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Dei pesi , e misure per intelligenza

di quest'Opera.

La libbra Fiorentina è di dodici oncie .

L'oncia è di ventiquattro dramme ." !!!

La dramma è di tre scupoli , o denari

Lo scupolo , o sia il denaro è di venti

quattro grani .

Un grano è del peso di un granod'orzo.

La foglietta fiorentina del vino , o altri

liquori è di sedici oncie . , :

Il mezzoè di due fogliette , e sonotren

tadue oncie .

Il boccale e di quattro fogliette, e sono

sessantaquattr'oncie .

Il manipolo è quanto si può tenere

dentro il pugno della mano .

Il pugillo èciò che può prendersi con

due , o tre dita .

La goccia è cosa a tutti ben nota ...

Di alcuni termini usati nelle Arti del

Credenziere, Confetturiere , e Liquorista .

Filtrare . Significa di passare qualche li

quore per un imbuto con carta , o pelle,

o arena , o cotone , o lana acció venga

limpido , e ben chiaro . Si dice ancora

delli sciroppi il termine filtrare , e vuol

dire che si passi per panno di lana , per

una salvietta acciò venga chiaro . L'istesso

s'intende per le gelatine, e sughi di er

ba , o di frutti.
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Glassäre. Vuoldire ricoprire un qual

che lavoro con un gelo , o glassa di zuc

chero .

Lisciare Términe che usano i Confet

turieri; e significa 'perfezionare la con

fettura , e farla venire ben liscia , e di

eguale, grossezza . li

Tirare a secco . Significa disseccare

ed asciugare gli sciroppati con zucchero

stancheggiato , oppure in grano .

Stancheggiare . Vuol dire maneggiare

lo zucchero stretto a filo con unacucchiaja

di legno acciò granisca .

o Teste Soho le piccole fettine superfi

ciali della scorza degli agrumi. 17:13

Tornire Opetazione che si fa con un

piccolo coltellino sulla superficie di un

qualche agrume, oo frutto per renderlo

bene unito formando come un piccolo

cordone per tutto . 12 ,

Tornitura . È come una sottilissima

fertuccida, della scorza di qualche fruiid ,

Os agrume, che si è levala con un cols

tellino ,
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ci CAPITOLO PRIMO

Scelta dello zucchero , modo di ben chia

orta rificarlo ,e sue diverse colture .

Essendo lo zucchero l'oggetto principa

le , e la base di tutte le lavorazioni di

credenza , liquori e confetture , è ancora

necessario di saperne scegliere lediverse

qualità per i differenti lavori che si de

vono fare . Per la biscotteria , ed altri

Javori di forno o a cazzarola è necessario

che sia un zućcero asciutto , e molto bian

.co ; per marmellate , sciroppi, e frutti

-sciroppati, ono zuccerobianco di seconda

qualità èottimo , e senon è tanto asciutto ,

non è di dappo alcuno ai lavori, ed anzi

sarà migliore di quello troppo asciutto ;

ima peril tiraggio, brillante, mezze paste ,

conserve secche ec . è necessarissimo di:

servirsi di zuccheri asciutti,ed anzi quelli

di:Francia sono i migliori. Per i rosoli, ed

altri liquori finidatavola si deve preferire

-il zucchero in pane allorchè saranno lje

quóri fatti con il zuccheroa freddo , ab

benchè un zucehero fioretto di prima sorte

si può ancora adoperare Per i liquorije

rosoli fatti con il zuecléro chiarito ,si può

adoperareanbelzuccherobiancoasciutto ,

To grasso ancora, ed alcuna volta siupuò

-misokiareimetà dell'uno, ewetà dell'altro.

Per qualunqué lavorazione sia , è sempre

megliodiseppitsi deizuccheribuonimet

Cred .
1



tre alcuni credono un oggetto di economia

con servirsi di zuccheri inferiori , ma in

effetto però i zuccheribrutti nel chiarirli

fanno ungran calo , i lavori ancora ven

gono cattivi, e di brutta apparenza, e cost

perdendo sopra il calo , e sopra i lavori,

che deteriorano diprezzo , si viene a per

dere molto sed a guadagpate,dimeno ,

che se si lavorasse con i zuccheri buoni.

Chiarificazione del succhero isp

Molti şaupo chiarificare (il zuccheros,

ma pochi però lofanno a dovere ; mentre

benchèsembri una cosa molto facile , non

è così , esigendo tale operazione molte at

tepzioni, tanto acciocchè reski ben depu

rato , quanto per l'economia di pon spre

garne il zucchero , nè lasehinma che getta

nella chiarificazione;onde iovi accannerò

la maniera esatla acciò l'operazione si

riesca perfella , ed economica « 5 198319 )

Per ehiarificare il zuechero bisogna e

wereun calderotlo ossia stagnata di rame,

0 di ottone chesi riempie tón circa due

jerzi di zucchero. Abbiate un altro reci.

piente delqualeporretedue bianchi d'uo

vi per ogni libbra di zucchero , oppure

invece di bianchi d'uovi un bicchiere

scarso di sangue liquido dibue ;viisi ag

giunga dell'acqua a sufficienza , e si sballe

il tutto finchè il bianco d'uovo , oppure il

sangue saràunito all'acqua; si-versi po

scia parte del misculio nel zucchero ,le si

punga il caldajosopraunbuqa fuoco ,ape

die



pena avrà spuntato il bollore vi si versi un

poco dell'acqua chiarata suddetta , e con

la cucchiaja bucata si venga levando la

schiuma, la quale si mette a parte dentro

una concolina, e cosi a mano a mano che

bolle si và fermando il bollore , e si ya

schiumando con gran diligenza, finchè non

getterà più niente dischiuma , e che lo

sciropposarà ridotto chiarissimo;allora si

passerà lo sciroppo per feltro di lana , o

per un panno di lino bagnato, e ben spru

mulo , finchè sarà limpidissimo, ed accioc.

chè questo succeda , conviene tornarlo a

filtrare più volte , e poscia si conservi in

vasi vetriati in luogo fresco .

Per chiarificar poi le schiume, conviene

unire ad esse del bianco d'uovo , o del

sangue di bue sbattuto con acqua, e poste

sopra il fuoco , gli si fanno spuntare outo ,

o dieci bollori ,e quindi si filtrarono più

volte per lana , o per tela fino alla perfetta

chiarezza . Lo sciroppo delle schiumeè0f

timo per le marmellate , ed altri simili la

vori , oppure si puó mischiare con l'altro

sciroppo vergine ,e servirsene in tutto ciò

che si vuole .

Prima cottura delzucchero chiamataa lie

sa, o sciroppo , ed in Francese lisse.

E' questo il primo grado dicottura che

abbia ilzucchero chiarificato , il quale .op.

munemente si chiamasciroppo di zucche

ro , e questo si può dvidere in cottura di

sciroppo lungo , e di sciroppo stretto , se

condo i lavori che si debbono fare .

1
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Seconda cottura a primo filo ,o piccolo

tiraggio , ed in Francese piccolo perle.

Si conosee questa cottura allorchè lo

sciroppo fatto maggiormente stringere sul

fuoco , e toccato con l'indice, ed il pollice ,

formerà dei piccoli fili , i quali son reg

gono separando le dita .

Terza cottura a stretto filo , o gran tirag.

gio , ed in Francese gran perlé.

E ' questa una cotturapiù forte della

precedente , e siconosce allorche il žuc

chero formerà dei fili più forti della cottura

di piccolo tiraggio , eche attaccherà bene

salle dita .

Quarta cottura a piuma , o penna, ed in

Francese a la plume ,o souflè .

Conoscesi la cottura del zucchero a pit

ma , quando immergendosi la cucchiaja

bucatà nel zucchero bollente, e poi sof

fiando , traverso dei buchi della cucchiaja ,

si vedrà svolazzare il zucchero in forma

di piccule penne,o pivme .

Quintacottura a palla ,o perla , ed in

Francese gran soufè.

Preso il zucchero bollente con la cuc.

chiaja , e fatto per un momento raffred

dare, se ne formi con le dita una piccola

palla , che se non attaccherà per niente ,

allora la cottura sarà perfettamente arri

vata .

Sesta cottura a caramello , ed in

Francese a cassé .

Questa ultima cottura del zucchero si



5

conosce allorchè preso il zucchero con la

cucchiaja , e fattolo raffreddare nell'acqua,

si potrà spezzare con i denti come un vetro

senza attaccare sotto , i medesimi denti .

CAPITOLO II.

Dei coloriper paste, confetture, e liquori .

Osservazione sopra i colori .

Molti cuochi, credenzieri, confettarieri,

liquoristi ec . si sono serviti non solo nei

tempi scorsi , ma nel presente ancora di

colori minerali , ed artefatti per colorire

le paste , confetture , liquori ec. e perfino

del cinabro ,bleù diPrussia , lacche , ed.

altri i quali possono produrre de pessimi

effetti.Alpresente però sisono riconosciuti

dei colori vegetali , ed innocenti i qual,

si possono adoperare con sicurezza degli

artisti , e che non mancano di avere tutta

la bellezza, e gajo che si ricerca ; onde io

ve li descrivo in questo articolo con l'ag

giunta diun rosso di verzino,ed un giallo

del Brasile mai descritti da alcuno, e non

conosciutinella nostra Italia, quai colori

sono di estrema vaghezza , e si possono

adoperare con tutta sicurezza .

Rosso di Amarante , o sia di uvetta lacca .

Abbiate due libbre di zucchero cotto a

penga ,quindimescolateci dieci oncie di

sugo espresso di uvetta lacca passato per

setaccio, e fategli dare otto , o dieci bollori;
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levate poi la conserva dal fuoco , e dopo

raffreddata , conservatela dentro le botti

glie bene otturate .

Rosso in conserva dicocciniglia.

Abbiateuna foglietta di acqua che bolla

al fuoco ; pónéteci quindi un'oncia di

cocciniglia ben pesta , ed allorchè avrà

dati sei bollori , unitecutre dramme di allu

me di rocca , fate bollire ancora per un quar

to d'ora , e poscia levate dal fuoco, e passate

la decozione per un setaccio di seta . Abe

biate tre libbre di zucchero cotto a penna,

e che sia bollente, uniteci poscia la decor

conserva sarà stretta come un denso sci

roppo ; levate allora dal fuoco , e spreme

teci il sugo didue limoni , e quindi con

servatela dentro lebottiglie in luoge fre

Śco.

Rosso dicocciniglia in conserva

sz ! : in altro modo :

US Allorchè bolliranno due libbre di zuc

chero cotto a lisa , ponetevi un'oncia di

cocciniglia in polveresottile, ed una drama

ma di allume di rocca , seguitate a far

bollire per venti minuti , e poscia levate

lo sciroppo dal fuoco , e dopo un' ora'tor

nate a farlo ben riscaldare , e quindi pasa

sate per setaccio , e conservate il colore

nelle piccole bocciette di cristallo.

Rosso dicocciniglia allo spirito di vino.

Ponete a bollire mezza foglietta di ac

qua , e quindi metteteci un'oncia di coca



ciniglia pesta ben fina ed una drammadi

allume di rocca , dopo un quarto d'orapas

sate il colore per setaccio, ed uniteci mezza

foglietta di alkool o sia spirito divino ben

rettificato ; quindi conservate dentro pic

cole bottiglie .Questocoloreè ottimo per

colorire tutte le sorte di liquori.

Rosso dicocciniglia all'acqua .

Farete bollire un 'oncia di cocciniglia

pesta inuna foglietta d'acqua , dopo sei

minuti aggiungeteci due dramme dicre

mor di tartaro, e duedrammediallumedi

rocca il tutto pesto ;seguitate a far bollire

finchèr vedrete cheil coloresia divenuto

bello , e diuna certa consistenzacome lo sci

roppo; aggiungeteciallora tre oncie dizuc

chero bianco , e levate subito dal fuoco's

dopo un quarto d'ora passate per setaccio

di velo , e conservate il colore dentro de

boutiglie 5911419 , 2015

09 v 3 : Rosso di carminio.!? ,in

Si può ancora adoperare il carminib

macinato conacqua, o con sugo di limone,

maquestoè però un colore checosta mol

to , e cosi rare volte si usa ann

Rossố di sandalo . 363-3

Si fa bollire il sandolo rossoconacqua,

ed un pezzetto, di allume di rocca , poi si

passa la tinta per un setaccino'ec. Questo

però, è un colore di poca vaghezza, ma che

in caso di bisogno si può adoperare per

colorire i liquori spiritosi'. v

sa Di Dalam !
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911 : Giallo . supy !

-Alcuni coloriscono le paste , ed altro in

colore giallo con la gottigomma ; ma io

non vi consiglio a farlo per esser questa

gomma di natura purgante; onde potrete

fare il color giallocon l'iufusione di záf

ferano , ma meglio con i stanigialli dei

gigli , la quale infusione si fa con acqua

calda e poi si passsa per un paunollino

con espressione , vi si aggiunge un poco

dizuécherofino , esi fastringere al fuoco

a consistenza di sciroppo stretto ,6.231

9111 i Turchino. Dili

* Alcuni si servono del tornasole macina.

to , e stemperato con acqua , ma l'indaco

però è preferibile per più ragioni ; onde

si deve adoperar l'indico ben macinato

ed allungato con un poco di sciroppo di

zucchero , oppure con acquasemplice ,

mentre da essosi ottiene un bellissimo co

lor bleù , il quale sipuò degradarea piacere

fino al colore Celeste chiaromonid

Verdi diversi. 16:53:54

Il colore verde più comune èquello di

bietola, oppure di spinaci che si fa nel se

guente modo: Pestate nel mortajo delle fo

glia fresche di bietola ,lo di spinaci, ed

esprimetene tutto il sugo , il quale lomét

terete dentroun piecolo pozzonetto di cre

denza ; ponetelo sopra ilfuoco , e fategli

dare treo quattro bollori ; levatelo allora

dal fuoco,e versatelo sopra un setaccio:al

lorchè avrà ben sgocciolato prendete il



ecolore verde che sta sopra il setaccio

servitevene in tutto ciò che vorrete . Se

queslo colore lo volete conservare , allora

l'unirete a sufficiente quantità di zucchero

cotto a primo filo , e lo metterete nelle pic

cole caraffe di vetro benè otturate .

Potrete con un giallo , ed un turchino

formare più colori verdi degradati a vostro

piacere ; onde vedete in questo Capitolo

come si compongono i colori gialli e , tur

chino ..

Arancio

Ua colore giallo mischiato con più o

meno rosso , vi darà un colore arancio /se

.condo che bramate.

Lillas op

Con un colore rosso , e turchino potrete

formare dei colori lillas più chiari ovvero

oscuri a vostro piacimento.

Persichino.

Il rasso con un'idea di turchino , ed il

giallo vi somministrerà dei belli colori de

gradati di persichino.

Scuro . sa

i Il sugo diliquerizia sciolto con acqua fa

un belcolore scuro . ibikais insti

Nero . sa ii ale 9201

Con la cioccolata più o meno oscura ,

potrete colorire li vostri lavori in nero , o in

colore di cioccolata rossiccio scuro .
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CAPITOLO III.

** Modo di colorire lapolvere dimarmo

per sablare il perterra del deser."

. ; Sabla bianco .

La sablabianca e la polvere di Marmo

bianço passata per setaccio di'crino , men

tre si deve osservare che la sabla non sia

tanto sottile , ma bensi deve essere grani

la come una minutissimra, arena.

nou Sabla rossa chiara. 3 ,

- Fate bollire del legno di fernabucco,

o S. Maria con acqua , ed un poco di alle

me di rocca , e quando il colore sarà bello

passatclo per setaceio; quindi poneteciden

too la polvere di marmo fino cheavrà preso

sufficiente colore,poifatela asciugare.Se la

vorrete di rosso più carico, tornerete a dar

gli piùbagni con il colore suddetto ,tacen

dola però asciugare ogni volta prima di

darglielo .
antis

Sabla rossa corallina.

Macinate del cinabro con acqua , e poi

coloriteci la sabla dipiù o meno caricoeó

lore con il metodo precedente.

SAT11389 18 Sabla cremisi.

w Fate bollire una foglietta d'acqua con

una dramma di ceneredi facoia jindipo

neteci mezz'oncia di coccinglia pesta ,

ed

una dramma di allume di rocca ; dopo che

il tutto avrà bollito per venti minuti , pas



sate il colore per setaccio , e coloriteci la

polvere dimarmocome di sopra è descritto.

ja Sabla ponsò .

Aduna sabla tinta con terra orjana come

si dirà qui appressogli si da un bagnodi lo

gno fernabucco , dopo che sarà asciutto

quello di terra brunas !

Sabla rossa scura.

- Abbiate una forte boHitura dilegnofer

nabucco , come vi ho descritto nel rasso

chiaro e primadilevateileblore dal fuo

co poneteciun pocodi buona cenere di fec

cia , fino che vedrete venire il colore di

vostró ģevio ;allora passate la tinta per 'se

.taccia , e tingetelasabla cometroverete

nel rosso chiaro. . * 2 (Elio

Sabla gialla chiara.

Pestate dello spincervino , e fatelo bol

lire con acqua ed unpoco di allume di roc

ca , ed allorchè avrà cavato un bel colore,

passatelorpee setaccio ; é-tingetecila polve

re di marmo come ba sabla rossa chiara.

Con la bollituda dilegno giallo potrete

ottenere ancora un bel colore. : 33

HULa curcuma ballitar eon acqua , ed un

tantino di allumedorocca Wi-darà pure un

belgiallo , una piu carico del precedente.

:: La soluzione dellagbuigomma nell'ace

qua yasomministra un' altro giallo 3 !

La tinturai del zafferano da pure un bel

colore or ibonlee plazbenis

tib Sabla colar di arabeide 9:17.

Abbiate una leggiera lesciva chiara fate
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ta con acqua e buona cenere , ed allorché

bolle poneteci terra oriana ben sciolta con

acqua , e dopo due , o tre bollori passate

il colore persetaccio,etingeteci la polvere

di marmo come di sopra si è detto .

Sabla gialla scura."

Abbiate della terra gialla abbruciata la

quale macinerete con acqua sepasserete

il colore per setaccio , e poi con esso tin

gerele la polvere dimarmo. itry

Sabla color di bucchero . De

Macinate la terra rossa di Spagna con

acqua , passate il colore per setaccio jetin

gcie la sabla come il solito Volendola più

oscura , misehierete un poco di terra nerà

con la terra rossa .

.59 Sabla neraiit

Potrete servirvi dell'arena nera oppure

della polvere dimarmo tinta con nero di

fumo, edacqua.

Sablaturchina degradata. 1

Questocolore lo potetefare o con l'inda

co ,oppurecon l'azzurro diBerlino , l'uno,

o l'altro bea macinato , stemperato con

acqua , e poi passato per setaccio ,' con

la tinta dareteil colore alla polvere dimar

mo.L'indaco vidarà una tinta pid oscu .

ra dell'azzurro ,edè ancoraun colore di

più lunga durata , mentre l'azzurro svani

sce molto presto . Secondo i più o meno

bagni che darete alla polvere di marmo ,

potrete fare le vostre degradazioni di co

lore... trivelazioni
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Sabla turchina gaja.

Stemperate del bel biadetto con acqua ,

e poscia con questo colore tingete la polve

re di marmo una opiù volte , secondo che

la vorrete più o meno colorita. sinalinis

Sabla verde d'ogni degradazione.

Mischiando ilgiallo con il bleúdi Prus

sia , o con l'Indico , potrete formare una

degradazione di colori verdi diversi, men

tre mettendo più,o meno giallo nel tur

chino , formerete il verde più chiaro , o

meno chiaro.

Potrete fare una bella sabla verde con

il verdotto macinato , e stemprato con ac

qua ; come ancora potrete formare un'al

tro verde con il verderame naturale di

Francia , oppure con verde ramestillato,

e potretedegradare i suddetti perdi con un

poco di pasta verde squagliata con acqua ,

Il verde nero poi si fa con giallo , un

turchino , edun pocoditerra nera.

metins « Sable di diversii colori.

Potrete fare un rosso con il minio.

Ua rosso oscuro con la terra rossadiSpa

gna , ed un poco di rosso di fernabucco.

I pavoniazzi,e lillas si fanno conunros

so , ed un turchino, degradandoli come

si vogliono , mentre con poco di pratica

sono cose che presto si apprendono.

La bollitura di rubbia dà un colore di

rosso & porco , ma che è buono per fondi ,

scorniciature ornati ec .

Lo scotano tanto assoluto che mischiato



14

con una tinta ,rossá , o gialla somministra

dei belli coloretti gialli , aranciati , per

sichini , ed altri dni 341e'stop 11: si

. La bollitura delCampeggio con un poco

di allume fa un bel colore pavonazzo. I

La bollitura delcampeggio con unpoco

di vitriolo dicipro forma untorchinaccio

buouo per i fondi , emezze tinte : i siz

-44172.inibike ?!

CAPITOLO IV:9311

$
S

e

Dei lavori al forno in generale ;delle glas

m3 si 4se , e dei geli d'ogoi sărte.11n't

- Pastedisense dipandiSpagnaconune:)

TOP 57 73

Sbaitebatteteotto rossi d'uovidentrouna con .

colina cou quattr'oneie dispołyered'ami.

do , oppure fior di farina , e quattr'oncie

di zuccherofino , dopo circa unamezz'ora

unitecis gli otto bianchidegli uovisbattuti

in fiocca , e versate la pastadentro le cas

sette. di latta, di carta , e fate poscia duo

cere il pan dispagna dentro un foruo leg

giero.i. ibi 139,

- La dose delpan di spagna- si variada

molti artisti , mentre ognuno lavora dif

ferentemente dall'altro ,ma la dose che io

vi ho descrittaè diun buonpan

leggiero; con tutto ciòne accetinero delle

altre , che sono ancoraottime, e che bre

vemente quisotto le descrivo 16 dua

0 : Primu . Zucchero libbra una , farina

di
spagna



o cipria libbra una, uovi numero trenta

Questo pan di spagna è leggerissimo ma

vuol esser servito molto fresco , altrimenti

perde la sua buona qualità.

Seconda . Zucchero libbra una , farina

o cipria libbrauna , uovi numero: venti .

Questopan di Spagna si conserva permol

ti giorni nella sua bontà ,edè eccellente .

Terza . Zucchero libbra una , farina, o

cipria libbra una , uovi numero sedici .

Questo èun pandi spagna molto buono , è

di sostanza , ed è ottimo per fare dei lavori

ripieni e glassati, biscotti tagliati,ed altro.

Pan di Spagna Papalinos

Sbattete dodici bianchi d ' riovi freschi

in fiocca , equindi poneteci diecirossis,

meschiandoleggermente con la cucchiaja

di legno , aggiungeteci poscia , passando

per setaccio ,sei oncie di zucchero finisss

mo , e quattr'oncie di cipria , o di farina,

versatelo poscia nelle cassettine di carta ,

spolverizzatelo sopra con zucchero fino é

fatelo cuocere ad un forno assai temperata.

Tanto in questa pasta, che nelle altre

di sopra descritte potrete mettere unpoco

di odore di limone ; o di cedrato , o divai.

niglia , anaçi in polvere , portogallo eca

Pan di Spagna di magro..

Unite quattro cucchiaj dizucchero fino

a sei bianchi di uovi sbattati in fiocca , ed

a quattro cucchiajdicipria o di farina; vér,

sate poscia la pasta nelle cassettine di car

the spolverizzate sopra con cuccherofino,



16

di Spa

e fate poscia chocere ad un forno molto

temperato di un bel colore eguale , e ser

vitelo subito; mentre il giorno dopo per

de la sua bella apparenza.

Pasta alla Carignana.

Con eetle uovi , una libbra di zucchero,

ed una libbra di farina , farete la pasta

con la medesima regola del pan

gna .

Pasta di Savoja .

6 Sbattete cinque rossi d'uovi con quattr'

oncie di zucchero , e tre oncie di farina';

dopomezz'ora unitecii bianchi sbattuti in

fiocco, e servisevi poscia di questa pasta per

tutto ciò che vorrete , facendola cuocere

ad un fornomolto moderato .

Pasta alla Provenzale.

Con otto uovi, una libbra di zucchero ,

é -mezza libbra di farina farete la pastaco

me quella di savoja .

Pasta leggiera sbattutadimandorledolci.

Mischiate unalibbra di mandorle dolci

macinate bien fine con una libbra di zuc

chero asciutto , e sedici rossi d'uovi, e

dopo che il tutto avrete ben sbattuto per

mezz'ora , uniteci i bianchi sbattuti i fioc

ca ,e l'odore che vorrete , e quindi servi

tevi diquesta pasta per fare dei biscottini,

panetti ec., regolandovidicuocerla ad un

forno temperato .

Pasta leggiera sbattuta dimandorle

Con ott'oncie di mandole dolci e quat

amare .



tr'oncie amare ben macinate, una libbra

di zucchero , e sediei uovi farete la pasta

con l'istesso metodo della precedenle

vi Pasta ordinaria sbattutadi mandorle

dolce , o di mandorle amare. Azt

Con l'istessa regola dellepaste leggere

tantodi mandorledolei cheamard qui so .

pra descritte farete queste paste , mentre

altra differenza non passa , che invece di

una libbra di mandorle , si mette mezza

libbra di mandorle e mezza di farinanssi)

0 Pasla fine sbattuta di mandorleone

all" Inglese.19 21

Pelate lemandorle dolci con qualauga

amaray:2 poscia fatele abbryscare di un

leggerissimo color d'oro al forno ; quindi

pesatene una libbra , e pestatele pel mor

tajo con una libbra di zucchero in pancy

passate il tutto per setaccio ; e ponete den

iro,una catinella con quattordici rossi di

uovi e l'odore che vorrete , e quindisbat

tete bene perun'oracon uua cucchiaja di

legno ; uniteci poscia li bianchi sballuti

in fiocca , e servitevi di questa pasta per

biscottini ,panetti, biscotti ,ed altrilavori

tanto ripieni , che no ,ed ancora glassati.

s . Questa pasta richiede pure og forno mol

to temperato . 1221

Pasta di bocca diDana.

s Ponete uua libbra di mandorle dolci

macinate con qualcupaamara dentro una

concolina , uniteci una libbra di zucchero

fino , el'odore, che vorrete o di cedeato 9
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A

bep macinati , o pestati
assai fini ,oipo

mi

di limone, ed un poco di cannella in pola

vere : metteteci ancora venti rossi d'uovi

e poi sbattete beneil tutto per un'ora ;ag

giungetec
i poscia dieci bianchi d'uovi in

fiocca , e mischiate il tutto con una cuc

ehiaja dilegno adagio adagio ,quindiser

vitevidiquesta pasta per fare, biscottin
i

Sorpette o altri lavori , facendola ancor,

cuocere dentro piccole stampette di latta ,

unte con batirro ,eservend
olaglassata,

o senza glassare - Si avverta di cuocerla a

forno leggiero , essendo questa la regola

per tutte le paste sbattute .

i Paste leggiereemezzeleggiere sbattut
e ,

£ dipistacchi', o pignoliyomarroni,

dia a noochie ,opomi di terras !

Queste paste si fanno con la medesima

dosee regola delle paste leggiere e mezze

leggieredimandorlequiavanti descritte,

non variando altro , chesein quelle visi

mettonolemandorle , in queste poi invece

dellemandorles, visimettonoi pistacchi,

b pignoli omarroni arrostiti ec che siano

di terra cotti nell'acqua e poipestati ,op

pure pelati crudi , tagliati in fette , facú

ásciugare ad un forno tiepido , pestati , e

passati per setaccio.

Pasta alla plume. 1

1 Sbattete sei cossi di uovi con tre oncie

dizuccheroedue onciedi polveredi ami

do , indi uniteci i bianchi sbattuti in fioc

ca, e l'odore che vorrete , e servitevene

1
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per fare panetti biscottini, ed altri lavo

ri , i quali dopo cotti, li potrete servire

glassati , o senza glassare ancora .

*" Mille foglie.

Formáteunapasta non tanto tenera con

bianco di uovo sbattuto in fiocca , è zúcar

chero fioretto pesto ; indi metteteci l'odo

re che vorrete , e dei pistacchi , mandor

le , e pignuoli il tutto pelato , e tiritato non

tanto fino;stendete la quartapartediques

sta pasta sopra l'ostia bianca , e poneteci

sopra un' altr ' ostia e poi altra pasta , ed

un'ostia , e cosi farete fino cheterminerete

sopra con la pasta - tagliate pascia le mille

foglie in quadri , o in mostaccioletti, e

fåteli cuocere ad un forno temperatissimo,

che restinobenfermet

Potrete dopo éotte lemille foglie dargli

sopra unleggiero gelodi zúcehero status

cheggiato, e guarp'irle con folignata colo

rita,

a " Le mille foglie le potrete fare ancora

con tutti pistacchi, o con i soli pignoli ,

o mandorle...

P* Volantine 119

Mischiate una libbra di zucchero fino

con due bianchi d'uovi sbattuti in fiocca ,

el'odore ed il colore che vorrete ; quindi

ponetene a piccole porzioni sopra le ostie;

spolverizzatele con altro zucchero finissi

mo , e fatele poscia cuocere ad un forno

molto leggiero.
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Bordini alla Rena.

Mandorle pelate , asciugate , e tritate

assai fine libbre tre , zucchero fioretto pe .

sto libbre due , farina libbra mezza , odore

di limone , ed acqua bastante per forma

re una pasta non tanto tenera ; formate poo

scia i bordini ad uso di bastoncelli ripieni

dimarmellata di miele, con odore di ce

drato , e di capnella , e fateli cuocere ads

un forno temperato , eposcia glassateli con

po gelo di zucchero stancheggiato , e con

odore di cannella .

Procurate nel formare i bordini di non

spolverizzarli con molta farina,

Fave Fine

Mandorle pestate con il zucchero e pas

sale per uncrivello fino libbra una , zuc-,

chero libbra utra e mezza , farina libbra

una , butirro tre oncie , odore di capack

la , e di Himoge e uovi quanto bastano per

formare una pasta piuttosto soda ; fate po

scia le fave , cuocetele , e indi con un

gelo dicioccolata formategli l'occhio

Fave ordinarie .

Mandorle , zucchero e farina , una

libbra di ciascuna cosa "; butirro due on

cie , odore ,a vostro piacere, e uovi per

formare una pasta come la precedente.

Fichi di Tivoli.

Unite una libbra di mandorle pelate e

macinate con olt ' oncie di zucchero fino ,

poscia formate dei fichi ripieni con una

marmellata di cedrato ; fateli cuocere ad



un forno temperato, e poscia dategli sopra

'un gelo leggiero rosso di zucchero stan

cheggiato con odore di cannella .

Nel formare i fichi , potrete spolveriz

zare la pasta con un poco di farina.hu

Souffles alla marenga.

Formate unapasta con tre bianchi d'uo

vi in fiocca , ed una libbra di zucchero ;

quindi abbiate dei piccoli penzi di pan di

spagna ripieno di una marmellata , o di .

uovi alla faldacchiera'; ponete il pan di

spagna sopra l'ostia , e copritelo con la

detta pasta , spolverizzatelabene con zuc

chero fino ,e quindi fate cuocere le souf

fres ad un fortso tiepido.t11

! Cannelloni di mandorle.

Unite dieci oncie di zucchero aduok

libbra di mandorle maciaate ed un bianco

d'uovo , e dategli l'odore che vorrete ;

indi stendete questa pasta assai soutilmen

te sõpra una teglia unta con un idea di

cera o di butirro , fate cuocere ad un for

no molto temperato; appena uscirà la pa .

sta dal forno tagliatela in piccoli quadret

ti , ed avvolgeteli sopra i cannelli dican

na beu lisci ; levate poscia la canna ,

glassate i cannelloni con un gelo di zuce

chero stancheggiato , e poneteli poi in

istúfa per un'ora.

Questi cannelloni li potrete servire a'n

cora ripieni diuna marmellata , o di una

conserva, o gelatina di frutti, o di novi

alla faldacchiera.



ni ,potrà sostituirneun'altro
a suo gusto .

Amaretti alla Modenese.

Mandorle amare pelate asciugate e tri

tate una libbra , zucchero, una libbra e

mezza , farina, oncie otto , dodici rossi

d'uovi ed un' oltava d'oncia di garofani

pesti . S'impasti bene tutto insieme e se

ne formipo gli amaretti lunghi,e grossi co

me la metà del dito pollice ; indi si fanno

cuocere ad unforno leggiero.

A chi non piacesse l'odore dei garofa

Africanine.

Sbattete otto rossi d'uovi con cinque

oncie di zucchero ,sei oncie di farina , ed

un poco di rapatura di limone; dopo mez

z'ora uniteci i bianchid' uovi sbattuti in

fiocca ,eformate le piccole africanine tone

de sopra una teglia spolverizzata leggier

mente di farina ; indi fatele cuocere ad

un forno temperatissimo, Potrete dopo

cotte le africanine glassarle leggiermente

con zucchero a tiraggio, eguarairle di

folignata , o di anacini confettati.

-
Sospiri di amore .

Abbiate delle feite toude, e sottili di pan

di spagna , che la metà coprirete con un

poco di marmellata di cedralo , o di fiori

di arancio; indi portateci sopra un'altra fet

tina di pan di spagna senza ripieno , e

glassatele bene da tutte le parti con un

gelodi zucchero stancheggiato .con - odore

divainiglia. ixa't ibaira
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Sultanine 445

Pestate unalibbra di mandorle pelare

con una libbra di zucchero , e due rossi

d'uovi, che la pasta sia beo fina,e quin

di formate dellepiccole porzioni bislun

ghe , e sebiacciale sopra delle ostie , e fa

tele cuocere. Ponete un poco di qualche

marmellata sopra ciascuna sultanina , re

ricopritele con una feina di pan di spa.

gnadella medesima grandezza; quindi.com

prite ciascun pezzo con una glassa dimar

renga , e falegliprendere un leggiero co

lore al forno . Nel fine di questoCapitolo

troverete descritte tutte sorte di geli , e

glasse da dersi sopra lepasterze biscot

teria ,

u s Bislacche alla Prussiana. with

Sbattete sei rossidi navi conmezzalib

bradi zucehere e noye oncie di farina ;

dopo mezz'ora unitecii bianchi degliuo

vi sbattuti in fiocca , e l'odore di limone,

o di cedealo , quindi, formate delle ser

pette con suflicente quantità di altra fa

rinaaccio non si attacchiallemani,o alla

teglia , e fate posciacuocere le bislacche

ad un foryo molto temperato servendole

con zucchero fino soprar algunoi914

: Mezz'alte alla, Comasca. , **

Impastate inezza libbra di zucchero fim

e mezza libbra di farina con bianco

d'aqvo sbattuto in fiocca je l'odore che

vorrete , e poseia con un cucchiajo pow .

netene delle porzioni sopra de ostie ; spol .

no ,



verizzate bene con zucchero in polvere, e

fate cuocere le mezz'alte ad un forno tie

pido.

Mostaccioletti alla Savojarda.

- Pestate una libbra di mandorle con un

na libbra di zucchero, mezz'oncia di can .

nella, e venti garofani formando una pasta

maneggievole conacqua'la sufficienza ;skab

sciate la pasta inriposoper ventiquaſtros

re ; indi fate i piccolimostaceioli ,ché cuo

derete ad un forno temperato , e poscia li

glasserete con un gelo slancheggiato di

cedrato .

Mostazzini alla Lombarda. 1703

- Impastate una libbra di farina con una

libbra di zucchero , una quarta di ean

nella , mezza' noce moscata , e metà vino,

e metà acqua; formate poscia i mostazzi

ni, fateli cuocere al forno , serviteli glas

sati con un gelo di cioccolata , ed anaci

con fettati sopra . sedes

u Mostassin alla Cremonese ibu

Formate una pasta maneggievole con

cinquelibbre di farina, tre libbre di zna

chero , due o'ncie e mezza di ariaci tritati,

mezz'oncia di cannella , ed acqua ; fate

poscia i piccoli mostaccioletti , fateli cuoi

cere , e copritelidi un gelo cotto con odo

Te di portogallo ,o di limoneitbeugma

Turchetti. 39

Pestate ana libbra di mandorle una

libbra di zucchero , e mezza libbradi fa .

Tina ; indi con acqua formgatene unapa
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erly

lie

no

tá

Ji

sta maneggievole unendoci tre oncie di

scorzetta candita , ed un'ottava d'oncia

di
pepe forte; quindi formato dei baston

eini piatti , e larghi tre dita , e fateli cuo

cere. Appena usciranno dal forno tagliate

i turchetti, e fateli bene asciugare ad un

aria di forno tiepido , é poscia copriteli

con ungelo di cioccolata.

Castagnolette alla Maltese . ''

Impastate selt'oncie di farina con set

toncie di mandorle pelate , e trite ; cin

que oncie di zucchero , e bianco d'uovo,

fate le castagnolette , e cuocetele a forno

siepido.

Buffi ammandolati alla Padovana .

Pelate una libbra dimandorle, taglia

tele in fileyti, e fatele bene asciuttare in

istufa ; unite le mandorle ad una libbra

di zucchero , e formatene una pasta ma

Deggievole con uovi sbattuti, e l'odore , e

colore che vorrete ; fate poscia i piccioli

buffi sopra la carta , o sull'ostia , fateli

cuocere al forno.

Borracciute alla Napoletana.

Allorchè avrete cotto una libbra di zuc

chero a palla , poneteci" una libbra di

mandorle , ed un ' odore a vostro piacere ;

levate allora il pozzonetto dal fuoco, e con

una cucchiaja di legno movete bene le

mandorle finchè avranno granito ; passa

te il zucchero restato per un crivello, e

ponete le mandorle per un ora in istufa.

Abbiate un'altra libbra di zucchero finis

Cred .
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simo che unirete a due bianchi d'uovi

sbattuti in fiocca ; poneteci le mandorle

fredde , e formate le borracciate sopra le

astie ; spolverizzatele bene con zucchero ,

in polvere , e fatele cuocere ad un forno

tiepido.

Borracciate alla Veneziana di più .

maniere .

Abbiate tre bianchi d'uovi sbattuti in

fiocca , i quali unirete a poco poco con

una libbra di zucchero finissimo ; pone

teci l'odore che vorrete , metteteci delle

mandorle pelate , filettate , ed asciuttate

bene in istufa , e quindi formate le bor

racciate sull' ostia ; spolverizzatele bene

di zucchero fino , e fatele poscia cuocere

di un belcolore pallido ad un forno mol-,

to temperato .

Queste borracciate le
potete fare con

metà mandorle , e metà pignoli , pistacs

ghi, noechie; ed ancora potrete farle con

spli pigpoli , q soli pistacchi , secondo che ,

vi piacerà di variare.

Marenghe d'ogni sorte.

Fate cuocere il zucchero chiarificato a

stretto filo , e quindi stancheggiatelo, ed

allorchè sarà quasi freddo uniteci quattro

o cinque bianchi d'uovi ben sbattuti in

fiocca , e l'odore che vorrere ; formate

dei mezz'uovi con questa pasta sopra la

carta da scrivere, spolverizzatéli bene con

zucchero fino , di poi fateli cuocere sopra

una tavola dentro un forno tiepidissimo ,



LeMarenghe
secche si fanno più grosse

oppure sotto un forno di campagna
. Allor.

che saranno ben ferme staccatele , vuota

tele un poco , ed unitene due per due che

formino come un uovo intero , e quindi

ponetele
per un'ora in istufa .

Le marenghe, dopo cotte, e vuotate , si

possono riempire con qualunque crema ,

marmellate, fravole inzuccherate , frutti

sciroppati, o con un poco di cannella pesta ,

o condiavoloni, o con pan di

spagna , o

con uovi alla faldacchiera ed.

delle altre , e dopo cotte e vuotate , si fi

piscopo di asciugar bene ad un forno tem

peratissimo , e si servono ripiene come le

altre , oppure con un sorbetto gelato , o

spume gelate , o con una crema sbattutaj

o con una gelatina di frutti ec .

La pasta si può ancora colorire di quel

colore che uno vuole, ma bisogna avver

tire di mettere il colore nel zucchero ace

ciò si cuocia insieme.

Spume leggiere d'ogni qualità.

Fate una pasta non molto dura con zuc

chero fino, e bianco d'uovo sbattuto, dan

dogli quell'odore è colore chevorretezina

di formate le spume sopra la carta da scris

vere , e fatele cuocere ad un forno molto

tiepido.

Potetevariare le spumedandogli quella

forma che gradite , ed ancora passandola

per la siringa , ed unendo insieme più
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paste colorite che faranno un bellissiino

effetto.

Spu me gravi di tutte le sorti.

Pelate quattr'oncie di mandorle dolci,

e fatele poi asciugare bene in istufa; quin

di pestatele con una libbra di zucchero ,

e passate tutto per setaccio di velo ; for

mate con questa composizione la pasta co

me si è detto qui avanti con bianco d'uo

vo , e fate le vostre spume con quell'odo

re e colore che vorrete.

Questa maniera è usata in Venezia , e

riescono infatti le spune di un gusto eco

cellente .

Spume guarnite.

Allorché avrete fatta una pasta di spu

me come si è detto qui innanzi , uniteci

dei filetti di mandorle , o di pistacchio

o di nocchie, o di noci , oppure di pigno

li interi , o di piccioli cannellini, o anaci

confettati, o qualche diavolone ; poscia

formate le spume, e cuocetele come le

altre.

Potrete ancora dopo messe le spume

crude sulla carta , coprirle con folignata

colorita , o con piccioli confetti, oppure

mettervi in mezzo un confetto , una man

dorla attorrata , ec.

Spumette a vento.

Abbiate tre bianchi d'uovi sbattuti in

fiocca e vateli quell'odore che vorrete ;

quindi uniteci mezza libbra di zucchero

Linissimo, e con un cucchiajo prendetene
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zatele poscia sulla carta da scrivere 23

delle piccoleporzioni chearrotolerete den.

tro dell'altro zucchero in polvere; addriz

e

fatele cuocere ad un forno leggerissimo.

Potrete ancora colorirle come vorrete, ad

drizzarle dentro le piccole cassettine ton

de e farle cuocere .

Spumette Americane.

Variano queste paste dalle altre dette ,

di sopra cioè dalle Spume leggiere , e dal

le spume gravi mentre in quelle si forma

la pasta con zucchero , e bianco d'uovi ed

in queste si fa la pasta con zucchero , ed

il solo rosso d'uovi.

Spume alla Pollacca .

Impastate del zucchero con bianco , e

ross d'uovo sbattuto, e dategli qualunque

odore , e colore che vorrete ; poscia for

mate e cocete lespume, come di sopra si

è detto tanto delle spumeleggiere che del

le
spume gravi.

Spumette all Inglese .

Formate delle piccole spume sopra le

Ostie come spume d'ogni sorte pag. 27.;

indi ricoprite ciascuna spuma con della

pasta marenga, ed in mezzo poneteci un

pistacchio , ovvero un pezzo discorzetta

candita ec.; e poi fatele cuocere di un bel

colore biondo ad un forno molto leggiero.

Marzapanetti alla Vicentina.

i Pestate , una libbra di mandorle dolci

con una libbra e mezza di zucchero asciut

to , e passate il tutto per un crivello ; in
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di formatene una pasta maneggievole con

uovi a sufficenza , e l ' odore che vorrete :

formate poscia i marzapanetti di quella

forma che a voi piace, spolverizzandoli di

zucchero fino , e fateli cuocere sulla car

ta da scrivere ad un forno temperatissimo.

Marzapanetti di mandorle amare.

Questi marzapanetti li farete come i

precedenti alla riserva pero , che invece

di meltervi tutte mandorle dolci mettere,

te metà mandorle dolci , é metà amare .

Marzapanetti di Pistacchi.

Potrete fare questi marzapanetti con

l'istesso metodoche i mar zapanetti alla

Vicentina qui sopra descritti , ma la dose

pero è di ogni libbra di pistacchi,tre lib

pre dizucchero fino asciutto.

Marzapani di Subiaco.

Pelate , e macinate una libbra di man

dorle dolci e quindi ponetele deutro una

stagnata con una libbra e mezza di zuc

chero fino in polvere. Ponete la stagnata

sopra un fuoco leggiero , e di continuo mo. '

vete lapasta conuna cucchiaja di legno

ed allorchè vedrete che sarà bene asciutta ,

e che si stacca dalla stagnata , poneteci sei

Tossi d'uovi , una quarta d'oncia di can

nella fina , ed un odore di cedrato ; leva

te poscia la pasta dal fuoco , e fatela ripo

sare per ventiquattro ,ore;quindi forma

te i marzapani ad uso di grossi mostaccioli

e fateli cuocere ad un forno leggiero; glas

sateli poi da ambedue le parti con una
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glassa reale bianca e guarniteli con qual .

che filetto di oro battuto.

Marzapani Rotali.

Allorché avrete macinate due libbre di

mandorle dolci pelate, le unirete e tre lib

bre di zucchero ,chiarito, e cotto a strettofa

lo ; quindi fate ben sfumare la pasta sopra

un fuoco leggiéro, finchè staccherà dalla

stagnata; dategli allora un buou odore di

Jimone, ed uniteci una libbra di mandor

le dolci pelate abbruscate e tritate ben fi

ne , ed una libbra di polvere di amido;

levate poi la pasta dal fuoco, lasciatela in

riposo per un giorno,formate poscia i mar

zapani a vostro genio , glassateli, e deco

rateli con folignata colorita , candito , con

fetti ec .

Marzapani di Siena.

Abbiate due libbre di zucchero cotto a

filo indi stancheggiatelo finchè avrà gra

nito; uniteci poscia tre libbre di mandorle

pelate e macinate ; tornate a mettere la

stagnata sul fuoco finchè la pasta si staci

ca dalla stagnata , avendo attenzione di

continuamente maneggiarla con una cuc

chiaja di legno. Levate il caldajo dal fuo

co , e fatequasi raffreddare la pasta ; uni

teci allora l'odore che vorrete , e sei bian

chi d'uovi sbattuti in fiocca;formate poscia

i inarza pani sull'ostia e fateli cuocere ad

un forno temperato glassandoli poi d'am

bedue le parti.
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Marzapani Reali.

Allorchè averete chiarificato due libbre

di zucchero , fatelo cuocere a stretto filo e

stancheggiatelo finchè avrà ben granito :

uniteci due libbre di mandorle macinate,

e sei uovi interi , e quindi ponete la sta

goata sopra un fuoco leggiero movendo

continuamente con cucchiaja di legno ;

allorchè la pasta si staccherà dalcaldajo

levatela dal fuoco , fatela raffreddare , e

formate i marzapani spolverizzandoli con

zucchero fino,e cuocendoli ad un forno leg.

giero; poi glassateli con quel gelo , o glas

sa che vorrete .

Marzapani ripieni.

Con la pasta dei Marzapani Reali, po

trete formare i lavori , riempiendoli con

una marmellata , e dopo cotti, glassarli.

Marzapani didiversi frutti

Ponete una libbra dizucchero fino den

tro una stagnatacon mezza libbra di quel

la marmellata di frutti che a voi piace;

indi uniteci due libbre di mandorle ma

cinate ; e quindi ponete la stagnata sopra

un mediocre fuoco i maneggiate di conti

nuo la pasta conla cucchiaja di legno, ed

allorchè staccherà bene dalla stagnata le

vate la pasta , e ponetela per sei ore in

istufa tiepida; fatela poscia raffreddare, e

formateci i vostri lavori siringati , o natu :

rali sull'ostia , o sulla carta , e dopo cotti

glassateli a vostro piacere .

1

i
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Marzapani di pignoli.

Abbiate una libbra di zucchero cotto a

stretto filo , e stancheggiato ; quindi uni

teci una libbra di pignoli macinati ; fate

sfumare la pasta sulfuoco finchè staccherà

dalla stagnata, ed uniteci mezza libbra di

amido in polvere , e l'odore che vorrete;

levate subito dal fuoco , e quando la pasta

sara ben fredda formate i vostri lavori, fa

teli cuocere , e glassateli.

Pasta Reale di Mandorle dolci; e di

fiori , e frutti arteficiali.

In due modi potrete fare tutte le paste

di mandorle , cioè con il zucchero in gra

na , o con il zucchero tirato a cottura ; per

ciò ve ne indicherò ambedue le maniere

le quali potranno servirvi di regola tan

to per questa pasta Reale , che per le altre

descritte qui appresso.

· Per farla dunque con il zucchero in gra

na , si prendeuna libbra di zucchero fi.

no e si pone in una stagnata unitamente

ad una libbra di mandorle macinate e

quindi si mette lo stagnato su poco fuoco

maneggiando di continuo con la cucchia

ja ; quando staccherà la pasta dalla stagnata

si leva dal fuoco , ed allorchè sarà fredda,

se ne fanno i lavori che dopo cotti al for

no si glassano.

-- Volendo farla poi con il zucchero chia

rito si fa nel modo seguente. Allorchè a

vrete tirato a cottura di filo il zucchero

stancheggiatelo, e per ogni libbra di zuc
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chero vi unirete una libbra di mandorle

macinate; fate poscia sfumare la pasta nel

caldajo sopra il fuoco , e quando sarà fred .

da servitevene come sopra .

I lavori di pasta Reale chenon si cuo

cono al forno come v. g. i fiori ed i frutti

artificali , conviene farli asciugare in istu .

fa e quindi colorirli, poi di nuovo si fane :

no asciugare nella stufa , e si adornano

con frondine di carte , o di tela verde op

pure con foglie fresche di limone , o di pa

stigliaggio, oppure dell'istessa pasta reale.

Con la pasta Reale potrete ancora for

marci dei lavori ripieni di una marmel.

lata ,che dopo cotti li potrete glassore.co

me gli altri.

Pasta Reale diMandorle amare .

Questapasta si fa come la precedente,

alla riserva però che fa con metà mandor ,

le dolci e metà mandorle amare , poten

do diminuire , o crescere la dose delle a

mare secondo che si vuole più o meno

amaricante .

Tanto con questa pasta che con quella

di mandorle dolci , potrete fare dei lavori

seringati a vostro piacere.

Pasta Reale di Pistacchi.

Si fa questa pasta nel medesimo modo

che la
pasta reale di mandorle qui sopra

descritta , alla riserva che in luogo di man

dorle vi si mettono i pistaochi macinati

oppure metà mandorle , e metà pistacchi,

€
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Paste ordinarie di mandorle dolci

o di mandorle amare .

Fate unapasta reale di mandorle dolet,

o di mandorle amare come sono qui di

sopra descritte ; ed allorché l'avrete sfa .

mata e levata dal fuoco vi metterete quat

tr'oncie di farina per una libbra di zuc

cheroed una di mandorle. La farina la po

trete aumentare fino ad una libbra ancora,

maallora viene una pasta troppo pesante,

sicchè fino a mezza libbra se ne può met

tere , per cui riesce una buona påsta. La

polvere di amido però è preferibile alla

farina , mentre rende la pasta più bianca,

e più delicata .

Tutte le paste di mandorle potrete ser

virle ancora ripiene di una marmellata e

dopo cotte glassatele come volete .

Pistacchi marengari.

Abbiate quattro bianchi d'uovi sbattuti

in fiocca ; indi uniteci una libbra di zuc

chero finissimo , l'odore che vorrete , e

quattr'oncie di pistacchi tritati ; forma

tene delle porzioni con un cucchiaja , 50

pra la carta da scrivere , e spolverizzatele

di zucchero; quindi fatele cuocere nel for

no tiepido- sopra una tavola ; unitene po

scia due per due come le marenghe, e po

Deteli per due ore in istufa.

Potrete farlo in altro modo ancora, cioè

mettendo le porzionisull'ostia spolveriz.

zarle bene dizucchero , farle cuocere sul

lelastre di ramead un forno leggierissimo
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pepe forte

moscata ,mezz'oncia di

Mostaccioli sopraffini.

Impastate dieci libbre di farina con do

dici libbre di zucchero grasso , una noce

moscata , mezz'oncia di pepe forte, un'on

cia dipepe garofanato , un'oncia di can

nella pesta , ed acqua quanto basti per

formare unapasta maneggievole , e quin

di lasciatela in riposo per dueo tre giorni.

Fate poi i mostaccioli di quella grandezza

che vorrete, e fateli cuocere al forno glas

sandoli con un gelo stancheggiato di cioc

colata . Il gelo lo troverete in fine di que:

sto Capitolo

Mostaccioli fini.

Questi si fanno con l'istesso metodo dei

precedenti ma con dieci libbre, di zucche

ro , e dieci libbre di farina.

Alcuni invece di tutta farina vi mischia.

no del grassume cioè un poco di tritellino

finissimo.

Mostaccioli imbottiti.

Con le paste dei mostaccioli sopraffini

e finiqui sopra descritti,potrete formare

dei inostaccioli ripieni diuna marmellata

di cedrato, o di miele.

Pan pepati sopraffini.

Formate una pasta maneggievole con

cinque libbre di zucchero grasso,cinque

libbre di farina, una libbra e mezza di

scorz etta candita , una quarta d'oncia di

pesto , una quarta d'oncia di cannella

>
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due libbre di mandorle tritate , una lib

bra di noci, oppure invece delle noci una

libbra di pignoli,ed acqua a suficienza;

indi fare riposare la pasta per quarantot

i ore ; formate poscia i pampepati , fateli

cuocere ad un giusto forno , e poi date

gli una glassa o gelo a vostro piacere, ador

nandoli sopra con confetti, folignate, cane

ditura ec. Per renderli ancora più buoni

alcuni vi mettono nella pasta una libbra

e mezza di cioccolata squagliata.

Panpepati fini.

Si fa una pasta come l'antecedente con

cinque libbre di farina ordinaria , e cin

que libbre di mascavato , una libbra di

scorzetta candita , una quarta d'oncia di

pepe forte ,un'oncia di pepegarofanato,u

na libbra di mandorle,due libbre di noci,

ed acqua; indi farete ipanpepaticon l'istes.

so metodo degli altri sopraffini qui sopra

descritti . Invece di tutto zucchero alcuni

mettono tre libbre di zucchero , e due

di miele.

Turchi.

Formate una pasta maneggievole con

tre libbre di farina , tre di zucchero , una

libbra di mandorle , mezza libbra di pi

gnoli , un'ottava d'oncia di pepe forte ,

mezz'oncia di pepe garofanato , ed acqua

quanto basti ; indi formatene tanti basto

ni larghi quattro dita traverse , ed intac .

cate i turchi con il coltello, alla distanza

di un dito e mezzo ; fateli poscia cuocere
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formandone una pasta assai tenera con o

al forno , e quindi glassateli con un gelo

stancheggiato di cioccolata , e dopo termi

nate di tagliarli.

Pangiallo.

Formate una pasta lievita con venticin

que libbre di farina, cinquanta libbre di

zibbibo copato, tre libbre di scorzetta can

-dita , sedici libbre di mandorle tre oncie

idi pepc garofanato , tre fogliette d'olio ,

un'oncia di sale , tre libbre di lievito , e

due libbbre di pignoli.Allorchè ne avre

te formata una pasta più tosto tenera con

acqua tiepida , fate i pangialli di quella

grossezza , che vorrete , quindi fateli lie

Nitare al suo punto , fateli ben cuocere ad

ün giusto forno, indi glassateli di zuc

chero , e decorateli comei panpepati.

Alcuni invece del gelo di zucchero gli

danno una tinta giallad'i
nfusionedi zaffe

rano appena sortono dal forgo.

Paste Amate.

s.Impastate una libbra di zucchero con

una libbra di farina , e soli rossi d'uovi,

dore di limone ; quindi fatene delle ser.

pette, che farete cuocere ad un forno leg

giero di belcolore ; glassatele poscia con

un gelo stancheggiato e servitele.

Preggiate alla Bergamasca.

Impastate noveonce di mandorlemaci

nate conuna libbra di zucchero fido , tre

rossid'uovied una quarta d'oncia dican .

nella ; quindi con pochissima farina for ,
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matenedelle ciambellepiatte , fatele pos

cia cuocere ad un forno leggiero ,quindi

glassatele , oppure spolverizzatele sola

mente con zucchero fino in polvere.

Ottaviane.

Abbiate una libbra di zucchero cot

to a stretto filo , indi poneteci della fari

na a sufficienza per formarne una giusta

pasta ; allorchè sarà fredda pestatela pel

mortajo ed aggiungeteci degli uovi finchè

sarà arrivata la.pasta al suo punto , che si

conosce allorchè attaccherà alle dita ; da

tegli allora un'odore di portogallo, ed uni

teci una libbra di mandorle , e mezza lib

bra di pignoli il tutto tritato ; formatene

poscia come tanti ferri da cavallo , spol

verizzando leggiermentela pasta con fa

rina acciò non si attacchi , quindi fate

cuocere ad un forno leggiero.

Cornetti alla Milanese .

Unite una libbra di zucchero fino ad

una libbra di farina , ed a tre oncie di

anaci ben capati; indi formatene una pa

sta tenera con del bianco d'uovo sbattuto

in fiocca , e poi fatene come tanti piccioli

corni della grossezza di circa una noce ,

spolverizzando la pasta con poca farina

acciò non si attacchi e fateli cuocere ad

un forno leggiero, che restino bianchicci.

Rotondotti alla Tirolese .

Tritate una libbra di mandorle pelate

ed asciugate in istufa , quindi unitele ad

una libbra e mezza di zucchero , ed a

1
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mezza libbra di farina; impastate il tut

to con acqua ed odore di cannella , e for

matene cometante serpette involtate ; fa

tele poscia cuocere ad un forno temperato,

e quindi glassatele con un geto di zuc

chero stancheggiato conodore di limone.

Stinchetti di Perugia.in

Abbiate una libbra e mezza dimandorle

dolci pelate , e bene asciugate in istufa ,

indi tritatele assai fine, ed unitele ad una

libbra di zucchero finissimo , e formatene

poscia una pasta ben dura. Macinate poi

una libbra di mandorle , che unirete ad

unalibbradi zucchero fino , e vi aggiun

gerete un'oncia e mezza di cannella fina ,

ed un poco di olio zuccheroso di cedrato.

Formate i stinchetticon la prima pasta

dura , riempiendoli con la composizione

delle mandorle macinate ; indi fateli cuoa

cere di un bel colore biondo chiaro ad

un forno temperato.

3. Si osservi però di stenderemolto sot

tilela pastadi sopra,la quale deve coprire

il ripieno.

Linkinfel alla Tedesca .

Abbiate dieci bianchi di uovi sbattuti

in fiocca , oppure senza sbattere ancora ,

e questi poneteli dentro una picciola sta

gpata ; quindi uniteci una libbra di zuc

chero fino, e ponete il tutto sopra un fuo

co leggiero; movete di continuo con la

cucchiaja dilegno , ed allorchè si vedrà

che la composizione si stringe , e si viene
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mandorle dolci pelate , asciuttate , e la

gliate in filetti sottili, seguitate a mão

vere con la cucchiaja , e quando vedrete

che sarà ridotto il tutto come una pasta ,

levatela dal fuoco , e fatela quasi raffred

dare ; indi formate delle picciole ciam

belle un poco aperte , spolverizzandole di

zucchero fino acciò non si attacchino , e

fatele poscia cuocere ad un forno . tempe

ratissimo.

Si osservi di formare i lavori con la pa

sta un poco calda , altrimenti s'induri

sce , e non si può maneggiare.

Bignè al forno.

Allorchè bollirà una foglietta d '
acqua

con un poco di sale , e nove once di strut

to , e di butirro, poneteci una libbra di

farina , e maneggiate con una cucchaja

di legno finche la pasta sia ben -cotta , e

.che stacchi dalla cazzarola '; levatela' al

lora dal fuoco , e grattateci un limone ,

oppure dategli qualche altro odore :quan

do sarà tiepida uniteci dieci , o dodici

uovi , uno per volta , e poi formate le bia

gnè grosse come un uovo all'incirca ,

fatele cuocere ad un forbo temperato..

Queste bignè le potrete servire sola

mente glassate di zucchero , oppure vuo

tarle, e riempirle di un sorbetto gelato ,

o di una crema, di un marmellata , va

riando a vostro piacere.
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Ancinetti glassati.

Impastate una libbra di farina con un

oncia di butirro , due oncie di zucchero,

e cinque o set uovi. Maneggiate molto la

pasta , e formate delle piccole ciambel

lette , che farete cuocere ad un giusto

forno ; ponetele poscia dentrouna stagna

ta , é sopra gettategli del zucchero cotto a

filo , inaneggiate con una cucchiaja di

legno finchèfaranno ben glassate ed as

ciutte , e quindi conservatele.

Si osservi che la pasta deve essere tene

ra ; come ancora nel gelo potrete metter

vi quell'odore, e colore che vorrete.

Ciambellette Reali.

Fate bollire una foglietta di latte con

un'onciadi zucchero , la rapatura di un

limone , ed un'oncia di butirro ; poneteci

quindi della farina , e sul fuoco forme

rete una pasta maneggievole, che stac

cherete con la cucchiaja di legno ; ed al

lorchè vedrete che lascia netta la cazza

rola , la leverete subito dal fuoco. Finchè

sarà tiepida uniteci degli uovi , uno alla

volta finchè vedrete che la pasta toccan

dola con le dita attacchi : allora , fatela

riposare per un'ora, e quindi formatene

delle picciole ciambellette ; indoratele

posciacon uovi sbattuti , spolverizzatele

bene dizucchero fino , e fatele cuocere ad

un forno assai temperato.

Ciumbellette rintorte .

Impastate una libbra di farina con tre
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oncie di zucchero , un'oncia d'anaci, tre

bicchierini di acquavita e vino bianco

formate poscia le ciambellette rintorte ,

e fatele cuocere ad un forno competente

mente caldo .

Ciambellette alla fiamminga.

Stemperate tre oncie di mandorle dol

ci pelate e macinate con una foglietta di

latte , un'oncia di zucchero, ed un'odore

di cedrato ; indi ponete al fuoco , ed al

lorché bolle poneteci della farina, e for

matene una pasta maneggievole : quando

sarà fredda pestatela nel mortajo , ed ago

giungeteci due uovi interi , e tanti rossi,

finchè sarà divenuta una pasta tenera ;

formate le ciambellette , fatele cuocere

al forno , e sopra dategliun gelo leggiero

con il zucchero cotto a filo stretto .

Ciambellette di mandorle amare .

Pestate una libbra di mandorle dolci

con una libbra di mandorle aamare ,

tre libbre di zucchero ; quindi passate il

tutto per un crivello ; uniteci una libbra

di farina, e uovi a sufficienza

re una pasta soda ,mamaneggievole : fate ,

poscia le ciambellette , e fatele cuocere

al forno , e grassetele di zucchero.

Zeppoloni alla Napoletana.

Fate squagliare una libbra di miele som

pra il fuoco , e quindi poneteci una quara

ta d'oncia di pepe forte , aggiungeteci

poscia della farina, e fate una pasta giu

sta che farete raffreddare ; formate poscia

per forma
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e fateli cuocere al forno di bel colore.'

Susamielli.

Impastate mezza libbra di miele con

una libbra di zucchero , due libbre di

farina , un'ottava d'oncia di pepe forte ,

una quarta d'oncia di pepe garofanato ,

e due oncie di scorzettacandita : lasciate :

in riposo la pasta per due giorni, e poi

formate i susamielli , che farete cuocere

al forno , e poi li glasserete con un gelo

stancheggiato di cioccolata.

- Ciambellette alla Delfina.******

Formate una pasta maneggievole con

una libbra di farina , mezza libbra dizuc

chero , mezza libbra di butirro , mezza

libbra di mandorle dolci pelate e macie

nate , e bianco d'uovi: fate poscia le ciam

bellette , indoratele con rosso d'uovo, e

spolverizzatele dizucchero fino , e quin

di fatele cuocere di un bel colore.

Ciambellette Benvenute .

Prendete una libbra di zucchero fino ,

una libbra di farina , ed un poco di olio

zuccheroso di limone, o di cedrato, e quin

di con rossi d'uovi a proporzione formate

una pasta molto tenera ; fate con essa le

ciambellette, e cuocetele ad un forno mol

to temperato. Queste ciambellette le po

trete servire tanto glassate , che spolveriz

zate solamente di zuccherofino.

Ciambellette di Marzapane.

Abbiate una libbra di mandorle maci.
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nata ; ed una libbra di zucchero fino, che

porrele dentro una concolina con sei rosa

si d'uovi ; unite bene tutto insieme, e da

tegli l'odore che vorrete , aggiungeteci

poscia i bianchisbattuti in fiocca , e quin

di formate le ciambellette spolverizzate

leggierinente di farina ; fatele cuocere a

forno molto moderato, e servitele glassate,

oppure semplici con un fiore di zucchero

fino sopra.

Ciambellette alla Francese.

Pelate una libbra di mandorle, e taglias

tele in filetti ; indi fatele asciuttare in

istufa . Unite poscia le mandorle a due lib

bre di zucchero finissimo , e con bianco

d'uovo sballuto in fiocca ; formatepe una

pasta mapeggievole, dategli l'odore che

vi piace , e fate le ciambellette spolveriza

zale di zucchero , che farete cuocere ad

un forpo inolto temperato.

Ciainbellette alla Berry.

Prendete due libbre di farina, una lib

bra di zucchero , e due oncie di butirro ,

e quindi con ottobicchierini di rosolio di

cannella, e uovi a sufficienza fate una pas

sta tenera , ma mapeggievole , e formate

poscia le ciambellette. Abbiate al fuoco

dell'acqua che bolla dentro una stagnata ,

e quindi a poco a poco metteleci dentro le

ciambellelte ; andate maneggiandole con

una cucchiaja bucata perimpedire che

bollino , ed appena che verranno a galla

andate leyandole con la suddetta cuc
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chiaja , e ponetele, ad asciugar
e
sopra un

panno ben pulito ; fatele poscia cuocere

ad un givsto forgo , e servitele o cosi sem

plici , oppure glassate di zucchero.

Ciambelle sempliệi con l'uova .

· Impastate una libbra di farina con

un'idea di sale , un'oncia di butirpo , e

uovi a discrezione per formare una pasta

wenera , e ben maneggievole; quindifate

le ciambelle , indoratele con uovo sbate

tuto

caldo.

Ciambelle alla Fiorentina .'15

Abbiate una libbra di zuechero, quata

tro libbre di farina, mezza libbra di struta

odore di limone , e uovi a sufficienza

per fare una pasta tenera , e molto ben

maneggievole; formate poscialeciambelle

indoratele , e cuocetėle ad uu forno ale

legro.

Ciambelle asciode,

Abbiate una pasta fatta comequella del

le Ciambelle semplici conl' uova ; forma.

te le ciambelle , e ponetelenell'acqua che

bolla; a mano a mano che vengono a gal

la mettetele ad asciugare sopra un panino

pulito, e quindi fatele cuocere ad un for

no temperato.

Ciambelle papaline.

Fate una pasta ben soda con una libbra

di farina , cinque oncie di zucchero , odo

re di limone , due oncie di butirro , la

quarta parte di un bicchiere divino e uo .
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vi quanto basta ; fate poscia le ciambelle

a guisa di fittuccia con lo stendarello , edt

accomodatele sopra le teglie con la parte

sotule che restò all'insù , e quindi fatele!

cuocere al forno di un colore pallido.

Ciambelle frolle diverse . !!

Impastate una libbra di farina con mezs

za libbra di zucchero , tre oncie distrutto ,

ere, oncie di butirro , e qualche rosso

d'uovo ; fate le ciambellepiatte che righe

rete con lo stendarello rigato ; indoratele

poscia , e fatele cuocere di bel colore ad

un forno moderato .

Potrete farle ancora con tutto strutto ,

o con tutto butirro ; ed in giornate di ma .

gro con circa mezza foglietta scarsa di olio,

ed in luogo degli uovi, va metterete un pos

co di vino.

A queste ciambelle potrete dargli un'o

dore di limone, o di cedrato ec. , come ans

cora per variare , potrete mischiare nele

la pasta delle mandorle tritate , o degli

anaci.

Ciambelle al butirro.

Fate una giusta pasta con una libbra di

farina , quattr' oncte di zucchero , quala

t'oncie di butirro , due uovi , e vino ;

quindi fate le ciambelle , indoratele , e

cuocetele a ungiusto forpo.

Ciambelle ripiene.

Prendete una libbra di farina , tre on

cie di zucchero , cinque oncie di strutto

e novi quanto basta per formare una pas
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sta maneggievole ; formate poscia le ciam

belle , riempiendole di una marmellata

indoratele , e fatele cuocere al forno di

bel colore.

Ciambelle con t'olio .

Abbiate due libbre di farina, dieci on

cie di zucchero , un'oncia di anaci, mez

za foglietta d'olio e vino quanto sia suffi

ciente per formare unagiusta pasta ; for

mate quindi le ciambelle che farete cuo

cere ad un giusto forno.

Ciambelle alla Frascatana .

Impastate una libbra di farina con tre

oncie di zucchero fino , due cucchiaj d'o

lio , quattro cucchiaj di vino bianco e uo

vi a sufficienza ; osservando che la pasta

sia tenera e ben maneggiata ; formate po

scia le ciambelle che sbollenterete nell'ac

qua bollente come di sopra si è detto delle

ciambelle asciodè , e le farete cuocere di

bel colore ad un forno più tosto caldo.

Ciambelle alla Scozzese .

Fate una pastatenera con una libbra

di farina , cinque oncie di zucchero fino, -

la melà di mezza foglietta d'olio , un piz

zico d'anaci e vino bianco ; ed allorchè

avrete fatte le ciambelle , le allesserete

come quelle alla frascatana e le farete cuo

cere ad un forno temperato.

Ciambelle lievite di piú sorte.

Prendete due libbre di fior di farina ,

quattr'oncie di zucchero, ott'oncie di strut.

to o di butirro , due pagnotte di lievito,
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un'idea di sale , ed acqua tiepidaquanto

basta per formare una giusta pasta non

tanto dura ; fate poscia le ciambelle che

farete lievitare in istufa ; indoratele , e

cuocetele ad un giusto forno. Asistib

Potrete nella pasta mettervidue , o ire

uovi se volete.:v in
!

: In giornate di magro invece del butir-II

ro o strutto , vi metterete la metà di meza

za foglietta d'olio fimo . !!!

Ciambelloni alla Veneziana,

Impaşteretę due libbre di farina con

una libbra dizucchero fino , ott' oncie di

butirro , un buon odore di limone o u .

D'ottava d'oncia di cannella , mezzo bic

chiere di vino di Cipro, e uovi abbastanza

per formare una paștà tenera e ben maa

neggiata ; lasciate poscia riposare, la pa.

sta per quattr'ore , e quindi con butirro

squagliato ungetevi le mani e formate i

oiambelloni, i quali indorati, farete cuo

cere al forno dibel colore.

Pagnottelle lievite di ogni specie ,

Fate una pasta tenera con due libbre

di farin a , quattr'oncie di zucchero , 087

toncie di butirro , o di strutlo , un tant

tino di sale , tre pagnotte di lievito , tre o

quattro uovi , ed acqua tiepida ; indi fa

je le pagnottelle, fatele lievitarein istufa ,

indoratele e fatele cuocere al forno.

Dentro le pagnottelle vi si può mettere

ancora del buon prosciutto tagliato in da

dini.

Cred . 3
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Nei giorni di magroinvece dello strut

to o butirro , vi si meile mezza foglietta

scarsa d'olio fino , e non vi si mettono uo

vi , ma ancora potrete mettervi un poco

di passerina ben capatá.

con ' in Maritozzi.

Prendete cinque libbre di farina , una

libbral di zucchero , cinque pagootte lie

vite , mezza foglietta d'olio, un poco di

sale , mezza libbra di pignoli , mezza lib

bra di passérida, mezza libbra discorzet

la cawdita tagliate in dadini, ed acqua

tiepida abbastanza onde formare una pas

stá tenera , ito molto maneggiata ; fate po

scia i maritozzi che farele lievitare in istu .

tas - dopo li farete cuocere al forno , glas

sandoli poscia con un gelo ,'o- glassa di

zucchero -

Invece della passerina , vi potrete meis

tere una libbra e mrezza di zibibbo l'apało .

€9995 .Disini Pandolio

Farete esattamente wwa pasta lievita 203

me fuelta dellepagnottello qui sopra de

acritte ; quindiformate i pandoli lunghi

un dito', e quando gli avrete fatti lievita

re in istufa , l'indorerete , e li farete cuo

tere ad un giusto formo )

Genovesi.

Abbiate dei pandolicotti, che spacche

rete per mezzo , e li farete giustamente

Discottare ad un forno tiepido.

ab o
ai n Bisscotti dimonache.I ther, is

Prendete sei libbre di farina , sei
pat
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grotte di lievito , una libbra c'mezza di

zucchero , e diciotto uovi , ed un poco dil

acqua tiepida ; formate una giusta pasta ,

efatela stare in istufa per due ore; quindir

tornate a maneggiarla con un poco difaw

rina , e poscia formate i pastoni dunghie

di quella grossezza che vorrete ; e tornate)

a metterliad una giusta 'stufa valda finchè

saranno ben lievitati ; allora fateli cuoce

re al forno , e quando sandono raffredda

u dopo qualche tempo :li taglierete per

isbiescio con una larga coltellaneli faretet

biscottare ,mache non prending colore!

| Alcuni nella pasta vi mettono mezzio

quartuccio di olio , ovvero due oncie di

struito , o di butirro.

Biscotti Majorchini.

: Formate una giusta pasta tenera con

quattro libbre di farina , sedici oncie di

zucchero , sedici úovi , quattro pagnante

di lievito, quattro cucchiaj d’oljo fino , led

acqua tiepida; fate poscia ipastoni, e ta

gliate i biscotti di quella grossezza che vor

rete , senza totalmente distaccarli ; quine

di fateli lievitare in istufa, e poi fafeli

cuocere . Allorchèsaranno freddi finite di

slaccare i biscotti già intaccati prima

fateli biscottare leggiermente senza che

preading colore.

Biscotti da Liquori.

Mettete sette rossi d'uovi dentro dna

catinella con una libbra di zucchero , é

quindi con una cucchiaja di legno sbat

T
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tete per un quarto d'ora ;mescolateci al

lora una libbra di farina , avvertendo di

metterla poco per volta , seguitate anco

ra a sbattere per un altra mezz'ora ; indi

uniteci i bianchisbattuti in fiocca , e por

scia con un cucchiajo formarete i biscottir

dentro le carte piegate a largo ventaglio's

e che farete cuocere ad un forno assai tem

perato. 1937,

si Biscotti all'Egiziana... le

Abbiate yenti rossi d’novi, i qualimeto

terete , dentro una concolina con una lib

bra di zucchero, ed un poco di olio di zuc

chero di cedralo ; sbattete il tutto per u

n'ora con una cucchiaja di legno ; e quin.

di uniteci una libbra e mezzo di cipria ;

mezza libbra di pignolin e mezza libbra

di mandorle pelate se tritate grossamenite:

pasta
dentro le cassette di carta ,

fatela cuocere ad un fornó lento ; lévate

poscia la pasta dallecassette ; je tagliatela

in felle che farete biscoltare senza prens

dere colore.

Biscotti Molli. 1993:

Tagliate del pan di spagna in fette

grosse , quindi dividete le fette senza se

pararle, che riempirete con qualchebuo

na ,marmellata , quindi copritele con un

gelo o glassa di zucchero , e servitele.

Biscotti Olandesi.

Sbattete dodici rossi d'uovi con una lib

bra di zucchero , ed una libbra di farina;

dopo circa tre quarti d'ora uniteci i bian

ponete la

e

2
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chi sbattuti in fiocca , e con questa pasta

riempite per metà delle cassette lunghe di

carta ; fatela cuocere ad un lentó forno , e

dopo tagliate ibiscotti chefarete biscottare

leggiermente al forno .

Alcuni in questa pasta vi mettono un

pochi di anaci . , : ,

Biscotti di Mandorle.in

Fate una pasta simile a quella dellibi

scotti olandesi, e mescolateci mezza libbra

di mandorle pelate , asciugate ;-o tritate ;

indi formate i biscotti talile quali ai sud

idetti. untis

bes! Biscotti di Pistacchi, o tiene

- Questi si fanno nell'istesso modo che i

biscotti dimandorle, con la variazione pe

ro che in vece delle mandorle vi si mette

mezza libbra di pistacchi tritati. La

Potrete questi biscotti invece di biscots

tarli , servirli coperti di un gelo dizud

chero. .23.net

51 ChBiscotti Papaliniai

e Formate una pasta tenera con due lib

bredi farina, una libbra di butirró , dieci

uovi, ott'oncie di zucchero fino , quattro

pagnotte di lievito , ed acqua tiepida.For

mate i bastoncini bislunghi, e fateli lie

vitare in istufa ; cuoceteli pościar al forno,

equando sarannoraffreddati, li taglierete

per isbiescio , e li farete un poco biscot

tare .

iyosi x Biscotti alla Faentina. Los

Sbattete sedici rossi d'uovi con una lib
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bra di zucehero , o dopo un'ora virnirete

una libbra di farina, ed i bianchi sbattuti

jų fiocca. Versate la pasta dentro le cassette

di carta , e fatela oubcere ad un lento forno;

allorchè sarà raffreddata la taglierete in

katte (che spaccherete in due isenza divi

videre , e le riempirete con una buong

crema assai ristretta sicopriteli poscia di

uả gelo di cuocheto , e serviteli . "I

Biscotti alla Veneziana.

Sbattete dieci bian.ci d'uovi freschi in

fiocca, e quindiuniteciuna libbra dizuc

chero, ed i rossi; dategli un buon odore di

limoneo di cedrato , e poscia con un setac

cio aggiungeteci ott'oncie di polvere d'a

mido ; versate la pasta nelle cassette di

carta , e fatela cuocere ad un lento forno;

allorchè sarà ben fredda, tagliate i biscotti,

e copriteli con un gelo di zucchero con

l'odore di vainiglia.it

Biscotti alla Lombarda.

Mettete otto rossi d'uovi dentro una

cioccolattiera con quattro chiochere di vino

di malaga, e quattr'oncie di zucchero, po

nete la cioccolattiera sul fuoco , e con il

frullo , frullerete continuamente finchè

avrà alzati tre boHori; levate allora la cioc .

colattiera dal fuoco, e versate il zabaglione

dentro una concolina ed uniteciluu poco

di nocemoscata rapata, e due cucchiaini

di cannella in polvere. Allorchè sarà ben

fredda la composiziorie , vi- unirete dieci

rossi d'uovi freschi, dieci dacie di zucche
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ro, ed una libbra e mezzo di farina , sbat

.tete il tutto per mezz'ora, e poi tupiteci i

diciotto bianchi d'uovi in fiocoa , fate

cuocere la pasta dentro le cassette dicarta

ad un forno assai temperato ; indi tagliar

tela in fette le quali farete dolcemente bi

scottare

Biscottiall Americana .

Questi biscotti si fanno con l'istesso me

todo dei biscotti alla Lombarda , alla ri

serva però che invece di metterci il vino

di malaga, vị si può metteredel rum , op

pure qualunque buon rosolio.

Biscotti al Cedrato.

Sbattete otto rossi d'uovi con una libbra

di zucchero , e dopo un'ora uniteci una

libbra di farina, un poco di olio zucchero

so di cedrato , mezza libbra di scorzelta

candita di cedrato tagliata in dadini , ed

i bianchi sbattuti in fiocca; ponete la pasta

nelle cassette di carta , e falela cuocere

ad un forno leggiero; indi tagliatela in

fette , e fatela biscottare di un colore pal

lido.

Questi biscotti li potrete ancora servire

coperti con uu gelodi zucchero.

Biscotti alla Calabrese .

Questi si fanuo con l'istessa dose e mar

niera dei biscotti al cedrato , e solo variano

che invece di mezza libbra di scorzetta vi

se ne mette quattr'oncie, e vi si uniscono

ancora quattoncie di pistacchi tritati.

len . I$
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Biscotti Sufflè .

i Abbiate una pašta di pan di spagna pa

palino ved. pag . 15. con la quale formere

te deibiscotti lunghi circa mezzo palmo ,

larghi due dita dentrole carte a venta

glio ; indi spolverizzateli benedi zucchero

fino , e fateli cuocere ad un forno molto

leggiero.

Ito ang

Biscotti alla panna di latte .:)

- Frullate due fogliette di buona panna

di latte di vacca , ed a misura che formerà

laspuma l'andrete mettendo a scolare so

pra un setaccio ; abbiate dodici rossi d'uovi

sbattuti per un'ora con una libbra di zuc

chero, ai quali vi aggiungerete i bianchi

sbattuti in fiocca , e l'odoreche vorrete ;

uniteci ancorala spuma di latte con molta

diligenza e riempitene delle picciole cas

scttine di carta. Spolverizzate bene per di

sopra con zucchero fino , fateli cuocere

ad un forno molio tenperato , servendoli

subito di bel coloré , mentre se si raffred

dago perdono la bella apparenza , e si ab

bassano .

siin Biscotti ai frutti canditi .

Questi biscotti si fanno nell'istesso ma

niera che ibiscotti al cedrato ved.pag. 55 .

ma invece di mettercila scorzetta di

dráto , vi si mettono dei frutti canditi a

piacere , che siano tagliati in minuti da

dini.

..Biscotti dimandorla amara

Pelate una libbra di mandorle amare,
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,

e fatelebene asciugare in istufa ; quindi

pestątele con una libbra di zucchero , e

passate il tutto per setaccio . Mettete dodici

rossi d'uovi dentrouna concolina con méz

za libbra di farina , e le mandorle amare,

e quindisbattete per circa un'ora ; uniteci

poscia' ilbianchiin fiocca , e quindi fate

cuocere la pasta dentro le cassette di carta

ad un forno temperato ; tagliate poscia i

biscotti ; e fateli leggiermentebiscottare.

Biscotti al Imperiale.

Abbiate mėzza libbra difarina di riso,

che unitete ad unalibbra di zucchero, un '

odore di cedrato ,dei fiori di arancio alla

perlina tritati',' ed a dieci rossi d'uovi :

sbattete il tutto per circa un'ora , e quin

-di aggiungeteci i bianchidegli uovi in

fiocoa ;versate la pasta dentro le piccole

cassettinė'di carta , edopo cotta ad un for

settine , e li glasserete con un gelodi zac

chero.de

Biscotti alla Portoghese.

is Questi sono fettine dipan di spagnari

piene di uova alla faldacchiera , e poi glas

satedi un gelo di zucchero , Luova alla

faldacchiera le trovereteal capitolo delle

creme di officio .

- Biscotti ai fiori d'arancio.is

Abbiate della pasta di Savoiaved. pag.

16. nella quale vi mischiarete tre oncie di

fiori di arancio alla perlina beh tritati ed

un poco diolio zuccherosodi limone,

3*
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di portogallo; formate dei biscotti larghi

un dito dentro le carte a ventaglio , spolve

rizzatele bene con zucchero fino, e fateli

„ cuocere di un colore pallidoadun forno

leggiero.

Biscotti reali.

Unite otto rossi d'uovi a mezza libbra di

qualche buona marmellata ben ristretta,

ottoncie difarina; sbattete il tutto perun '

ora , e poi uniteci i bianchi d'uovi in figc

ca ; riempitene delle piccole cassettine di

carta , spolverizzate con zucchero fino , e

fate cuocerei biscotti ad up forgo leggiero

i Biscotti diversi. 9 16 sebo

Con tutte lepastesbauute dipandispa

gna, diSaroja , alla ,Carignane, leggiarą

di mandorla, o di pistacchi, ed altre simi

li,come.spnadescrittenel principio di que

sto capitolo pokrute, formare dei biscotti

tagliati oppure nelle cassettine di santa ,

dapdogli quell'odore che yoresedeser

vendoli tanto naturali , che glassata da

Grandi biscotti alla spagnuola.

Abbiate delle larghe fette di par di

-spagna ; ponete sopra a ciascuva un poco

di marmellata, e copriteleconspa pasta

mareyga ;spolverizzate; bene sopra con

zucchero fino, e fategli prendere un cabece

pallido ad uafornoleggerissimo.

* Biscottini alla Palermitanada

Impastaleuna libbra di farina conqwat

ts'oncie di mandorle pelate , filettate ed

asciutlate , quante oncie dipistacchi pune
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simo.

tagliati in filetti, dae oncie di scorzelta

caudita di cedrato , ott'oncie di zuccherg,

ire once di butirro, e uovi a sufficienza per

formare una pasta maneggievole , e fog

matene tanti bastopcelli grossi, quanto il

dito mignolo , indi fateli chocere ad un

forno températo , acciò restino di colore

pallido; tagliateli poscia in biscottiņijche

farete asciugare dentro un forug leggeris

Biscottini dipan di spagnainpiù mangere

Potrete dopo cottoil pan di spagna der

tro le cassettine quadre, tagliarlo in di

verse foggie di biscottini, che dopo averli

fatti biscottare , potrete ancora glassarli se

volete con zucchero stancheggiato Deptro

i biscottini di pan dispagna, per variare ,

potrete mettervipure l'odore che vorrete

epoio candito omandorle ; o pistacchino

pignoli,il tutto trito , 'o filettato, secondo

l'occasione, come ancora apaçi içiti ec. Po

trete inoltre formare i biscottini piccoli, o

grandidentro i canali della carta piegata

a foggia di ventaglio . Per variare di pių ;

nella pasta vi si uniscono più sorte di coge

insieme , comei pistacchi , candito , mag .

dorle, ec .e si glassano o non si glassanodg

P9cotti , secondo le variazioni chevorrete

fare.

Biscottini variati di diverse pasteit

Con le paste di Savoja, alla carignane,

allaprovenzale , mezzaleggieradi:mass

dorle, mezza leggiera di pistacchi , tutta
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leggiera di mandurle , o di pistacchi, di

ecastagne,dipomidi terra , ed altre simili

' paste , potrete formare dei biscottini, con

tutte le variazionie con le medesime rego

le che quisopra ho detto circa i biscot

tini di pan di Spagna :

" Biscottini da Dama.

Fate una pasta come quella alla carigha

"na , ed uniteci un pizzico d'anaci triti ,

formate dei piccoli biscottini corti dentro

i fogli di carta piegatia ventaglio , e fa

- teli cuoceredi bel colore pallido ; indi le

- Vatelidalla carta fateliasciugare nelforno

tiepido , le conservateli.i.

30.1:- Biscottini di Savoja.

0 : Fótmate del biscottinicorti e larghi un

dito con la pasta di savoja , dentro i fogli

di carla piegati a ventaglio largo , e basso ;

spolverizzateli bene con zucchero fino,

fateli cuocere dibel colore pallido e tenete

-li dentro una cassettina in istufa .

qui Biscottinimalli .
ul

Abbiate una libbra di mandorle dolci,

pelate e macinate, ed unitele a mezza lib

bra' di marmellata di cedrato , o di porto

"gallo , oti'oncie di zucchero, quattr'oncie

di farina, e uovi quanto bastino per forma

ere una pasta maneggievol
e

; formate dei

piccoli biscottini sulla teglia unta leggier

mente di butirro , spolverizza
teli di zuc

chero fino', fateli cuocere di bel colore ,

conservateli in istufa

1

Carint
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Biscottini alla Molucca .

1 Sbattete otto rossi di uovi per un'ora con

sei cucchiai di zucchero fino , e mezza

libbra di marmellata assai ristretta di qua

Junque frutto , 'o'agrume,mapassata per

setaccio , uniteci poi i bianchi sbattuti

in fiocca , e dieci oncie di farina ; formate

quindi i biscottini nelle carte come quelli

di Savoja , fateli cuocere , e poi glassatè

- li sopracon una glasse reale, oppure stan

cheggiata.is

Biscottini alla Bolognese .

Fate una pasta maneggievole con una

libbra di farina , sei oncie di zucchero

quattr'oncie di bútirro, un pizzico di fi

nocchio di Bologna trito , uovi, e vino a

discrezione ; formate poscia dei biscottini

Junghi grossi un dito , e fatelicuocere al

forno, indi glassateli con una glassa,stan

cheggiata , tagliateli per traverso come

quelli all'inglese fateliasciugare ad un'

aria di forno . Se invece del finocchio , vi

metterete gli anaci; si chiameranno biscot

tini con l'anaci .

Biscottini Melè .

Fate una pasta comequella dei Biscotti

ni alla Bolognese qui avanti descritta , ma

senza finocchio, e senz'anaci, ma invece di

quelli , vi metterete dei fiori di arancio a

secco', candito , pignoli , mandorle , e pi

- stacchitriti;ed appena glassati seminateci

sopra della folignata di colori diversi , a

poi li taglierete .

$
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Biscottini alla Svizzera .

Abbiate una pasta alla carignana, ved.

pag. 16.; mescolateci un poco di bulirro

-squagliato , e poscia formale i biscottini

.sulle cartecome quelli da dama;fateli cuo

cere, è conservateli in istufa ..

Biscottini alla Polonese .

; Unile tre oncie dizncchero fino a tre

concie di una marmellata molto ristretta ,ed

4 mezza libbra di mandorle macinate, me

scolateci due bianchi d'uovi sbattuti in

fiocca, e formate dei'picoli: biscattini sull'

ostia ; fateli poscia cuocereal forno, e con

servateli .

-1 lavece dellemandorle , potrete servirvi

apcora.dei pistacchi.

Biscottini Affricani.

Sbattete sei rosssi d'uovi per un'ora e più

conquattr'oncje dizucchero fino, e l'odore,

chevorrete; gniteci quattr'onciedi farins,

ma nelle canto a ventaglio , spolverizzateli.

di zucchero ,e fateli cuocere ad un forgo

assai temperato .

Biscottinį alla Crema in più modi .

- Frullate della panoa di latte , oppure

del capo di latte con latte a disceezionee

Fassogliete la spuma, che farate ben scolage

$ 0piba diyusetaccio. Abbiate una pastaalla

serigrenacon l'adore chevorrete, upitela

ad uma quarta partedispumadi latto , for

matei biscottinicomequellidiSavoja sul

la carta , e serviteli sortendo subito dal
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forno, vedipasta alla Carignana pag. 16 .

Questa pasta la potrete fare ancora senza

farina, ed allora formerete i biscottini den.

trole picciole cassetține di carta.

Biscottini alla spuma di latte .

Abbiate della spuma di latte ben scolata

come ho descritto qui avanti nei biscottini

allacrema . Sbattete quattro bianchi di uo

„wi in fiocca , ed uniteci quattr' oncie di

una terza parte dispumadi latte; formate

i bisçollininelle piccole cassettine di carta ,

spolverizzateli di zucchero,e serviteli ap

pena sortono dal forno . Dentro questa

pasta ,potrete mettervi l'odoreche vorrete.

Biscottini allaBaronessainpiùmodis

Abbiate una libbradi mandorle maci

Date,che unirete ad una libbra dizucche

19 , Vodore , cher,vorrete , e tre o quallco

bianchi di uovi in fiocca; formatei biscol

tinisulleastie, fateli cuoceredi bel colo

re , e serviteli . Dentro questa pasta , per

wariare, vi potrete unire qualche cucchiajo

di buona marmellata ristretta ... ,

Questa pasta ancora invece di farla di

tulle mandorle dolci, si può fare con nove

oncie di mandorle dolci , e tre oncie a

Mare . Initiducidib guilty

Invece di fare questi biscottini conle

mandorle, si possono ancora fare con pi

stacchi, e nocenjenesucre

dile Biscottini Groccanti, no 1135

iv Abbruscateupa lihbra dimandorle dak
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ci , tritatele fine, ed unitele ad una libbra

di zucchero ; metteci l'odore, che vorrete ,

-e formatene unapasta dura,mamaneggie.

vole con dei bianchi d'uovi , e fate ne dei

biscottini sull'ostia , che cuocerete a forno

leggiero. , ,

j : Biscottini di Gelsomini: 2: 9

Pestate tre oncie di gelsomini senza le

foglie verdi , e passatele per setacció con e

spressione. Abbiate sei oncie di zucchero

a palla , il quale leverete dal fuoco , e vi

metterete dentro i gelsomiuipassati , ay

vertendo peròdimescolare il zucchero con

lacucchiaja,e che non sia tanto bollente;

allorchè saranno bene incorporati , ed il

zucchero granito ,gettatelo dentro un piat

-to, e fatelo raffreddare . Ponete due cuc

.chiari di detta conservu dentro una stagnata

con seirossi d'uovi , equattr'oncie dizuc

chero , battete per un'ora tuto insieme, e

poseia uniteciibianchi sbattutiin fiocca, e

quattr'oncie di farina, fórmate dei biscot

tini sopra la carta comequelli di Savoja,

e fateli cuocere ad un forno leggerissimo.

Biscottini di fiori diversi .

9 Con le rose, fiori diaranci, viole mam

mote, giunchiglie, ed altri simili fiori odo

rosi,potrete fare dei biscottini comequelli

di gelsomini .
Biscottini di Cioccolata . 1.2

Rapate mezza libbra dicioccolata dentro

una concolina bianca, uniteci mezza lib

bra di zuechero fino , ed otto rossi di uovi;
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sbattete per più di un'ora tutto insieme;

indi uniteci i bianchi in fiocca , e setton

cie di farina fina bene aseiuttata in istufa ,

metteci ancora se volete due onciedi pi

stacchi filettati , e versate la pasta dentro

cassette di carta , quindi fate cuocere ad

-un forno molto temperato ; levate poscia

dalle cassette e tagliate i biscottini, i qua

Ji bicottati leggiermente al forno, li con

serverete.

Biscottini di nocchie in più modi. 5

do Pelate tre oncie di nocchie , e pastatele

assai fine;unitele a tre oncie di zucchero,

ed all'odore che vorrete ; indi mescolatele

con quattro bianchi di uovi in fiocca , e

formate dei biscottini sulla carta , che spol

verizzeretebenedizucehcro; fateli cuocere

ad un forno molto lento , e conservateli . “

Questi biscottini li potrete fare con tre

oncie di nocchie ben peste, con quattr'on

cie di zucchero , due oncie di farina ,cini

que rossi d'uovi , ed i bianchi sbattuti in

fiocca , l'odore che vorrete , e priGoiteli

e cuoceteli come gli altri detti di sopra .

Biscottini di Provenza :

Impastate una libbra di farina con sei

oncie di marmellata di cedrato , o altra ,

odorosa di altri agrumi o fiori , tre oncie

di zucchero , e bianchi di uovi ), per for

mare una pasta maneggievole ; quindi ti

ratela come una sfoglia grossa quanto due

piastre, tagliatela in piccoli biscoitini , o
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fateli chocere al forno di un bel colore

dorato pallido.uids

Biscottini alla Persiana.

Fate cuocere, una libbra di zucchero a

penna ,levatelo dal fuoco; fate che passi

il bollore , ed uniteci della farina a suffi

cienza , per formare una pasta maneggio

vole; allorchè sarà fredda, poneteci quell'

odore , che vorrete , e tre, o qualtro novi,

o più se bisognano , mentre deve venire

una pasta tenera , ben pestata nelmortajo ,

eche reggaquando l'addrizzate sulla teglia

con il cucchiajo : formate dei biscottini,

fateli cuocere , indi głassateli.

Biscottini allaMantovana in

più maniere.

Formate una pasta piuttosto tenera , ma

maneggievole con una libbra di farina

due.oncie di bulirro, tre oncie di zucchero,

odore di limone, e uoviquanto bisoguanos

maneggiatela, e battetela per un ora , indi

formate ibiscottini su la teglia, fateli cuo

cere al forno, e glassateli .

Si può mescolare nella pasta un poco di

marmellata di cedrato , o di fiori di a

raneio . Twili j

Biscottini alla Turca.

Impastate una libbra di farina con quat

tr'oncie dimandorle pelate , ed asciutte,

quattr'oncie di pistacchi, due oncie di pi

gaoli , due oncie di scorzetta candita ta

gliata in dadini , dieci oncie di zucchero ,

tre oncie di butirro , due uovi , l'odore

1

5



che vorrete , ed un poco di vind ; forma

tene una pasta maneggievole, e fatene tan

ti bastoncellilunghi,e schiaceiati; cuoce

teli poi pel forno temperato , e quindi la

gliateli ad uso di biscottiniz fateli bene

asciugare adun asia di fonno , e poi glas

sateli dentrouna stagnata con lo zucchero

tiralo a tiraggio e colorito a vostro genia ,

oppure lasciato bianco naturalmente .Al

Lorchè saranno bene glassati , ed asciutti,

consesvateli come l'altra biscottineria.s

online Biséottini alla Fantasia rica

* Fateunapastamaneggievole con mezwa

libbra di mandorle macinate , mezza lih

bradizucchero ; una libbra di faríua , quat

che uovo , e due úncie di butirro ; formate

dei biscottini lunghi quanto la teglia, lar

ghiundito , e ripienid'una qualche mar

mellata ristretta ; fateli cuocece al forno,

e poscia tagliateli come quelli all? inglese.

6. Per variare , invece delle mandorle li

fapete ancora con pistacchi.

Se prima, o dopo tagliati vorrete glas

sarli , resta in vostro arbitrio .

. !! Biscottini diMontagna.vorld

Pestate mezza libbra dimarrooi legger,

mente arrostiti , ed uniteli ad una libbra

e mezza di zucchero , e l'odore che vole .

fatene una pasta bea soda con dei bian,

chi di uovi , e forinate i biscottini şu la

carta , che farete cuocere ad un forno assai

leggiero.

te ;
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i Biscottini alla Fiamminga."

Mescolate una llibbra di zucchero con

treoncie di qualunque marmellata ristret

ta , l'odore che volete , e uovi a discrezio ,

ne , per formare una pasta dura che ple

-sterete bene nelmortajo ; formate poscia

dei biscottini sull'ostia , e fateli cuocere

ad ua forno tiepido.

m !: Biscottini alla Valiere. sites ! )

Impastate una libbra di farina con mez

za libbra di zucchero , tre oncie dimar

mellata di cedrato due oncie di butirro ,

e bianchi di uovi per fare una pasta non

-tanto tenera ; formate i biscottini , e fáteli

-cuocere in un forno dolce di bel coloré.

17" Biscottini allOstie .

• Formate una pasta maneggievolel con

-zucchero , e bianco d'uovo , dategli l'odore

che vorrete , e mischiatecidei filemi dipi

.stacchi ;Ispianate la pasta sull'ostie; in

di l ' arrotolerete della grossezza del dito

mignolo ; tagliate i biscottini, e fatelituek

cere ad un forno assai temperato

Biscottini all'Inglese. st. 11163

Prendete una libbra di farina, nove on

cierdi zucchero, tre oncie di butirro , bido

re di limone, quattro povi, ed ottoncie

di inandorle quindi formatene una pasta

alquanto soda', che ticcrete in forma di

bastoncelli grossi più di un dito ; elun

ghi quanto la teglia , e fateli cuocere ad

uo giusto forno; tagliateli poscia per isbie

Dat ist ,
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co in piccoli biscottini , e poi fateli biz

scottare dolcemente al forno.

Alcuni vi aggiungono della scorzetta

candita , ed altri vi mettošo un pizzico di

anaci, ma ciò dipende dalgusto di chi la-,

vora variandone gli odori, e le guarnizio.

ni ; come ancora vi è qualcun ' altro ,che

questi biseottinil'impasta con metà uovi

o metà vino bianco .:911 be

Biscottini marsapanati al caffè.

Pelatetuba libbra di mandorle ,e fatele

asciuttare bene in istufa ; indi pestatelo

nel mortajo con una libbra di zucchero

asciutto . É passate poilutto per setaccio ,

Ponete dodicirossi d'uovi dentro una con

solina conle mandorle, ed il suddetto

żucchero , o mezza tibbra di amido in pol.

vereszteldue oncieidi caffè abbruseato , o

detaocio fino ; poi sbattete per

un'oracouuna ćucchịaja dilegno,equipdi

uniteci i bianchi d'uovi sbattuti in fiocca;

formate ibiscottinilunghidentro le carte

Aventaglio largo, e fateli
poi cuocere adlun

forno leggiero , allorchè saranno freddi

tagliateli come i Biscottini all'inglese , e

fateli dolcemente biscottareita sedia

net Biscottinialla Marescialla

--> Sbattete quindici rossi d'uovi con git'

oncie dizucchero, emezza libbra di farina

dopo un'ora aggiungeteci tre oncie di fiori

di arancio perlinatigre mezza: libbra di pi.

„stacehii tritati; i formaté poscia i biscottini

con un cucchiajo mettendoli nelle carte

passatoper
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piegate a scaletta, e fateli poi cuocere ad

un fornoleggiero skola 335809933

Sr Biscottinialla Maltese . A

Abbiate una libbra dimandorle pelate ,

e macinate, le quali le unirete ad una libas;

bra di cipria , cd a mezza libbra di pistador

chi interi; fòrmate una pasta maneggievalar

con qualche uovo, ed aggiungeteci un'odo

re di portogallo; fate poscia i pastoni lun

ghi , ma larghisan buon dito traverso

e fateli cuocere ad un forne tempéralo;

allorchè saranno freddi di taglierete come

quelliall' Inglese , e li glasserete con un

gelo dizucchero:" qalssi

2016 Biscottini alla Sultaná.'s ba

et Questi si faono comequelli alla Malte ,

sé descritti quisopraįma in questi'però vi

si aggiungonodueonbiedi fiori diarancio

poplinati e triti , e due opcie di 'cappellini

di primacoperta. Dopo lagliatinon siglas,

mano i nį intern

4. si Biscottini all Ungherese .

Pestate una libbra di mandorle con una

libbra emezzadi zucchero asciutto, e pas

sate tutto per un crivello fino ; uniteci

mezza libbra di farina , due oncie di scor

zetta di cedrato candita , tre oncie di bu.

tirro , eduna quarta oncia di cannella pe

sta : impastaté il tuttocon uovi a sufficenza,

e quindiformate dei pastoncini larghi due

dita ; fateli poscia cuocere ad un giusto

forno , e dopo tagliate i biscottini larghi,

che biscoterete senza fargli prendere co
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lore.Questi biscottini ancora potrete glassa

sarli a cazzarola , come troverete nel fine

delle glasse e gelisin ultimodi questo ca

pitolo . !!!

Biscottini di Marzapaue alla cioccolalar

Sbattete dodici rossi d'uovi con una

libbra di zucchero , una libbra di man

dorle pelatei, macinate ; e quattr'onciedi,

cioccolata grattata ; dopo circaun'ora'unia

teci i bianchi deiuovi sbattuti in fiocca ,

e formate dei pastoni larghi quattro dita ,

spolverizzandoli di farina ; fateli cuoce

road un lento forno , e poi taglierete i

biscottini , che farete biscotiareicome il

solito .

In questa pasta vi potreteaggiungere

ancora un'odore di vainiglia , o dicarn

nella , o di cedrato. Donoh

Biscoitini di Anecitoni

si sbattete otto bianchi d'uovi in fiocca ,

ed uniteci poi'i rossi , quindi oneie di

zucchero fino , due onciexilanaci tritati ,

e farina quanto basti per formare unapar

sta maneggierole assai tenera , formale

de' pastoncini larghi un buon dito , e fa :

tagliateli poscia per isbiescio in forma di

biscottini, e biscottateli dolcemente. ): 15

iz Biscottini Glassati.

Abbiate delle fettine strette di pan di

Spagna, le quali farete biscottareleggier,

mente ; indi le coprirete con un gelo di

zuochero staucheggiatoi, e subito per
di
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sopra vi seminerete dei pistacchi tritati ,

oppuredelle folignale colorite.

Biscottini alla Genovese.

Pelate , e macinate una libbra di man

dorle dolci, ed unitele ad una libbra di

zucchero , mezza libbra di farina , meza

zarlibbra di marmellata di cedrato , qual- i

che bianco d'uovo , e quindi ne forma-,

rete dei pastoncini che cuocerete ad un ,

giuslo fornoz tagliarete poi i biscottini che

glassati di zucchero li servirete.is

Biscottini di Versallies.:)

i Uniteuun libbra di zucchero con quine

dici'oncie di mandorlemacinate , un por

di cappella in polvere , un'oncia di

noce moscata, tréonçię dicioccolata grat

tata due oncie di pistacchi tritati , e dies

ci rossi d'uovis sbattete il tutto per più

dimezz'ora , e poiugiteci i bianchi degli

novi sbattuti in fiocca , versate la pasta

dentro piccole cassette di carta , spolve-.

rizzatele bene sopra con zuccherofino je

fatele cuocere ad un forno assaitemperato.

Biscottini alla Moscovita.

Ponele una libbra di zucchero finoden

éro un pozzonetto di credenzacon un poco

di acqua , e mettetelo al fuoco, ed allor

chè sara arrivato a cottura di stretlo filo

üniteci una libbra di mandorle trilate ,

ott'oncie di farina , e l'odore che vor

rete , mischiate sempre sul fuoco con

una cucchiaja di legno , e quando sarà

1
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venuta la pasta vischiosa , e delicata , le

vatela subito dal fuoco , e fino che sarà

calda formateci dei piccoli biscottini, che

farete cuocere ad un forno leggiero.

Biscottini all' Orientale .

Questi biscottini si fanno come quelli

alla moscovita qui avanti descritti : maſin

vece di tutte mandorle vi si mette

metà mandorle , e metà pistacchi, due

oncie di cioccolata , ed un poco di
acqua

di rose , e di fiori di arancio.

Biscotti alla Monarca .

Abbiate mezza libbra di pistacchi, mes

za libbra di mandorle pelate ed asciutta

te in istufa, mezza libbra di pignoli, c due

oncie di scorzella candita di portogallo ;

tritate il tutto ben fino , e mischiate trè

libbre di zucchero fino asciutto ; forma

tene, una pasta non tanta tenera con del

bianco d'uovo , e , l'odore che vorrete ;

quindi fatene dei biscottini spolverizzati,

di zucchero , che farete cuocere ad un for

no leggierissimo sopra dei fogli di carta

da scrivere. 2

Biscottini all' Irlandese.

Macinate mezza libbra di mandorle ,

che unitè amezza libbra di pistacchi tri

tati , e metterete il tutto dentro una ' cón.

colina con una libbra e mezza di zucchero ,

dodici rossi d'uovi , e l'odore che vorre

te ; sbattete il tutto per mezz'ora , indi

uniteci trè oncie di butirro squagliato ,

sei bianchi d'uovi sbattutiin fiocca , e fa

Cred .
4



rina per formare una pasta 'assai ienera ,

ma maneggievole , formate dei pastoni

larghi due dita ,e fateli cuocere adan

forno.assai lento , indi tagliate i biscotti

ni grossi.e larghi , che dopo biscottati, li

aupoirete di un gelo di zucchero se volete .

- Deutcoi questa pasta vi stà molto bene

akcora tan poco dicioccolata grattata ,ma

ciò dipendeda chilavora per fare delle

variazion va piacere. iloisib na

Biscottini di pistacchi alla Sicilianail)

Pestate mezza libbra di pistacchi con

the onciedi scorzeltaicandita di cedrato

Loe oncie di zucca canditas y'una libbra di

zucehędofino, unpoco diolio zuccheroset

di portogallo, mezza libbra difarina , otto

rossi d'uovi edi, bianchidei novil in focs

ea , indi formate dei piccoli biscotti ni sul

la carta piegata a soaletai, spolverizzáteli

con zuccehio fino, e fateli cnocere ad an

forno assai temperato..
., 318tikuutty

270 Biscottini di Mandorleamare , it

ESbattetel sedici rossi , di novvicon ots

t'oncie di mandorle amare pelate, asciuto

tate , pestate con una libbra di zucchero ,

e passate persetaccio ; dopo circa un'ora

anitedimezza libbra di cipria , e li bians

ehi sbattuti in fiocca ; formate dei biscots

tini sulla carta a ventaglio largo comme

quelli di Saroja ,che dopo cotti al forno

li glasserete dizucchero. i si voit

20.1. Biscottini alla Marengá. ' ,! 11:5

-- Allorché una libbea v di zucchero sapde
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pas
ta

arrivato a cottura di filo stretto , lo stana

cheggiarete , e vi unirete mezza libbra:

di mandorle macinate ; quindi tornate a

mettere sul fuoco , e fate asciuttare la ра

sta finchè staccherà bene dal pozzonetto ;

allora uniteci quattr'oncie di pistacchi

tritaui , l'odore che vorrete , e due bian

chi d'uovi sbattuti in fiocca;levate la

a poco a poco , e con zuccherofino formate

dei piccioli biscottini , che farete cuocere

ad un forno leggiero assai,e dopo li copri

rete con una glassa di pasta marenga, fa

cendoli bene asciuttare in un forno tiepidoc

Bomboche's diverse alle påste sbattute .

Con una, dose di pastafatta con dodici

rossi d'uovi , una libbra di zucchero fios

retto , mezza libbra di farina , ed i bianchi

sbattuti in fiocca , e fatta la pasta come il

pan di spagna, potrete farne molti lavo

ri a vostro genio sulla carta , i quali dopo

cotti, e tagliati con un taglia- pasta in quel

le formeche vorretėte , potrete riempirle

conmarmellate , unirne due per due in

sieme , e glassarli.

:: Con questa pasta , potrete ancorafarne

dei biscotti ni diversi tanto alla siringa o

all'imbottatore, che alla cucchiaja";'indi

spolverizzarli di zucchero fino , e cuocerli

ad un forno leggiero .

19. Raffioli alla Napoletana. S'I

- Sbatietu ouo rossi d'uovi con sei oncie

di zucchero , uniteei quattr'oncie di fas

rina , e quattro bianchi sbattutiin fiocca;
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formate i raffioli sulle teglie unte di bu .

tirro , e fateli cuocere ad un giusto forno.

Dentro questa posta vi si mette un po-,

co di olio zuccheroso di cedrato , ed un

cucchiajo di buona cannella in polvere,

Funghetti alla Marenga .

- Albiate una buna pasta marenga con

la quale formerete tante piccole maren

ghe tonde sulla carta , e quindi fạtele cuo

cere ad un forno tiepidissimo ; formate

ancora con l'istessa pasta dei piccoli ba

stoncelli , che dopo cotti ne unirete due

per due insieme , e serviranno di gambi

per formare il fungo , i quali attacchere

te sotto allemezzemarenghe , metterete

all'estremità di ciascun gambo un poco di

cioccolata rạpata e quindi , li lasciarete

un giornoin istufa prima di servirli.

Giardinelti variati.

Abbiate tanti tondi di pan di spagna

cotto sue, tagliati tutti eguali , poveteci

sopra un poco di pasta di mandorla rea

losed un poco di una qualche marmel

lata ; ed allorchè saranno tuti guarniti

nell'istesso modo, li coprirete ciascuno con

una pasta di marenga ; fateli cuocere ad

un forno temperatissimo , che la maren

garesųbianca, ed asciutta s indi serviteli.

Paste Bijů . ! ! ;

Fate cuocere della pasta di Savoja so

PELyną teglia unta di bụtirro , che ven

dell'altezza di un dito traverso ; indi

con dei taglia- paste di più forme taglialene

ܪ
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quella quantità che vorrete, coprirete cia

scun pezzo con del candito d'uovo , o con

una qualche marmellata ; indi dategli so

pra un gelo di zucchero stancheggiato ;

allorche saranno freddi formate sopra dei

piccoli Lavori con delle gelatinedi frutti,

e serviteli dentro le cartine arricciate.

Dei Geli e Glasse di zucchero

d'ogni sorte.

A tutto il zucchero che cuopre , i di

versi lavori di paste si da nome generico

di gelo ; ma siccome questo gelo si può

dare , o con zucchero in polvere e bianco

d'uovo , o con zucchero tirato a sua cot

tura , tanto semplice , che mischiato con

il bianco d'uovo sbattuto in fiocca ; cost

ve ne farò le diverse disposizioni acciò poi

voi seegliate quello che vorrete per co

prire i vostri lavori , vi specifico in fine

ancora il modo di glassare ie paste , o al

tro , a cazzarola , acciò maggiormente poso,

siate apprendere a far tutto con la massi .

ma facilità.

Gelo al tiraggio .

Fate cuocere delzucchero a filo, e quin:

di metteterci quell'odore, e colore che

vorrele ; stancheggiatelo
un poco affinchè

granisca , e quindi con un pennello mor,

bido lo darete sopra le paste , o altro ; ov

vero se sono lavori da potersi intingere

dentro il gelo , ciò si opera con il mezzo

di due forchette , e dopo si fa asciugare

ad un'aria di forno .

-



Aleupi, nei geli, e nella grasse vi met

topo qualche goccia di agrodi limone per

dargli un maggior lucido. ,

$ i avverte che tanto i geli a tiraggio

che tutte le altre glasse si devono asciut,

ţaread un lento forno acció i colori cavi .

110. il lucido , ed il bianco resti bello

mentre facendoli asciţttare in istufa per

dono il lustro ed i colori chiari s'oscurano,

Igeli a tiraggio bisogna darli caldi ,

altrimenti s’induriscono , e non si posso

po più steudere sulla roba da glassarsi;

onde per comodo maggiore nelle lavora

zioni in grande si prefericono le Glasse

al tiraggio, e reali, mentre sono più corn

mode per mantenersi liquideper più gior.

ni ancora; ciò s'intende per glassare le pa

ste diverse, mentre per torrone, toroncini,

e diversa biscottigeria , ed altri lavori ,

conviene adoperare i Geli a tiraggio .

Glassa al tiraggio .

mi Allorchè avrete cotto due libbre di zuc

chero chiarificato a Glo, stancheggiatelo ,

ed uniteci tre bianchi d'uovi sbattuti in

fiocca , l'odore che vorrete , ed un poco

di
agro

di limone , sbattete bene finchè

la glassa sarà bianca e mantecata al suo

punto.

Questa è una glassa bianchissima ; con

viene però conoscere bene la cottura del

zucchero , mentre da questa cognizione

dipende il buon esito di tali glasse , ima

1
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Maniera di glassare.

perocchè sé non sonobenfattesi iscrosta ,

cadono facilmente . 575a sig

" Queste iglasse si possono colorire come

si vogliono , mettendo il colore nel zúc

chero prima che arrivi a cottura difilo ,

coine di sopra si è detto e

d'sGlassa reale . tutte

1. Abbiate una libbra di zucchero in pa

né passatoper setaccio di velo fino ,ed une

telo dentro ụ nha concolina con due biang

chi d'uovi dategli l'odore che vorrete , e

quindi sbattete con una cuèchiaja fmchè

Ja glassa verrà bianchissima ; aggiunge

teci otto , o dieci goccie di limone , e

servitevene in tutto ciò che vorrete.

Questa glassa pure potrete colorirla di

quel colore che vorrete . viisid

Glassd alla marenga...

Questa glassa si fa con il medesimo me- .

todo della glassa al tiraggio qui sopra de

scritta , ma in due libbre di zucchero vi

simettono sei bianchi d'uoviin fidcca.

tuttocio che si vuole .

Ognuno quasiha la manièra particola

re, e differente in tutti i lavori, ma qual

cuno però o per poca sperienza, o porman

canza di cognizione sufficiente non forma

i lavori perfetti e forse farà maggior fatica.

Il glassare a cazzarola con ilmetodo di

mischiare le paste o altro con zucchero e

un metodo difettossimo; mentre oltre che

vi vuole maggior tempo a tirare a secco la
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roba , si corre rischio d'invischire il zuc

chero , e le paste sirompono ; sicchè se

non vi sarà discaro di seguire il mio me

todo , forse ve ne troverete contenti ed

il lavoro vi riuscirà a perfezione.

Ponete le paste , o altro che volete glas

sare dentro una stagnata , e quindi ba

gnatele leggiermente con il zucchero ben

caldo , è cotto a filo ; mischiateadagio ada

gio con unacucchiajadi legno, ed allor

chè la prima coperta di glassa sarà bene

asciuttata , vi porrete dell'altro zucchero ,

e quindi di bel nuovo farete ascuttarla , e

cosi continuerete , finchè la vostra roba

sarà ben glassata al suo punto
...?

į Volendo colorire il zucchero , vi si met

te il colore che si vuole allorchè sta per

arrivare alla sua cottura di filo.

CAPITOLO V.

Dei lavori a cazzarola d'ogni specie , e

di altre lavorazioni diverse .

Zucchero Candito ,

Abbiate del buon zucchero bianco, ed

asciutto ,il quale chiarificate , e lo farete

cuocere a stretto filo ; quindi versatelo

dentro a pignatte verniciate, le quali met

terete dentro una stufa tiepida , che man

terrete chiusa in questo stato per circa vec

tiquattr'ore; voltate poscia sottosopra le pi

gaatte, e fate sortire tutto il zucchero che
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non bà brillantato , e tornate poi a mettere

le pignatte in istufa , finche il 'zucchero

candito sarà bene asciutto ; allora rompete

le pignatte , levate il zucchero e conser
vatelo.

Zucchero in Pino .

Fate cuocere delzucchero chiarito a pal

la , e quindi poneteci l'odore , e colore di

vostro genio , gettatelo poscia sopra una

lastra spolverizzata di cipria , maneggiate

lo e stiratelo tanto , finchè sarà ridotto co

me una pasta , e che non attaccherà più al

le mani; allora formateci dei nastri, oal

tri lavori a vostro genio , unendoancora

- insieme diversi di questi zuccheri di dif

ferenti colori .

Zu cchero Spongatodi più sorte.

Allorchè il zucchero chiarito sarà cotto

a palla , fategli dare altri otto, o diecibol.

lori , e levatelo dal fuoco ; stancheggiatelo

per un'istante e subito metteteci dentro

un cucchiajo diglassa reale per ogni lib

bra di zucchero ;oppureinvece della glas

sa vi metterete una palla di un'oncia di

zucchero fino impastato con bianco d'uovo

seguitate prontamente a maneggiare ad

un aria di fuoco , e subito che avrà bene

spongato , gettatelo dentro le cassette di

carta , e poneteci sopra il caldajo caldo

voltato sotto sopra , che l'ajuterà maggior

mente a montare ; quando poi sarà ben

freddo , lo taglierete con una piccola

seghetta .

4 *
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sopra si e det

:

Allo zucchero spongato gli potrete dare

qualunque odore , e colore che vorrete ,

mettendo però il colore nello zucchero pri

ma che arrivi a cottura .

Zucchero Spongato alle Perline.

Allorchè due libbre dizucchero saran

no arrivate a cottura come di

to , vi unirete mezza libbra di mandorle,

o di pistacchi , o di finocchio attorrato ec.

ma che però la roba attorrata sia tritata ;

e quindi vi metterete la palla o la glassa ,

e lo finirete come lo zucchero spongato di

sopra descritto .

Zucchero Spongato Grilliè.

Ponete tre oncie dizacchero finoasciut

to dentro una stagnata , e sul fuoco fatelo

squagliare , che prenda un colore biondo

senza abbruciare; uniteci allora una lib

bra di altro zucchero fino , ed un poco di

acqua e dategli quell'odore che vorrete .

Allorchè sarà arrivato a cottura di palla ,

- maneggiatelo sul fuoco con una cucchiaja

di legno, e subito che lo vedrete bene spon

gare levatelo prontamente, e gettatelo den

tro le cassette di carta :

Zucchero Gettato .

Il Zuccherospongato si può ancora get

tare nelle formedi gesso untate con un

poco d'olio , o bagnate con acqua calda ,

e così si formano dei vasi ,figure ec. , ma

si avverta però di metterci meno glassa ,

io palla di zucchero acciò non sponghi

troppo

و

1
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mello ; indi gettatelo sopra una lastra di

Zucchero d’Orzo d ' ogniqualità .

Tirale dello zucchero a cottura di cara

.

pietra unta con un'idea diolio : e fino che

sarà caldo , lo taglierete in pezzetti riqua

drati .

Nel Zucchero d'orzo potrete mettervi

qualunque odore ; ed anzi in Francia si fa

dellozucchero d'orzo con della decozione

di china , o di reobarbaro, o di orzo , ed

ancora con odore d ' Ireos.vn,

La dose della china è di un'oncia per

ogoi libbra di zucchero , ed il reobarbaro

un quarto d'oncia .

Caramelli d'ognispecie .

Quando lo zucchero sarà arrivato a cot

„ tura di caramello intingeteci ciò che vor

- rete fare al caramello , e quindi fate raf

freddare , e conservatelo .

Li Le cose che comunemente si servono al

caramello sono le olive , le castagne ar

srostite , i spicchi di portogallo , i pistacchi

le mandorle.,,le nocchie , i pignoli , il

granato , le visciple , il pizzutello , l'agré

sto , l'uva , il moscatello , le ciriegiema

urine, de lazzarole , le gensole , le mosca

role , li spicchi di pesche, di albicoe

che , di ranette , il melone , i frutti in

acquaviteegyis ission

Caramellifilati diversi .

Preparate ciò che vorrete apprestare al

caramello filatosopra una lastrauntata con

-Ha idea di olio ; quindicon due forchette

i
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prendete del zucchero cotto a caramello ,

e fatelo filare sulla roba ; quando sarà fred

do distaccatelo e voltatalo dall'altra parte,

dove farete filare dell'altro zucchero , 'e

quindi servite il caramello intero , o rotto

in pezzi .

Questi caramelli si fanno con filetti di

canditi , pistacchi, caffè , mandorle , con

fetit, folignate colorite , finocchio , roba

brillantata , o alla perlina, pastiglie ,mez

ze paste , reali colorite , cannella ,garofa

pi, fioriperlinati, ed altro a vostro piacere.

( Mezze Paste a cazzarola ,dette ancora

Caramelle .

Fate cuoceredellozucchero chiarito a fi

-lo, e dateli quell'odore, e colore che vorre .

te ;indi stancheggiatelo caldo finché grani

sca, e poscia gettatelo'nelle cassettinedicar

ta all'altezza didue scudi;allorohè sarà fred

do tagliatelo in quadretti, ed incartatelo in

- piccolecartine

Potrete ancora gettarlo dentro piccole

cassettipe tonde di carta, oppure spizzate, e

-servirle con tutta la carta .

Si possono ancora far le caramelle
zop

-pe gettando più suoli di zucchero di di.

-versi colori, avvertendo di far raffreddare

ogni suolo prima di gettar l' altro so

pra , altrimenti si confonderebbero i co

lori .

1

Mezze Pastiglie alla Perla .

Abbiate mezza libbra di zuccherobian

€0 , ed asciutto , il quale passerete per lar

!
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go setaccio di crino, avvertendo di non per

starlo fino , altrimenti non verrebbe il la

voro a perfezione . Ponete dunque lozuc

chero dentro un piccolo pozzonetto che

abbia un lungo becco aperto, e che termini

assai stretto , indiuniteci il colore, e l'odo

re che vorrete , e con un poco di acqua

formate come una pasta duretta ; mettete

il pozzonetto sopra poco fuoco, e fategli

dare otto o dieci bollori ; quindi con la

cucchiaja di legno lo stancheggiereteper

un'istante fuori del fuoco , e con l'ajuto

di una punta sottile di coltello lo anderete

versando per il beccuccio sopra una lastra,

formandone piccolissime goccie tutte e

guali, le quali raffreddate le distaccherete .

Si avverta di strofinare qualche mandorla

sulla lastra , mentre l'oleosita che cava ,

far distaccare le mezze pasti

glië .

Volendole fare zoppe, cioè di più colori

uniti insieme , conviene che il pozzonetto

abbia nel fondo più divisioni le quali va

dino a terminare circa mezzo pollice lon

tano dell'estremità del beccuccio , ed in

ogni divisione vi si mette lo zacchero

con un colore differente dall'altro , ma

che però ricevino tutti la medesima cot

tura . " TI

* 2 Mezze pastiglie a freddo.id

Formate una giusta pasta liquida con

zucchero in pane finissimo, l'odore , e colo

re che vi piace , ed acqua ben densa di

serve per
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gommaarabica . Ponete la pasta dentro un

piccolo imbottatorino dilatta, e con l'ajuto

di un legnetto pontuto fatene sortire delle

piccole gocciette tande e bene eguali, che

farete cadere sopra una lastra untata con

qualche inandorla dolce ; povete poscia la

lastra in istefa , e fate bene asciuttare le

mezze pastiglie , le quali distaccate de

iconserverete dentro un vaso di vetro . ,

Mezze Pastiglie al bianco d'uovos ".

Abbiate dello zucchero in pane pesto , e

passato per setaccio divelo; uniteeil'odore,

e colore chevorrete, ed impastatelo poscia

con poco bianco d'uovo , osservando che

-yeaga una pasta ben soda , formateci dei

piccoli mostaccioletti, óqualche altro gra.

zioso lavoro , e fateli bene asciuttare alla

stufa . Tutte le mézze pastiglie , si possono

ancora brillantare.nu!

Mezze Pastedi frutti o di Agrumi

11. Prendete quella marmellata che vorre

de , nella quale viunirete dello zucchero

-fino asciuttoper dargli più consistenza ;in

dilformateci dei lavoretti a vostro genio ,

ichespolverizzatibene dizucchero lifanete

asciuttare in istufa . Le Marmellate le lco

verete descritte nel Cap. XIII. ) unity

10 ) Mezze PastinediMarroni svo

-Pestate mezza libbra di marroni cotti

nell'acqua , o ponételi dentro una libbra

di zucchero cotto a filo strello, e stancheg

-giato ; indi mettete la stagnato sopra poco

fuoco ,e con una cucchiajadi legno ,ma
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á

neggiate sempre la pasta, e quandovedrete

chestaccherà dallastagnata, levatela dal

fuoco , ed aggiungeteci quell'odoreche vi

piace , indi stendete la pasta sopra una la

stra spolverizzandola bene di zucchero , e

fatela asciugare giustamente in istufa ; ta

gliatela poscia a vostro genio e finite di

far bene asciuttare le mezze pastine , in

istufa .

Conserve Reali di Pistacchi :

Abbiate una libbra di zucchero cotto a

stretto filo, e stancheggiato;dategli l'odore

che vi pare, e quindi viunirete due oncie

di pistacchi pelati e macinati ; versate po

scia dentro le piccole cassettine tonde di

carta , e quando saranno ben fredde con

seryatele in luogorasciutto . 1

Pignoccate Comuni.

Tirate una libbra di zucchero a cottura

di filo e dategli quell'odore, e.colore che

vorrete ; stancheggiatelo poi finchè lo ve

- drete che granisce , ed allora subitouni

teci una libbra di pignoli; quindi formate

le pignoccate sopra le ostie , e quando sa

-ranno fred de conservatele .

Pignoccate al Candito intenso

Queste si fanno con la medesima regola

delle precedenti , alla riserva pero che in

vece di formarle sull'ostia, si fanno sopra,

i rotelle fine di scorsette candite , o brillan

tate .

Pignoccate ad uso di Perugia .

Allorchéavrete cotto due libbre dizuc
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chero a filo stretto , dategli l'odore e colore

a vostro genio; indi stancheggiatelo finchè

lo zucchero sarà granito, uniteci prima un

bianco d'uovo in fiocca, e quindi due libbre

di pignoli gettate il tutto sopra una lastra ,

e fate raffreddare ; tagliate poscia le pi

gnoccate in formadi mostacciolo , e poste

isopra una tavola dategli per un momento

un'aria di forno tiepido acciocchè cavino

un bel lustro .

Pistacchiate .

Le Pistacchiate si fanno in tutte le mia

niere medesime delle pignoccate , ma in

-vece però dei pignoli, vi si mettono i pistac

chi; per variare si possono coprire con della

folignata colorita..

Mandorlate alla Napoletana.

Queste ancora si fanno come le pignoc

cate , ma invece dei pignoli, vi si mettono

delle mandorle allaperlina .

Confortini diversi :

Abbiate dello zucchero cotto quasi a piu

ma nel quale già avrete messo l'odoré, ed

-il colore di vostro gradimento; fatelo pron

tamente raffreddare , immergendo la sta

gnata dentro l'acqua fredda ; quindi met

teci qualche goccia di limone , e subito

- stancheggiatelo finchè sarà ben mantecato;

sversatelo dentro le cassettine di carta , e

- fatelo asciugare iu istufa ,e dopo tagliate i

confortini a vostro genio .

Grigliaggi d'ogni sorte .

Quando ilzucchero sarà a cottura di pal

1
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la , melteci dellemandorle
grossamente

ta

gliate , ed allorchè vedrete che crocchia

no , e che il zucchero prende un colore

dorato , mischiatele per un poco con una

cucchiaja di legno, e gettatelo subito sopra

una lastra leggermente
untata , ed allorche

il grigliaggio
sarà freddo lo servirete o in

tiero , o rotto in pezzi.. ????

Con il medesimò método si fanno i gris

gliaggi di scorzette di agrumi di pistacchi,

di nocchie, diapaci, di finocchio ec.

Per fare delle variazioni ai griliaggi

si può seminare sopra la lastra ciò che si

vuole per e . confetti, folignata, caccao , o

caffè abbruscato , ed altro a genio di chi

lavora .

po Mezzepastine di fiori diversi.

Con le violette mammole , con i fiori

di arancio , con i gigli, giacinti, rose,ga

- rofani, ed altri fiori odorosi, si apprestano

le conserve secche tutte nell'istessa manien

ra , laquale qui sollo descrivo.

Abbiate le sole foglie de' fiori , tolto il

calice , ed i stami; quindi ponetele dentro

una salvietia fina , ed
immergetele per un

minuto nell'acqua che bolla; premeteli con

delicatezza , e poi tritateli , fini oppure pea

stateli nel mortajo . Abbiate unalibbra di

zucchero cotto a stretto filo , ed allora v

niteci li fiori; fategli dare altri cinque o

sei bollori , e levatelo dal fuoco; stanchega

giate subito lo zucchero , ed allorche sarà

ben granito versatelo dentro le cassetting
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dicarta ,equandosaràraffreddato, o taglie ,

glierete in piccoliquadretti . Potrete ancora

versare lo zucchero , dentro le piccole cas

settine di carta fonde , oppure spezzate.

La dose dei fiori è di circa due, o tre on

cie per ogni libbra di zucchero.se

Queste conserve potrete colorirle ancó

ra a vostro piacere , is

rss i Mandorle Attorrates !

Abbiate una libbta di zucchero cotto a

palla con l'odore, è colore che vi piace;

indiponeteci una libbra dimandorle dol.

ri , e levate subito dal fuoco, e con la cuća

chiaja di legno andate dimenando le nan

dorle finchè avranno bene asciuttato al

lora ponetele dentro un crivello, fate sort

tire lo zucchero restato , e tenetele per due

in istufa .

Volendo farle più grosse , potrete dargli

un'altra copertacon lo zucchero votto a pal

la , seguendo il metodo che si è detto di

sopra .

Mandorle alla Perlina. 1 .

Quando una libbra di zucchero sarà ap

rivato a cottura di filo poneteci una libbra

di mandorle dolci, e l'odore , e colore

che vorrete ; indi fate bollire tutto insie

me, le quando sentirete che le mandorle

crocchieranno, allora leyate la stagnata

dal fuoco, e dime'nate le mandorle conla

cucchiaja di legno', finchè saranno bene

asciutte , crivellatelecome le mandorle åt

pre i
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torrate , e tenetele per qualche ora in

istufa .

1 A queste mandorle potrete dargli un

altra coperta con ilzucchero cotto a piuma,

con la maniera medesima delle mandorle

attorrate qui avanti descritte .

Mandorle all' Imperiale

Abbiate una glassa reale abbondante di

zucchero nella quale metterete delle mani

dorle pelate , e bene asciuttate: indi leva

tele ,e rotolatele nello zucchero fnissimo,

e fatele asciuttare in istufa , replicatela

glassa ; lo zucchero fino , e la stufa più

volte , finchè saranno di quella grossezza

che volete .

Dentro la glassa , vi potrete motter un'

odore di vostro genio .

Mandorle, o pistacchi in pioggia d'oro.

Prendete delle mandorle , o dei pistac

chi che pelati , tagliati in filetti, ed asciut

tati accomoderete in piccoli mucchietti

sopra una lastra unta con qualche man

dorla; quindi con una forchetta colate dello

zucchero cotto a caramello sopra i suddet

ti mucchietti , osservando di formare dei

fli sottili ; voltatelipoi dall'altra parte che

similmente li coprirete con il medesimo

zucchero filato , e poscia li servirete den

tro le cartine arricciate . ? ' ) ) ;

Le nocchie , le noci , ed i pignoli interi,

potrete apprestarli nell'istesso modo..!

Mandorle all' Arlecchina.

Abbiate dello zucchero coito a filo ,ed ud
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poco stancheggiato; metteteci dentro delle

mandorle intere , e grosse , che poi levate

le rotolerete dentro lo zucchero fino , ele

farete asciuttare in istufa .

Nello zucchero metteteci l'odore che vi

piace .

Mandorle , ed altro allo zucchero granito

i Le Mandorle,ipistacchi , le nocchie.lå

cannella intera o in mazzetti , i mazzetti

di finocchio , ed altro li bagnerete con

bianco d'uovo , e li spolverizzerete con

zucchero pesto , e quindi farete aseiuttar

la roba în istufa: replicate il bianco d'uo

vo, lo zucchero , ela stufa per tre ,o quat

tro volte e poi fatela cuocere ad un forno

lentissimosopra la carta . 10 :

Mandorle in Sortii .

Tagliate delle mandorle pelate in filetti

e fatele asciuttare; ponetele dentro lo zuc .

chero cotto a caramella , e fategli dare

qualche altro bollore, finchè le mandorle

arrossiranno ; allora levate la stagnata dal

fuoco e maneggiatele per un momento con

la cacchiaja di legno , e quindi con un

cucchiajo ne farete tanti mucchietti che li

coprirete con folignata , o di anacini con

fettati, oppure con piccoli cannellini.

Mandorle Reali.

Abbiatequattr'oncie di mandorle pela

te , tritate , ed asciuttate , unitele ad una

libbra di zucchero finissimo,e l'odore , e

colore che vorrete ; quindi con due bian

chi d'uovo sbattuti in fiocca , fatene una
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pasta , che ne formerete dei lavori sulle

ostie ; spolverizzateli di zucchero con un

setaccio , e fateli cuocere ad un leggerisa

simo forno .

Mandorle Glassate .

Ponete una libbra di mandorle dentro

una libbra di zucchero cotto a filo stretto

con l'odore , e colore che vorrete , e leva ,

tele subito dal fuoco , indi movetele con

prestezza con la cucchiaja di legno , ed

allorchè saranno ben glassate , ed asciutte,

tenetele per un'ora iu istufa .

Mandorle alla Perla .

Immergete delle mandorle dentro lo

zucchero cotto a palla , e quindi avvolge

tele di foliguiata da ogni parte , e poi fatele

asciuttare in istufa !

Mandorle alla Cioccolata .

Squagliate sopra un lento fuocodella

cioccolata con un poco di acqua , e se va

lete ancora potrete aggiungerviun tanti

po di zucchero , allorchè sarà ridotta in

una tenera pasta , avvolgeteci delle man

durle semplici , oppure attorrate, o glas.

sate ; rotolate sulla folignata , e fatele

asciuttare ad un'aria di stufa .

Pistacchi , o Nocchie in modi diversi .

Tanto i pistacchi ; che le nocchie , po.

trete apprestare esattamente in tutti i mo:

di che si appresteranno le mandorle descit

ti tanto in questo capitolo , che negli altri

di quest' Opera .
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gare ip istufa.

Pistacchi alla Pastiglia .

Formate una pasta maneggievole con

zucchero in pane Gnissimo , ed acqua den

sa di gomma arabica , o dragante; dategli

l'odore , e colore che vorrete ; inditaglia

tela in piccole porzioni, con le quali co

prirete dei pistacchi , che poi farete ascius

Pistacchi alla Toledana

Allorchè ayrete pronto dello zucchero

cotto apalla , poneteci mezza libbra di pis

stacchi ,dategli l'odore , e levate la stas

gnate dal fuoco; maneggiate 'subito con

la cucebiaja di legno , ed allorchèvedrete

che principia lo zucchero ad asciugares

prontamente formalene dei rotoletti con

zucchero in grada, e quando saranno fredo

di , li , potrete servire cosi naturali , op

purgglassati con gelo a vostro arbitrio ,

Alcuni invece del gelo lo brillantano,ov ,

vero li servonoalcaramello

Torroncini olla Portughese..

Abbiate dello zuechero cotto a stretto

filo ; quindilevatelodal fuoco e stapcheg.

giatelo ; ed uniteţi poi delle mandorle

pelate, asciuttate , etrite , l'odore chegra

dile , ed un poco di scorzella candita di

portogallo , di cedrato ; gellate dentro le

cassettine di carta , e quando sarà freddo ,

tagliate i torroncini..

Invece delle mandorle , polrete mettervi

dei pistacchi , o nocchie , o pignoli ; ed an .
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te ostie ; coprite con altr'ostią e fate ben

cora unirele suddette cose insieme per for

mare delle variazioni a vostro arbitrio . '

sui Torroncini Brulè in più maniere

In due modi potrete fare questi torron

einii quali souo eccellenti,ed io li descri

vo qui appresso con tutta chiarezza acció

vi riescano con facilità .

53 : Primo modo .

- Abbiate dello zuccherocotto acaramello ;

uniteci delle mandorle tritate, ed un' odos

re ; fatele arrossir bene sul fuoco , equin

di levate lastagnata ; maneggiatele un peu

co con la cucchiaja ; e poi gettatele sopra

fermare la composizione tagliatepoi i tor ,

roncinije poneteli per due ore in istufas

hola Secondomodo.it11

Ponete dello zucchero fino dentro un

pozzonetto di credenza, e fatelo squaglia

re senz'acqua sopraun fuoco moderato, ed

allorche avrà preso un colore d'oro scuroy

aggiungeteci delle mandorle tritate ; uni

te bene tutto insieme , e poi gettateld.com

Ostie sotto e sopra , e prima che si raffred .

di tagliate i torroncini , cha mietterete in

istu fa come gli altri detti di sopra .

Questi torronciniancora potrete farti di

nocchie',' o dipistacchi'. It'sme

so A Torroncini Suffle.. ais.

I ! Quando lo zucchero sarà arrivato a cota

tura di piuma, ponieteci delle mandorley

odei pistacchi tritati ; maneggiate, peri un

momento , e poi levate dal fuoco ; uniteci
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un poco di bianco d'uovo sbattuto in fioc .

ca , e tornate a mettere il pozzonetto, al:

fuoco; maneggiate prestamente con la cuc

chiaja di legno , equando vedrete lo zuc

chero bene spongato, e leggiero, gettatea

lo sopra una lastra, e fatelo raffreddare;

indi con la seghetta tagliate i torroncini.;

Perline d'ogni specie .

Le Mandorle intere, o filettate, i pistac

chi , le nocchie il caffè intero , o il caccao

abbruscato , i filetti di cannella , o di ga

rofani, le rose , i fiori di arancio , le ze

ste di agrumi gli anaci , il finocchio ec ,

Si possono apprestare alla perlina nella se

guente maniera. Allorchè lozucchero sarà

a cottura dipiuma , uniteci ciò che volete

perlinare; indilevate la stagnata dal fuoco,

e conla cucchiaja maneggiate le perline ,

finchèsaranno bene asciutte , é separate ,

ponendole poi in istufa per due , 0 tre

ore .

Dentro lo zucchero potrete mettervi

quell'odore e colore che vorrete.

Fiori, o altro in camicia .

I fiori di arancio , le rose le violemam

mole , ed altri fiori perlinati , o tiratia

secco i pistacchi, le mandorle le nocchie,

la cannella il finocchio , ed altro si appre

sta in camicia pel modo seguente. Abbia

te dello zucchero cotto a stretto filo , edun

poco stancheggiato ; intipgeteci ciò che

vorrete , e poirotolatelo dentro lo zucche.
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ro' in pane pestato assaifino, e quindipor

nete ad asciuttare in istufa .

Dublés.

Allorchè lo zucchero sarà arrivato a cota

tura di penna con l'odore e colore che a

voi piace , levatelo dal fuoco , è stanchege

giatelo un poco ,quindi uniteci dei pistaca

chi , pignoli , nocchie e mandorle il tutto

tritato ; mischiate bene tutto insieme, e

versatelo poscia nelle cassettine larghedi

carta , seminandoci sopra della foligpata

canvellini rotti , ed anaci confettati ,

quando sarà freddo, taglierete le dublés,

in piostaccioletti.

Bottigliette ai liquori in più modi. *

- Prima maniera . Formate una soda
ра .

sta con zucchero in pane, e mucillagine

di gomma dragante ; indi tiratela ben sot.

tile ed avvolgetela a tante stampette di les

gno, mettendoci ancora il suo fondo ben

saldato , e poi fatele asciugare in istufa ;

levate allora illegno, eriempiteleconqua

lunque rosolio , o spirito ; o rum , indico

pritele con con un tondo dell'istessa pasta ,

fategli il collo in forma di una bottiglia,

fatele poi asciuttare perfettamente in i.

stufa ,

Seconda maniera . Quando lo zucchero

sarà arrivato a perfetta cottura di cara

mello , levatelo dal fuoco, e tenetelo caldo

sulle ceneri tiepide . Abbiate uu sottile

cannello di ottone con il quale anderete

prendendo dello zuccheroin quantità di

Cred . 5
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una mezzanoce ; soffiate condolcezza dalla

parte opposta del cannello , e cosi ne for

mcrete deiie buitigliette, le quali allorché .

saranno fredde le riempirete di rosolio ,

e di altro liquore, e poi le otturerete scal

dando l'estremità del collo della bottiglia ,

ad uplume acceso , 0 con un carbone di

fuoco ,

: Tutte questebottigliette però non si con

servano che peruno , o due giorni, mentre

l'umido che contengono squaglia lo zuc

chero . : 31 12.1 ?

Prutti in Sortieri

Allorché lo zucchero sarà a cottura di

palla, levatelo dal fuoco,estancheggiate
lo

;

indi poneteci dei frutticanditi, e poi leva

teli subito , ed accomodateli sopra le gri

glie ; coprite i frutti con pistacchi , mas,

dorle, pignoli , il tutto trito , ed un poco

di folignata colorita ;quindi fateli asciut,

tare in istofa .

wa Torrone ad uso, di Benevento .

- Pelate venticinque libbre di mandorle,

5. e cinque libbre di pistacchi,indi fatetutto

bene asciuttare io forno tiepido , e tritate

grøssamente :: Ponete venticinque libbre,

di miele dentro un caldajo , e fatelo sfu .

mare per mezz'ora sopra un fuoco lento ,

maneggiandolo con una spatola larga di

legno ,passatelo poi persetaccio, e torna

téà metterlo dentro il caldajo sopra por

chissimo fuoco con dieci bianchi d'uovi

sbattuti in fiacca ; maneggiale di continue

dosis
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con la:spatola, e mantenéte,sempre l'istesso

calore , cioè che sia tiepido il bordo del

caldajo . Quando vedrete che il miele sarà

stretto , levate il fuoco ., e fatelo quasi rafe

freddare, non cessando però mai di muo

yerlo ; allora ponetecialtri dieci bianchi d'

povi in fiacea, e tornate a dargliil primo grat

do continuo di fuoco; allorchè poisana arpi.

vato a cottura , la quale si conosce , che

mettendone un poco nell'acqua fredda si

spezzeràin bocca senza attaccare il dentes

vi unirete otto libbre dizucchero fino, ed

asciutto , le mandorle , ed i pistacchi; mit

schiate bene tutto insieme , e poi vuotate

il torrone sulle ostie dentro lestampei di

legno ; ricopritelo con altre pstie , e ponen

teci sopra un peso ; dopo circa mezz '

tagliatelo in pezzi lunghi..

Si fa ancora ad uso di toteri senza met

Berlo nelle stampe .

lo Napoli fango ancora del torrone con

le mandorle , e pistacchi interi , e ne fore

mano delle pizze schiacciate .

Al torrone potrete dargli qualunque

grlo di zucchero stancheggiato .

Se non volete mettervi i pistacehi, ale

Lora metterete trenta libbre diman ,

dorlę.

doCremonadentroil torrone viagginne

Annodella vaga di caffè, o di caccao abbrus

Scale , che nella dose suddetta sarebbe di

pipe libbra di caffe, e del caccaodue libbre

ma ol'uno, o l'altro, e lo chiamano forrons
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alcaffe, e torrone al caccao , e riesce molto

gustoso; ma bisogna calare le mandorle la

proporzione del quantitativo dell'altro ge

pere che ci mettete .

- Nocchiata alla Nopoletana .

: Con le nocchie invece delle inandorle ,

farete un torrone nell'istessa maniera , e

dose qui sopra descritta .

3.1 . Biglietti di Fortuna ...

je Formate delle striscie di carta nelle

quali vi scriverete dei numeri a vostro ar .

bitrio ; involtateli , e ricopriteli con una

pastiglia fatta di zucchero in pane, e

mucillaggine di gomma dragante ; fateli

brillantare , comene troverete la maniera

al Capitolo IX . ed incartateli con eles

ganza ...

Alla pastiglia dategli quel colore che

Torrete .

Se non li volete brillantareli potreteper

linarecomelealtre perlinedescritteinque

sto Capitolo

Globi d ' Amore .

9. Abbiate unapastiglia fatta con zucchero

in pane, e mucillaggine di gomma dragan

te; dategli quell'odore, e colore che vor

rete , e dentro le
stampe

tonde e cave ,

formerete come laute mezze palle , che

farete asciuttare
bene in istufa . Abbiate

dei piccoli bigliettini
ben piegati, ed ove

vi sia scritto qualche canzone , o indovi.

pello , o altro , e li porrete dentro ai

mezzi globi , i quali poi chiuderete
con

ne



POI

gli altri mezzi globi , fermandol
i

con la

gomma dragante, e li farete asciuttare in

istufa .

Finocchio Glassato .

Abbiate una glassa reale bianca , odi

qualunque colore intingelec
i
dentro il G

nocchio legato in mazzetti con nastrini di:

seta ; e quindi fateli bene asciugare in i.

stufa, e se non vi paresse bea glassato, po - s

trete dargli più coperte di glassa .Le glasse

reali vedetele nel fine del Cap. IV .

Bacchettine diverse .!

Formate delle piccole bacchettine di pa-,

stiglia fatta con zucchero in pane , mucil

laggine di gomma dragante , e l'odore , e

colore che vorrete , indi formate dei maż

zetti legati con nastrini di seta , e servitele

naturali, oppure brillantate . Nel Cap. IX .

troverete la maniera di brillantare qualun

que lavoro .

Spugn
e

diverse .

Allorc
hè

lo zucche
ro

sarà a cottura di

palla mettete
ci

l'odore e colore che vi pare ,

e quindi sopra il fuoco manegg
iatelo

di

contin
uo

con la cucchia
ja

di legno ;

ed al

lorchè vedret
e

, che sarà bene spopga
to

, e

leggie
ro

, versat
elo

sopra una lastra, oppur
e

nelle cassett
ine

di carta , e quand
o
sarà fred

do , lo taglier
ele

a vostro genio; con la

seghe
tta

Dentro allo zucchero potrete metiere dei

pistacchi, o nocchie, o mandorle hen trite,

o fiori di arancio , di viole ec. come an

13

:
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cora 'apacit, finocchio , caffè , caccao ab

bruscato y o filetti di garofani , o di cau

nella .

Caramelle candite al Maraschino .

3. Quando lo zucchero sarà quasi a cottu

ra di caramello, levatelo dal fuoco , ed uni

teci una terza parte di spirito di maraschi.

00 ; quindiversatelo nelle piccole casset- :

tine ionde di carla , e ponetele in istafa ,

finchè si vedrà formato il brillante , che

lo spirito giuochidentro ; allora bagnate,

la carta , levate le caramelle , e fatele a

sairaitare in istufa . Con il rúm o altri spi

vili y come di cannella ec. potrete fare le

aramelle

- Uovi Molles, o uovi alla Faldacchiera

in più modi .

Questa composizion
e si può servire tane

to per ripieno dipaste , biscottineria ec . ,

che per un lavoro di cazzarola a secco ;

io le indicherò ambedue . Si può ancora in

queste composizioni adoperare 'tanto lo

zucchero in grana , che lo zucchero chia

pito , ed eccone le maniere :

- Per ripieno. Stemperate dentro una caz

zarola dieci rossi d'uovi con cinque oncie

di zucchero cotto a lisa, e quindiponeteci

l'odore che vorrele ; fate stringere a lento

fuoco come una crema , movendo sempre

la composizion
e con una cucchiaja dile

gno , e servitevene poscia per ripieno in

tutto ciò che v'aggrada. Se vorrete metter

vi dello zucchero in grana , invece dello
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sciroppo , allora unirete irossi d'uovi con

lo zucchero ,ed uö bicchiere d'acqua .: *

A Secco . Abbiate dieci rossi d'uovi inor

duriti nell'acqua bollente , e che freddin

pesterete nel mortajo con quattr'oncie di

zucchero fino polverizzato , e l'odore di

vostrogenio ; quindi formatene dei coretti,

o palle grosse come noci moscate , oppure

dategli quella forma che vorrete , spolven

rizzandole bene con zucchero in polvere ;

e poi fatele bene asciuttare in istufa; indir

servitele óglassatecon un gelo di zucchero

stancheggiato , ovvero intinte nello zuc

chero a caramello , oppure brillantate .

Ved . ai loro Capitoli i geli , i lavori a cas

namello , ed ilmodo di brillantarelle

CAPITOLO VI.

Del Pastigliage , e delle Pastiglie

ogni genere.

Il Pastigliage è un lavoro di credenza,che

sebbene non sia mangiabile , serve per orbe

namento del deser , e per formare i tondie

ni rialzati . In oggi , e un lavoro che qua

si nou si usa più , mentre il deser si guare

nisce con gruppi ,vasi , colonne , tempi eco

o di pietre dure , oppure con porcellane,

e tanti poi invece del deser , adornano il

mezzo della tavola con canestrine , e vasi

di porcellana, o di majolica , riempiea ,

doli di aranci , di limoni , e di fiori . I tone
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nio particolare , dal buon gusto , e dalla

dini ancora si rialzano con cartine di fran

cia , talchi, e fiori fiuti . Ma siccome a tutti

non piace il metodo presente , auzi vi sono

molti , che amano i lavori di pastigliage ,

cosi videscriverò la maniera di farlo , ma

circa poil'indicarvi il preciso modo di la

vorarlo , e formarae la decorazioneè im

possibile, mentre dipende tutto da un ge

leggiadria del disegno . Learmaturedei

rialzi si fanno di latta , di cartoue di filo

di ferro , e di truciolo; onde con il vedere,

e con la buona volonta , e diligenza si può

apprendere a ben travagliarlo .

Pastigliage per Decorazione .

Abbiate una libbra di zucchero in pane

pesto e passato per velo ed unitelo ad una

libbra e mezza di polvere d'amido . Pone

te della gomma dragante bianchissima

dentro una terrina , e copritela diacqua;

fatela stare in luogo tiepido, finchèla gom

ma sarà bene ammollita , e quindi passa.

tela per setaccio con espressione. Impasta

te poi lo zucchero con l'amido , e la mu

cillagine della gomma , e pestate bene nel

mortajo , osservando però di fare una pa .

sta maneggievole, ma dura ; indi forma

teci dei lavori nelle stampe di legno inta

gliate, spolverizzandole con polvere d'ami

ido , ed attaccate poi i suddetti lavori

bagnati con l'istessa gomma dragante , e

quindi fateli asciugare ia istufa .
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Pastiglie al Dragante d'ogni sorte :

Le pastiglie sou di grande ornamento ,

sulle mense , ed ancora sono molto piace ,

voli al gusto per la fragranza delle essea

ze con le quali si danno gli odori alle pa

stiglie. Ancora in questo genere non si

può precisarne le forme , mentre con i

piccoli taglia - paste di latta , e con le stam

ре di legno, si formano dei graziosissimi,

lavori . Il modo di fare la pastiglia è il se

guente: poqete dello zuccheroin panefinisą

simo dentro il mortajo , ed uniteci l'odo

re , e colore che vorrete , e tanta mucila

laggine di gomma dragante , che basti a

formare una pasta piuttosto soda ; formas

teci poi delle lumachelle, cammei , sec

pette , stellette, fiori ec. spolverizzandoli

con zucchero fino acció nou si attacchino ,

e fateli asciuttare in istufa .

Le paste del pastigliage , e delle pastią

glie ,bisogna tenerle coperte con una tazze

o altro , altrimenti l'aria le asciutta , e

si
possouo

lavorarbene .

Diavoloni e Diavolini diversi .

In due maniere si lavorano questa spe

cie di confetti , e si da il nome di diavoloni,

e diavolini per esser i primi più grossi ,

ed i secondi più piccoli. Le maniere poi

di farli sono le seguenti .

Prima maniera . Abbiate una pastiglia

con l'essenza di cannella ; indi formate i

diavoloni; ed asciuttateli bene in istufa;

poneteli poi dentro una boccia tonda di

2

non
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cristallo , e versateci qualche goccia di olio

essenziale di cannella , e ad un'aria di fuo

comoveteli con diligenza finchè saranno

asciattati ; replicäte l'olio di cannella con

it' metodo istesso , finchè avranno preso

quell'odore , e sapore che vorretë , ed al.

lorchè saranno bene asciutti, li conserve

rete dentro le boccie di cristallo bene ot

turate .

Seconda maniera . Allorché avrete fat

ti i diavoloni di pastiglia , li metterete

nella caldaja da cop fetti , e le darete due

o tre coperte di zucchero , secondo che li

vorrete fare più' ; o meno grossi ;indi met

teteli dentro una boccia tonda di cristallo ,

e dategli l'olio dican'nella nell ' istessa mab

niera che di sopra siè descritta ..

Con questi duemetodi potrete fare i dia

voloni , ed i diavolini con l'essenze di ga .

rofani , di rose , di menta peperina , di

bergamotta ec. La maniera di dare le co

porte di zucchero,e fabbricare i confetti,

Pastiglie a Freddo .

- Abbiate una dissoluzionedensa di gom

ma arabica , alla quale unirete dello zuc

chero in pane , el' odoreche vorrete , for

mandoneuna pasta tenera, emaneggievole

formatene tante palline , che accomoderete

sopra una lastra di rame stagnata ,ed unta

leggermente con una mandorla; battete

condiligenza la lastra acciò prendino la

5هايمنم
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forma della pastiglia ; indi fatele asciu

gare in istufa .

A queste pastiglie potrete dargli il co

lore che vi piace , ed ancora potrete unire

più paste colorite insieme, che verranno di

molta bella apparenza .

Pastiglie alla Francese .

Abbiate dello zucchero iu pane pesto , il

quale passerete per un setaccio di crino

largo , e quiadi lo tornerete'a passare pet

un seteccio divelo per levarne tutta la par

te più sottile , mentre dovete servirvi soi

lamente che della grana grossa . Ponete

dunque la grana grossa dello zuccherodeni

tro una terrinetta , e quindi uniteci quel

Polio essenziale che vorrete , come v .

di cannella , menta , garofano, berga

motta ec.; aggiungeteci poca acqua per

volta , e formatene una pasta dura che ne

metterete un poco per volta dentro un pic

colo pozzonetto con il becco lungo, e poi

netelo sopra un lento fuoco ; maneggiate

di continuo con una spatola , e subito che

vedete che sta per bollire , e che la pasta

è divenuta ben liquida,gettate le pastiglie

sopra la carta da scrivere di quella gran

dezza chevorrete , e quindi ponetele per

qualche ora in istufa , e poi staccatele dalla

eartà e conservatele .
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CAPITOLO VII.

Dei Sciroppatio sia Canditura.

Pernon dilungarmi in discorsi inconclu

denti sulla proprietà, qualità, e stagione

de' frutti, e degli agrumi , qui appresso

brevemeate vi descriverò i modi facilissi .

mi per mettere in zucchero qualunque

frutto maturo e verde , come ancora tutte

le specie di agrumi , erbe , radici , e fiori,

i quali potreteapprestarli allo sciroppo per

composte , oppure brillantarli , o tirarli

a secco , che in allora acquistano il nome

di canditura . Osservasi però di adoperare

zucchero bianco , ed asciutto , se si vuol

fare dei sciroppati , edella canditura chia

ra , e ben trasparente .

Degli Agrumi in Sciroppo.

I cedri , ed i limoni detti scorzoni, tanto

interi, che tagliati in spicchi, ai quali si

dà il nome di scorzette sipongono nellozuc

chero nelmodoseguente.Mettete i cedri, o

i limoni dentro una concolina con un poco

di sale , ed acqua , che restino ben coperti;

dopo quattro , o cinque giorni levateli dal

la salamoja , e fateli stare per altri cinque,

o sei giorni nell'acqua fresca cambian

dola due, o tre volte ilgiorno ; quindi fa

teli cuocere con acqua , ed un pezzetto di

allume di rocca , il quale maggiormente

li schiarisce . Osservate però di non farli

passare di cottura , mentre basta che uno
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stecco vi penetri con facilità , che allora

sarà giusta ;levateli dal fuoco , e metteteli

nell'acqua fresca , levandogli condiligen

za tutta la midolla cellulare ; fateli stare

dell'acqua per altri due giorni , indifa

teli ben sgocciolare dall'acqua, ed acco

modateli dentro ai piloni , o catini inyers,

niciati . Abbiate dello zucchero ben chia

rito, eda cottura di stretta lisa, osservando

chesia tie pido , il quale lo verserete sopra

gli agrumi , e farete , che restino ben co

perti dallo zucchero . Ogni due, o tre

giorni poi scolerete lo zucchero dagli

agrumi, e lo farete bollire schiumandolo

bene; e quando sara a stretta lisa , fatelo ,

quasi raffreddare , e tornate a metterlo so

pra gli agrumi . Replicate l'operazione

suddetta per otto , o dieci volte fino a tan

to che vedrete gli agrumiben chiari, ed

impregnati bastantemente di zucchero; al

lora stringete lo zucchero a primo filo len

to , e tiepido mettetelo sopra gli agrumi

sciroppati; osservando che restino ben co

perti di zucchero , ed allora conservateli

in luogo fresco .

Alcuni non mettono questi agrumi in

salamoja , ma io pero con l'esperienza ho

veduto, che il sale li rende diafani, e le

toglie perfettamente l'amaro . Gli aranci

forti ancora ,messiin salamoja vengono mi.

gliori, come ancora i pamploni,e le limee,

I cedrati , gli arancidi portogallo , imes

rangoletti della Cina ; e le spadofora , si
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Pasqua comequelli

sciroppano tutti nella medesima maniera

detta di sopra, ma però non si mettono

mai dentro la salamoja , ma bensi tanto ior

niti , che senza tornire prima di allessarli,

si fanno stare qualche giorno nell'acqua ,

acciò perdino l'amaro , che è proprio di

qualunque agrume. Tutti questiagrumi

si possono ancora sciroppare senza vuotarli

ma veramente non piaceiodo'a tutti , cosica

chè chi lavora si può regolare per conten

tare i diversi genj.

- La tornitura , le zeste , e le tagliadine,

ofiletli degli agrumi, si allessado , é si met

tono in sciroppo con il sopraddetto metodo.

Con i oedrati, e con i porlogalli se ne

fanno le scorzette sciroppate come cedri:

Dei frutti maturi Sciroppati . !!

Qualunque frutto che vogliasisciroppa

re", convienesceglierlo non tanto inaturo,

altrimenti nel cuocerlo si rompe , onde

fa d'uopo avere grande attenzione sopra

questo oggetto . Le père , le mele , i coto :

gni, le prune , le lazzarole , le pesche

noei , e similifrutti siahlessano giustamen

te nell'acqua , e poi si sciroppano con ?

istesso metodo degli agrumidi sopra de

scritti , non occorrendo però di tenerli nela

certi, che dopo cotei .

• 11moscatello , l'agresto , il ribes il fram

boas, le ciliegie , le visciole , le ciliegie

marine, le more , il granato , l'uva spina,

dakrisimilifrutti sugosiinvecedi alles
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che bollore con lo zucchero a lisa , rego.

landosi nella cottura secondo la qualità dei

frutti ; indi si levano subito dallo zucchero,

e bene scolati si pongono dentro ai catini,,

e si cuoprono di sciroppo tiepido cotto a

primo filo , avvertendo di stringerlo ogni

tre o quattro giorni fino che il frutto sarà

bene sciroppato il quale l'ultima volta lo

coprirete con zucchero stretto a secondo

filo tiepido eli conserverete in luogo fresco.

Osservasi di non coprir mai i vasi dei

sciroppati , marmellate , conserve ec . fine

che non sono totalmente raffreddati .

Le noci si possono sciropparein due ma

niere , che ve le indicherò qui appresso!

Si osservi che debbono essere tenerissime,

e che tastandole con un agopossalibera ,

mente passare
da nuna parte all'altra senza

difficoltà . Si possono dunque sciropparele

noci verdi levata solamente la prima pel.

le superficiale senza arrivare al bianco

abbenchè molti le lascino tal quale senza

levarla , e si chiamano noci verdi allo sci

roppo . Si possono ancora tornirle , o pe

larle pulitamente fino al bianco , e sono le

noci bianche allo Sciroppo . Tanto le pri.

me , che le seconde prima di allessarle le

farete stare all'acqua perdue giorni , indi

si fanno cuocere nell'acqua con un pez

zelto di allume di rocca,e poi simettono

nell' acqua fresca per ventiquattr'ore code

un poco di sugo di limone , indisi pongo
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no in sciroppo con la regola descritta ne ,

gli agrumi in sciroppo .

Alcuni nelle noci primadi allessarle v

infilzano dei filetti di cannella , o di garo

fani.

· Alle castagne , ed ai marroni , bisogna .

levargli la prima scorza ; - indi si pongono

a bollire con l'acqua , é subito che si ve

dràche con facilità silevi la pelle, si mon

dano bene ed a misura che si pelano si

mettono nell'acqua calda , nella quale si

fanno bollire finchè vi penetri con facilità

uno stecco ; allora si scolano , e si metto

no in sciroppo come gli altri frutti ed a

grumi.

Di alcuni fruttiverdi in Sciroppo.

Le mandorline verdi tenere , le albi

cocche e le pesche verdi tenere, primache

abbiano indurito il nocciuolo , ed i fichi

verdi immaturi conviene metterli dentro

una leggiera lesciva chiara fatta con acqua,

e cenere setacciata ; indi si fanno bollire

in essa , finchè strofinando i frutti con le

mani si possa lcvarne la superficiale lanug

gine; allora si vettano bene, e si lavano in

piú acque ; indı si allessano con acqua, ed

un poco di allume di rocca il quale li farà

restar ben verdi , e chiari ; poi si passano :

all ' acqua fresca , e dopo si fanno bene

sgocciolare dall' acquai, e si mettono in

sciroppo come gli agrumi , e gli altri

frutti .

1
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cole rape ,

Dell'erbe , e fiori in generale, e modo

di sciropparli.

. I fusti dilattuga , d'indivia , e di bica

tola ; le pastinache i cardi , le radiche

gialle, le salsefine , li pomidi terra y le

radiche di cicoria, le carote rosse, le pica

li fusti e le radici fresche di

angelica , ed altr'erbe, e radiche che noi

in Italia non usiamo di sciroppare , si usą

moltissimo difarlo in tanti altri paesi da

noi lontani, especialmente nelleparti dove

si scarseggia di frutti, e di agrumiala ma

uiera di sciroppare l'erbe , e le radiche,

è di nettarle bene appropriacle, e tagliar

le con pulizia , allessarle poscia a dovere

e quindi mellerle in sciroppo nel modo,

che si è detto degli agrumi in sciroppo ..!

La zucca lunga si tagliain fette larghe,

é mondata dalla corteccia si pone dentro

un catino di terra con acqua, esale, e cost

si lascia ben coperta dalla salamoja pec

tre, o quattro giorni ; si lava poscia in più

acque, e si tiene in altri
acqua fresca per

altri due, o tre giorni, cambiandogli più

volte l'acqua ; si allessa poi giustamente ,

e si mette in sciroppo come gli agrumidi

I fiori di arancio, i tuberosi, le rose , i

garofani , i gelsomini , le viole , ed altri

fioriodorosi, si possono mettere nell'acqua ,

o nello zucchero a lisa bollente , ed appena

avranno alzati due bollori, si levano, si fan

no ben sgocciolare, e si sciroppano con il

sopra descritti .
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descritti in questo capitolo .

Sipossono sciroppareancora i fioriin al

tro modo , cioè: si pongono i fiori dentro

an catino, e poi si cuoprono con lo zucche->

ro bollente colto a filo stretto , e dopo cina

que , o sei giorni, si torna a stringere lo

zucchero a filo edi nuovo si versa tiepido

sopra i fiori , ed in questo modo vengono

ottimamente . Nel Cap. VIII. troverete la

maniera ditirarli a secco in più modi. 1472

Avvertimenti necessari sopra

gli Sciroppati

- Tutti gli sciroppati possono subbollire

allorchè l'agrume,o il frutto non haperal

duta bene l'umidità , e che lo zucchero

non è bene stretto , e molto più se poa

sono stati conservati in luogo fresco , ed

asciutto . Queslo inconveniente si conosce

allorché si vedrà alla superfice dei vasi

una schiuma , che avrà un'odore di acido.

La maniera migliore di rimediare a questo

incoveniente e dilavar bene i frutti , o gli

agrumi subbolliti con più acque tiepide, e

di far stringere il medesimo loro zucchero

a cottura distretto filo, ed allora vi si pon

gono i frutti , o agrumi , e si fanno bollire.

inché lo zucchero tornerà alla cottura di

flo ; si leva la stagnata dal fuoco, e posti

i frutti nei vasi si coprono con lo zucchero

tiepido . Si avverta di schiumar bene lo

zucchero nel tempo che bolle . La miglior

maniera pero sarebbe di fare la suddetta
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operazione con lo zucchero vergine , mens

tre l'altro sarebbe buono per conserve ,

marmellate , mezze paste , sorbetti ec.

Bisogna avvertire ancora di non far mai

bollire gli agrumi , o altri frutti con lo

zucchero , cioè quando si sciroppano >

mentre si aggrinzano , e si anneriscono ,

e solamentedevono bollire nello zucchero

quei frutti sugosi, i quali non si allessano

nell'acqua ; onde ogni volta che si restria .

ge lo zucchero , si deve gettare quasi fred

do sopra gli sciroppati .

GAPITOLO VIII.

Del Tiraggio , o sia il modo di tirare .

*.a secco la Canditura in più maniere .

Tutti i frutti,ed agrumiseiroppati nei

modi accennati nel capitolo antecedente,

si possono tirare a secco , e cosi consevarli

per molto tempo , e gli si dà il nome di

Canditura . Lo zucchiero però dei scirop

pati non è buono per il tiraggio , mentre

non asciutta mai bene a perfezione , ed i

candili hanno ancora l'inconveniente di

esseredipoca appareoza,mentre lozucche

ro vergine, bianco,ed asciutto, formauna

glassa trasparente , lucida , e bella . Con

il lungo tempo la canditura perde la bel

la apparenza ; onde è meglio di tirare a

secco la canditura' allorchè è necessario ,

Sipuò ancora rinnovare la canditurascree
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e con

stata , e guasta dalla vecchiezza con farla

un poco bollire dell'acqua , poi asciugar

la bene , e di nuovo tirarla a secco .

Canditura al Tiraggio

Abbiate dello zucchera colto a penna , e

quindi ponetecifrutti o gli agrumi scirop

pati che vorrete tirare a secco , osservando

però che siano bene scolati dal loro zuc

chero , ed anzi è meglio di sciacquarli

con dell'acqua calda ; fategli dare tre o

quattro bollori , e levate la stagnata dal

fuoco ; stancheggiate un poco lo zucchero

acciochè granisca leggiermente

l'ajuto di due forchette andate, levando

i canditi dallo zucchero , e poneteli sepa

rati sulle griglie , e quando saranno fred.

di , e la glassa ben ferma, conservateli in

luogo asciutto .

Canditura à Secco .

in molti paesi oltramontani usano di

tirare a secco la canditura nel inodo se.

guente. Dopo che sono bene scolati i frut.

ti , o altro sciroppato dal loro sciroppo,

si rotolano dentro lo zucchero fino in pol

yere , e si fanno asciuttate in istufa ; indi

si toroano a spolverikzare di zucchero, ed

asciuttare un altra volta in istufa ; e ciò si

replica finchè si vedranno arrivati a per

fezione .

Dei Fiori tirati a secco in più modi.

Abbiate dei fiori sciroppati , come sono

descritti nel precedente capitolo , fateli

ben scolare e quindi intingeteli acllo zuc.
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chero a stretlo filo stancheggiato , e caldo,

esubito poneteli a raffreddare sulle gri

glie , e conservateli poscia in luogo molto

asciutto .

I fiorisciroppati, dopo che saranno ben.

scolati dal loro sciroppo,
si possono tiraré

a secco con spolverizzarli più volte dizuce

chero fino , ed ogni volta farli asciuttare

in istufa .

I fiori canditi alla glassa si fanno in al

tro modo; cioè si possono fare con i fiori

sciroppati , oppure con i fiori freschi; tan

to i primi, chei secondi s'intingono inuna

leggiera glassa reale , quindi sispolverize

zano di zucchero fino , e si asciuttano in

istufa . Se i fiori pon fossero canditi a per

fezione ,si replica la glassa , lo zucchero ,

e la stufa .

I fioricanditi ai liquori si fanno con met

terete tanto i fiori freschi , che sciroppati

io fusione per
un'ora deptro il ram o dens

tro lo spirito di cannella , dimaraschino,

o di vainiglia ,o con altro odore che vor

rele ; indi si faranno ben scolare , e dopo

averli polverizzati di zucchero , si fanno

asciuttare in istufa; se non arrivassero be

be la prima volta , si torna di nuovo

bagnarli leggiermente con lo spirito ,

spolverizzarlidizucchero ,e si fanno asciuto

tare nella stufa .
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CAPITOLO IX .

Del Brillante .

Toti i lavori brillantati fanno un bel

lissimo effetto di colpo d'occhio , e sono di

grande ornamento nei tondini del deser

il bello però del brillante è allor quando

è minuto, eguale , e chiarissimo; il vegire

però un brillante , grosse ed ammassato , -

non nasce altro che dallozucchero troppo

stretto dalla stufa molto calda.Bisogna an,

cora per questa lavorazione scegliere uno

zucchero bianchissimo , asciutio, e dipri

ma qualità. La giusta cottura dellozucchero

deve essere appena di un primo filo , da

ştufa debbesimantenersempre di un giu ,

sto tiepido calore , ed ancora bisogna avera

l'avvertenza di tenerla ben chiusa ,

prirla di rado, finchè sitiene la roba a.bril ,

lantare . Senza fare una lunga descrizione

coll' accennarvi separatamente i generi

che si possonobrillantare, ve li accenner ,

con brexità, mentre la lavorazioneè sem ,

pre l'istessa . Avvertite ancora che tutto

ciòche vorrete brillantare deve esserebene

asciutto , altrimenti non vi si attacaa il

brillante .

Maniera di Brillantare qualunque

lavoro .

Conviene primieramente avere delle

cassette di latta chiamate mule in france

se , ed in queste debbono entrare dei pic

ed a.
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un
brillante grosso , ams

coli telaini con delle griglie di filo d'ote

tone ; nel fondo delle cassette vi deve es

sere un buco con un beccuccio ben chiuso

da un turacciolo , queste mulesono necesa

sarissime per fare che il lavoro venga per,

fetto , ma in caso di bisogno , si può met

tere la roba da brillantare dentro una sta ,

gnata, in una terrina ec : ma in allora però

verrà sempre
ed

massato , ed ancoranon sarà diestrema luz

cidezza .

Preparate dunque la roba che vorrete

brillantare , comev.g. la canditura d'ogni

sorte , imazzetti di finocchio , o di can

nella , le caramelle , le mezze paste , le

paste di mandorle diogni qualità , le pan

stiglie , i confetti coloriti , i fiori tirati a

secco , i lavoriperlinati d'ogni specie ,il

caccao , o caffèabbruscato , i pistacchi , i

frutti secchi , la cotognata , leconserva

secche difrutti e tantialırigeneri dilavor

ri a vostro genio . Messo dunque ciò che

vorrete nelle mule ,vi verserete dello zuc :

chero bollepte a primo filo ; osservando

che la roba stia ben coperta dallo zucche.

ro . Ponete le mule dentro la stula , e lar

sciate così per otio , o dieci ore , cioè fines

che vedrete formato il brillante : sturate al

lora il beccuccio, e fate molto benescolare

lo zucchero , ponete la roba brillantate

sulle griglie , e fatela bene asciutrare in

istufa .

La canditura , la roba in mazzetti , ed
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altro , si devono guarnire di nastrini colo

riti i quali danno maggior risalto al bril

lante

Volendo fare del brillante a mosaico si

dispongono nelle muledelle pastiglie con

fetti , mezze pastine , il tutto di diversi

colori , perline , filetti dimandorle, dipiu

stacchi, di garofani, fiori canditi, ed altro

a vostrogenio che dopo brillantato li sers

virete in pezzi , i quali per la varietà de'

colori, faranno un bell'effetto .

CAPITOLO X.

Dellecomposte d'ogni sorte .

I
nome di Composta si dà generalmente

a tptti i frutti sciroppati, che si servono al

deser .

Queste composte però si possono appre

stare , tapto con i fruiti conservati in sci

roppo , comeancora con i frutti freschi , e

preparati al momento.con lo zucchero .11

buon gusto, el'immaginazione degli Arti

sti hanno saputo dare delle variazioni alle

Composte , variandole con li spiriti , con

de gelatine, con le marenghe, ed altrimodi,

i quali non solo le decorano, ma le rendono

delicate,ed'esquisite .Sicchè in questo ca

prolo con la solita facilità, piudichero

tutte le variazioni, che si possonodare alle

Composte.
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in Composte allo Sciroppo !!!

Tutti i frutti , ed agrumi sciroppati con

i metodi descritti nel Capitois VII. si pos

sono servire dentro le compostiere coperte

di zucchero sciroppato e cotto a lisa. Que.

iste composte sono ottime per apprestarle

-ancora alla gelatina , ai liquori, all'acqua

Wita , ed alámarenga ' comeancora sono

di molta vtilità , potendole apprestare con

i frutti fuori di stagione stris

19Composte a frescoa mezzo zucchero , 11

-51A Hocchè avrețeipelato ;' ed appropriato

il frutto , tanto intero , che tagliato per

meczojo in altro modo , lo farete cuocere

poco più che per metà con acqua , indi fi

bitelo dacuocere nello zucchero sciroppa.

ito, e servitelo freddo vuitamente allo sci

roppo .

Lemele-ranette, le ciliegie ; le visciole,

il ribes.ple more , le fravote , il franboas,

il pizzutello ,ed altri simili fruttijsi fanno

euocereespressamente nello zucchero sci

soppato ,eccettuate però le fravole,lequali

senza farle bollire , si tengono per qual

che ora dentro lo sciroppo , e poi si ser

vono !!!

QucsteComposte , si chiamano a mezzo

zucchero, perchè perogpi libbra difrutto,

visionette mezza libbra di zucchero ,

pei frutti dolci meno ancora . Si osservi di

schiumar bene lo mocchepo pe poi passarlo

per qalvietta; conre ancora si deve avere

attenzione di non far troppo cuocere i

Cred . 6



frutti, mentredeyonó restare beneintieri,

e di bella apparenza.Nellozuechero delle

.Composte,vi potrete dare ancoraqualche

odure se volete 0931963 siirupe "{ \ " 2

Composte a fresco a tutto zuccheroa ib

Queste Composte si fanno con il metodo

qutsopira descritto di quelle a mezzo zuc

chero e solamente variava nella dose dello

Succhero , mentre in questépéragoi libbita

di frutto vi si mette uita labbra dizucchero

ro, na neifrutti dokoi, circa nove,o dieci

ondia . Tanto questecomposte che lepre

cedenti , potrete , sernirdes alle gelatina ,

allamarenga avliqubans að l'ricquavita ,ecot

- Gompostes a frescor di Portogalloni

Ponetedelle fettéldi anant chib Portas

gollo dentaronalla compostiera scopatelidi

zucchero cotto a stretta lisa , e dopo verr

tiquair'ete sedilinolie, prima serviteli.

Përpariare plotrete miişehiare con ilzuć

chero circapiù d'unterzo dostum , osda

spirito diamantischino no diaqnneblázop

Pure Piqtiota, tenédkisinsfusione dentro ura

qualchekuona Råttafianillod ylist was

- it io. Composte ak Hoonas: 8109

I cotogni , le pere , le mele , le albicock

chese lespesche aller chesarandospioagate

si pougono dentro unpiatto d'argeoth bb

spolverizzate di zucchieroja si, fannocuor

cere o al forno , oppure sotto 6litesto com "

faoco leggiera soudwerksopra sé quindi si

&& ! Ponoreoperte conszucchero:sciroppatog

i savj0is 014013 ist aou ib yuvisa - 31

.طينان
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oppure in qualunque altro modo comele

altre composte di
sopra descritte .

... Composte e fratti in Acquavita . "

1. Tanto le composte allo sciroppo , che

quelle a mezzo zuccheroja tutio zucchero,

grilliè y-alla cenereyedial forno , potrete

apprestarle come segue. Powete il frutdo

cotto e seiroppato dentro la compostieral;

indi mwischiate tanto sciroppo , e tanta at

quavita buona y versatè sopra il frutto , e

servitelo. Invece dell'acquavila potrete fa

-te una parte dispirito, e duedi sciroppo.

• Volendo conservare perlungo tempo i

frutti , o gli agrumi: in aequavita , si fa

nel seguente modo. Allorchè avrete scg

roppato ciò che vorretecon imetodi de

scritti nel Capitolo 11.7è che vedrete be

ne arrivato il frutto in zucchero, copriteli

con una parte di buono spirito mischiato

con due parti dizucchero cotto a flo ,in

di coprite i vasi , e teneteli in luogo from

$60 . Con una buona acquavita potrete

re il medesivno invece dello spirito , ma in

allora si mette tanto sciroppo , è tapt?

quavita.

Composte ai Liquorta .

. Queste si apprestano esattamente come

Je precedenti, ma in luogo di spirito semi

plice, o dell'acquavita',visi mette il pami,

o qualche spirito odoroso , comev.g. dimo

rasche , diCedrato, di cannella, di vaink

glia , o dialtro odore a piacere.
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Composte Grilliè.

Le mele , le pere, le albicocche , i co

togni , e le pesche , si possono egualmen

te apparéstare grilliè pellamaniera chese.

-gue. Mondate beneil frutto , ed appropria

to con polizia lo metterete dentro una caz

zarola con zucchero in grana , ed un poco

di acqua ; fate cuocere sopra uo fuoco mo

allorchè, ayrà preso un bel colore dorato

eguale,ponetelo nella compostiera , e ser

-vitelo o allo sciroppds:o alla gelatina ,

alla marenga , o all' acquavita , ovvero a

qualche liquore,

Composte di Vino.

Le ciliege , le visciole , ed altri simili

.frutti rossi
o sugosi non vanno imbian

Jaiti nell'acqua bollente , ma le mele ,le

pere , albicocche ec dopo che saranno ben

mondati bisogna allessarli per metà nel

acqua ,, e poi si finiscono di cuocere con

metà vino di spagna ,o cipro , o altro vino

buono, e metà zucchero chiarito , e quins
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di si

di si servono coperti dell'istesso vino ,

zucchero dove sono stati cotti.

Composte alla Marenga.

Qualunque composta difrutti,o di agrua,

mi, allorchè sarà bene scolata dallo scia

roppo,si pone dentro la composticra; quind

pasta

che trovarete nel Capitolo IV. pag. 26. si

spolverizza bene sopra con zucchero fino ,

e gli si fa prendere un leggiero color d'oro

sotto il forno da campagna .

Composte alla Gelatina.

Ponete nella compostiera qualunque,

composta scolata dallo sciroppo , e quindi

copritela ' , ed adornatela con una o piut

gelatine colorite a vostro piacere . Lé gelar

tine vedetele nel Capitolo seguecte. 1

CAPITOLO XI.

7

Delle gelatine di tutte le qualità. . !

Con i cologni, con le ranette , ed altre

mele , con le pere , con le albicocche, con

l'uva spina, con le fravole , con il ribesy'

con l'agresto , con le visciole , con il mo

scatello , con le lazzarole , con il fram

boas, con le ciliegie marine,conlepesche,

con l'anasse , con i crognali, e con le pru

neisi fanno le gelatine, le qualisi posso

no conservare nei vasi ; per servirsenein

occorrenza di fare sorbetti , mezze paste,

consérve.ec.; come ancora queste servono
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per coprire , e decorare le composte,come

si è accennato nel cap.X. Allorchè vorreta :

servirvi della gelatina per coprire le com

poste , basta di versarla calda dentro un

piatto ;le quando sarà ferma bene , si ri

sealda dolcemente il piatto , e si fa scor

rere soprala composta. Le maniere di fare

törté sorte di gelatine, ve le indicherò qub

appresso. ""x315509

01 Gebetine di frutti Mucillaginosi.

Abbenche si possanofare le gelatine com

ogni sortede mele , i pere , di albicoc

chees; di presche , ed altri frutti qui sopra

accennati, i çotogni però , e le mele ranet->

té i, sono preferibili a tutti gli altri; onde

iaparteróqui idei cotogni ,i quali vi da

ranno normay e regola per fare taite le al .

tre che voi vorrete . Prendete tre libbre di

cotogni non perfettamente maturi , ( che è

meglio ) ; inditagliategliin picciole fette

levandbglo solamente l'anima , ed i semi ,

e fateli ben cuocere con acqua a sufficien

za 6Áche saranno ben disfatti ; passate la

deeozione per un paano dilino , spremen

doła fino chenon venga molto torbida ;

unite due libbre di zucchero in questa de

sozione , le due bianchi di uovi , e pone

tola sul fuoco ; schiumatela con diligen

they ed allorchèsarà purgata , passatela

pió volte per una salvietta bagnata , find

the verra limpidissimaiz tornateametter

Ja sul fuoco , e fatela stringere fino alla

Suacottara , la quale si conosce allorchè



127

fattane raffreddareunpoco sopra un ipialta

toysi distaccherà perfettainente; versatelda

poscia me ibarattoli ed il giorno appres

solcopritela , e conservatela in luogoofrent

seo:In tutte le gelatino , ti spotreteomhelst

tere l'odare , le colono che vorrete ib siis

sin). 91 Gylatine di frutta sugosi. coq

Con il ribes, le fravole , l'uva spinas

ed altri simili fruttin,si formano laigela

tịne tutte con l'istesso metodo , ed abben -i

che molti le hanno desieritteda tante di

verse maniere , la seguente, pero se la trou

yo più facile,ed economica . Sisprende il

frutto che si vdole, e quindisnipue dan

tro :un pozzonettoyce per ogdis hibbra de

frutto vi si uniscono otto , o navei orcie di

xucchero y secondo l'acidità del fruttoIvi

si mette acqua abbasta ozdęsi facbblbire

il tutto finche il frutto sia ben cotto, e che

abbia reso il suo sugoI alloca si passa per

espressione dentro una salvietta bagnata

e benespremuta , e si chiariscesta decos

zione con qualche bianco d'uovora si tor

na a passare per salvietta più volte, anche

vengachiara , se dopo sitiraarcoitura di

gelatina , comedi sopral sie e detto nella

gelatine di frutti mucilaginosii ongler

me Osservazioni soprale:Gelatineil oca

01 Tutti i buoni artisti mischiano della das

cozione dicotegne o di ranetçe hellerabicei

gelatine ,specialmenteinquelle dei fonts

ti sugosi , ed in fatti è regola molto buo

na , ed il lavoro verrà perfetto , mentre
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:

alla riserva dei suddetti fruiti , tutti gli

altri frutti, o hannopoco di mucillagine,s

oppure nesono privi affatto , e così nou for

mano mai una perfetta gelatina ; onde la

miglior cosa e di tenere una buona quan,

tità di gelatine dei fratti suddetti per pos ;

terla poi mischiare fuori di stagione con

altri frutti . 1. Telli

- Il zucchero per ile gelatine deve essere

in pane di prima sorte , ovvero almeno,

che sia un bellissimozucchero fioretto ,

molto asciutto , e bianchissimo.

TLé gelatine si devono far , bollire non

tanto moderatamente , perchèse bolliran

no troppo adagio , și corre rischio , s'in

vischischino.

In tutte le gelatine ancora , potrete met

tervi l'odore , ed il colore , che a voi pia .

eerà .

CAPITOLO XII.

2

***

Delle conseve d'ogni specie, e dellemezze

4701 paste di frutti so di fioridiversi. Kivis

Sidai dà il nome di conserva a diverse pre

párazioni che si fanno con zucchero , e la

polpa , o il sugo dei frutti , come ancora

con fiori , ed altro. Le conserves

rana liquide , solidel, è secche ; onde io

in questoCapitolo non manchero con tut

tabeevità ; e chiarezza di specificarne le

spedie. i ! rin kiss

63197* ** 10

si prepa
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Conserva liquida di qualunque Agrume.

Levate le scorzette a quell'agrume che

vorrete, e tenetele per qualche giornodel:

l'acqua, cambiandogliela più volte il gior

no; fatele poscia cuoceteche siano ben

disfatte , e quindi fatele stare perduealtri

giorni nell'acqua fresca ; scolatele poi me

passatele per un setaccio di crino; ponetele

quindi dentro una stagnatal, e soprauş

fuoco moderato fatené syaporare l'umidi

tà, movendo di continuo con la cucchtaja

di legno. Abbiate tre libbre di zucchero

chiarito , e cotto a penna , nel quale port

rete una libbra dell'agrame suddetto,fat

te cuocere ancora finchè vedrete che da:

derà dalla cucchiaja a piccioli straccio

upiteci allora dell'olio zuccheroso delmet

desimo agrume della conserva , la quale

verserete nei barattoli , che li otturerete

il di seguente:

Conserva liquida di frutti in polpa. }

Mondate delle mele , o pere o albicodt

che , o pesche,o altri simili frutti, e quin :

di fateli ben cuocere nell'acqua'; passate

poi la polpa per setaccio , e fatela sfuma

re come le conserve di agrumi qui sopra

descritte, e con tre libbre di zucchero, ed

una di frulto farete la conserva nell'istest

so modo che quelle di agrumi.

Conserva liquidadi frutti sugosi .

Le conserve di visciole , di ribes , di

frayole , e di altri simili frutti si : fanno

con il metodo seguente. Ponete unalibbra

6 *
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dinfrutto schiacciato dentro tre libbre di

zuechero a lisa ; e fatelo bollires, finchè

il frutto sia molto cotto"; passate il tutto

per setaccio dicrino con espressione, e fa

vepoi stringere la conserva ad un fuoco

moderator

Ta allorchè toccandola con le dita ne for

meràdei filijallora versatela nei barattoli

- i , Conserva liquidadi fiori diversi.

I fiori diarancio, le rose , le viole mamı.

mole ;ed altri fioriodorosisono ottimi per

formare delle eccellenticonserve liquidè;

la maniera poidi prepararle e laseguente.

Abbiate mezza libbra di quel fiore con il

qwale vorrete farela conserva , avendogli

levatiprima tutti i stami , ed i calici;

quindi ponetelidentro due libbre di zuc

ehero a Nsa , e fadeli bollire finchè li
po

trete passare con espressione per setacció ;

fate poi stringerelaconserva come le altre

dette di sopra, e conservatela nei barat

toli .

Conserva solida diagrumi...

Coñ ana libbra di polpa di agrumi,

due libbre di zucchero ,si fa la conserva

di qualunqueagrume che si vuole nell'

istessa maniera che la conserva liquida di

qualunque agrume, ved. pag. 128. alla rin

serva però della cottura, la quale si cono

see , allorchè messabe un pocaa sulla carta

da scrivere, non penetrerà di sotto l'us

midità.
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- Conserva.solida di frutti,in polpa,

Questa conserva la potrete fare con il

medesimo metodo della conserva liquida

di frutti in polpa . vedi pag: 1494 mai

dase però è didue libbre di zucchero per

ogni libbra di frutto , e per la coyuna gius

şta , regolatevicome la precedegle solida

di agrumiaosaksi puodu ona li res91199

Conserva solida difrutti sugosiet 118

Per ognilibbradi frutta yi si mettono

due libbre, o al più due libbre e tre 09,

cie di zucchero secondol'acidità del frul

to ; il modo difarlaè il medesimodiquel

la liquidaallapag. 199.ma perrlagoltura,

regolateyi, dalle altre conserve solide qui

sopra descritted i sisi tuji si 140

Conserva solida di fiori diversi.biz

Per la lavorazione , osservarete l'istessa

regola diquellaliquida di fuori Bagido.

maper ogni mezza libbra di fori vimer

terete una libbra e mezza di zucchero ,

regolaudovipero ella94962 ,mentre si

deve striøgerecomelealtre conseryerde:

lide descritte qui avanlizoq insignis

Conservesecche di frutty al.Tiraggio.

i I cotogni, le mele ,le peneglegbbicoce

che le pesche, ed altri frutti ancora nup

sugosijusboo adattati per farnedellecor

serve secche in più, maniere of chre je ve

de anderò desceivendonll;modo,di fare le

conserve al tisaggio , è il seguente mon

dateilfrutto , e tagliateloini fette sottili;

quindi fatelo ben cuocere con la metà di
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zucchero a'Vi sa per quanto pesava il frut

to , v.g. se sia quattro libbre di frutto ci

vogliono
duelibbre di zucchero; si passa

poi il tutto per setaccio con espressione ,

accið ne sorta fuoritutta la polpa. Abbiate

due altre libbredi zucchero cotto a palla

nelquale vi unirete la polpa del frutto

cotto con il suo zucchero ancora , e sopra

un fuoco mediocre anderetemaneggiando

di continuto con la eucchiaja di legno ,ac

cið non abbruci nel fondo , ed allorché

vedrete che stacca dalla caldaja , e che sarà

ristretta la composizione più cheuna mari

mellata , la versarete' sopra diversi piatti

spolverizzati di zuechero fiho , e la mette

rete in istufa finchè la vedrete asciutta , e

ridotta maneggievole'come una pasta ;for

mateci allora dei lavori a vostro piacere

spolverizzandoli di zucchero finissimo, e

fateli poi molto bene asciugare in ista fal

Queste conservesecche , come le altre

simili qui sotto descritte ,oltreche si pos

sono servire cosi naturali dentro le carte

arricciate , si possono ancora brillantare.

Dentro tutte le conserve secche , vi si

può mettere l'odore , ed il coloreche si

vuole . " Elbs .

Conserve secche di frutti al vino. 35

Si fanno con l'istesso metodo , e dose

delle precedeäti,manel cuocerle per ogni

libbra di frutto vi si unisce mezzo bic .

chiere di vino di spagåa, o qualunque
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altro buon vino di Francia , o di cipro eco

e si finiscono come di sopra si è detto. "

Conserve secche di frutti al zucchero

in grana.

-Cuocete bene con acqua il frutto che

vorrete , e poi passatene la polpa per sem

taecio ; fatela ben sfumare , e disseccare

dentro una stagnata sopro un fuoco lega

giero, ad allorchè sarà fredda unitela a

lanto zucchero in grana per quanto pesa

la polpa , e quindi fatela asciugare in is

tufa ; formateci poi deilavori a vostro pia

cere unendoci dell' altro zucchero fino ,

dopo averli fatti bene asciugare in istofa ,

conservateli dentro le scatole con ritagli

di carta. 1,5 ; 2 994 )

Conserve secche di frutti alla Francese:

Abbiate due libbre di polpa del frutto

che a voi piace , che gia sia cotto , e poi di

'seccata come qui ' avanti e descritto unite

la la due libbre di zucchero fino , e ponete

sopra un fuoco moderato ; maneggiate

continuamentecon la cucchiaja di legno ,

ed allorchè sara bene stretta più che una

marmellata , ponetela sopra dei piatti in

istufa ; quando sarà asciutta, formateci

dei lavori con zucchero in grana fino per

lavorarla meglio è finiteli di asciuttarli

perfettamente all'ombra del sole , oppure

in istufa .

id
Cotognata in più maniere. ri's

Con i cotogni, -si fanno le conserve sec

" The



che in tuul modi qutsopra descritti , e

comunemente si chiama cotognata. :)

Cocuzzata alla Palermitana .

Con la zucca bianca lunga si fanno le

careserve segche con l'istessa dose , e ma

niera di tutte le altre copsetne secche de ,

seritte qui ayanti,comeancora si possono

fare con ilmelone , e con i pomidi terra ,

La sistim Conserva di orzata , bo

Abbiate due libbre di mandorle dolci

pelate, e macinate assai finespouetele deņi

trgtre libbre dizucchero coſto a stretto filo ;

bene stancheggiato sbattete bene. il

tutto perun quarto d'ora ; e quindi ver,

sate dentro i piattinidi majolica. Volendo

fare questa conserva per squagliarla nell'

aoqua , e servirsene per bėranda , si può

accresciereil zucghero fino a quattro lib

bre, Un'odoredi acqua di fiori diarancio ,

Qualico graziosd,odore , rende questa con

Seeya mollo deliziosa tanto per mangiarla

she usata in bevandaots

Conserva di semi diMelone , si og

9.Con l'istesso metodo e dose dellacon ,

ferva di ortata , potrete far questa con i

semi di melone..:48 V mobilni tri

794 oui? Conserva di Pignali.uz job

il Con japigoli, ferete la conserva nellt

istessamaniera che quella di orzata . 14

Conserva di Pistacchi.iai

Con una libbra dipistacchi , e due di

auechero , farete la consecya nell' istesso
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modo della conserva di orzata qui sopra

descritta.se

Conservain polvere, di semidi:Melone.

Pestate una libbra di semi di melone

con quattró, e cioque libbre di zucchero ;

quindi passate il tutto per setaccio (fino ,

e conservatela dentro i barattoli coperti

in luogo fresco , ed aseiutto, 30127993 ay

Piccole conserve di Erbe diverses is

Con il sedano il basilico , la mentà , la

melissa , il crescione , l'acetosa , il dra

ĝoncello ,ed altre erbe aromatiche si fanno

delle eccellenti conserve , lequali non60

noja uso nella mostra Italia ,macheperò

sono molto buone perconfortare lo stomae

co, e sono gradevoli al gusto ; ed eccone

la maniera. Fate bei cuocere l'erba che

vorrete con poca aoqua ;;ibdi passatela per

setaccio con espressione;upitela in dose di

due, : 0 tre cucchiaj per ognimeszalibbra

di zucchero cotto a penna;fategli idare

qualchebollore, e quindi stancheggiate

il zucchero fuori del fuoco , ed allorchid

avrà ban granito, versatelo nelle cassetti,

ne di carta , e quando sarà freddo, tagliat

telo in piccioli quadri, ovvero in mostac

cioletti..!! . ? love u

Picciole Conservedi Frutti, o di Agrumi

ca Tiraggio. adil is

Allorchè lo zucchero sarà a cottura di

penna poneteci per ogni libbra di zucche

ro due oncie di frutti , o di scorzette di

agrumi tirati a secco , e tagliati minuta
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mente ; fạtegli dare qualche bolloré, e poit

levate dal fuoco , e stancheggiate il zuc

chero , e finite le picciole conserve come

le antecedenti .

Picciole Conserve al sugo di Frutti.

Esprimete quattro cucchiaj di sugo dị

visciole , o di fravole , o di ribes , o di su

go
di aranci ec ., unitelo a mezza libbra

di zucchero cotto a penna , e finitele co

ne le precedenti.

Picciole Conserve didiverse specie.

Allorché il zucchero sarà a cottura di

penna , vi metterete ciò che vorrete , e le

finirete con l'istesso metodo detto di sopra .

Si possono fare con le seguenti cose ridot

te in polvere sottile , emesse in giusta do

se , quanto prenda odore e sapore il zuc

chero. Si fanno dunque con anaci con fi

nocchio ; con ireos , con la radice di an

gelica , con il caffè abbruscato , con can

nella ,con zucchero , con la galanga , con

il calamo aromatico , con la noce mosca .

ta ', con i fiori , o erbe odoro se secche , con

i garofani, con la vainiglia , e con qua?

lunque olio essenziale ec.

--Si fanno ancora con pistacchi, o noc

chie , o mandorle amare il tutto peláto ,

e macinato , mettendone circa due oncie

per ogni libbra di zucchero.

O

11
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- I. CAPITOLO XIII .

- Delle Marmellate d'ogni sorte .

13:10 **

Lend
Demarmellatesono una specie di consera

ve liquide diogni sorte di agrumi,frutti

edimolte qualità di fioriodorosi , con esse

si riempiono un'infinito di paste , biscot

teria èc. E siccome esse si conservano ana

cora fuori di stagione , bisogna avere at

tenzionedicuocerle al suo punto bene stret

te, mentre facilmente alcune subbolli

scono, e divengono acide ,ed inservibiti

onde per evitare questo inconveniente bi

sogna conservarle in luogo fresco ,eda

sciutto , e subito che vi accorgerete che

principiano a subbollire , vuotate dentro

una stagnata , e fatele din novo stringere ,

ed arrivare perfettamente alla loro cottura .

Vi descrivo qui appresso tutte le mar

mellate che si possono fare con la vera rego

la dell'arte , abbenchègeneralmente mol

tissiiniartisti vi mettono più o meno dose

di zucchero ; cosa che poco importa , ma

ehe però altera o diminuisce il sapore , e

Podore del frutto y o fiore o agrume con il

quale sarà fatta la marmellata.online

Marmellata d'ogni specie di Agrume.

Tagliate in pezzi, o in quarti l'agrume

che vorrete , e tenetelo per duel, o tre gior.

ni nell'acqua cambiandogliele più volte ;
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indi fateli ben cuocere conacqua bollen

te e levategli iposcia tartar la midolla cel

lulare ; tornate a mettere le scorze nell'

acqua fresca per altri tre giorni, e quin

di scolatele pestatele pel mortajo e passa

tele per un setaccio rado ; mettere la pole

pa dentro una stage ata e sopra un fuoco

moderato farele svaporare l'umidità .Ab

biate,txe libbreldi zmechero fotto alpenjta ;

uwitaci tre libbre dallijagrume passata ne

Late stringere a fuoco moderato , finebè

messeneun poco sulla carte da scriveredi

soffocvond passerà piepte di umiditària

giungetecialkoca un poco di olio zucches

hosb dell'istesso agrume, e quindi yerga

lela nei banastalii quali chiuderete ib

giokno,appresso , o k gonderverete ogni ang

Con tre libbredi aggume svi si puòube

pissiono ancora meuerequattro libbre di

zucohero , che viene ua ottima marmel

Jata di commercio ,la 109 1

2017 Marmellata di ogni qualità di

want 995 difrutti in polpaessta as 19111

Lemele , le pere, l'ananasse : le albit

cocche le pesche , e tuttiglialtri frutti-si

mili stanlo verdi, chematuri sono ot,

stimiper fare dellemarmellate o la may

viedo di farle è la seguente.Fatebenocuos

cere il frutto con acquaslindi passate la

polpapar setacciosae conl'istessoimetido

e dose di zucchero , farete la marmellata

-come quella degli agrumi qui avanti der

iscritta, sudoku 131 lbs in
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Marmellata di frutti sugosi.

Le fravole, il ibès,ilframboas ec. si

mette a bollire vel zucchero cotto a lisa ,

poneddo per ogni libbra di zucchero , o

più ancora , e se sarà frutto acido aocora

fino a due libbre ; quando sarà ben colto

si passa il tutto con espressionepersetac

cio , è si fa poi stringere la marmellata ,

i come le antecedentisibnut

Alleimarsche o visciole ec. gli si leva

solameptez l'osso , ed i gambi, e quindi si

fanno cuocere con il zucchero , stringen ,

dolamarmellatacome lo altre.La doseè di

una libbra difrutto , ed una , finoaduna

libbra e mezzo di zucchero . 131, seob

51719. Marmellata di fiori diversi,og

9 : In duemaniere si possono fare queste

marmellate ; cioè o facendo prolessare, i

fiori nell'acqua bollente , fodi tritarli

ovvero pestarli , e melterli nel zucchero

cotto a penna , ev terminare di cuocere la

marmellata , come le antecedenti ; oppu

re allorchè sarà il zucchero a cottura di

penna , vi si mettono le sole foglie dei fig .

ricesi fanno cuocerepel zucchero , ter

minando la marinellata come le altre. Al

cuni passano i fiori per setaccio , allorchè

saranno colti. La dose è di una libbra di

fiori , e di due libbre e mezzo , o ancora

di tre libbre e mezzo di zucchero .

- I fiori più comuni per fare le marmel

bate sono i fiori di borraggine diarancia ,

di limonedi viole:manimole di giunchi

glia di rose , di garofani ec.
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i 337338 CAPITOLO . XIV .

Dei Sciroppi, e delle Bevande deliziose .

Se descrivere io volessi con distinzione

tåtti gli sciroppi di frutti , e di fiori , sa

rebbe un dilungarmi troppo , con replica

resempre glistessi processi ,ondeingros

serei inutilmente questo volume, e re

cherei fastidio al lettore ; perciò con tutta

brevità , e senza ommettere alcuna cosa

Vi accennerò quiappresso la manicéa , e

la dose esatta per fabbricare qualuque sci

roppo , che allungato nell'acqua servic

possa per bevanda. Quei sciroppi però che

ho veduto necessariodiprecisarvene la ma

niera, non ho mancato di farlo accio posa

siate farli con tutta facilità , ed esattezza.

Vi hoaggiunto ancora diverse altra bevan .

de deliziose , lequali abbenchè siano co

mui, pure certe persone non 'ne hango

cognizione precisa per eseguirle bene.

- Dei Sciroppi naturali di frutti sugosi" :

Ils o in conserva .

GHI sciroppi naturali in conserva di ribes

disagresto , di visciole, di moscatello , di

fravole; di ava spina , dimore , di ciliege

marine vec. si apprestano , come segue.

Schiaceiate il frutto che vorrete , e póne

telo dentro allo zucchero cotto a filo ; fate

bollire finchè il frutto sia ben cotto , e
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å

quindipassatelo per setaccio conespression

ne unitamente allo zucchero ; tornate poi a

far cuocere lo sciroppo , ed allorchè sarà

a stretta lisa , conservatelo nelle boutiglie

in luogo fresco.

La dose edi una libbra difrutto , e due

libbre e mezza fino ancora a quattro di zuc

chero , secondo l'acidità del frutto , e che

lo sciroppo si voglia piùo menocarico di

i zucchero.

- Le visciole potrete fare amenodipassar

le per setaccio , mentte alcuni le amano

cosi semplicemente intere , ma però mon

date dalle code , e dai poccioli.

Dei Sciroppi el sugo di Frutti .

Esprimete una lib . di sugo dai frutti che

vorrete, come v.g. dalgranato,dalle viscio

le dal ribes cc. unitelo a tres o quattro

libbre di zucchero cotto a filo, fate stringe

re a cottura dilisa stretto schiumandolo be

pe , e conservatclo.co.ui.

-Dei Sciroppidi diversi frutti inpiù, modi.

Questi sciroppi si fapoo tanto con i frutti

tagliati in piccoli pezzi , moadati bene ,

prolessati nell'acqua, si finiscono da cuo

cere nel zucchero , ovvero si fanno ben

cuocere i frutti nell'acqua, si passa la de

cozione per salvietta con espressione, la

quale si unisce al zucchero colto a filo ,e si

termina lo sciroppo come gli antecedenti.

La dose è diuna libbra di frutto , e due,

o tre di zucchero.

I frutti più usuali che servodo per fare
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questi sciroppisono le melappiette , dicon

togni y le albicoeche , d'ananasse , le pé

sche ec.sou

Bila Dei sciroppi di fioridiversists

Con i fior di arancio , di limone di

rose , di violelmammole , di gelsominiec.

farete lo sciroppo nel modoseguente.Ak

biate treequattro libbre dizucchero cót

to alisa stresia , ebencaldoponetaciuna

libbra di quel fiore che vorrete ; coprite

ikvaso , e lasciate teosi in fysione per sen

tiquattro ore in sluogo tiepido , passate

quindi- lo sciroppo per salviettayecon

servatelo , iloisiaboosilo505

Albumi fanno dare qualche bollore al

zucchero anitamente aifiori ; edaltricon

miglior nietódo oniscono l'acqua distil

data del fiore al zocchero cotto a Glo , e

-scaldato bene che torni a cottura di lisa

tretid , e poilo conservano. Per lo sciroppo

di gelsomini però conviene vmettere i bio

rieb zucchero ) mentre con la distilla

zione pon se pe cava odore

erini Dei sciroppi di Erbe diverses !

**** Con l' istessa dose dei sciroppi di fiorè,...

potrete fare ancoraquesti , ma la kivora

zione però è differente , perchè alcunifan

no un infusione, oppure una bollitura

dell'erba che vogliono , la quale poiluni

sconó ał żuccherocono a penna, ed allor

chetorna il zucchero a stretta lisa , conser

vano lo sciroppo. Alcuni altri:vimettom

l'acqua distillata dell'erba, oppure l'olio



essenziale nel zucchero cotto a stretta lisa.

"In qualunque dei suddetti modi ufarete

questi sciroppi, saranno ben fatti ,ma per

isciroppidithèydicapelvenere del Ca

nada diAngelica , ed altri similici vuole

l'infusiobe , bila decociones ed in quello

il capel venere , vi si mette un'odore di

fiori diarancio.suis all sap 9; 419 48

till Diversi altri Sciroppi. 2 dia

La china la cannella ,il macis, gli anaci

della china, glianàci nostrali, ilfinocchio

ed altre droghe aromatiche sonoio uso in

mohiluoghi per faredei seiroppis on

de necessario di amuaccare la ddoga

nelophorajo, farbe ługa livfusione ab do

icozione con aoqua; indi unirla alzucchero

in dose convenevole ), sccio lo sciroppo

venga di sapore,e diodore convenevole.

Alcuni olj lessenziali ancora , sono ottimi

per dare odoreaglisciroppi 1109 , 981770v

194 Degli veiroppi diessenzealiagrumid

ib Allorchè si zuccheroosarà la comuradi

stretta tasa , dategli l'odore dell'agrume

chevorbeleg? o rapando leggiermenter la

senizay O con Botio essenziale zuccherosos

lasciatelo coperto per qualche ora ; sindi

passatelo per una salvieit.cat

-- Seral zuccherogli darete odorecon l'olio

essenziale distillato , allora hon occorre di

farlo stare in fasiene , ma hensi appena

savd unitoalzacehédo', si ponelo sciroppo

mellé boutiglie. 14.5 KM3560919 ore

TRIDNI a szillud est doua il se sus I
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Dei Sciroppi spiritosi.

* Intuitigli sciroppi difruiti potreteanir,

ug terzo dispieito aromatizzato di cannella,

o divainiglia ,odi cedrato., o con qualche

altre odore graziosos e ciò lo farele allor

chès losciroppo sarà quasi freddo : Questi

idciroppi sono piacevolissimi e speciale

mente quello di visciole , e di altri frutti

non solo passatizma tagliati in pezzetti.

igacis il Sciroppo! Acetoso semplices !

Allorchè avrete tirato delzucchero chia

rito a cottura di piuma , uwiteci del buor

*10 aceto bianco ,be chiaro , mettendovene

sa descrizione , acciò venga lo sciroppedi

gtadeyoke acidità ; fate bollire ancora ,

finchersatá a cottura di stretta lisa , e poi

conservatelo'belle bottiglie ist 9.ob ni

Sciroppo Acetoso al sugo di frutti.

suo Schiaccia de una bibbea del frullo che

vorrete , come v. g. visciole , ribesis fram

boas ,fravdeec. e pobetelo in fusione per

to giorno dentro unafogliettae mezzodi

aceto forte , indipassateper salvietta , ed

unite l'aceto al zucchero , con il metodo

quiavanti descritto nello sciroppo,acoloso

semplice.si

Agro .di Cedro naturale ,

Bi Levate la scorza a dodici limonis quin .

di ancopa i semi e le pellicole, spremens

done leggiermente ilsugo dentro una ter .

rina . Abbiate una libbra e mezzo dizue ,

chero cotto a penna , uniteci l'agro di li.

mone , eli spicchi; fate bollire schiuman .

I.
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*

do bene , ed allorchè l'agro di cedro sarà

bene stretto , e cadrà a stracci dalla cuc

chiaja , lo leverete dal fuoco , e lo conser-)

verete .

Agro di Cedro passato .

1. Esprimele una foglietta di sugo di li

mone , e passatelo per salvietta : unitelo

poscia a circa tre libbredi zucchero chia

rito , e cotto la penna schiumate con di

ligenza , e quando avrå bollito sufficien-)

temente, e che lo sciroppo sia stretto al suo

punto , levatelo dal fuoco , e conservatelor

en Agro di Arancio naturale. det

Con il sugo di otto limoni ,e sei aran

ci di portogallo , facete questo, con l'istes

są regola dell'agro dicedro naturale.

Agroldi Arancio passato .

Con una foglietta di sugo di limoni.g.

di aranci , lo farete dell'istesso modo, che

l'agro di cedro passato .

i Tanto a questi agri di arancio , che a

quelli dicedro, potretė dargli l'odore con

L'olio zuccheroso del loro stesso agrume.!

Sciroppo di Orzata.in

Stemperate una libbra di mandorle pe

Jate , e macinate con quattro fogliette di

acqua fresca, e passatene illatte con espres

sione dentro una tela forte ; ponetelo in

unastagnata con dieci libbre di zucchero

finissimo , il quale farete sciogliere ad un

lento fuoco ,; dategli poi un'odore a voz

stro gesio, e conservalelo come gli altri

sciroppi.

Cred. 2



146

!, Poncio Naturale.

Si fa una limonca con zucchero , agro

di limone , ed acqua calda , o fredda a

piacere , e vi si aggiunge del rhum a di

screzione , secondo che si vuole il poncio

più o meno gagliardo. Con l'acqua di the

però, và fatto il vero poncio all'Inglese.

to Poncio caldo Spongato.

- Ponete sei rossi d'uovi deutro una cioc

calattiera , quattroncie di zucchero fino

weirda una foglietta d'acqua di-the ; po

neteal fuoco , e frullate con lestezzacome

fossecioccolata , ed appena sarà ben caldo,

aggiungeteci del buon rhum di Giam

maica's seguilate a frullare , finchè ve

drete che alza il bollore , versate nelle chic

chere , e servitelo subito . Alcuni vi mete

tonoiuopoco diodore di noce moscata .

oro Poncio caldo al Vino.

Fate un poncio naturale comeè descrita

to qúi sopra ', ma invece però di mettervi

tutt'acqua diltbe, vi metterete la terza par

te di vino di Madera , di Sciampagna, o

di Orvieto ,

- Questo poncio l'usano per lo più l'Ir

landesini

2 ) Zabaglione alla Milanese.

si Ponete otto rossi d'uovi dentro una cioc

colattiera con una foglietta di buon viño

bianco e dolce, quattr'oncie di zucchero ,

un poco di cappella in polvere , un'idea

di noce moscata; frullate bene sopra il



147

fuoco ", finchè alzeta 'il bollore, e quindi

versatelo nelle chicchere.

!!Negus alla Scozzese .

Abbiate una foglietta dibuonvinobian

eb ; uuiteci un poco di cannella , e tre

garofani in polvere, quattr'oncie dizuco

cheto fino ed il sugo di tre , o quattro !iu

moni ; fategli alzaredue bollori, sul fuos

co, indi passatelo per setaccio , e servis

telo ben caldo. "

- Bevanda Giapponese .

* Poneteun'oncia di the verde dentro una

sorbettiera piccola con mezza "noce moscas

ta , una quarta d'oncia di calamo aroma

tico , ed una libbra e mezza di zucchero

in pane z versateci una foglietta di acqua

bollente, e lasciate cosiper dodici ore sulle

ceneri tiepide ; passate poscia questo sci

Foppol per una salvietta , che resti bez

chiaro , e quindi conservatelo dentro pic

cole bottiglie ben chiuse. Se ne forma una

- graziosa bevanda, ponendonequalche cuc.

chiajo dentro una tazza di acqua bollente .

Bevanda Americana semplice.

s :Mischiate una foglietta di buon rhum

con due fogliette di zucchero cotto a lisa

molto stretto; uniteci un poco di olio'ruc

chereso di aranci , o di cedralo , e pone

te nelle bottiglie. Questo liquore messo

nell'acqua calda , o fredda , forma un'ot

tima bevanda.

Bevanda Americana ai frutti

Abbiate dei cotogni tagliati in pezzi, op
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rị di novità in tuui i gèneri , che spero

pure delle peschel, ovvero albicoccheyo

aluri frutti sugoși , come v. g . visciole ,

fravole , ribes ec.; fate cuocere una lib

bra di frutto con una foglietta d'acqua ,

e quindi passatene la decozione per sal

vietta , che venga ben chiara e chepoi

unirete, a tre libbre di zucchero cotto a

penna ; fate bollire , è schiumate bene

e quando sarà arrivato a cottura di stretta

lisa , fatelo quasi raffreddare , uniteci

allora la terza parte di rhumi, e conserva

telo nelle bottiglie per servirvene, come si

è detto qui avanti. : 3:43 )

Annotazione sopra alcune bevande »

s * deliziose . i to

Il descrivere le maniere di
preparare

alcune bevande deliziose , come il caffe

ilthe , la cioccolaia ,la limonata, l'aran

ciata ,la bavarese , o sia l'aurora , la mia

sticanza ec.miè sembrata cosa inutile ,

mentre non vi è quasi alcuno il quale fács

cia uso di queste bevande , che non le

sappia preparare ; e perciò invece di riem

pire questo volume di cose inconcluden
ti,

mi sono risoluto di non descriverle ; ma

invece pero di esse ho descriui deilavo

رزیل

saranno molto più graditi.

is

نانفناهوهنهب-هرد،انریا
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JYOTOAPITOLO XV. " ob

olivoe listo !issi ils sont primii

w :: Dei Sorbettigelati d'ogni qualità: " ?

I sorbetti gelati sono inuso nonsolamen

te nella nostra Italia , ma nei paesi oltra.

montapi ancora se n ' e dilatato l'uso , es

sendocon solamente di lusso , edi piace .

re, ma ancora molto giovevoli alla salute

per più ragioni.A meuon s'aspettadifare

l'analisi sopra ilsorbotti-, mentre non so

no .ne Chimieo , nè Fisico , e solo in que

sto Capitolo vi descrivero l'esatto metodo

per igelare, e fabbricare i sorbetti, descri

vendovene una quantita con le loro giu

ste doses, acciò possiate lavorare con tut

ta facilità , e sicurezza , ili

ci Senza poi replicare ad ognicomposizios

ne di sorbetto l'istessa cosa, vi avverto ché

tutte le composizioni , che troveretede

scritte in questo Capitolo sono per la dose

di un boccale . 373 13

- Maniera di gelare qualunque Sorbetto:

-1! Tagliate una grossa rotella di neve , e

ponetela nel fondo di una mastelļa con un

poco di sale sotto , e sopra; indi posateci

sopra la sorbettiera otturata , ed all'intor

no metteteci della neve sminuzzata 'e mea

scolata con sale ; girate di continuo lasom

bettiera y le seguitate a giratla !, staccando

ogni tanto il sorbetto con la staccatora .Al

lorchè sarà bene asciutto ed indurito co

prite la sorbettiera , levate l'acqua studan
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do la masteļla , e metteteci Kaltra neve.

Finite poscia di mantecare il sorbetto , e

quando sarà alsuo punto servitelo dentro

le giare dicristallo.

Modo difare i Petzi gelati,hoc
I

piombo , cheriempirete diqualunquesor

betto gelato che vorretex ed incassatele

possia accio non mi penetri l'acquasalata

ponetele;quindi deptro la nene salata , ed

incalcatelabene. Dopo due ore levate

pezzi gelati dalle stampe , e serviteli. Se

dopo levati dalle stampe vorrete conser

yarli qualchetempo vi converrà di incare

jarli, e meltepli destrouna stufa di latta',

e di stag90 con nevesotto , e sopra. ne

Per levar bene i pezzigelati dalle stam

pe , conviene immergerle per un istante

nell'acqua . 16

Alcune regolegenerali per i Sorbettia

9. Allorchè nel gelarei sorbetti vedrete

che non vogliono stringere, sarà segno che

saranno troppo,di corpo , cioè troppo ca

richi di zucchero ; onde yi metterete al

lora un poco di acqua , e questo si pratica

allorchè sono şorbellidi fruuti, o diagru

mi, esimili. Sepoi fossero sorbetti di lal

te lapto crudi , che cotti , slongatelicon un

poco di latte,o capo dilatte ; al contrario

poi se fossero troppo magri, e formassero

un attaccatura 490 mantecata in quel caso

yi metterete un pocodi zucchero cotto a

tinin ,binu
guan!!! ,lisa .
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Dei Sorbetti cotti di latte , bin

ved altri simili.

Prima si devono bene sbattere gli uovi

dentro una stagnata , e poi si mischia lo

zucchero , ed il latte , o acqua , e l'odore

che vorrete ; indi si mette sopra un fuoco

moderato , e con una cucchiaja dilegwo si

.maneggia di cootinuo , finchè il sorbetto

sarà strello ,che conoscerete quando string

gerà bene la,cucchiaja . Passate allora per

setaccio , e quandosarà freddo gelatelo..e

Dei Sorbetti di latte crudo . !!!

Mescolate lo zucchero con latte crudodi

vacca , é poneteci quell'odore che vorrete;

passatelo poscia per setaccio , e gelatelo.

Dei Sorbetti di Agrume .

i Levale la scorza a otto o dieci limoni ,

spremeteli, e passate il sugo per setaccio

dentro uria catiaella bianca ; mescolateci

circa due libbre edezza di zucchero chiar

rito , e cotto a lisa , con tre bicchieri circa

di acqua frescal; indi poneteci dentro al

cune zeste finissime dell' agrume con il

quale vorrete fare il sorbetto , e lasciatete

in fusione per mezz'ora , passate poscia

per setaccio e gelate come il solito.

Osservate che questa è una buona dose

per fare un bocéale di sorbetto !

Dei sorbettidiFrutto diqualuque:sorte

-33 in generale . .1ib

Per ogni boccale di sorbetto , spremete

una libbra e mezza di qualunque. frucio

che vorrete , passando il sugo per setaccio

$
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con due bicchieri d'acqua ; indiaceomo

datelo con circa due libbre e mezza di zuc

chero cotto a lisa , ed il sugo di due o tre

limoni ; metteteci l'odore che vorrete , e

quindi fate gelare il sorbetto come di so

pra si è detto .

Molte qualità di frutti come v.g. le laz-,

barole , li cotogni, le ranette , l'ananas

se ed altri simili , potrete farli cuocere

con il zucehero cotto a lisa ,e quindi pas

sarliper setaccio; ed accomodarli con il su

go dilimone, l'acqua,l'odore e colore che

Forrete .

path Dei sorbetti per Infusione : **

Se la roba , che vorrete mettere in fu

sione , sarà d ' animaccarsi neli mortajo ,

ammaccatela ; ese poir fossero frutti , fiori

ec. si lasciano intieri'.

$ Porrete dunque in una sorbettiera di

un boccalequel capo di roba con il quale

vorrete fare il sorbetto , e quindi uniteci

due bicchierid'acquabollente, e zucchero

ä lisa a proporzione; coprite con carta , e

cou il coperchio , e fate stare cosi sulle

ceneri tiepide per cinque , o sei ore ; pas

sateposcia il sorbetto per setaccio , e ge

latelo .

Dei Sorbetti Graniti.

- Potrete far granito qualunque sorbetto

diagrume, di frutti, od altri ;che per far

ciò bisogna chenon siano molto abbondan.

ti di zucchero, e non sidebbonomolto fare
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vi numero otto , zucchero oncie quattori

indarire, maneggiandoli bene con la stack

catora accið restino ben graniti . " "

Dei sorbetti Spongatii es

0. Allorchè vorrete fare un sorbetto spon

gato , non si deve ricoprire altro che duo

terzi della sorbettiera , e quando il sor

betto sará . quasi gelato , si sbatte con la

staccatora acciò cresca e venga bene spon :

galos 11:53

H più delle volte ancora dentro i sor

betti spongati si mette della pasta ma

renga..!!; iri , ...

- Sorbetto di Latte naturale .

is Latte fogliette tree mezzo , rossi di uo

dici , e l'odore che vorrete . Si fa cuocere

comesi èdetto di sopra nei sorbetti cotti

di latte , indi si gela .

9.1 Questa è la dose per un boccale , e - se

vorrete aggiungervi qualche uovo intero

resta in vostro arbitrio.

HiSorbetti di Butirro a on

Latte fogliettedue , capo di latte i form

glietta una , e mezza , rossi diuovi numes

ro dodici ji zacchero oncie quattordici, e

liodore che vorrete . Si fa cuocere come i

sorbetii cotti di latte , e poscia si gela .

. Questa ancora èla dose per un boccalel

Sorbetto di Pane di Spagnat

. Allorchè sarà "gelato un sorbetto come

quello dibưirro , poneteciidentro un po

co di marenga ; isbattete bene , equaado

نزهب،دنهلدنهبنيرثد:هرهد،هدلا
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sarà il sorbetto spongato i servitevenle à

vostro piąceret i Milano 1935 two

Sorbetto alla Crema diqualunque sorte .

-Fate una composizione come il sorbetto

di butirro jie poneteći dentro quello che

vorrete, come y. g zeste di agrumis o

mandorle , 0 nocchie , o caffè , so vaccaol,

le quali cose devono essere abbruscate;

oppure della cioccolata , o cannella , º

fiori o qualunque altro lodorė! che sarà di

vostro genia ; indisfarete cuocere il soc

betto come di sopra si é detto ; passatelo

poscia per setaccio , é gelatelo coine il so

lito dandogli il nome dell'odore che ci

avrete messo , chiamandolo v.g.crema di

caffe , o di vainiglia eco gotio lo

js Sorbetto al Candito diuova.109

Rossi d'uovi numero ventiquattoo , ZUG

chero chiarito , te cotto a lisa bibbra ſana

e mezzo ,
l'odore che sarà di yostrogen

nio . Si stemperano i rossi di uova con to

zucchero freddo ,lindi simette l'odore ,

e si fa cuocere come i sorbetti cotti di lat

te , e poscia isi gelam !!!!sily

Quando il sorbetto saràquasi gelato si se

vorrete mettervi unc.poco di pasta materis

ga., resta in vostro arbitrio, ma bisogoa

bene sbatterlo ,acujo resti mantecata , e

bene spongato . ) 99324 jeceo

or Questaancorare la dosedi un boccale .

-06 Sarbetti di Caffè naturale elitr ,

Abbiate venti tazze di bảon caffè ben

chiaro", indi poneteci circa due libbre e
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mezzo di zucchero cotto a lisa ; : fate gelas

re , sbattendo bene il sorbetto , e servitelo

a vostro piacere .

Sorbetto di Caffè:bianco .'; 1 : 22-36)

Abbrustolite ott'once di caffè , le pone

telo.subito in fusione per sei ore dentro

una foglietta d'acqua; indi ' passate per

setaccio si ed accomodate il sorbetto con

circa due libbre di zucchero cotto a lisas

fatelo poscia gelare , sbattendo assai ; acció

venga spongato , e servitelo

Se dentro questo sorbetta , allorchèsao

rá quasi gelato,vorretemettervi un poco di

pasta marenga , resta in vostro arbitrio ,

Sorbetto di Gioceolata naturales

Cioccolata buona libbra una , zucchero

in grada oncie dieci, aoqua un boccale ;

si fa squagliare sul fuoco dentro una stá

gnata -lo zuccherosela cioccolata y con

l'acqua ; indisi mette la stagnata sopra

un fuoco moderato , maneggiando sempre

con la cucchiaja di legno finchèsarà ben

(cotta , e densa ; passateper setaceió dise

sta , e quando sarà fredda, gelate come il

solito 190S 2017 chobo Tehni

s Questa è la dose per un boccalelsim

Sorbetto di Cioccolata bidncar

Abbrustolite ott'oncie di Caccao quan

to per lavargli la scorza, e quindi gornáte

a farlo.abbruscare al suo puntos e pone

telo in fusione dentro una foglietta d'ac

qua bollente, aggiungendociqualche stec.

co di cannella ; passate poscia persetaccio ,
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ed aggiustate il sorbetto" con due libbre

di zucchero cotto a lisa , e fate poscia ge

lare come il solito , regolandovi come si è

detto dei sorbetti spongati. "

Questa ancora è la dose per un boccale .

Sorbetto di Cannella naturale . :)

Ammaccate nel mortajo un oncia , e più

di cannella , e quindi ponetela in fusione

concirca una foglietta , e mezzo diacqua

bollente; passate poscia per setaccio ,ed

aggiustate il sorbetto con circa due libbre

e mezzo di zucchero cotto a lisa ; indi fa

te gelare come il solito , e servite a vostro

piacere .

Questa è la dose per un boccale .

Sorbetto di Cannella Bianea .

Questo sorbetto lo farete come il prece

Jente, ma ci metterete meno cannella , ie

meno acqua , e zucchero ; indi lo sponga

rete , come si è detto di sopra nei sorbetti

spongati

Sorbetto di pistacchio naturale ! * !! }

La dose per un boccale di questo sorbetto

è la seguente Pistacchi macinati libbra

una , l'odore che vorrete ; zucchero cotto

a lisa libbre due; temperate i pistacchi con

una foglietta di acqua; indi passate per

setaccio , metteteci l'odore, e lo zucchero ,

e fate poscia gelare il sorbetto .

Sorbetto di finto pistacchio...

Questo sorbetto si fa come il preceden

te, ma con una libbra di pignoli invece

di pistacchi , e si colorisce con un verde di
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bietola . Ved . i colori , mettendovi l'odore

di vainiglia , e di cannella, o di nocemo.

cata . ? !

Sorbettodi semidi Metone .

Semi di melone macinati oncie dieci . Si

fa il sorbettocome quello di pistacchio na

turales

Sorbetto di Pignolo . 39

Con una libbra di pignoli macinati,

si fa il sorbetto nell'istessa maniera , che

quello di pistacchio naturale ,

Sorbetto di Mandorle dolci .

Macinate assai fine una libbrà di man

dorle dolci , e quindi fate il sorbetto come

quello di pistacchio naturale.ro

Sorbetto di Mandorla amara .

-3 Mandorle doloimacinate oncies nove ,

mandorle amare macinate oncie tre ! Si fa

il sorbettocome quello di pistacchio natu

rale .

Sorbetto di Nocchiata .

-Nocchiepèlate, emacinate libbre una.Si

fa questo sorbetto come quello dipistacchio

-naturale .

Sorbetto di Castagna . ? 94 '* 9'1

: Castagne arrostite , e peste libbre una .

Si fa questo sorbetto comequello di pistac

chio.naturale , mettendoci dentro l'odore

di cannella o di vainiglia . Me

Sorbetto di Orzata ..

Tanto il sorbetto di mandorle , chedi

semi di melone , o di pignoli, facendolo

3
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granito potrete dargli questo nome: mail

sorbetto di Orzata si fa di sole mandorle .

Sorbetto di qualunque Agrume. :)

Con la regola che vi ho detta di sopra

nei sorbetti di agrume , potrete fare li qui

appresso ancora ; elsolo in quello di-arans

cio , potrete aggiungere il sugo di due o

tre aranci.perogol boccales

issu Sorbetto di : Limone. M.

elo . Sorbetto di: Arancio.it

Sorbetto di: Cedráto ..

Sorbetto di Calabresella .

•100 Sorbetto di Bergamotta . 18 *

SmsSorbettol di Mele Rose . '

Sorbetto di Merangolo forte...!!!

.Sorbetto di Spada fora . "

YouSorbetto di Cinesil, o sia Maren

goletti della Cina danın 57 1116vistas

- Vedete il modo di farequesti sorbetti

nell'articolo sorbetti diagrumi.

Sorbetto diLattecrudo .

12.Latte fresco divacca due fogliette , bio

e di latte dale fogliette ,oppure capo
di

latte , zucchero libbra una e mezzo , l'odo

re che vorrete . Fate bene squagliare lo

zuoebero fina nellatte , indi passate per

setaccio , e gelate comeil solito .

3106 Questa è la dose per unboccale.

Spume gélate di ogni soite :33139

Spume ditatteo Fate unapasta cruda di

latte coutela precedentes indi isbattétela

con.de. bacchetta säs conunfrullo , ada
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mano , a mano che farà la spuma, ponetela

a scolare sopra un setaccio , quiudiriem

pitegi le stampę, le chiccbere aemet

tetele in neve ; ogni tanto rompete leg :

germente la spuma e mettete vene dell'al

tra , ed allorchè sarà ben gelata 22servi

tevene .

Spume di cioccolata. Abbiate.on sorbet

to di cioccolata al naturale , quindi frul

latelo bene , e fate scolare la spuma, sopra

un, selagcio , o poscia fatela gelare nelle

chicchere , o nelle stampe come le prece

denti di latte ,Potrete ancora fare leape

me dilatte, con mettervi dentrola cioccola

ta xapata .. istoril 4 * - ***

Is Sorbetto di pesche , ed ogni

ologis Tiub altra fruttapes sites

Spremete una libbra dipescheAga -una

faglietta di acqua, è passate per setaccio

-con espressione; indi aggiungeteci il sugo

di dueatrelimoni , metteteci l'odoreche

vorrete, e circa duelibbre emezzo dizur

chero cotto a lisa ; fatelo poi gelare , conte

tromerate nell'articolesorbetti di frutti , e

servigel01413h anggota Brimilisindas

- In questo istesso modo potrete fare

ancora i seguenti sorbetti di frutting

cioe.

Sorbetto di Albicocche. Globasvog

Sorbetto di Braxale . 1102

Engine Sorbetto di Ananas: paolsep

Sorbetto:disKisciole :on diable ing )

]
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Il Sorbetto di Ciliege ;co Cerase di

qualunque sorte . 637m2sauces

* Sorbetió di Arbuto, o siano Ciliege

Marinie , 01 0 (! isin

.. ! Sorbetto di Cotogno.si".

Sorbetto di Metone . 10

Sorbetto di Granato .

-13114 Sorbetto di Moscarole.it

-0 . Sorbetto di Ranette los

* Sorbetto diiMoscatello .

silan Sorbetto di Cocomero , e molti altri

-ancora ;manel sorbetto diCocomero, vi po

tete mettere lodore dicannella , o divai

-piglia e guarnirlo con semetti fatti dicioc

colata , ed uno , o due limoni solamente .

Per fare i sorbetri di fruni, tanto al

crudo , che cotti , potretevedere l'articolo

Sorbettidifrutti di qualunque sorte.

Sorbetto di Poncio granito , e Spongalo.

Per farlo granito:allorchè sarà quasige

lata la limonata , metteteei il ramjamaica

a diserezione; e finitelo come gli altri sor

betti graniti in se sendo

» Per farlo spongato quando sarà quasi

gelata la limonata , poneteci dentro un

co di pasta marenga, equindisbattetebe

me , ed istostate il sorbetto; metteteci po

scia il rhum come sopra,e finite digelare,

servendolo come gli altrisorbetti :

Sorbetto di Gramolata :

A qualunque sorbeno di frutti granito,

gli si dà il nomedigramolata comev.g.di

ро
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1

que altro . •?'י.*ינו'ג.יי'***

fravole ,di visciole;di pesche) e diqualan

? ne

Sorbetto di tutto frutto

Abbiate un sorbetto gelato di qualunque

frutto vorrete ; uindi poneteci dentro un

pochi di pistacchi , di pignoli, di nocchie,

di scorzelle candite ec. il tutto : tagliato a

filetti, ed ancora potrete aggiungerviqual

che fravola , o qualche visciola cotta con lo

zucchero , e tagliata come sopra .

Sorbetto di qualunque Liquore Spiritoso.

- Abbiate un boccale di buona limonata

gelata , e di corpo ,poneteci quel vino fo

restiere oquello spirito aromatico, oppure

quella rattafia , o rosolio che vorrete ;uni

telo bene al sorbetto , finitelo di asciuttare

-con altra neve, e servitelo . Osservate però

che l'agro non deve dominare, lui inte

Volendo questi sorbetti farli spongati,

basta di aggiungervi della pasta marenga,

quindi sbatterli, e regolarsi" comegli al

tri sorbetti spongati:
s ! fut?

Per variare i suddetti sorbetti , si
pos

sono ancora colorirli a piacere par

és Sorbetto di maraschino in più modis

Con l'acqua spiritosa dimarasche , o

con il rosolio di maraschino , potrete fare

dei sorbetti variati con i medesimimetodi

delsorbetto di qualunque liquore spiritosa,

qui sopra
descritto .

Sorbetto d'uovo Cinese .

- Sbattete quindici rossi d'uovi con quin

dici oncie di zucchero, quattr'oacie di pi
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stacchi macinati, e tre fogliette diacqua:

fate poscia cuocere come i sorbelti cottidi

latte ; quindi dategli un leggiero colore .

POSSO , e metteteciun'odore a vostro genio;

passate poscia per setaccio, e gelatelo come

il solito . 3 ** . ily

$ Questa è la dose per un boccale.

o's Sorbetti diPoncio al sugo di Frutti. 1

ci Con il sugo delle fravole , ribes', vin

sciole , framboas ec. potrete fare questo ec

cellente sorbetto nella seguente mapiera.

Abbiate mezza libbra del frutto che vor

rete , il quale lo schiaccerete , e lo passerer

te per setaccio con circa una foglietta e

-mezza d'acqua , uniteci il sugo di sei li

moni , e duelibbre di zucchero a lisa fate

quasi gelare il sorbetto, ed alloraaggiun

geteci del rhumizindi mantecatelo e fini

telo di gelare share

Questo sorbetto ancora lo potrete fare

spongato come troverete descritto nei

sorbetti spongati pag. 1 53.

m2 i Sorbetti di Latte ai Liquori...

In qualunque sorbettodi latte cotto, o

crudo , o di canditod'uovo , allorchè sarà

quasi gelato , vi potrete mettere un poco

dirosolio dimaraschino , o di vainiglia,

jó di cedrato , to di cannella , o di gelso

minii, o di fiori di arancio ec. e secondo

il rosolio che vi metterete,darete nome al

sorbetto , comew.g. di maraschino al bu

tiiro , di cannella alla penna difiori d'a

rancioalcandito d ' uovo ec e dopo mes
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so il rosolio da farete benestingere ,se

magtecare, çambiandogli la neve.

01 Soxhelio di perfetto Amore

Unite il sugo di otto limonicon unafo

glietla e mezzo d'acqua , e due libbre di

kucchero colto a lisa ; indi per dargli ado

re vi porrete delle Zeşte di limone, diporc

togallo , e di cedrato , un'oncia di acqua

di cappella , un tantino di vainiglia in

polvere le due oncie di acquadi fiori d'

arancio ; coprite la sorbettiera , e lasciate

in fusione per due ore passate poscia la

composizione pec setaccio , coloritelaros

ja , e gelatela... it

ine : Sprbetfo spongato di vainiglia..

Ammaccate una quarta d'oncia di val.

niglia nel mortąjo , le ponetela in fusione

conuna foglietta d'acqua e due libbre

dizucchero a lisa ; dopo dieci ore par

sate per setaccio,e gelate il sorbettocome

troverete descriuto nei sorbetti spongati

alla page 153. 0901 ) Histol

Alcuni lo fanno mantécato senza spon

gare is ed altri vi aggiupgopo il sugo di

due, o tre lipgnise lorservono tanto spon

gato , che mantecate . ib om ' ; ogni

Sorbetti di qualunque Fiore.onts

"In Francia , ed in altri paesi oltramon

tani , si fa un'uso grande dei sorbetti di

diversifiori ,tanto graniti , che spungati,

o mantecati.Il mododi farli è l'istessoche

quello di vainiglia qui sopra descrittoi,

putendeli fare in tutte le precise maniere

970 wib deuil discous C 9
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delsuddetto. I fiori più comunisonoi gi

gli , 1 gîdcinte , i gelsomine; le violette,

i fiori di arancio , o dilimoney ?i garo

fani ec. 9 tontt';

Sorbetti di Anaci. !

Con tre oncie di anaci , potrete fare il

Sorbetto come quello di vainiglia . 17,99

is11 ) Sorbetto all'acqua di finocchio.com

si con dueondiedi finocchio dolcesin grå

ha , farete il sorbetto come quello di vai

nigtia.

Basi nima ? Sorbetti di Badian . vesti

1-2 : Con una quarta d'oncia di cannella ",

mezz'oncia di anaci stellati e lezeste di

mezzo limone ,farete it sorbetto in tutti

i modi di quello di vainiglia .

unGorbeiti dithe alla panna di latte.it

Abbiate una+ libbra e mezzadizucche

tocotto a penna; quindi uniteciun bic

chiere di acqua di thè ben carica, fate bol

lire, e quando sarà a stretto filo , levate

lo zucchero dal fuoco , e stancheggiatelo ;

uniteci una foglietta e mezzo dipauna di

latte e due fogliette abbondanti di latte

-di yacoa fresco ;dategli l'odore con un

poco d'acqua di cannella ed unite bene

tutto insieme passate al setaccio , e poi

gelate il sorbetto. sa mer

I sorbetti diCaffè alla panna di latte,

di Cioccolata alla panna di latte ,o di

altrirodotil si fanno tutti con il metodo

istesso :Binisit !

** Volendoli di più corpo , si padcresce

re lo zucchero fino a due libbre.
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Sorbetto variato al fior di latte. * 's

Unite duefogliettee mezzo di panna dia

latte ad una foglietta di latte di vacca ,

una libbra e mezzo , o più di zucchero in

polvere, oppure cotto a piuma estancheg

giato , al odore che vorrete , upite bene

tutto assième , passatelo poscia per setac

çio , e gelatelo . verir !

. Allorchè sarà gelato questo sorbetto , lo

potrete guarnire con fiori perlinati , o pi

ståcchi verdi , fravole fresche in' zucche

rate , frutti tirati a secco , e tagliati a dan

dipil, ed altro a vostro genio. 1933

- Se únirete allacomposizione prima di

passarla per setaccio , quattn'onciedi taru

tufi , o di mandorle, o di nocchie , o di

pistacchi, bdi castagnelcolte, o di pignoli

ec. le darete il nome ditartufo alla panna ,

ovvero al fiore di latte ,le cosi dellamun ,

dorla, pistacchio ec,dandogli ancora l'on

dore , e colore che vorrete, formando gos

si un'infinita divariazionista in dos L.

kr Sorbetto di Polenta alla milanese , v .

** : Con quindici rossi d'uovi , ana libbra

e mezzo di zucchero , mezza. libbra di fior

di farina di granturco , una quarta d'on

cia di cannella in polvere , e tre fogliette

di latte , ne farete il sorbetto cotto , come

allapag . 15l . dei sorbetti cotti di latte , ed

altri simili . ic inn

Ce Sorbetto , variato di Diavolonė. : it's

Allorchè sara quasi gelato il sorbetto di

cannella come alla
pag., 156átanto bianco,
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che colorito nosso ,o spongato , o mante

cato , viquvirete dell'olio essenziale di

cannellas, e loi terminerete pour secondo

l'arte.-1:35u3h2,412197!!!

* Sorbetto deliziose di Bavierasties

Fate un sorbetto di latte cotto alla cre .

ma conve potete vederealla pag . 154. daba

dogli perògli odori,di caffè,dicioccolata ;

edi cannelta quindi gelatelo comeilsolito.

Sorbetto di Latte al zeffiro : * 3 ***

Allorchè farete cuocereuna composizio

ne di sorbetto alla crema ved. pag.154uvi

darete gii odori difiori d'arancio , di li

mone , di cedrato di portogallo ; e di vai

miglia , e quindi lo gelerete. un 32-set

CAPITOLO XVI, 1.3ontser

Del modo di fabbricare ogni sorta di

Confetti 74 ,sels

Abbiano4,91 TIU Sisutu

P.
er non diluwgarmi inutilmente in ques

sto genere, io vi daro delle regole precise

«generali per fabbricare qualunque sor

ta di confetti , come ancora indicherò la

dose del genere che vorrete confettare , e

e la dose del zucchero per formare la giu

stacotta. Diverse precauzioni vi vogliono

hella fabbricaziotie de conteui, e sono , 19

che la roba da confettarsi sia bene asciu .

gata in ištufaj 2°di dare lo zucchero poco

pervolta ai confetti , che restino tuli e

gualmente nè troppo , nè poco carichi di
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zucchero ; 3 ' dinon tornare a bagnarli di,

zucchero, se la carica antecedeote non sia

bene asciutta ; 4° di mantenere un giustoi

fuoco sotto la caldaja , acciò la medesima

non sia nè troppo , nè poco calda, doven

dosi mantenere sempre l'istesso calore, av

vertendo però di tenere la caldaja meno

calda nell'ultima soitana di zucchero , ac

eió i confetti venghipo più bianchi, 59 di

erivellare i confetti per levar bene la pola

vere di zucehero , che resta in fondo della

caldaja ,acció i confetti venghino ben ki

sci ed eguali.

: I confettifini si fanno con tutto zucches

ro fioretto; aimezzani si danno le prime

sottane con zucchero ordinario , e si fini.

scono di zucchero bianco;gli ordinari poi

si fanno come i mezzani ma diminuen.

do il zucchero , si supplisce con polvere di

amido , o farina in dosedi cinque libbre

per ogni cotta degli ordinari , e di quins

dici in quelli ordinarissimi.Io qui parles

ro solamente della confettura fina , ed in

primoluogo dirò la maniera di lavorarla ,

cheè la seguente.

: Ponete la roba che vorrete confettare

dentro la caldaja piana, di rame , la quale

deveessere sospesain aria con due corde

affermate ad un bilancino movibile diles

gno , dovendo restare da terra alta circa

quattro palmi, e con sotto un focone ,adat.

tato; indi con uno sgornarello , ponete pom

co per volta il zucchero colto a disa nella

1
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oaldaja dove è la roba daconfettare, agio

tando la caldaja moderatamenie da tutti i

lati nel tempodella confezione, e solo nel.

l'ultima sottana si agita più fortemente

per rendere lisci i confetti . Allorchèavrea

te data la prima coperta , ( soltana ) che é

di dieci libbre di zucchero per ogni coper

ta, ponete i confetti crivellali bene in istu

fa per un gioruo , e quinditornate a mel

terli nella caldaja dandogli la seconda co

perta come sopra si è detto ; ed allorchè

saranno bene asciuttisg si crivellano di

nuovo , e si tornano a mettere in istufa , .e

cosi farete ciascuna volta finchè saranno di

quella grossezza che vorrete , e poiconser

vateli nei barattoli ,o scatole in luogoasciut

to ; questi sono i confetti lisci. Rise

Per far poi i confetti gricci, conviene

accomodare in mezzo alla caldaja un sec

chiello sospeso in aria , e fermato con una

cordicella , dovendo il suddetto secchiello

avere un piccolo buco nel foudo , oltu rato

con un fuso di legno, con il quale si re

gola lo zucchero, che deve scolare sopre

i confetti a goccie , o bilo sottile di seguito

avendo auenzione in tutto il tempo che

colerà lo zucchero , di far saltar bene i

confetti nella caldaja acciò venghing bene

aggricciati . La maniera di farli e la se

guente. Ponele i confetti lisci nella cal

daja , ai quali manchil'ultima coperta ;

abbiate dodici, o quindici libbre di zuc

chero cotto a filo, del quale nemetterete
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porzione nel suddetto secchietto , e l'altro

lo manterrete tiepido per rivfonderlo nel

secchietto a miano a mano che cade nella

confettura, movete la caldaja e fate saltare

i confetti, tenendo la caldaja tiepidissima,

ed allorchè saranno bengricci, e che lo

zucchero e terminato di filattutto , li con

serverete in istufa per due , o tre giorni',

e poi li chiuderete nei barattoli . Ok

Ordinariamente ogni cotta di confetti è

di circa cinquanta libbre ; le dosi sono le

quiappresso '.

Cannellini . Cannella fina ammollita

in acqua , e poi tagliata in filetti libbrà

mezza , zucchero libbre quaranta . Volen

doli più grossi , si mettono sessanta libbre

di zucchero , ed allora si chiamano can

nellonii Wivuil gutui

Garofani Confettati . Garofani ammol

liti nell'acqua ;le tagliati in Gletti lib

bra mezza , zucchero libbre cinquanta

cinque.

Semi di -melone confettati . Semi di

melone libbre isci , zucchero libbre qua

ranta . sin

( i Pistacchi confettati . Pistacchi libbre

quattro,zucchero libbre quarantacinque

Caccao confettato . Cadcao abbruschb

interp , é mondato dalle scorze libbre sei ,

zucchero libbre quarantacinque. 10:08

9 Caffe confettato . Gaffè abhrúscathilib

bre: quaitro , zucchero libbre quaralita

cinque. bilin

Cred , 8
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Anaci confettati. Anaci crudiben mon.

dati libbre sei , zucchero libbre quaran.

kadue ,

Coriandoli confettati . Coriandoli tre

libbre , zucchero libbre cinquanta. ,

Finocchio confettato . Seme di finocchio

dolce libbre cinque , zucchero libbre qua

rantacinque

Nocchie confettate . Noochie libbre otte

zucchero libbre quaranta .

Le scorzette diarancio; o di cedrato con

fettate si fanno con libbre otto delle suon ,

zette -suddette sciroppate , zirate a sec

col, tagliate in fileti a bene asciuga

de in istufa e zucchero libbre quaranta

cinque

Mandorle dolci confettate . Mandorle

intere libbre dodici, zucchero libhre quar

rantain

Mandorle amare confettate . Mandorle

amaro , tagliate in grossi filetti per lungo

libbre sei , zucchero libbre quaranta

cinque. S'i's

I Confetturieri Francesi usano di unire

due oncie di gomma arabica sciolta nell'ac

qua alle prime dieci libbre di zucchero

che danno ai confetti nel principio della

lavorazione ,e ciò fanno per renderli duri,

e che non si scrostino ; ma in Italia però

sono pochi i quali usino un simil metodo,

mentre si lavorano tutte sorte di confetture

con il solo zucchero . In Germania , in In.

ghilterra , in Francia, ed altri paesi ancora



171

d'Italia si usa di confettare le pastiglie di

odori diversi , il cimino, la semenza di

sedani i frutti , erbe , fiori , e radici , sci

roppate , tirale a secco , ed asciuttase in i

ştufa; come ancora usano di mettere degli

odori nello zucchero , e formano dei cog

fetti lisci , e gricci di diversi colori .

• Folignata . Una libbra di zucchero in

grama , lo coprirete in caldaja con trenta

Tibbre di zucchero e lisa , e tre libbre di

cipria . Questi piccoli confettini, i quali

servono per guarnire paste , biscolțineria ,

ed altro , si possono colorire in ogni ma

niera , ponendo il colore nello zucchero..

Alcuni in luogo di zucchero granito, si ser

vono della semolella fina granita , ed altri

dell'Ireos di Firenze polverizzato grossa

mente .

CAPITOLO XVII,

Della fabbricazione della Cioccolata ,

e del Butirro di Caccao .

La cioccolata è una bevanda deliziosa

la quale non solo è molto in uso presso gli

Spagnuoli , ed altre Nazioni , ma che al

presente siamamolto dagli Italiani ancorą .

La cioccolata oltre di prepararla in be

vanda, si appresta in sorbetti, in pastiglie,

glasse, creme , paste ec. Le diverse dosi

della cioccolata le descriverò qui ap

presso , dopo però avervi indicato il modo

difabbricarla, il quale è il seguente .
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ciatelo , accio Wadino via tutte le scorze, e

- Fale abbrostólire il caccao á fuoco allé

gro dentro una padella grande di ferro ,

maneggiandolo continuamente con una

larga cucchiaja di legno,fino che la scorza

si separi dallemandorle del caccao ; ver

sate allora il caccáo dentro un crivello di

grosso filo di ferro, é con un sasso schiac

mettendolo postia dentro uno schifo dile.

gno si sbatte betre per nettarlo dallescor

Ze , é tosin resterà il caccao perfettamente

pulito: 'Allorchè sarà cosťpreparato ,tbt

nate a metterlo nella padella , e sopra un

fuoco moderato lo terminerete di abbri

Scare al suo punto; osservando di non pas

sarlo di cottura mentre da ciò dipende lá

buona cioccolata , esso deve restare di cos

lore più tosto rosso oscuro , che nericció :

levatelo dal fuoco , e madinatelo sopra la

pietra con un cilindro di ferro, o di pietra .

Alcuni si servono della pietra rigata , ed

altri della pietra liscia, ma sia l'una , o sia

l'altra sempre bisogna mantenerla calda

un braciere sotto con fuoco , altrimen

ti non si potrebbe facinar bene il caccdo.

Quando il caccao sarà tutto macinato , ed

unito nello schifo di legno sottoposto alla

pietra ; vi si unisce lo zucchero , e con l'i

stesso método disopra detto si torna a ma'

cinarlo ; quindi vi siaggiunge la cannella,

e vainiglia , o solamente la cannella in

polvere, e dopo averla bene unita alla cioc

colata , se ne fanno rotelle; o foteri, ovvero

con
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mattoncini dentro le stampe di latta ; ed "

allorchè la cioccolata sarà fredda , e ben

dura , s'incarta, esi conserva iu luogo bepe

asciutto .
betto sicht: 1814-20

Tutte le qui appresso dosi le potrete va

riare con più o meno zucchero , secondo

che la vorrete più o meno dolce,apverten

do bene,che ogni dose quidame descritta

è per fare una cotta di cioccolata di un

buon gusto , e giustamente, dolce ; onde il

variare resta in vostro arbitrio . Circa la

I cannella se ne mette,da mezza libbra, fino

aduna libbra per ognicoţta , ed alcuni

vi aggiungono ancora una noce moscata .

La vainiglia poi da mezz'oncia vi se ne

puòmettere fino adunoncia ancora, si pesta

conlo zucchero fing, e si passa per setaccio

divelo.

Si avverta che la pasta della cioccolata

susia macinata a perfezione, altrimenti

non ayrà quel pregio che si richiede.

Cioccolata di tutta Caracca .

Caecao di Caracca libbreventiquattro.

Zucchero libbre quattordici .

Cannella pesta oncie quattordici .

Noce Moscata una : 1 )

Chi non la vuole tanto dolce , vi potrà

mettere dodici libbredi zucchero

Si avverta che lo zucchero per la ciocco

lata , è migliore il grasso,
che l'a

Cioccolata didue terzi. Caracca .

Caccao di Caracca libbre diciotto .

1

.

sciut
to

.
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Caccao di Portogallo ,detto ancoradiMa

riguone libbre nove .

Zucchero libbre quattordici .

Cannella libbre una .

- Noce moscata una guita!

Cu Cioccolata dimetà , e metà .

- Caecao di Caracca libbre dodici .

Caccao di Portogallo libbre dodici.
dc

Zucchero libbre tredici .

Cannella oncie dieci .

Noce moscata una .

* Çoccolata di tutto Marignone. "

Caccab di Portogallo libbreventiquattro

Zucchero libbre quindici.

Cannella libbra una : 3+

Noce moscata una tii;

Butirrodi Caccao .

Macinate dell'caccao crudo sopra la pie

tra ben calda , e quindi fatelo bollire con

acqua , ed a manoa manolevate il butirro

galleggiante cou un cucchiajo e fateloraf

freddare nelle stampe; levatelo poi dalle

dette stampe , ' e conservatelo bene incar

tato in luogo fresco.

&

CAPITOLO XVIII.

Delle Crenne , Formaggi di Officio ,

ed altre lavorazioni di latte .

Abbenchè le cremenon siano lavorito

talmente appartenenti all'artedel Creden

ziere ; ciò non ostante'sidanno delle occa
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2006 " , "11

sioni nelle quali conviene alla credenza di

supplire con qualche ripiego ; onde ve le

descrivo qui appresso unitamente ai foru

maggi di Officio , ed a molti altri lavori

di latte , i quali sono molto in uso in die

versi paesi oltramontani.

Crema pasticciera di ogni qualità. 95

Stemperate ótto rossi diuovi, e tre bian

chi con otto cucchiai di farina di riso , OY

di grano , cinque oncie di zucchero ve

due fogliette di latte , poneteci l'odore

che vorrete , e fate stringere la creina den

trounacazzarola , sopra un foco moltomb

derato , mescolando sempre con una cuc

chiaja di legno ; allorchè sarà stretta al suo

punto , e che non senta più di farina , pasi

satela per setaccio, mettete la nel piatto , e

servitela glassata con zucchero , e pala 'ro

yente. Per lo più queste cremeservono per

ripieno di torte, tortellette , ed altra paw

sticcieria . 19

Creme delicate di tutte le sorte . ibi

Queste creme si fanno e si servono con

me quelle pasticciere qui sopra descrit

te , ma con la variazione di farle però con

una foglietta e mezzo di latte, emezza fod

gliettadi capo di latte , dodicirossi dicori,

quattro cucchiaja di farina , sei önche di

zucchero , e l'odore che vorrete. ::titles

La cioccolata nelle creme prima di cuo

cerle , la potrete mettere rapata , o cotta

con acqua . o latte , che sia ben densait

caffe lo potrete mettere abbruscato , maci
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nato , e cotto con acqua, o latte e che sia

ben posato e chiaro. Si può ancora dopo ?

abbruscato il caccao, o il caffè , o le noc

chie , biada o mandorle , metterle ben

calde in fusione nel latte ; i sindi passarlo

per setaccio , e fare la crema come si è

detto di sopra. sa iba't justessúsinu

Tutte le creme delicate si possono ser

virę guarnite di biscotteria minuta .::

Cremne di Zubaglione alla Milanese ,

in più modi.

Stemperate due cucchiaidi farina con

sei rossi di uovi, due bianchi, zucchero ,

cannella ed una foglietta di vino buono

dolce; fate stringere la crema come quella

pasticciuca , e servitela calda , o fredda

comovorrete le guarnitela di pan di spa

na all'intor40. Potrele ancora unire otto

uyvi interi ad una foglietta di vino dolce

buono,mettervi dello zucchero, e cannella,

poi passare la composizioneper setaccio , e

farla cuocere dentro le clicchere a baguo

maria . 10

Cremg,veloutée in più maniere.

Fate bollire del latte con un poco di ca :

po dilatte , o di panna , se volete , e zuc

chero a sufficienza ;allorchè avrà dimi

nuitounaquarta parte , levatelo dalfuoco

e poneteci.l'odore che vorrete ; quando sa

ra bęy freddo , metteteci qualche gigie ,

o siano le pellicode dei gricili dei piccioni

o dipollastri, ma sono però meglio, fre

schi, che secchi; oppure, in vece dei gigiè

**
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un poco di quagliodiluito nell'acqua tie

pida, e passato per pezza di lino; indi

passate la crema per setaccio , e versate ,

nelle chicchere , o nel piatto ; fate qua

gliare nell'acquacalda , osulle ceneri tie

pide, e dopo servitela fredda, Delquaglio

meltetenequanto an cece scarso per ogni

foglietta di latte. I gigiè vanno, stritolati

bene nellatte , passandolo poi per setaccio

più volte sopra i medesimi gigiè , acciò s' ,

impregni bene nel loro,quaglio , e ne po

trete adoperare quattro o cinque per due :

fogliette di latte.piggests

Crema Fovettées di ogni genere .

Prendete quel capodi roba con il qua.

le vorrete far la cremacome vag. caffe , of

caçcao , o biada , omandorle e il tutto ab

bruscalo ; oppure fiori odorosi , vainiglia

cannella , o altro , chemetterete in fusio

ne nell'acqua bollente , ' e zucchero fino

a sufficenza ,oppure nel zucchero chiarito

e cotto a lisa , dopo quattro , o sei ore pas

sate per setaccio , e per ogni foglietta d '

infusione vi metterete sei rossi di uovi , e

tre bianchi; indi sopra un fuoco,assai len

to , fate stringere la composizione come

le creme pasticciere-, e quando vedrete

sulla cucchiqja , che la composizione sarà

ben deosa , levatela subito dal fuoco , e

fatela prontamente raffreddare, versando

la dentro una terrina ; sbattendola poscia

con le bacchette, o con frullo, ' e quando

la vedrete , che sarà leggiera , e consisten ,



178

2

qu
at
tr
o

sos

te , se
rv
it
el
a

su
bi
to

de
nt
ro

le ch
ic
ch
er
e

, o

de
nt
ro

le tor
tel

let
te

, vo
l
-o -va

nt
dipa

st
a

di

ma
nd
or
le

, cr
oc
ca
nt
e

, o di alt
re

a vo
st
ro

pr
ac
er
e

.

Le Cremefovettées di fravole , di ana

nasse , di albicocche, ed altri frutti, sifanno

con il sugo del frutto , zucehero sciroppato

luogo , e uovi; oppure con far bollire i

frutti nell'acqua i quali poi si passano per

slamgina per espressione ,e si fa la crema

con zucchero, uovi , ec. Le cremedi agru..

mi si fanno con agro di limone, acqua e

zucchero in grana oppure ; senz'acqua ,

ma con il zucchero cotto a lisa , uovi , e

l'odore dell'agrume, che si vuole ; dan

doglielocon l' istesseloro zeste , con illoro

olio zuceheroso ; poi si cuociono , e si bat

tono come le altre dette di sopra.

Creme alla Luneville di tutte le qualità

Fate bollire per otto minuti due fo

gliette di latte con zucchero a sufficienza

poveteci quell'odore , che vorrete e fate

raffreddare; mescolateei poi otto rossi di

vietta , e versate nelle chiechere , o nel

piatto , fate cuocere a bagno maria e ser

vite la crema fredda. Se volete nelmomen

to di servire la crema glassa ela con pala

rovente e zucchero , resta in vostró arbi

trio .

Creme all'acqua di tutte le maniere .

Fate bollire dell'acqua con zuechero

quanto bisogna, leyate dalfuoco, o poa
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neteci in fusione quella dvoga, o fiore , o

altro , che vorrete , come sie detto nelle

creme delicate , e nelle creme fovettées

allorchè sara fredda, per ogni foglietta' vil

metterete sei rossi di uovi, e due blanchi;

passate per salvietta , o per setaccio , e fay

te cuocere la crema a bagnomaria dentro

il piatto o nelle chicchere , e serviteban

fredda e glassata con zucchero , e pala ro

vente se vorrete.

Creme di frutti o di agrumi .1939

in più modi.

Se sarà frutto sugoso come vigi fravole

ciliege , ribes., frambroas e simili , allo

ra esprimete il sugo, passatelo per setac

cio , e allungatelo con zucchero cotio alia

sa ; e per ogni foglietta di composizione

uniteci sei rossi di uovi, e due bianchi;

fate cuocere la crema a bagno maria nelle

chicchere o nel piatto e servitela fredda.

Se poi sono altri frutti , fateli cuocerecon

acqua , e zucchero , indi passata la decor

sione per salvietta , accomodatela con gli

uovi , e fate cuocere la crema al bagnotau

ria come di sopra si e detto . Dentro que

ste creme potrete mettere quell'odore che

vorrete.

Le crema di agrumi poi si fanno con

agro di limotie, zucchero, acqua quanto

basti , e l'odore con le zeste , ovvero olio ?

zuccheroso dell'agrume che si vuole , osi

servando ,che siacome una limonata di

sostanza , e tendente al dolee;- indi"per
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la

agpi foglietta di composizione visi mette

sei rossi di uoyi , e due bianchi, e si fa

Quocere crema dentro le chicchere al

bagnomariage ,

Con la decozione , o sugo dei frutti ,

potrelę ancora fare delle créme at
piatto

wel seguenlemodo-Stemperate sei rossi di

yoni , e due cucchiaidi farina , zucchero

asufficienza e la decozione o sugo del

frullo , in quantità di una foglietta ; fate

cuocere come unacrema delicata già de

scritta , e servitela fredda glassata con zuc

chero e pala royente. *

- Crema di Poncio in più maniere. siis

Gou le cremefovettèes di agromi, oppu

Le con le crenie di agrumidescritte nell'

ticolo cremedi frutti o diagrumiin più

modi, purchè siano fatte con sugo di limo

con odore diarancio o dilimone o di

cedrafo , ni si mescola un poco di buon

Rhym giammaica , o nell'alto di sbattere

quelle favettèes , onel mettere a cuocere

quelle al bagno.naria , o dopo cotte quel

le alpiatto , nel versarlo in esso.

Grema di qualunque Liquore.

Abhiate una composizione come quelle

della crema all acqua ved. in questo Cap ,

posebeci quel casolio, o spirito, o vipo fore

stjece che yorrete ,ed asservate , che sia

giusta dizucchero ,e si senta bene il li

quorse indi versate nelle chicchere , e fa

$ 2.cyggereabagyo.marias servendo poscia

AGEFAfreddar, in cities and
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Crema' alla Marenga .

Abbiate qualunque crema all'acqua ;o

delicata , o altra di vostro genio già pré

parata nelle chicchere, o nel piatto ; co

pritela con bianchi di uovi sbattuti in fioc

ca , e mescolati con zucchero ; fategli pren

dere un bel colore ad un forno tempera

tissimo e servitela subito. bi

Crema al Levage. ***

Mescolate una crema delicata , ben den

sa , e fredda con bianchi di novi sbattuti

in fiocca, poñetela nel piatto , e spolveriz

zatela di zucchero fino , fategli prendere

un bel colore ad un forno molto tempera

to , e servitela al momento......
Cremà al Petit-vent.

Fate bollire ,due fogliette di latte con

zucchero , e fatelo consumare due terzi ;

quindi poneteci l'odore che vorrete , ed

allorchè sarà freddo , uniteci dieci bian

chi di uovi in fiocca , versate la composi

zione nel piatto ; spolverizzate di zucches

ro , e fate cuocere ad un forno temperato

servendolo subito. Invece del latte bolli

10, vi potrete servire diuna foglietta emeza

zo di capo di latte. Dentro questa crema

potrete mettervi delle spume di cioccolata,

o di mandorla amara, candito , pistacchi

triti , fiori di arancio tirati a secco. ec.

Crema all'Eroica.

Abbiate una fiocca fatta con chiare di

uovi che sia molto asciutta, e condita con

zucchero fino, fatela benscolare sopra ug
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setaccio , e quindi unitela ad una suffi

ciente quantità diqualche crema delicata

fredda , ved .in questo Cap .; indi ponetela

nel piatto , e servitela subito con sopra

della foglinata colorita , o con pistacchi

tritati molte fini , o con spume stritolate, o

guarnila di piccola biscottineria, o pastic

ceria : ed ancora volendo con zucchero ,

pala rovente.

Crema alla Monarca .

Abbiate della spuma di Jatte , come è

descritta a pag . 158. con quell'odore che

vorrete ; mescolatela al momento di servi .

re con uva crema delicata densa , e fred

da , ved. a pag.174,ponetela nel piatto , e

guarnitela.comequella all'Eroica , oppu

Te servitela naturalmente.

Crema alla Valdek .

Mescolate otto rossi di uovi con una fo

glietla di capo di latte , zucchero, e l'odo

pe che vorrete ; ponete sul fuoco leggiero

dentro una cazzarola , e movete con una

cucchiaja di legno; allorchè sarà vicino a

stringere la creina, poneteci la fiocca des

gli otto bianchi di uovi , e mescolatebene,

indi levatela dopo un momento dal fuoco,

versate nel piatio, e servitela appena raf

freddata , glassata di zucchero ,con pala

Crema di Cortes

Inzuppate bene mezza libbra di pane di

spagna con il capo di latte, o panna,e pasa

hatela per setaccioz-uniteci sei rossi dius .

rovente . )
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vi , zucchero , e l'odore, ed i bianchi sbat

tuti in fiocca ; versate la composizione nel

piatto , fate cuocere adun fornu lemnperato ,

e servite subito .

Crema al Caramello .

- Questa è una crema delicata , ved. in

questo Cap. con l'odore di zucchero cotto

al caramello dentro una cazzarola , e poi

unito al latte prima dicuocerlo con gli uovi.

Crema in filograna.

Tagliate delle mandorle, e pistacchipee

lati in filetti finissimi, e fateli beno asciu

gare in istufa . Abbiate del zucchero chia .

rito , e cotto al caramello , levatelo dalfuo

co , e gettateci le mandorle con i pistacchi;

indi fate con lesteza filare questo zucche

ro con due forchette sopra un rovescio di

piatto untoleggiermente con olio ;e fatelo

in modo ; che siformino dei filamenti soto

tili e facciano dei beischerzi; allorchè sa

rà freddo, levatelo , e ponetelo come fosse

un coperchiosopra una cremaal piatto tan

: to delicata , che al bagno maria , nel mo

mento di servirla , che farà un bellissimo

effetto . Potrete farea meno delle mandorle ,

e dei pistacchi , e farla con il solo zucchero,

e per variare , vi unirete della Folignata

di colore.

Crema alla Frangipana.

" Questa è una creme pasticciera, cho

prima dicuoeerla , vi si uniscono un poco

di mandorle macinate , e stemperate cont

latte; e dopo totte si passa per setaceio: ve !
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dete la Cromapasticciera in questo capier

tolo. "

29995 Crema all’ Inglese

Stemperate quattro o cinque uovi con

un cucchiajo di farina ) zucchero a suffi

cienza, una foglietta dilatte , un pezzet

to di butirro fresco , l'odore, che volete ,

qualche spuma dimandorle aunare pistach

chi, le candito in filetti ; versate nel piatas

to , fate cuocere con poco fuoco sotto sopra;

o servitela fredda , e glassata di zucchero.

Crema all'OrientalesArts

Abbiate preparáta nel piatto chedovete

servite'una cremapouletès o al bagno maoi

riai, o delicata ; vedetele tutte in questo

capitola ; al momento diservirla , la co

priretecon una spuma di latte senza ness

sup colore ,ma con quell'odore che vorrete

@jcome la troyeréte descritta , e mandatelą

subito in tavola . Qualche volta per varia

te , potrete sopra sexiņarci dei pistacchi,

o fiori di arancio tirati asecco e tritati ,

onguarnirla di biscottineria,spume, mas;

rengheo piccola pasticcieria ,

Crema alla Ginevrina .

Mescolate del buon vino con zuccheço ,

cotto a lisa , una zesta di limone, un piz- ,

zico di coriandoli , ed uno stecco dican “,

nella ; fate bollire per un quarto d'ora ,

indi copritelo ,e fatelo ben raffreddare , e

per ogni foglietta di composizione, me,

scolateci sette rossi diuovi, edue bianchi;

passate per setaccio , e fate cuocere la cres
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ma nelle chicchere , o nel piattoj al ba

gno maria , e servitela ben fredda ...

Crema alla Mikelbourg :

Condite mezza foglietta di capo dilatte

con zucchero , e l'odore che vorrete , ed

unitelo a seibianchi di uovi sbattuti in

fiocca ; versate nelle chicchere, o nel piat

to :, fate cuocere a bagno maria , e servite

la crema calda, o fredda a vostro genio.

Crema alla Donzella..!!

Stemperate dentro una cazzarola del

zucchero con mezza foglietta di capo di

latte , ed una foglietta dilatte , el'odore

che volete ; indi uniteci dodici bianchi

di uovi sbattuti in fiocca , e ponete sopra

un fuoco leggierissimo; movete di con.

tinuo con la cucchiaja di legno , e quan!

do vedrete venir densa la crema, ponetela

nelpiatto , e servitela beu fredda con fiori

di pastiglia , : o di pasta di mandorle in

torno , oppure con vaghi di goanato , o

pistacchi filettati , o altro di vostro genio.

Şe le farete con tutto capo di latte verrà

migliore .

Crema alla Portoghese in più modi.

Prendete una foglietta di capo di latte ;

sei rossi diuovi e due bianchi, zucchero ,

l'odore che vorrete , e quattr'oncie di pi

ştacchi macinati ; ponete tutto dentro una

cazzarola , e fate cuocere a piccolo fuoco ,

movendo con la cucchiaja di legno , e

quando sarà stretta la passerete per setac

ciọ c la servirete fredda nel piatto ; per vas
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riare , si fa con nocchie , O'con mandorle

macinate . Se volete invece dei pistacchi,

o altro , potete glassarla di zucchero , con

pala rovente .

Crema Saspè ..

Abbiate con una crema biancadelicata

già preparatanel piatto e fredda , schizzas

tela per tutto con piccole gocciette di con

serva diamarante , di cioccolata rapataj

o squagliata , di colore verde , o altro ;

guarniteil bordo nel piatto di uovamaren

ghe , e servire la crema ben decorata e

con gran polizia .
1

La Creme diverse di Mandorle ,

o di Pistacchi .

Con il latte di mandorle invece di quela

lo di vacca , o altro potrete fare diverse

creme , che sceglierete in questo capitolo.

Neigiorni di magro , potrete fare le cre

me delicate con il latte di mandorle ben

denso e passato per salvietta , zacchero

farina , e bianchi d'uovi.

Con il latte dei pistacchi potrete fare

dellecreme diverse , come con quello di

mandorle .

Questi latti di mandorle , e di pistacchi ,

si possono adoperare nei giorni di magro,

ed ancora per variazione di capriccio . Si

deve però avvertire, che questi due latti ,

non sono buoni per le cremeVeloutées .

Bianco Mangiare di molte qualità .

Abbiate tre oncie di mandorle macinate

che porrete in fusione dentro una fogliet

>
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ta di laute tiepido con zucchero a propors

zione, e l'odore che vorrete ; indi passate

per salvietta , ed uniteci della colla di pe

sce versale dentro le piccole , o grosse

stampe di rame, fate gelare sulla neve ,

e servite il biancomangiare sopra ana sala

vietta : Nei giorni di magro in vece del

latte di vacca, vi serviretedel latte di mana

dorle bea dense . 33 it is

- Con i pistacchi, o nocchie macinate si

fannoancora i bianchimangiare,uell'istest

si modidetti di sopra .

I bianchimangiare , Ji potrete fare con

qualunqueodore, che volete , come anco

Ya di caffè , di cioccolata , di biada ab

bruscata ec. e per dare l' odore , e sapore

al latte , vi potrete regolare dalle creme

delicate , al cap delle creme .

* Allorchè vorrete levare il bianco man .

giare dalle stampe di rame , conviene im

mergere le dette stampe per un'istantemo

mentaneo dell'acqua bollente , e subito

rinversare il bianco Mangiare: nel piatto

con sotto una salvietta ben piegata .

B'anco Mangiare in fittuccia zoppa.

Abbiatetre o quattro bianchi mangiare

non congelati ,ma di diversi odori , e che

colorirete uno diverso dall'altro con ico

Jøri , che vorrete ; ponetene uno dentro

la stampa, e fatelo gelare sulla neve , indi

versateci l'altro sopra , e fate similmente,

e cosi continuale finché ne avretefaltipiú

0
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suoli di diversi colori ; fate gelaresullane-:

ve , e poscia servitelo sopra una salviettais

Bianco Mangiare all'Avignonese

Ponete quattr'oncie di farina di riso

o di granosaoppure di amido dentro una:

cázzarola con treoncie dizucchero ,l'odore,

che vorretej ed una fogliettà di lalte , di ,

vacca , ovveronei giornidi magro vi ser i

virete del latte di mandorle ; face cuocere

sopra un fuoco lento, maneggiando sém

pre cdo la cucchiaja di legno, e quando

sarà ben cotto , che non senta più di farina

e che postone una goccia a raftreddare si

congeli, e , şi distacchi bene , versate la

composizione nella stampauntata legger

mente con qualche mandorladolce , e do

po

che sarà ben freddo, si serve , sopra

una salvietta . Allorchè lo farete con lattedi

vacca , potrete se vipare metterviun poco

di mandorle dolci macinale..

- Delle Spume di Latte d'ogni sorteo

o Abbiatedella panna di latte,oppuredel

capo dilatte, che allungherele secondoclie

bisogneràcon latte crudo,e ben fresco ;

indi uuitecidellozucchero fino in polvere,

l'odore e colore che vorrete , passata perse

taccio dentro una lerrina , esbaļtete con le

bacchette , oppure frullatela con un frullo

da cioccolata;andatea manoa mano levané

do la spuma con la cucchiają bucatac, ie

fatela bene scolare sopra un setaccio , indi

servitela sopra una salvietta con cialdoni,
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1

o paste sfoglie , o biscouini, spume ee.al

Iliritornos st. mir

La spumadi cioccolata si fa con grattare

della cioccolata nellatte cotto ; *o quella di

caffè col mettere del caffè bencarico e chia.

ro, cotto nell'acqua ,o nel latte ,che è meglio.

Le spume di latte siservono ancora den .

tro qualudque vol-o -vant di pasta sfoglia,

dipan di spagna di pasta dimandorle ec .

e dentro le tortellette ancora , che siano

fredderi

i Allespume di latte alcupigli danno l'an

tico' nome di latte miele .

12 : Giunčatine alla Fiorentina'.li

- Abbiatedał buon latte fresco ) e crudo,

ponetecilo_dore, the volete , e del zucche

roa proporzione ; fatelo bene i squagliare,

e passatelo per setaccio ; uniteci un poco

di quaglio diluito nell'acqua passato per

panino di lino, e versatelo poscia nelle pic

leole tazzeite yche metterete per pochimo

menti nell'acqua bollente , finchèile giun

carine sararino quagliate ; poi fareteben

raffreddareg e servitelejo !!!

#i! ;* i Latte Spessol d '!

Prendete del capo di latte , cheloscio

glierete con un poco di latte fresco', unite

ci l'odore , un pezzo di spagna , e

del zucchero , e poipassatelo per setaceio ;

ponéteci faticora qualche 'spuma di man

dople amare stritolate , filetti di pistacchi,

e dizucca candita , e battete tutto insieme

per un ora ; indi servitela subito dentro

pan di
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una giatta di porcellana, Volendola fare

di cioccolata , vi metterete della cioccolata

rapata , 0 squagliata ,e a quella di caffè

vi mettereteun pocodicaffèbollito nella's

lei, o nell'acqua , che sia ben carico , e

mollo passato.sk

of Bombe Spongate di più sorte., i

Fate bollire due fogliette di latte che

.consumi unterzo , con zucchero , e l'odor

cre , che vorretes, indi ponetevi delle pors

zioni di bianchi di uovisbattuti in fiocca ;

fateli cuocere per un momento , e fateli

poi ben scolare sopra un setaccio : allor

chè il lattesarà fredda , uniteci ottorossi

di uoni, e passate per setaccio , fate surin

gere come una cremagle fatelo quasi raf,

freddare , uniteci allora mezzo biochjere

circa di colla di pesce forte , e preparata

come trovate nel cap delle gelatine. e

ponete un poco di questa crema dentro

-una stanza , indi accomodateci i bianchi

suddetti , che tramezzerete sempre con la

erema , e fate gelare sopra la neve is por

scia scaldate la stampa per un'istante nel.

ľ
acqua

bollente , levate la bomba , e ser

vitela sopra una salvietta. !.3 inci

La crema potrete colorirla come vorre

te ; come ancora vi potrete mescolaredei

pistacchi, o chodito in fletti , spune di

cioccolata is o di mandorle amare trite

fiori di arancio canditi , o perlinati ec .

Le bombe spongate si possono fare anco ,

ra nel seguente modo. Abbiate una crema
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delicata con qualunque odore che vorrete,

e che troverete descritta nel cap.delle cre

me; mescolateci poi la colla di pesce pre

parata come nel cap delle gelatine ;'uni

teci ancora dei bianchi di uoyi sbattuti

in fiocca , che resti il tutto bene spongato ,

e di buon sapore , ed odore ; versate la

composizione dentro una stampa di rame,

poi fate gelare sopra la neve , e servite

come si è detto di
sopra .

Queste bombe spongate si fanno di di

versi colori , facendo più composizioni ser

parate , e colorite una diversa dalle altre,

e facendone gelare un suolo per volta den

tro alla stampa.

Dentro questa composizione , ancora

potrete mettervi filettidi candito , di pi

staechiee .

Invece delle creme , potrete servirvi di

un canditodi uovo , che si fa con zucche

ro acqua , rossi di uovi un poco di farina,

e l'odore che vorrete e poi si fa cuocere

come una crema , e quando è fredda , vi

si unisce la fiocca , e la colla di pesce , e

si fa la bomba spongata come di sopra si

è detto.

Formaggio alla Chantilly :

Fate intiepidire una foglietta di latteu

nitamente a mezza foglietta difiore di latte,

o di capo di latte , poneteci l'odore che

volete, e del zucchero quanto basti ; pas

satelo per setaccio , e fatelo ben raffred.

dare; uniteciquanto due,o trececi di qua
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glio giàinfuso nell' acquaie passato per

panno di lino yi indi versate dentro una

giusta tonda , e fatelo ben quagliare so

pra
le ceneri calde; allorchè sarà ben freda

do ', fatelo bene scolare , ponetelo sopra

una salvietta , è servitelo con zucchero

sopras ? 11€ , ib . in

*** i Formaggio alfior di Lattc .

9. Fate un formaggio tale , e quale come

quello qui avanti allaChantilly , allari

serva pero che non si mettereie dentro il

zucchero, equandololeverete dalla giat

ta , loiaddrizzerete dentro ún'altra ; co

pritelo per tuttocon il capo dilatte passa

to per setaccio , e servitelo ben spolveriz

zato di zucchero and his wise

- Formaggio all'Imperiale.

Allorchè il formaggio falto nell'istessis

simo modo di quello alla Chantilly , lo

avrete levato dalla giatta , e fatto bene scos

lare , pouelelo dentro un'altra giatta ; com

pritelo sopra , ed all'intorno , di qualún

que crema delicata freddar,e servitelo. 1

Potrete ancora prima di servirlo , farlo

stare per mezz'ora sopra la neve con la

giatta , acciò sia piu gradito a mangiarsi.

Per far scolare bene i formaggi , è me

glio metterli sopra un pańno posto destro

un setaccio , primadi servirli nella gialia.

Formaggio alla Borgognona .

Mescolate due fogliette di capo di latte

ben denso con del zucchero , l'odore che

volete , ed un mezzo cucchiajo da tavola
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di gomma dragante bianca in polvere

dopo un'ora , passate per setaccio dentro

una terrina , e sbattete con le bacchette

finchè avrà preso una certa consistenza ;

versatelo dentro un canestrino coperto con

una salvietta , e fatelo bene scolare ; indi

ponetelo dentro una giatta , oppure sopra

il piatto con una salvietta sotto , e servis

telo spolverizzato dizucchero fino.Potrete

servirlo guarnito all'intorno di cialdon

cini , o di spumette , o di pan dispagna ,

o di picciole marenghe ec.

Formaggio alla Spilimberg.

Fate intiepidire una foglietta e mezzo

di capo di latte , con una foglietta di latte ,

condite con zucchero , l'odore che vorrete ,

indi passatelo per setaccio in una terrina ,

e fatelo bene raffreddare ; poneteci dentro

delle spume di cioccolata , o di mandorle

amare, fiori di arancio tritati a secco o

grigliati , pistacchi, e candito , il tutto

ben trito ; indi frullate , e raccogliete la

spuma con una cucchiaja bucata ,

tela dentro un canestrino , che ne siadco

perto l'intorno con una sàlvietta , allorché

sarà bene scolato , servitela sopra una sal

vietta nel suo piatto. Qiiesto formaggio pos

trete ancora guarnirlo di una piccola pa

sticcieria , o biscottineria all'intorno , se

vi
pare , mentre resta in vostro arbitro

"). Formaggio all Olandese,

Stemperate dieci rossi di tiovi con una

mezza foglietta di capo di latte , ed una

Credo
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fuglietta di latte buono di vacca , zucche

ro a sufficienza , l'odore che vorrete , ed

una piccola idea di sale; fate cuocere den.

tro uoa cazzarola a lento fuoco , movendo

sempre con una cucchiaja di legno ; allor

che avrà bene addensata la composizione,

passatela per setaccio, e fatela raffreddare ;

unendoci un poco di quaglio stemperato

dentro , un poca di acqua calda e passato

per pezza di lino; indi ponete il tutto den

tro una giatta , efate quagliare su le ce.

neri tiepide , allorchè sarà freddo, fatelo

scolare deutro un canestrino coperto al di

dentro con una salvietta , e quindi servi.

telo coperio di una crema delicata , op

pure naturalmente con zucchero sopra.

Formaggio alla Brasiliana.

Pestate della zucca candita nel morta

jo con qualche fiore di arancio a secco

e qualche cucchiajo di marmellata di ce

drato , o di portogallo, o altra a vostro pia.

cere; stemperate il tutto con latte crudo,

un poco di capo di latte , e zucchero a di.

screzione ;indi passate per setaccio , e po

neteci un poco di quagliostemperato con

acquacalda, e passato per pezza di lino ,

fatelo poscia quagliare sulle ceneri tiepi

dedentro una giatta; indi levatelo, fatelo

molto bene scolare , e servite il formag

gio naturalmente , ovvero coperto di capo

di latte passato per setaccio,con zucchero

fino sopra , oppure coperto di una creina

iboru
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, e :

delicata di cioccolata , o altra di vostro

genio.

Formaggio alla Marescialla.

Sbaitele sei rossi di uovi con mezza fo

glietta di capo di latte, ed una foglietta di

Jaite , zucchero , e l'odore che vorrete ;

indisoprà un fuoco lento , fate cuocere co

me una crema non tanta stretta ; poneteci

peratele bene insieme quando sarà tutto

freddo passatelo per setaccio, uniteci il

quaglio come si è detto nel formaggio al.

la Brasiliana, e servitelo nell'istesso modo.

Formaggio al Sain -Cloud.

Abbiate un formaggio fatto come quel

lo alla Chantilly , che sia bene scolato

ponetelo nelmortajo , ed unitelo ad una

marmellata di vostro genio , stemperatelo

con del latte , e capo di latte, nel quale

avrete mescolato un tantino di quaglio

squagliato dell'acqua tiepida , e passato

per salvietta ;ponete tutto dentro una giat

ta , fatela fermare sulle ceneri calde ; in

difatelo bene scolare, e servitelo naturale,

o coperto di una crema delicdelicata .

Formaggio alla Giorgiana.

Fale bollire due fogliette di latte con

una foglietta di capo di latte , zucchero,

l'odore chevolete; allorchè avrà consu

mato un terzo ,ponetêcidella fiocca di bians

co di uovi in più porzioni , fate un mo

mento cuocere, quindi leyate dal fuoco

con una cucchiaja bucata , ponete a sco
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lare sopra un setaccio
e fate raffreddare

;

stemperateci
allora un poco di quaglio co

me si è detto degli a' !ri formaggi
e fate

quagliare
dentro una terrina , sulle ce

neri tiepide;indi'tate
bene scolare , e ser

vite il fo . maggio
naturalmente

, o coperto

di una crema delicata di vostro piacere .

Vedetelo
nel capitolo delle creme.

Sbattete quattro bianchi di uovi in fioc

ca , indi uniteci bene i rossi eponete den

tro una foglietta di latte , e mezza di capo

di latte , metteteci l'odore che vorrete é

del zucchero a sufficienza, e ponete a bol.

lire il tutto sopra un fuoco moderatissimo;

abbiate un bicchiere di acqua fresca uni

10 al sugo di tre limoni , e quando il latte

principierà a bollire gettateci dentro un

poco per volta della suddetta acqua intor

no, e cosi fareteper tinque , o sei volte,

arrestandogli il bollore ; fetegli poi alzaré

uno , o dae bolli , finché vedrete il for

maggio al di sopra ; ' levate allora la sta

grata dal fuoco, e fatelo quasi raffredda

re ; quindi con una cucchiaja bucata le

vate il formaggio , e ponetelo dentro un

canestrino coperto al di dentro con una

salvietta , fatelo bene scolare e servitelo

naturalmente , o coperto di capo di latte

passato per setaccio , e zucchero sopra op

pure con una crema delicata di cioccolata,

o di caffe o di vainiglia ec.
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Formaggio alla Regina.

Prendeteunformaggiocome quello al

la Chantilly , che sia bene scolato ; pe

statelo nel “mortajo , e stemperatelo con

del capo di latte , e zucchero , fatelo po

scia scolare dentro un canestrino coperto

al di dentro con una salvietta , e servitelo

con zucchero e cannella pesta , sopra , e

pistacchi pelati , e ben tviti .

Formaggio alla Bisansona ,

Fate inzuppare del pan
di spagna con

metà latte e metà capo di latte , e passate

tutto insiemeper setaccio; condite con zuc

chero , el'dodore che volete , ed uniteci

del quaglio preparato,come agli altri for

maggi
di sopra descritti

descriſti : ponete dentro

una gialta, a quagliare sulle cenericalde;

indi fatelo bene scolare , e servitelo.

Abbiate due fogliette di latte , ed una

di capo latte, stemperateci mezza lıbbra

di pistacchi macinati, ed un poco mar

mellata di cedrato , condite con zucchero,

e fate bollire per venti minuti ; indi le

vate dal fuoco , e legate con sei rossi, di

uovi , quindi passate per setaccio , e fate

raffreddare ; uniteci allora del quaglio ,

e linite esattamente il formaggio , come

quello alla Chantilly servendolo nell'ites

sa maniera.

Ricottina alla Patrizia .

Abbiate della ricotta assai fresca , con

ditela con zucchero , e l'odore , che vor

0
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rete indistemperatela conun poco di ca

po di latte; fatela scolare dentro un cane

strino guarnito di dentro con una salvie !ta

servitela spolverizzata di zucchero fino .

Questa ricotta la potrete pure passare per

siringa. Alcuni vi mescolano qualche ros

so di uovo appena nato oppure scaldato

nell'acqua bollente . * 3:57

Ricottina alla Mastrik .

Stemperate una ricotta con latte , zuc

chero , e l'odore che vorrete, e poi passa

tela per setaccio , che sia di una giusta li

quidezza;poneteciun poco di quaglio, come

sł è detto dei formaggi disopra descritti

fateta quagliare dentro una giatta sulle ce

Heri tiepide, e servitela poscia bene scolata

con zucchero fino sopra .

Ricoftina alla Spielman.

Stemperate una ricotta con latte,,,zuc

chero , e l'odore che vorrete , ed un poco

di crema di cioccolata; poneteci un tantino

di quaglio, e finitela come la ricotta alla

Mastrik

Latte di Mandorle alla Perilliè .

Stemperate delle mandorle con il latte

di vacca , zucchero , e l'odore che vorrete;

indi passate per setaccio ,é ponetelo dentro

unastagnata con sei rossi di uovi per ogni

foglietta e mezzodi latre'; fate stringere

come una crema, e prima di levarla dál

fuoco ponetecii bianchi sbattuti in fiocca,

fategli dare una buona scaldata finchè la

detta fiocca si fermit, e levate dal fuoco ;
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pa , poi fatelo bene scolare e servitelj
a

allorche sarà fredda , uniteci un poco dil

quaglio diluito con acqua calda e passato

per panno di lino‘versa
te in una giatta , fa

ti : quagliare sulle ceneri tiepide, e servite

lo bene spolverizz
ato di zucchero .

Quagliebotto di Poitieu .

Sbattete del capo di latte slongato con

un poco di latte, e condite con zucchero,

é odore a vostro piacere ; allorchè vedrete,

che avrà montato e che sarà bene adden

sito metteteci il quaglio , versatedentro

una giatta , finite e servite il Quagliebotto

come il latte di mandorle alla Perillie de

scritto qui avanti.

Latte in Sortů .

- Unite due fogliette di capo di latte ad

una foglietia di latte, condite con zucchero,

l'odore che vorrete, e passate per setaccio,

indi frullate , e raccogliete la spuma, che

facete bene scolare sopra un setaccio ;

prendete il latte scolato , e fatelo bollire per

otto minuti, indinel levarlo dal fuoco , le

gatelo con sei rossi di uovi, e fatelo raffred

dare ; uniteci allora un poco di quaglio, e

la spuma suddetta , che unirete con gran

diligenza; fatelo quagliaredentro una stam

pra uña salvietta . Se nella stampa vi sono

foglie , fiori ec. potrete dopo scolati colo

rirli come vorrete .

Latte di Mandorle alla Torinese .

Stemperate una libbra di mandorlema

cinate con acqua , che formi un latte den

SO
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50 ; conditelo con zucchero, l'odore, epas

sate per setaccio ; ponetelo pai dentro una

cazzarola con pistacchi filettati , candito

trito , e otto bianchi di uovi in fiocca ; po

netelo sopra un fuoco molto moderato , e

movete con una cucchiaja di legno ; appe

na avrà addensito , levatelo dal fuoco,ver

satelo dentro una giatta , e servitelo freddo,

Potrete decorarlo con sopra folignata co

lorita , spuine di cioccolata , marenghe, o

altro di vostro gusto .

Latte di Mandorle alla Minoire.

Abbiate delle mandorle macipate , che

stempererete con l'acqua , e condirete con

zucchero e odore , passate per setaccio

osservate che sia un latte denso; fatelo bol

lire delicatamente sempre movendolo , e

quando sarà bene ristretto , versatelo nel

piatto, e servitelo freddo, guarnito a vo

stro genio comequello alla Torinese qui

avanti descritto .

CAPITOLO XIX .

Dei Cialdoni, a Goffrè d'ogni sorte .

1 Cialdoni sono molto conasciuti in Ita

lia , i quali sono servitiunitamente ai sor

betti gelati , ed ancora si empiono digelati

medesimi, o di creme , gelatine di frutti ,

uovi allafaldacchiera ec . I Goffrè poi so

no ancora essi una specie di cialdoni che

si usano in Germania in Russia , ed in
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O con

e, bea

altri paesi del Nord , ove si mangiano u

nitamente al the ,
la

panna
di

latte .

I Cialdoni si servono freddi, e subito che

sono cotti nel ferro si piegano oin can

nelli , o in cartocci ,oppure in forma di

canali .

I goffrè si servono ben caldi ,

ne rifilati all'intorno prima di levarli

dal ferro .

Il modo di cuocere tanto i cialdoni,che

igoffreè l'istesso , cioè : quando avrete be

ne scaldato il ferro, si apre, e si versa so

pra una parte la pasta conun romajuolo;

indi si chiude il ferro , e si fa cuocere la

pasta sopra il fuoco , rivoltando il ferro

d'ambedue le parti, accio venga cotta , e

gualmente ; si leva poi il ferro del fuoco

e si rifila la pasta all'intorno con un col

tello; indi siapre il ferro, e si leva il Cial

done, o goffrè', dandogli la forina che si

vuole finchè sarà caldo .

Bisogna ogni tanto untare il ferro con

poco butirro , accio stacchi bene la pasta

dopo cotta

Nelle paste dei cialdoni , e goffrè nelle

quali entra il butirro , è meglio di farlo

squagliare nell'acqua , o nel latte tiepido

acciò si unisca meglio .

Circa le paste , tanto dei cialdoni , che

dei goffrédevono essere di giusta liquidez

za , molto bene sbattute , e che non ven

ghino grumelose , onde vi serva di rego

9
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,

la generale
, e perciò stimo cosa inutile di

replicare
le medesime

cose in ciascuna

composizione
,che vi descrivo qui

appresso.

Il zucchero poi dove essere asciutto , e

pestato ben fino. Os

Per i goffrè lievitati , nei paesi" oltra

montani si servono del lievito di birra, ma

titci del lievito di formento bene stempe

rato con l'acqua tiepida .

Cialdoni alla Francese.

Farina libbra una , Zucchero oncie ein

que , rossi d'uovicinque , é latte quanto

bisognia per fórinare la pasta. L'odore lo

pbtrete mettere a voštropiacere.. !!

Ciatdonialla panna di Latte.

Farina libbra ana , zucchero oncie otto,

panna di latte a discrezione, accio venga

una pasta , e che formi un Glo

stentato. Ancora in questi , vi metterete

l'odore che gradite.

Cialdoni all'Italiana
.ail bli

* Farina ' una libbra , zuccheromezza lib .

bra , quattro rossi , e due bianchi d'uovi,

butirro due oncie , ed un pizzico

ci tritati , ed acqua quanto basta.

Cialdoni alla Napoletana .

Farina una libbra , zucchero dieci on

cie , l'odore che vi piace , Butirro 'squa

gliato due oncie, latte quanto bisogna per

formare la
pasta.

Cialdoni alla Spagnuola! :**

Farina oncie quindici , zacchero una

to di
anaa
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e

;

libbra, uovi tre , odore a piacere , e vino

bianco quanto basta.
Cialdoni alla Venezian

a
.

Zueehero una libbra , farina una lib .

bra, butirro un'oncia, panna di latte mnez

zo bicchiere , latte a sufficienz
a

per for

mare la pasta.
In questi cialdoni potrete mettere quel

l'odore che vorrete ,

variarli con can .

nella in polvere , o cioccolata rapata ;

caffe macinato e passato per

setaccio di ve

lo , mettendo però una giusta quantità di

ciò che vorrete , tanto , quanto per dar

gli un grato sa pore.

tº Cialdoni all' Imperiale. vil

Farina libbre una , zucchero oncie die

oi , spirito di vino con odore di cannella ,

o di cedrato ec. due bicchieriai , rossi d

uovi sei , butirro tre oncie, latte di pistac

ehiquanto basta .Invece del latte di pistac

chi , si può variare con il latte di mandor

le , o 'di pignoli.

Cialdoni di Magro.

Zucchero oncie dieci , farina una lib

bra, bianchi d'uovi tre, olio quattro cuc

sla pasta potrete stemperurla o con il latte

di mandorle , o con vino bianco oppure

con acqua semplice.

Goffie alla Moscovi
ta

.

Farina una libbra , zucchero una lib

bra , uovi tre , un poco di lievito ', l'odo

re a piacere , batirio mezza libbra, ed acu
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qua tiepida , nella quale avrete stempe

rato il lievito , quanto basti per formare

la pasta , che dopo che sarà ben lievitata

in istufa , ne farete i goffrè , i quali ser

vicete subito.

Goffrè alla Prussiana.

Zucchero oncie otto , farina una libbra ,

mandorle macinate un'oncia , tre uovi ,

quattr'oucie di butirro, odore a piacere,

e latte a discrezione.

Goffrèalla Fianminga.

Farina una libbra , rossi d'uovi
quat

tro , e due bianchi , odore a vostro genio ,

ed acqua tiepida con un poco di sale, e

lievito stemperato ; fate lievitare la pa

sta , e poi formøte i goffrè che dopo cotti

li servirete her caldi , e spolverizzati di

zucchero fino.

i Goffrè alla Tedesca.

Farina una libbra , zucchero tre oncie,

un poco di sale , uovi quattro, butirro on

e quattro , latte tiepido quanto basta, nel

quale sia stemperato un poco di lievito e

dopo che la pasta sarà benesbattuta, fatela

lievitare, e formate i goffrè, checuocerete

come gli alıri dettidi sopra .

Goffrè alla Reale.

Fior di latte una foglietta , dieci rossi

d'uovi edolio bianchi sbattuti in fiocca

odore a piacere , butirro mezza libbra , e

farina a discrezione per formarela pasta ,

la quale cotta nel ferro , si serve spolve

rizzata di zucchero, e ben calda.



205

CAPITOLO XX..

Delle Mostarde , e Salse di Credenza.

Le mostarde, ed alcune salse , che si

usano di fare dai credenzieri, servono per,

gli allessi, e per alcune insalate , arrosti

ec. onde qui appresso troverete inserite

tutte quelle che ho creduto le più buone

di
gusto , e

di stile moderno

Mostarda di Senapa.

Abbiate della senapa in polvere , che

la metterete dentro un barattolo con aceto

forte a sufficienza; e quindi smorzateci den.

tro due, o tre carboni roventi, passatepo

scia per setaccio , e tornate a metterla den

tro il barattolo, conservando la ben coper

ta . Alcuni invece dell'aceto si servono del

l'acqua tiepida.

Mostarda di Acetosa.

Abbiate mezza libbra di acetosa imbian

chita all'acqua bollente , bene spremuta,

e tritata , e quindi unitela ad una libbra

e mezzo di zucchero cotto a stretto filo ; fa

telo stringere come una marmellata , e

quindi aggiungeteci un poco di cannella

pesta , un poco di pepe garofanato , e mez

za noce moscata rapata; allorchè sarà bene

fredda uniteci della mostarda di senapa

secondo che la vorrete più , o meno pic

cante, e quindi conservatela nei barattoli

in luogo fresco.
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Mostarda .d'uva nera .

Abbiate dieci libbre di uva nera, mon

data dai stami ; indi schiacciatela con le

mani e ponetela dentro una stagnata sopra

un fuoco moderato , facendola bollire.
per

mezz'ora , passatela posei a per setaccio, e

tornatela a mettere nello stagnato con una

libbra , e mezza dizucchero , e fate bol

lire dolcemente maneggiando con la cuc

chiaja di legno. Allorchè sará calata circa

la metà, tornate a frassarla per setaccio, e

fatela raffreddare , mescolateci allora un

poco dispezie sopraffine, e della mostar

da di senapa a discrezione fatta con acqua

invece dell'aceto ;versatela poscia nei ba

rattoli, e conservatela in luogo asciutto . -

Mostarda d'uva composta.

Allorchè avreté passata l'uva per setac

cid la prima volta , come si è detto di so

pra , poneteci insieme otto libbre dicoto

gnicotti con vino ,e ridotti come unamar

mellata; aggiungetecì ancora due libbre

s'mezzo di zucchero , ed un poco d'olio

zuccheroso di limone o di arancio; fate bol

lire , e ridurre come una marmellata ' non

tanto stretta ', levatela allora dal fuoco , e

mescolatecile spezie e la senapa come si è

detto di sopra , e corse rvatela nell'istessa

maniera .

Mostarda comunedi qualunque frutto.

Abbiate quella marmellata che vorrete ,

e stemperatela con unpoco di mosto - cot to

o con zucchero cotto a lisa ; indi-popeteci
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vino e zucchero

le droghe, e la senapa come si è detto di

sopra e conservatela nei barattoli bene at

turati. I cotogni sono eccellenti per fare

la mostarda.

Mostarda fina alla Veneziana.

* Abbiate tre libbre di cotogni, una lib .

bra di melappie , le tre libbre di pere , o

di mele il tutto cotto con

come una marmellata . Pestate nel mortajo

mežza libbra di scorzette di arancio sciropa

pate , ed un oncia di scorzette di cedrato

sciroppate ; unite tatto insieme , mescola

feci ancora circa tre libbre mosto cotto

mezz'oncia di spezie sopraffine , e la mo

starda di senapa a piacere, secondo che la

vorrete piccante; indi conservatela nei ba

rattoli in luogo asciutto .

Salsa Inglese .
.

Stemperate una marmellata di visciole,

o di altro frutto con vino , e fatela bollire

un poco , aggiugendovi droghe, ed un po ..

co di pepe pesto ; quando sarà al suo pun

to , passatela per setaccio con espressione ,

e servitela fredda dentro una salvietta ; po

trete aggiungervi ancora un pezzo di bu

tirro, ed osservate che la salsa sia di giusta

liquidezza.

Salsa verde fredda.

Pestate del petrosemoloconun idea d'a

glio, zucchero, edunamollicadi pane in

zuppato nell'aceto ; passate poscia per se

taccio, e stemperate con altrb aceto , che

sa di giusta consistenta. Aleuni inbiana

5 1 ونوفنا
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te se poscia lo pestano. Si può ancora in

questa salsa unire un poco di cerfoglio o

di dragoncello,
o di ruchetta ec .

Salsa remolada fredda.

Stemperate tre rossi d'uovi duri con o

lio, due acciughe,un buon pizzico di erbe

fine, cioè di cipolletta , un poco d'aglio ,

scalogna , petrosemolo, cerfoglio , dragon-,

cello ", basilico , crescione , pimpinella ,

e ruchetta; stemperate con aceto , sugo di

limone , e condite con sale , e pepe pesto.

Al momento di servire sbattete la bene ac

rete , oppure servitela dentro una salsiera .

Salsa bianca di pignoli.

Pestate dei pignoli freschi, assai fini ,

con zucchero , ed una mollica di pane in

zuppata nell'aceto ; indi passate per setac

cio , e stemperate con aceto , oʻsugo di li

sufficienza. Vi potrete mettere

odore di limone , o di cannella , e se vo.

lete un'acciuga dissalata ,

stano i pignoli ,

Salsa semplice di pistacchi.

Questa ,salsa si fa come la precedente

di pignoli, alla riserva , che in luogo di

quelli , vi si mettono i pistacchi.

Salsa alla Cittadina.

Pestate seiacciughe con una punta
d'a-,

glio , basilico , petrosemolo ed una mol,

lica di pane inzuppata nell'aceto ; passate

il tutto persetaccio e stemperate la salsa

mone
a are un

allorchè si pe
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con olio ed aceto e servitela . Per la cicoria,

ed altre insalate, potrete mettervi la men

tuccia invece del basilico .

Salsa dolce al sugo di frutti.

Abbiate del sugo di granato, o di viscio

le , o di frayole ec. unitelo ad un poco di

vino buono, e zucchero in pane; fate strin

gero le salsa al suo punto, e servitela . Dena

tro questa salsa , potrete mettere l'odore

che a voi piace .

Salsadi pistacchi alla Siciliana.

Pestate tre oncie di pistacchi; indi stem

perateli con olio , ed aceto , condite con

pepe, e sale , e passate il tutto per setac

cio , osservando che la salsa sia giustamen

te densa . Allorchè pestate i pistacchi , vi

potreteunire qualche erba di odore come

cerfoglio , o dragoncello , crescione, ru

chetta ec .
ed ancora potrete mettere me.

là pistacchi , e metà pignoli.

Salsa fredda alla Ravigotta,

Imbianchite delle foglie di ruchetta,

di petrosemolo , di crescione , di pimpi

nella , di cerfoglio ; indi tritate assieme

con una scalogna, una punta d'aglio, ed

un'acciuga ; uniteci dell'olio fino , sugo

di limone , sale , e pepe pesto ; sbattete

bene il tutto , che la salsa venga densa e

quindi servitela dentro una salsiera. Ar

cuni tritano ancora con l'erbe suddette,

dei capperi , o dei cedrioletti in aceto.

Salsa di acciughe all'Olandese.

Dissalate mezza libbrą di acciughe ,e

>
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poi fatele cuocere con poca acqua ; passa

tele quiudi per setaccio con espressione ,

ed uniteci dell'olio , sugo di limone, ace

to , ed un poco di pepe, e di noce moscata;

sbattete bene la salsa , che resti densa , e

poi servitela dentro la 'salsiera.

Salsa fredda di capperi , 'e di altri

frutti, o erbe in aceto.

Pestate tre oncie di acciaghe con un pez

zetto di mollica di pane , inguppato nel

l'aceto , ed un poco pi cerfoglio , e dipe

frosemolo; stemperate con olio , ed aceto ,

e passate per setaccio; uniteci dei capperi

ben triti ,e quindi servite la salsa. Inve

ce der capperi , potrete servirvi ancora di

altri frutti , d'erbe conservate in aceto .

Salsa dolce alla Napoletana.

Pestate delle scorzette sciroppate di li

mone , di cedrato , e di portogallo , indi

stemperatele con un poco di aceto , e ser

vite la salsa nella salsiera. Se invece delle

scorzette vorrete servirvi delle marmella.

te dei suddetti agrumi , resta in vostro

arbitrio .

CAPITOLO XXI.

Dei Frutti,Ordouvres , Insalate , ed altro ,

che si serve in tavola dai Credenzieri

Ci vuole una cura particolare nella sceť.

ta dei frutti, mentre bisogna avvertire di

conoscerne la qualità , ed il giusto punto



211

ga
ma

in cui saranno matüri; si avverta ancora

di accomodargli bene nei tondini', con

delle foglie di uva sotto , oppure con fo

glie di limone, o di lauro regio.

Alle cigliege si taglia la metà del

bo é si servono bene aggiustate coq sime.

írja dentro al tondino.

Le fravole si lavano con vino , dopo a .

verle mondate dalle foglie , e dai gambi,

e și servono accomodate dentro un tondie

no con gran diligenza , e con l'ajuto di

uno stuzzicadente , ed allorchè si manda:

no iu tavola yi si unisce ancora una zuc

cheriera a parte, oppure un tondino con

zucchero fino in polvere

I fichi, ed i meloni , oltre che si possono

servire per ordouvres di credenza, si posao

sono ancora servire per frylti con il servis

zio istesso dicredenza .

I frutti in aceto , e le olive si possono ser

vire tanto per ordouvres , che per insalate

con il secondo servizio di Gucina .

I salati di majale , ed i salumi di pesce ,

crostini, butirro, radici ec., sí servono per

ordouvres di credenza con il primo servi

zio di cucina ; alcune volte si serve per or

douvres il capppone di galera fatto dal

credenziere , abbenchè questo è meglio di

servirlo con le insalate.......

I formaggi si servono con sotto una sala

vietta ben piegata.

I sorbetti gelati in pezzi , o in caciotte
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ancora si

si servono sempre in tavola nei tondini con

una salvietta sotto al sorbetto .

Le castagne tanto allessate , che cotte ar

rosto , si servono ben calde dentro tina sal

vietta piegata con molta polizia .

Tutta la biscotteria si serve dentro pic

coli trionfetti guarniti di pastiliage,oppu.

re di cartine di Francia , o dialtri adorna

menti ancora,secondoil buon gusto di chi,

lavora.Non avendo trionfetti, oppure ser- ,

vendo l'ordinario ,si accomoda la biscotteria

nei tondini con sotto una carta bene inta

gliata , e che formi una certa guarnizione;

possono coprire coa campane di

cristallo. I sciroppati serviti per composta ,

siservono dentro le compostiere di cristallo,

o di porcellana, e coperte con i loro copers

chi.Deve il credenziere avvertire che le

insalate crude, le quali deve servire in ta

vola sieno ben capate , lavate , indi asciu

gate con gran diligenza,dovendosi servire

altro che la sola parte più tenera ,e delicata

dell'erba gettandone come inutile l'altra

più dura , oppure scura.,

Tutte le insalate cotte si debbono cuoce.

re con l'acqua che bolla , altrimenti perdono

il bel colore verde, e si procuri di servirle

calde.

Si avverta ancora di accomodar bene le

insalate nei tondini, mentre ancora que

sto fa un bell'effetto in tavola .

Si dà il nome di ordouvres di credenza

à tutti i tondini che dai credenzieri si ser
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del
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live Servizio sono

vono unitamente alla prima portata di cu

cina,e questi con deutro butirro siringato,

oppure lavorato in diverse forme, tutti i sa

lati dicarneporcina, tanto crudi; checolti,

tutti i salumi , i crostini di diverse specie, il

melone , i fichi, l’erbe, i frutii in aceto, le

mostarde , alcune sal'se , cren-forte gral

talo ec .

insalatiere con dentro olive , sedani ,' in

salaie cotte , e crude ga

lera ec .

In questo Capitolo vi descrivo i diversi

crostini, le insalate ed i capponi di galera,

acció abbiate l'Opera compita ;e che possia .

te trovaretutto cio cheappartiene alla Cre

denza . Ho ancora inseriti alcuni altri cro

stini, che possono servire per ripiego in

qualche occasione che si potrà dare non

essendovi o salati di porcina , o salita

mi ec .

i Crostini di ripiego :

Abbiate delle fettine di pane abbrusca

te , e queste copritele di una salsa di pi

gnoli , o di pistacchi , o verde dolce , o di

una mostarda di frutti, o di altre simili

salse , é serviteli con proprietà nei ton .

dini.

Avendo dei salati di porcina , o dei sa

lumi, potrete ancoraguarnire i crostini con

dei filetti di prosciutto , coppa , acciughe,

aringhe ec.
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Crostini Frisiek .

Stendete del butirro fresco sopra le fet

tine di pane abbrascato ; indi guarniteli

cop filetti di prosciutto , o di coppa , o di

codichini ; o di mortadella ec . , e serviteli

bene accomodate deptro i tondipi .

Crostini diAcciughe all' Inglese.

Abbruscate delle fettine di mollica di

panec quando sarannosaranno fredde, stende

teci del butirro fresco , e formate sopra

ciascun crostino un ornato, o un fiore ec.

con dei filetti di acciughe bene dișsalate;

conditeli con un poco diolio ed aceto sbata

tuto insieme , e serviteli bene accomodati

nel tondino .

Crostini di Acciughe all' Italiana,

Questi crostini , sifapno comei prece

denti,alla riserva però, che non si stende

il butirco sul pane, e si condiscono con

l'istesso metodo.

Alcuni guarniscono questi crostini con

uovi duri triti, petrosemolo, capperi, ce

drioletti ec. il tolto tritato assai fino; ed al

tri nella salsa vi meltono un tantino di ori

gano in polvere.

Crostini di Acciughe alla Marinara.

Tritate delle acciughe con poca di cipol

letta , capperi , petrosemolo , e conditele

con olio , aceto di dragoncello e sugo di

limone ; indi stendete la composizione

sopra la fettine di pane abbruscato

servite ,

Potrete ancora tritare qualche rosso
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d'uovo duro, e mischiarlo con leacciughe.

Se volete mettervi un poca di mostarda ,

di
senapa , i crostini riescono ancora più

gustosi .

Crostini di Salumi diversi.

Con il sermone allessato , con il taran

tello , bottarghe , pesce marinato , tonno

sott'olio, o sotto aceto , anguilla carpiona

ta , mosciame , filetti di aringhe , ed altri

salumi , potrete apprestare dei crostini di

versi come tutti quelli di acciughe qui so

pra descritti.

Il caviale però va stemperato con un

tantino di acqua tiepida , olio, e sugo di

limone , e poi si stende sopra i crostini

abbruscati

Crostini alla Maltese .

Abbiate dei crostini di acciughe , o di

caviale , o di tonno ec.; indi copriteli con

una salsa fredda di pignoli , o verde

serviteli con proprietà dentro il topdino .

Crostini ali'Adobbo tanto di grasso ,

Squagliate dello zucchero senz'acqua

sopra poco fuoco dentro una cazzarola , ed

aggiungeteci poscia un poca di farina , 6

quindi bagnate con aceto : condite con mo

stacciolo pesto , scorzetta candita tritata ,

cannella , cioccolata , noce moscata , e pi

gnoli , e passerina se volete; fate stringere

la salsa al suo punto , e quindi aggiunge

teci dei dadini , o filetti diprosciutto , o

di mortadella , salame ec. oppure tarantel

e

che di magro:
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lo , mosciame, o altro salumea'vostro pia

cere ; fate dare ancora qualchebollore , e

levate poi la cazzarola dal fuoco ; slendete

la composizione sopra le fette di pane ab

bruscato , e servite i crostini freddio caldi

a vostro genio.

Crostini alla Mamalucca .

Abbruscate delle mandorle dolci , e po

scia pestatele ben fine unitamente con del

zucchero a discrezione ; ponetele quindi

dentro una cazżarola con qualche rosso d'

uovo fresco , e l'odore che vorrete; fate cuo

cere la composizione a lento fuoco , ed ap

pena
vedrete che sarà come una crema ,

levatela dal fuoco , e copriteci li crostini

di pane abbruscato , e serviteli freddi.

Insalata alla Francese .

Abbiate della fattuga , o indivia , ov

vero quell'insalata che vorrete , la quale

accomoderete nel piatto', e poi la guarni

rete con , filetti di acciughe , di quarti

d'uovi sodi e delle fettine di carne , o di

polli cotti , e rifreddi;indi coprite il tut

to con una salsa fatta nel modo seguente .

Pestate delle acciughe con un poco di dra

goncello , una punta d'aglio , uno sca

logno , sale , e rossi d'uovi duri;stempe

rate il tutto con aceto , è passate per se

taccio , uniteci dell'olio , ed un poco di

mostarda di senepa , sbattete bene tutto

assieme, e versatela sopra l'insalata .

Insalata alla Genovese .

Allorché avrete accomodata nel piatto la
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laltuga on vero altra insalala , la guarni

rete con erbe , o fruiti in aceto, filetti

di tarantello ,botlarghe , mosciameacciu ,

ghe ec. ; indi conditela con una salsa fat,

la con caviale, unamollica di pane inzup

pata nell'aceto , un poco,di basilico , e

Ppepe , il tutto pestatonel mortajo , passato

per setaccio e poi stemperato con olio

aceto , ed il sugodi,yo limone .

Insalata alla Maltese .

Accomodatę diyerse erbe allessate den ,

tro il piatto , come y.g. broccoli, cavoli

fiori, carciofi zucchette, fagioletti ver

di, raponsoli , salse fine ec.; guarnitele

con uovi duri , capperi , carote rosse , frut

ti , ed erbe in aceto , olive , e fettine di

limone intagliate ; indi condite l'insalata

con una salsa fatia di acciughe pestate ,

con una molliga di pane inzụppata nelle

aceto ; sale , e pepe, passate per setaccio,

e stemperate la salsa con sugo di aranci ,

ed olio fino , e quindiservitela .

Cappone di Galera variator's

in più modi ,

- Abbiate dei biscotti , ovvero croste, ra

palen, fette di pane,abbryscalo che ba

gperete con buon vino generoso: indi ac

comodatele nel piatto , e framezzatele con

filettidi diversisalum ,dipesceallesso

di polleria 9di ;altya ,garne,colta , e rip

fredda , je formate come una cý polacon

ayor prima condito iltuttoconolio, ed ace

14892 ygero ,sugodi limone, coprite poi

Cred. 10
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bel lavoro con altro pesee salumi, carne ,

terà il vostro buon gusto :

bene il tutto con una salsa ben'densa verde

ovvero di pignoli , b dipistacchi e tanto

per di sopra , che all'intorno formateci un

uovi duri , olive disossate , frutti , ed er

becin aceto , cimette di broccoli , fagiolet

til verdi , codedi gamberil,"adaci di gra

nato , ed altre cose , secondo che vi det

Invece delle salse dolci,potrete ancora

servirvi di altre salste u vostro piacere, co

me ancora, potrete värisre il capponedi

galerui facendolo di soloda lume, o di solo

pesce ovvero di isola -Carne , secondo il

vostro genio ed i giorbi'di grasso " o di

magto nei qualiservirete questi béllis ' é

buonipiatti :0976:93 ai 500mil

915129 9dorcolta di Pesce se riktig

9 ! Abtine ure lanetli di dinardePeste ,

che siano grandi, bianchi, e trasparenti,

háttetelicon un martello sopra une'pietra

con sotto url föğio di cattabianca piegata

doppiaytapilluecateli due volte al acqua

fresca , metteteli oposcia'in una cazzarola

tôn tina foglietta d'acqua comune, fate bol

Ifrealfuocoallegro senza coprire e senza

schiumare, almeno poco , mentre siri

schia di portar via la colla a forza di 40

Jerla sekumare. Quandosarà consumata

* acquapiù di die
terzi ile la collabendi

sciolta ,passate pep'una salvietta prima

Þagnata nell'acqua e poi'spremuta ; Tate

bolarte imūna lazza di nazālica !"o piccola
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terrina , torcendo leggermente la salvietta;

osservate .che dev'essere di una limpidezi

za sorprendente ; fatela quindi raffreddare

ma non rappresa , e fatene quell'uso che

credete . 61391

:: CAPITOLO XXIl.

- Dell'Erbeye dei Frutti conservati !

lis . in Aceto .

Non solo iGredenziericonservanoalcu

ni frutti ed erbe in aceto , ma molti Parti

colari ancora fanno l'istesso per poiservirli

nei tondini, tanto con il primo servizio di

Cucina , che con il secondo . Le composte

inaceto si mangiano ordinariamente con

gli allessi , ed alcune persone amano an

cora di mangiarle cou gli arrosti. Più me

todi si usano perfare queste composte, al.

cuni de'qnali essendo difettosi,perconse

guenza facilmente le guastanoe gli fanno

prendere cattivo sapore. Io dettagliatamen

de vi accennerò le precise regole , accio

possiate conservare sicuramente i fruttiſed

erbe in aceto da un'anno all'altro senza

timore che si guastino . Si avverta bene di

lerare i frutti , o erbe dall'aceto con un

eucchiajoldi legno e mai tocearli con ferro,

ovvero ottone , con le mani, altrimenti

Nanno a patire. , il ..

ff Carote ad uso di Viterbo 171 "

Abbiate delle carote rosse, ( che lemi
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gliorisono quelle di Viterbo :) lequali fær

rete giustamente cuocere nel forno indi

pelatele, c fątele prosciugare al sole , op

pure in un forno laggiero , ponetele den

tro un vaso , e copritele con aceto caldo

nel quale sia stato sciolto un poco di sale.

Dopo un mese scolate le carbté , je tornate

a metterle nei barattoli , e copritele con u .

na conserva 'fatta nel modo seguente . Ab

biate un boccaledi ottimo aceto il quale

metterete a bollire con mezz'oncia di co

riandoli pesti , una ottava d'oncia di ga

rofani , un'ottava di cannella in istecco ;

mezz'oncia di auaci , u pa zesta di limone,

una foglia di alloro , e quattr'oncie di

gucchero , ed allorché avrá bollito l'aceto,

e calato circa la terza parte , passatelo per

setaccio e versatelo sopra le, carote.

Curote rosse alla Cittadina 675

! Pelate le carote rosse cotte al forno ;, ed

accontodatele nei barattoli con qualchera ,

wettä ili finocchio ,qualche garofano , ed

un poco the sale ; indi copritele con' acelo

assai forte , econservatele . Avvertite che

tutte le composte in aceto, bisogna sempre

mantenerle ben coperte diaceto .

I ! Fagioletti Verdi.

Mondate i fagioletti verdi- assai teneri ,

e poi li prolessecete con acqua bollente, e

snleşıscolateli , e poneteli dentro i barat

doli; quindi copriteli con una concia falia

con un boccaledi aceto bollito con due

Oncie di sale e conservateli. L'aceto den

1
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tro i fagioletti si mette allorchè sarà raf

freddata.

Salse's fine.

- Le salse fine allorchè le avrete ben ra

schiate , e prolóssáțe , le metterete, sotto

aceto , come i fagioletti verdi.

bocCarciofi .

I carciofi ben teneri dopo averli ben

mondati , e giustamente prolessati , si

pongono in concia' coine i fagiuolette

verdi ... Giacos

Cicoria bianca

Abbiate della bella cicoria assai bianca ,

e tenera,ponetela dentro i barattoli , equin.

di copritela con aceto forte, un pizzico di

sale , uno spicchio d'aglio , e qualche garo

fano , e dopo circa un mese potrete ser

virveneli

Daxi Dowwe il Sparagid . dlv.ch

Capate , e prolessate per un momen

to gli sparagi nell'acqua bollente, e sale ;

indi metietetil in adero come i fagioletti

verdi . $":52

Gli sparagi verdi , alcuni li mettono in

aceto senza prolessarli.

sa Cedrioletti .

Spuntate i piccoli ced ioletti da capo

e da piedi; indi accomodateli nei barattoli

con qualche rametta di finocchio , ed uno

stecco di cannella , se volete ; indi copriteli

con un'istessaconcia come quella dei fagio

letti verdi .
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11.11.11 . Capperi ;

Allorchè avrete mondato i capperi li

metterete in aceto come'i cedrioletti. Po

trete ancora unirvi delle foglie verdi

dei capperi stessi , le quali sono gustosis

sime ,

Pizzutello , Moscatello , ed Uva

0177 o diversa a1's Hosseinis !

i Il pizzutello , il moscatello , il pergole

sa , l'uva spinaye l'uva grossa , si tagliang

in piccoli cacchetti, e si mettono inaceto

come icapperi.

Frutti diversi . 64101 !!

Le ciliegie , il ribes, le pisciole , le laz,

zarole , le pęsche , le albicocche ; le pere

cremisine, moscarble' ed altre di polpa

soda, le pesche noci , le prugne non af:

fatto mature, ed altri frutti, simettononei

barattoli con una coneia di aceto come

quella dei fagioletti verdi.

* Peperoncinic

I peperoncini verdi,e dolci, siascomo

dano in aceto come i capperi .

ci Auvertimento sopra le composte

in aceto . .

Non sarà che bene, se dopo un mese che

ayretę posto in aceto il frutto, o l'erba ,le

mutaste l'aceto , mettendone dell'altro bols

lito con il sale, che per ogni boedale di a

ceto , basta due odcie disale ., ecosisaree

te più sicuro che la roba si conserverà

lungo tempo . Conviene far scelta di un
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buon caceto gagliardo .. e di buon, sa

pore.

Alcuni per rendere le composte in aceto

più gustose , condiscono l'aceto conpochis

şimo salę, zucchero,stecchi di cannelles

coriandoli, e qualche garofanos ma pera

queste compostes nop şiconservano tanta

lungamente comequelle fatte di solo acetq,

e sale.

CAPITOLO XXIII. shite

m ; Per conservare diversi frutti , e fiori

Giok eso fuori di stagione.icreus

Noncredochesarà discaro
,allettore

d'imparare il modo per conservare diversi

frutti fuori di stagione, checome cosa rara

si servono sulle mense con gradimento

universals, ma per far questo , bisogna a

yere una pazjęyza , ed attenzione grandin

sima , altrimenti si vaa rischig di gestag

tutta la fatica

Per conservare iMeloni , Poponi... -

Prendete i meloni immaturid'invernoa

nell'autunno , e poneteli dentro lasabbia

in una cassa di legno, quindi copritela, el

tenetela in una camera asciutta e frescas e

così potrete conservarli per molto tempo

senza che si guastigo. Avvertite pero , che

i meloni stiano coperti per due palmie

più dall'arena, laquale deve essere asciuto

tissima...?!.424249
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Paglia , tenend
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Per conser
vare

divers
e

sorte di Pere!

Abbiate due boccali di acqua con due

libbre di sale marino dentro, equindi po

netela nel fuoco in una stagnata ; allorchè

kollirà assai poneteći la père"non mõlto

matöre, e dopo un minuto", levatelé subito

e legarele per ilgambo , attacdandole per

aria, séparandole luna dull'altra in uita

camera asciuttissima, e che non ventri

uria,e cosi le potrete mantenere

tempo .

Potreteancoramantenerelepere imma

separate una dall'altra , osservando, che

la stanza sia molto asčiutta e'riguardata

dall' aria :1 "123nbon fis.1!!

** Per conservare diverse qualità

17 diMele. !!ué os,foi"358

Lc mele alrcora 'quändo non saranno

tanto mature, potrete conservarle soprale

studie di paglia, poiiendole bene discoste

una dall'altra , avrete peroattenzione di

tenerle in una camera asciuttissima, e che

non sia veniilatarniai inologi

Nel conservare tanto le pere che le mes

Je , si deve sture molto utenti di lcvársus

bito quelle ',' the potessero cominciare a

gųástarsi.c4_794 1798713 ?119 1110 1019

3. Per conservare le tazzarole :

Cogliete le lazzaiole sul mezzo giorno,

e quindi ponetele in una cassa ; o barile

coprendole bene con la sabbia, otturatepo



223

e

scia la cassa o barile con il copereliio , e con

servatele in luogo fresco ed asciutto

Potrete ancora coprire le lazzarole con

cera squagliata tiepida , e quando saranno

ben fredde,ponetele dentro le pignatte con

segatura di tavole ; coprite bene le pi

gnatte , e saldate il coperchio con gesso ;

indi conservatele in luogo asciutto,

fresco

Allorchè vorrete levare la cera pone,

tele
per un poco di tempo

dentro la neve;

o nell'acqua fresca .

* Per conservare le Pesche :

Abbiate delle pesche , non moltomatua

re , e quindi ponele un poco di pece-greca

squagliata nella fossetta del loro pedicozzo;

aggiustatele poseia in una cassetta, traver:

sandole , e coprendole bene con sègatura

di tavola , chiudete quindi la cassetta , te

conservatele in luogo asciutto .

- Periconseporire le Albicoiche ;

LiberoBriccocole . 1849.

Le Albicocche ancora potrete conservar

le comele pesche ?

* Per conservare i Cytogni..

Prendete dei belli cotogni non molto

maturi, e conservatélicome le altre mele

dette di sopra..

Si possono ancoracoprire i cotogni con

gėsso ,a scagliola stenperata nell'acqua;in

di tenerliin luogo asciutio . ***

Per conservare le Prugne', o Lucini .

Cogliete le prugne non' molto mature

1

12. O

10*
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1

con il loro rametto , e ponetele dentro una

cassetta, nella quale ayrete accomodati più

regoletti dilegnoperlegare le pruguelac

ciò non si tocchino insieme, chiudete po

scia la cassetta ed involtatela bene con la

paglia, quindi sotterratela dentro la sabbia

asciuttache si manterranno benissimo.

Per conservare i Granatili

Abbiate deibelli granati non molto ma

turi,e quindicopriteli cou gesso, 6 scagljo

la stemperata con acqua;allorchè; saran:

no asciutti , sospendeteli in aria attaccano

doli al soffitto che simanterranno per molto

tempo. :) : 13 14

Potrete ancora attuffarli per un istante

nell'apqua bollente con il sale , come ho

dello di sopra parlando diconservare le

pere ,e quindi sospendeteli in aria attac

candolial soffitto , e conservateli inluogo

asciutto .

Si avverta pero , che li gcanati non sia

no aperti, perché allora non potrete con

servarli in nessun conto .

Per conservare le Nocciuole, Nocchie .

Spogliate le nocchiedala loro scorza ver

de , e quindi ponetele dentro le pigeatte

con la sabbia ; copritebene le pignatte , e

conservatele in luogo fresco , ed asciutto .!

Per conservare ! Uva 2017

- Appendete in aria lua matura , e di

buona qualità; indiogni giorno osserva

tela con diligenza, levando li vaghi guasti,

e così la conserverete per moltotempo .

2
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ra, si deve ogni giorno osservar
e
per levar

Si deve però osservare , che non tutte le

qualità di uva si copservano, mentre quella

migliore per conservare si deve scegliere

con la soprza grossa ,ed ancora deve essere

sospesa in una stanza pscuta asciutta , e

molto fresgaja

L'uva ancora potrete conservarla , attuf

fandola per unistante dentro l'acqua bol.

lentel, e quindi appenderla al solaro in

uņa camerafredda ed asciutta . L'una cons

servata in questo modo, prima di servirla,

si deve mettere pérıunypoca nell'acqua tie

pida, indi passarla nell'acqua frescamape

prestandola poscia sulla mensaische şema

brerà coha di recente Si, ayvarta , però

che l'uva conservata in qualunquemanie

gli qualehe vago patito ,accionan guastigli

altri 631 140 til patie sdo obnestys

iba Per conservare le Giuggiolel, so

mas a Gensoke cigla si 091.10

Legiuggiole si devono scegliere grosse,

siącere e nonmoltosinature ; quindi po

trete conservarlenelle pignattecan dentro

la sabbia asciutta; coprite poscia lepignatte

can coperchio e gessa ,e tenetele in luogo

fresco , ed asciutto. 213.20

Veramente è molto difficile di consert

vare questo frutto , perchè facilmente si

guasta .

Per conservarele Castagne.

Potrete conservare le castagne tenendole

sparse sopra le stuoie in una camera fresca,
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ed asciutta ; avvertendo pero di voltarle

spesso, e di fargli prendere aria j levando

quelleche saranno patite. i 194 525

Per consérvare tuttesorte disAgrumi."

• Gli agrumi di qualunquerisorte siano ,

bisognerà mantenerli in una cameralasélutá

tay tenendoli separatino dall'altro sopra

le studio di Ipaglia , sanie (149 75

siSi avverta perodilegar subito quelliche

avramopåtito ,mentre guasterebbe glialu

tri ancora .
( 61:9np oi sirva

- Si deve! ' pure davvertive di istrofinarke

spesso con unpannoasciutto,emantenerli

semprelbynan
otti,allus fiosoq clous!2910

un Perconserv
are alcuni fiórisfuoriś79

2

in tudi stagione 2008 339 logo

- Prendete dei bouioni di rose),309diingat

cófani idi adiri fioris appena drdoperti;

avvertendo che siano colti nel tranions

tar del sole e quindi poneteli in piedi

dentro le pignatie di tepra piene per me

là di sabbia lasciatta dopriteule pignatte

con iilii coperchio guevichiudere " ognirea

spiro con loto di gessos, busdicatrame

seppellite le dette pignaite!dentro la kabul

biguin luogoasciutto see fresco ,le coşi eon

serverete i fiori , come fossero allora colti

dalle piante ipilih olon ģ9199in t'iu v

iz snomis bu9owił u1250p 995

.22

Save.Osim31105 *1 !

95.1591193 1992V390200912104

ni
یاربراکتنهبنوژدهن.اذفنانثو32نم1((4)اهدایهب



229

* 98 CAPITOLO XXVI.

3191095:Dábowe vigu

Dei Liquori in generale. Ons

itiib rushe upersuri se il

SichiWichiamano liquori fintidatavola diver

se preparazioni cernposte conl'acquavite,

e ton lo spirito di vino ,con lo zucchero

tanco in gratia ,che cotto a'strella lisa, l'o

done di qualehe aromato'o di erbe, fiori,

zeste di agrumiees, ovvero con dei sughi

di frutti , ai quali si dà il nomedirattafie.

Questecomposizioni servonoper soddisfa

re l'odorato ) ed il gustbperl'uso interno.

Si chiamano pbilelisirri certialtri liquori

composti con alcune droghe medicinalise

questi servono per prestarvi nelle arie so

spette , come ancora per
fortificare lo sto

maco , e per ajutáreladigestione. Tutti i

liguori sono ottimi per corroborare, ma

pérd facendone abuso , divengono nel

civi ylonde corrvien farne un' uso assai

moderato .

Tutti i suddetti liquori si ottengono ,

con la distillazione ,' 'con l'infusione

per mezzo della fermentazione seuabulo

1. Ailiquori'spirirsis, in Italia , noig

neralmente diambinomidi rosolo abben

che questiancora nominiamo raltafie, creo

me acque liquorty elésiri ec: stiilis :5

Irosoli fatí per distillazione, si fans

no con infondereledroghe Oerbe, fiori,

zeste diagrumiee . dentrouna sufficiente

quantitàdi aequavite , o di alcoolspirito

.ابابردو
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a

di vino ) , $ poi si distilla a bagno naria ,

o a bagno d'arena , o più comunemente

a fuoco nudo. . !

I Rosoli per infusione senza distillarli,

si faringcon infondereciòchesi vuolene

lo spiritodi vino per un certo spazio di

tempo, cioè fino che il detto spirito sarà

bene,impregnato dell'odore delle droghes

ftoris erbe ec ; indi si Gltra, o si passapet

setaocio , siaddolcisce con il zycchero , e

si filtra a perfetta chiarezza. pismi is

Dei liquori spiritosii, ottenuti per meza

zo della fernjontazione, ne pa plerocal Cape

XXXI, dove pe ho descriui diversi

quali sono in uşa gei Paesi Oltramontani,

ed alpunj ancora nella nostra Italia.it/99 )

në sy 13_190_510919, 91193

ist CAPITOLO XXV.

bun Selfie inisiocinovis

Della Distillazione ingenerale ,modadir

is ottenere l'Acquarite etde spirito di

vino ( alcool ). .016

iteT

P er separare le parti spiritose , volatili

ed odorose dalle sostanze fisse , gonxione

far usa delladistillazione, servendosi del

fuoco , edei vasi adattati perquestaoper:

razione. Diverse sono le maniere yol dir

distillare cigè a fuoco nudoa bagna

manią ,, ed a bagno disabbig itin

Il fuoca pudo serveper ottenere gligli

essenziali , l acquavite , lo spirigo di vin

ng. (alcoolleacquesempliciaromatiche ,

3
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er spiritose ei, molti altri liquori, ese

sendo
questo il modo più in uso, e più co .

modo. La maniera nel distillare a fuoco

nudo è quella di mettere il lambicco di

rame slaggato dentro un fornello , dando .

gli degradatamente il fuoco secondo che

occorre,ed avvertendo ; di, mantenere sem

pre fresca l'aoqua del refrigerante , (cap

pello ) acciò possa fissarsi lo spiritoso , ed

il volatile. Si avverta di lutare bene tutte

le giunture con carta , Q'vessica bagnata

cou colla di pasta, ed adattare al becco del

lambicco un conyenevole recipiente.it

Il bagno maria consiste in una caldaja

con acqua,la quale deve bollire nel tem

po della distillazione, e sopra questa cada

daja yi si adatta il lambieco che vada ben

sigillato affinedi chiudere i vapori che s'ins

malzang , ed a mano a mano che si consu ,

ma l'acqua nel bollire ,ide ne deve sosti,

tuire dell'altra bollente per mezzo di un

canaletto fatto espressamente . Tutte le

piante , fiori, frutti edaltrigenerisotto

posti ad abbruciarsi , è cosa ottima di fare

ne la distillazione a bagno maria . ***

Il bagno di sabbia , o sia di arena si

fa con mettere il vaso distillatore dentro

un calderotto diferro, o dentro un forte

tegame , o catino di terra nelquale vi sia

della sabbia fina avvertendoche la detta

sabbia fermentiun poco la materia che

contiene illambioco o cucurbita , e messo

اننم،نز،هدش
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qu
a

H calderotto , ocatino sul fuoco , si pro

cede alla distillazione.

In tuttiquei vasi distillatoriche non vi

è il refrigerante ", si supplisce con panni ,

o spugne bagnate diacqua fresca,mutan

dobe spesso .

- Molli sono i vasi che si adoperano per

distillare , ma comunemente si fa uso di

quei di rame stagnato , e di quelli di ve

tro tanto coperti di loto , che naturalii i .

t'll modo poi di procedere a qualunque

distillazione èil seguente. Riempite la cu

curbita poco più della metà con l'infu

sione,o con un liquore semplice dal

le vorrete ritrarre la parte aromatica , o

spiritosa , e quindi adattatevi la parte su:

periore che cuopre la cucurbita, chiamato

cappello , :0 capitello , lutate esattamen
te

le giunture con carta , e colla di pasta , º

verament
e
con la yessića inculata, e pane.

te quindiil vaso a distillarenel modo che

dovrete, cioè o a fuoco nulo o'a bagnoma

ria ec. , adagiateci un recipientedi vetro,

al beccopeponeteci in poco di cotonein

toppa acció non reşti otturato con forza ,

mentre i vapori potrebber
o
rompere il re

cipiente;" se non vi fosse un poco di respi

ro d'aria ; quindi principiat
e

a disgillare

con un fuoco degradato finchè vedrete che

il prodotto viene a goccie di seguito , con

moderata prestezza; che se poi venisse con

troppa celerità si anderebb
e

a rischio di

avere il liquore torbido , o carico di flem

+
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me, e di odore empireumatico , ed in quel

caso si va minorando l'azione del fuoco ,

regolandoló secondo il bisogno.Allorche

il prodotto non avrà piu odore o forza'spil

ritoša , si ferma subito la distillazidne.

Distillazione delle Acquavite:eist*

Abbiate'unaieucurbria di rame'stagna

to , che riempirete poco più della metà di

vino; coprite con il suo capitello , lutate

le giuntare , e ponete illambicco nel for

nello adattandogli il recipiente ; dategli

uti fuoco degradato, e fate che'le goccie

forinino un filetto , sostenendo il fuoco

eguale, emantenendo sempre frescaPack

qua del refrigerante, ed allorchèsentirete

che i prodotto ha il sapore di feminá' , e

che non ritiene niente di spirito , levate

L'acquavite distillata ,teconservatela in

boccie di vetro bene otturate ... Wanita

L'Acqusite buona di commercio deve

essere daiquattordici ai diciotra gradidel

pesa -liquori di M. Baume I vini vecchi ,

e spiritosi datinio inaggior quantità di

acquavite.mp3

Distillazione dello spirito di viño

( alcool, 'o alkool ). 13

Distillate dell'acquavite con il medesi

mo metodoqui avanti descritte che ne ot

terrete lo spirito di vino . Tornando a di

stillare più volte lo spirito di vino,otterre.

te uno spirito rettificatissimo, e di fremme.

Si deve però avvertire che il miglior

mudo direttificare lo spirito di vino èquel:
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allorchè si torna a distillare,mentre allora

to di unire ad 4560,la metà di acqua pura

si hauno spirito.eccellente ed ottimoper

la fabbricazione specialmente dei rosoli.

Volendo poi ottenere uno spirito pener

tratissimo chiamato comunemente di sette

cptterbugno per le vernigi, ed altro z im

allora siespone lo spiritoapiù distillazioni

senza addizione diacqaa. 8140'

La Chimica moderna però ha trovato

pna maniera molte economica , e , spedita

per otteifere lo spirito di uing purissimo

e turto ardente con una sola distillazione;

ed eccono il processos Abbiateun'acqua;

vite di sedici , elpiù gradi ancora per

ogni boccalegijuniretedyconcie di carbo

nella di forvajo in polvere indi proseguin

tene la distillazione con il modo disopra

accennatovi,sinaisesti my

Qualunqueacquavite sia di vino, o di

frutti, abbenché avesse un qualche catti,

yg odore ; 0 ; sapoce , con il metodo qui sor

pra descrittovi , somministrerà un eccel,

lente spirito rettificatissimo e di odoree

saporemolto buono, servibile per i liquori

fini da tavola per gli spiriti,essenze ,ed

acqueper la toletta.Si avvertapero di far

la distillazione circa sei ore dopo che la

garbonella sara'unita all'acquavite., d . ) 1

Un buono spicito di vino rettificata da

trentasei fino ai trentanove gradi del pesa

liquoridiM.Baymè ,? *** antic

>
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CAPITOLO XXVI.

*

Della fabbricazione dei Liquori fini de

favola , e della maniera di filtrarli.. ?

Si dà il nome di liquori fini da tavolaa

tutti i nosqli , rattafie , ed altri liquorian .

cara ma qui però intendo di parlare dei

soli rosoli e delle raltafie , dandovi le re

gole generaliper lafabbricazione di que

sti. Già ha dettoqualche cosa in generale,

ma in questo Capitolo però vi accennerå

le regole precise, e l'esatte maniere per

fabbricare isuddetti liquori, Diro dunque

che in due modi si fanno , cioè per distilt

lazione , ed alcuni per infusione ; quelli

per distillazione sonoi rasoli dicannella ,

di garofani , di anaci , di cedrato , di

arancio ) e di tante altre droghe, fruci ,

jemi, fiori, radici ec. i.img

I rosolifattiper infusione sonole ratr

tafie , l'alkermes , ed una quantità di al,

tri rosoli compostis

- I rosoli che si fanno per distillazione ,

basta d' infondere l'aromato , o l'erba

o il seme , o frutto ec. dentro l'acquavite ,

e dopo qualche tempo di infusione, sipro

code alla distillazione dentro un , lambicco

di rame bene stagnato a fuoco nudo , 02

bagno maria , ed allora viene uno spirito

ottimo per i rosoli ordinaris ma volendo

uo buono spirito per i rosoli sopraffini ,

.

1134
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si fa nel seguente modo. Unite due boccali

di spirito di vino ad un bóccale di acqua,

e quindi poneteci in fusione tutto ciò che

vorrete ; distillateconle regole accenna

tevi nelprecedente Capitolo, e così avre

te uno spirito ottimo ,e di un eccellente

$apore. ilsogat ibu

il rosoli fatti per infusione , si fanno

con mettere le droghe , o altro con lo spi

rito di vino ed allorehè lesso sarà bene

impregnato dell'odore , e sapore si filtra

per un pannolino ,'e si conserva perad

dolcirlo poi con it zucchero .

? Tutti i semi,droghe radici eç.che ser

vono tanto per i spiriti tritati dalla distili

lazione , che dall'infusione e meglio di

ammoccarli nel mortajos la ?

:) Maniere di addolcirc gli spiriti.6 1' » r

oto *** con lo zucchero .

In tremaniere si addolciscono gli spiriti

aromatici, i quali poi si chiamanovosoli,

La prima manieralèiaifreddo con id zuc ,

chero in pane, e per verità è la migliore;

mentre i rosoli vengono di bel colore chia :

e di un sapore esquisito ; onde ció sí

pratica nelle migliori fabbriche di Euro!

pa , e specialmente in Zara di dove ven

raschino tanto stimato . La maniera diad ,

dolcire gli spiriti con il zucchero a freddo

e la seguente. Abbiaté trè libbre di zuce

chero in pane oppure di zucchero fioretto

di prima sorte asciutto , quale farete die

ro ,
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trotuatizzato je formale il rosolio , il

sciogliere in due fogliette di acqua fred,

da ; indi upitelo a due fogliette dispirito

quan

le poir la filtrerete a perfetta chiarezza ,

volendolo più , o meno dolce , vi regole ,

rete con il quantitativo dello zuecltro ..

La seconda maniera è quella di addol,

cive gli spiriti con il cucchero coltoa stretta

lisa , che ordinariamente se ne ,mette da

sèi fino ad otto libbre per ogniboccale di

spirito , secondo che si vuole più ,o ne

no dolce.

La terza maniera è di dare un certo

corpo lontuoso ad alcuni rosoli ai quali si

da il nome dil bli spiritosi y ed il meglodo

è il seguente Abbiate quauro libbre di

zucchero bianco , chiarito , e ; gotto a car

ramello; indi devatelo dal fuoco , ed a 1po

co'a poco allungatelo con una foglietta di

acquatiepida , maneggiandolo adagio con

la cuochiaja finchè sarà bene sciolto jila

sciatelo quasi raffreddare , e quindi uni

tulo a due fogliette di spirito aromatizza

to , filtrandplo' poi come si dirà qui ap

presso...

Nelli addolcice i rosoli, non si può preto

cisare l'acqua ed il zucchero, che può

abbisognare, mentre dipende dalla bon

ta degli spiritiyse sono più o meno rettificar

tii, onde con la soląpratica se ne acquista

facilmente la cognizione, e inclou

Della Filtrazione dei Liquori. .

La limpidezza dei liquori qualunque
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siano , è una delle prerogative maggiori ;

diversisono i metodiusati dagli artisti ye

sono di filirare i liquori con carta bigia ,

con i cotone , conl'arena , con laipelle

detta dicappono , con la tela di lino , e

con la lana'; tutti sono metodi dttiini,ma

però alcuni sono difettosii, se forse silri

schia molto , per essere poco economici

effettuandosi ancora con dungo tempo
la

Gltrazione io però mi servo del metodo

di filtrareper lana iliqualedroxo più co

modo , più economico , e di meno tedio.;

la maniera è come segue. Abbiateun.im

buto dilattacon un grosso cubo cilindri,

coedil suo coperchio , all'apertura del

tubovi sia un cerchio pure di datta nel

quale avrete eucito un piccolocappuccio

difrenella'adattato all'imbúto;sospendete

questo ordegno con due funicelle ,e fate

entrare il cannello dell' imbuto dentro un

boccionegrosso di vetro , otturandone l'a

pertura con il cotone intoppa ; versate il

liquore dentro il cappuccio , lefatelofil

trare dentro il boccione ; leprime Igoçaie

verranno torbide ; onde osservate bene al

forehe Vetraben chiato di levare il torbi

do filtrato , e di versarlo nel cappuccio ;

allora ponete il coperchiosopra l'imbuto,

fate filtrare illiquore a perfetta chiarezza.

Alcuni fabbricanti in luogo della fre

nella , si servono di cappucci fini di feltro

fatti espressamente.

in ۲۹هبودوبهارردزرا58.6هباروارود-
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- Måniera di chiarificare iLiquori )

Le ratrafiaj'ed altri rosoli composti spe

cialmente con qualche sostanza mucilla

ginosa , istenta no molto a divenire ben

chiari ; onde si è trovato il modo di ren,

derli limpidissimi conmezzi assai facili, e

sono i seguenti Prendete della colla di

pesce la più bella che potrete avere, e quin

di battétela con un martello , dividetela

in iscaglie ; fatela bollire a 'fuoco allegro

con aequa a sufficienza , ed allorché sand

bene'sguagliata passatela perun betaccio

sbattelula poi bene con una forcheita o

altra cosa , ed al forehe avrà presa unacer

ta coasistenza di sciroppo iconservatela

dentro una bottiglia për i bisognisining

- } ? In duemodi siadopera la colla di pe

Seeebsi preparata per chiarificare i liquet

ri ; il prinib'è di metterneuncucchiajo

per ogni boccalediliquore , edoporaver

la bene unita aquellosi lascia in ripost

'per qualche giorno aħrandolo poi coni

foretodi ordinari... ?!

- 11 : Il secondole dimbeverare l'interno del

cappuccio di lana con la colla di pesce per

thezzo dilunpennellopo druga spugnaye

quindi versarvi il liquore che vorrete fil

-trare. ilocvi onontie incontbal

onAleäpi båtfono dei bianvhi d'uitavilijn

fiocca; e quindil'uniscono alliquore , e

dopo averlo fatto: siare qualche giorno lo

filtrano.Ilmetodomigliore pero equello

obori down 22.11 Slic in
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della colla di pesce perchè rende i li

quori di una limpidezza sorprendente .

CA P.I,TQ.L.0 ,.XXVII. big

ni

Dei Rosolje,delle Rattafieiito

is si cits d'ognisorte.a99904 i vaca

19750355107 ok al

De in ciascutia composizione di rosolio .

o di rattafia dovessiprecisarne la maniera

difabbricagli, sarebbe un continye re.

plicare l'istessi processi , onde fareilun

ghissimbje sequante volume senza utile al.

cuno del lettore ; percig. 19 ,djviderò que

sto capitolo in tre parti , cioè descriverò

primieramentei rosolj che si fanno per

distillazione, chein fine di ciascuno pet

tero leduelettere pd.; a secondo luogo

quelli che si fannoper infusioneconle due

lettere p.1., ed in terzo Juogo descriverò

le rattafie ; le quali ancora si fanno per

infusione delle quali ancorametterein

fine le lettere p . i. Prima però, tornerò à

daryene le regolegenerali, acciò facilmen

te possiate operare senza timore di sbaglia

reci principierò dai 10solj fqui per distila

lazione. 07:19 101 link ibai

In due maniere si fanno i rosoli per dj

stillazione a cioco con lo spiritp.diwino,

e questi sono i resold 'sop tafling.com

l'acquavite's le questi sono iriq.sola ordi,

nari Perfar dunqueglispiriti peblesoli

sopraffini , é finisi fa nel segueule modo.
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Mischiate due buccali di buono spirito di

vino con un boccale di acqua , quindi in

fondateci l'aroma', che vorrete ; dissilla

te poscia a bagna maria , o a fuocoʻrudo,

e conservatene il prodotto per addolcirlo

poi con il zucchero ;e formarne il rosolio:

La seconda mapiera è d 'infondere le

droghe , o'aliro nell'acquavite ; indi'se

ne distilla lo spirito con i täétodidescritti

nell'antecedente Capitolo oli

I rosoli per infusione si fanno con met

dere tutto ciò che vorrete ad' infondere bel

lo spirito di vino , ed allorchè sarà bene

impregnato del sapore, e dell'odore del

l'aroma, si passa per un setaccio di velos

e si addolcisce con il zucchero.it

- Le rattafie sono rosoli gustosissimi al

palato , e molto convenevoli allo stomaco

Diverse sono le composizioni, mentre als

eune sono coinposte di varie droghe, ed al

tre sono composte con dei frutti , e degli

aromati ; *tante le une; che le altre si- fan :

no con il medesimometodo dei rosoli per

infusione , avverteņdo che le droghe deb

bouo essere grossamente peste nel mortajo,

ed il sugo dei frutti sia espresso, passato

per. setaccio , o per un pannolino.ion :

Tanio nei rosoli per infusione, che per

le rattafe bisogna avvertire dinon allån

gare per molto tempo l'infosione dei gels

neri li quali entrano nella composizione,

altrimenti comunicano un qualche sapore

amaro , o disgustoso allo spirito di vino ;

Cred . II
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sicchè subito, che quello ne avrà estratto

il sapore , c l'odore, si deve separare dai

generi infusi, passandolo ,per un pannor

ļinozio per un setaccio fino.

Bisogoa poi servirsi di buono spirito rets

tificato , per latte le composizioni dei ro

soli , delle rattafe. "

Qui appresso dunque mi descriverò il

splo,quantitativo dei generi , dell'acqua.

vite , e dello spirito , che può entrare in

ciaseuna dose delle composizioni, mentre

dallelettere abbreviate dellequali ho par

lato sul principio diquesto capitolo , ini

tenderete quali rosoli dovrete fare per di.

stillazione , e quali per infusione.;

Di alcune droghe potrete ancora mino»

farge la dose volendo fare dei rosoli ordi.

nari, mentre qui appresso vi descrivo tut.

te le dosi per i rosoli fini; potando ane

cora che in quelli distillati io metterò la

dose dello spirito di vino , che se poi li

vorrete fare con l'acquavite metterete il

doppio quantitativo di quello che trove

rete nella dose dello spirito di vino.

Rosolio di Cannella.

Spirito boccalitre , acqua boccaleuno

e mezzo , cannellafipa oncie olto p.d .

Rosolio diGarofani.

Spirito boccali quattro, acqua boccali

due , garofani oncie tre. p .

6 Rosolio di Anaci.

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due anaci oncie dieci.p. d ,

d.

s
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Rosolio di Finocchio.

Spirito boccali tre , acqua boccale uno

e mezzo, finocchio dolce in grava una lib .

bra.pd., s

Rosolio di Badiana ( anaci stellati ).

Spirito boccalidue, acqua boccali uno,

badiana oncie tre. p . de

Rosolio di Sasso frasso.

• Spirito boccali tre, acqua boccale uno

e mezzo, sasso frassa oncie nove.pod,

Rosolio di Coriandoli (pitartima ).

w Spirito boccali quattro , aequa boccali

due, coriandoli libbrauda . pod.

Rosolio di Vainiglia .

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due, vainiglia oncie cinque. p.de

Rosolio di Calamo aramatico,

Spirito , boccali tre , acqua boccale uno

e mezzo , calamoaromatica libbranna.pd.

. Rasolio di Cardamomo.

Spirito boccali tre , acqua boccale.ano

e mezzo cardamoma oncie quattro. p. d.

Rosolio d'Appio .

Spirito boccali tre , acqua boccale uno

e mezzo, seme di appio ( sedano ) ,oacie

d.

Rosolio di Escubac,

Spiritobaccali tre,zafferano oncia upa,

e Zeste di due portogalli, Noce moscata

una zeste di tre limoni , acqua un bocca

le e mezzo.p.distro

i Rosolio diMandorla amara.

Spirito boccali tre , acqua boccale ung

tre . p .
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e mezzo , mandorle amare libbredue . p.d.

pach Rosolio di Ginepro.com

Spirito boccali quattro:) acqua boccali

due, bacche di ginepro libbre due podi.

Rasolio di Mentů .

Spirito boccali tre , acqua boccale uno

e niezzo , foglie di menta romana máni.

poli dodici. p . dass das

I manipolo di erbe , è quanto seine

può prendere dentro il pugno della mano.

Wis Rosolio di Timod !

1 Spirito boccali tre , acqua boccale uno

e mezzo , timomanipoli novecpi do tube

Rosolio di Madricalà,

i Spirito boccali quattro , acqua boccali

due, foglie verdi di madricala manipoli

dodıçi. pa d. 176.400

Svi Rosolio di Rosmarino.cz . 2

Spirito boccali tre , acqua boccale uno

e mezzo,fronde di rosmarinomanipoli do

dici. p . d .

Osta . Rosolio diLillaso

Spírito boccali qualiro , acqua boccali

due , foglie fresche di lilla manipoli 'se

dici. p. die Denne som

Rosolio di Melissa. 94

Spirito boccali tre, acqua boccale uno

e mesão ', foglie , e sommità di melissa

manipoli dodici. p. d . i -1,1.

od 1. Rosolio Amariantel santos

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due, foglie ammaccate di lauro regio lib

bra mezza y cannella ongie tre. p.doc >
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Rosolio di Clio Indiano .

Spirito boccali quattre , acqua boccali

due, foglie di arancio , di portogallo di

vainiglia di limone , di cedrato , libbra

upa diciascuna sorte. p.d :

Rosolio di Ruta .

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due , Ruta mapipoli otto . p. d .

Rosolio di Assensio ..

Spirito boccali tre , acqua boccale ung

e mezzo , assensio maggiore manipoli /ot

to.p.dol, sest

Rosolio di giunco odoroso .

Spixito bócéali tre , acqua boccale uno

e mezzo , giụncolungo odoroso libbra una

e mezza . p . de vers la

Beto Rosolio di Rose

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due , foglie di rose,levati i calici e li ista

mi , libbre otto. p. d.

& Rosolio di fiori d'aranció .

Spirito boccali quattro , acqua boccali

due, fiori di arancio libbre otto . p . d .

A tutti i fiori i quali servono per irosoli

distillati , q fatti per infusione gli si de

vono levare tutti gli stami, ed i calici , ser

yendosi delle sole foglie del fiore.

w Rosolio , e crema di Caffè .

Spirito boccali tre , acqua boccale ung

e mezzo , Caffè abbruscato e macinato

libbre due p.d.

Rosolio , o Crema di Caccao .

Spirito boccali tre , acqua boccale ung

>

8
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e mezzo ,

e mezzo , Caccao abbruscato nettato , e pe

stato grossamente libbre due. p. d .

Rosolio difravola .

Spirito boccali tre , acqua boccale uno

seme di anigella ammaccato orº

cie sei . Cannella oncie due p. d.

1 ! Rosolio , o crema di cioccolata :

Spirito boccali quattro ,acqua bocca li

due , caccao abbruscato libbre tre , can

nella oncia una :

Volendo aggiungervi della vainiglia ;

in allora potrete calare la dose della can

nella , di circa mezz'oncia , ed in luogo

di essa sostituirvi della vainiglia. p. di

Indovinar lo devi .

Zenzero un ottava d'oncia , garofaniun

ottava, cannella mezz'oncia , rose un pu

gno , mandorle amare una quarta , lavan .

da'un pizzico , spirito due fogliette.p.i.

Hipocras

Zeste di un limone , garofani un otlava

d'oncias mezza noce moscata , cannella

mezz'oncia , macis un pizzico', spirito due

fogliette . p . i.

Sospiro di Ninfa .

- Fiori di sambuco un pugno , cannella

mezz'oncia , vainiglia un'ottava, essenza

di bergamotta una quarta d'oncia , spirito

due fogliette . p . i.

Missipi. +

Caffè abbruscato , caccab abbruscato tre

oncie per sorte , vainiglia mezz'ottava ,

Cannella unoneja . Si pónga il tutto in fu
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sione in due fogliette dispirito , avverten.

do di metterci il caffè , ed il caccaó intero ,

appena abbrascati. p.i.

Mille odori .

Lavanda un ottava , origano, ireos, una

quarta d'oncia per sorte , zeste di mezzo

limone , essenza di bergamotta mezz'ora

tava, acquadi rose treoncie,acqua di fiori

di arancio due oncie , garofani una quara

ta , spirito due fogliette . p. i.

Non lo saprai.

3. Seme di anicella un ottava , visciote

secche peste tre oncie , malva di Egitto

una quarta,essenza dimenta peperinagoc

cie venti , anaci stellati un'ottava , can

nella mezz'oncia , mezza noce moscala ,

spirito due fogliette; si colorisce con la Coc

ciniglia . p.i.

Bocca di Dea .

Cannella un oncia, gelsominiun pugno ,

ireos e na quarta d'oncia , acqua di fiori

d'arancio quattr'oncie,spirito due fogliet

te . p.i.

* Lagrima di amante .

Erba S. Maria otto foglie, cannella una

quarta , timo cedrato un pugno , acqua

di rose seioncie , spirito due fogliette.p. I.

Acqua Turca.

Un pugno di petrosemolo pesto , rosma

rino mezzo pugno, noce moscata una,

riandoli un'ottava , cerfoglio ,

goncello , un pizzico per sorte , spirito fo

CO

ë dra .
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pe

gliette due , acqua'di melissa otto cucchiai

da tavola , p. i...

Fiamma di fuoco

Pepe garofanato una quarta, pepe forte

un ottava , acqua di rose tre oncie , anaci

stellatı un'ottava , cannella un Oncia , zen

zero una quarta , coriandoli un ottava, spi

rito due fogliette; si colorisce rosso con la

cocciniglia . p. i .

Mistrà di Levante .

Anaci , e finocchio quattr'oncie per sor

te , coriandoli mezz'oncia , e spirito due

fogliette . p. i.

Diavolone Rosso...

Cappella due oucie , pepe forte una

quarta di oncia , zenzero un ottava d'oncia

spirito due fogliette . p . i. !

Torroncino .

Mandorle dolci abbruscate , e peste on

cie sei , canneHa mezz'oncia , vainiglia

mezz'ottava, spirito due fogliette. p. i .

Crema dinoci verdi..

Ponete venti piccole noci verdi teneris:

sime in fusione dentro due fogliette di spi

rito di vino con uno stecco di cannella , e

dodici garofani ; indi filtrate l'infusione ,

ed accomodatela conlozucchero , tornar

do poi a filtrarla di nuovo . p.i.

Liquore stomatico di noci .

Capate ventiquattro noci , e levate la

ai spicchi, cherestino bianchissimi,

e poneteli in fusione con due fogliette di

spirito , un ottava di cannella intera , ed
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un pizzico di maçis : Dopo dodici giorni

accomodate il rosolio con lo zucchero e , fi

Itratelo . p . i.

Elisir di lunga vita .

China ammaccata oncia una , reabarba

ro un ottava d'oncia , radice di angelica,

zenzero , galanga mezz'oncia per sorte ,

macis mezz'ottava , scorzette di limone ,

scorza di arancio forte mezz'oncia per sorte

anaci , e finocchio una quarta per sorte

spirtio fogliette due. Dopo l'infusione di

venti giorni si aggiusta con lo zucchero, e

si filtra. p.i.

Alkermes liquido .

Coriandoli una quarta d'oncia , ange

lica di Boemia oncia mexna ,
cannella un

oncia , vainiglia un ottava d'oncia , una

noce moscata , garofani tre ottave d'on

cia, spirito fogliette due ; dopo quindici

giorni d'infusione , si filtra lo spirito , e

vi si aggiunge acqua di rose oncie sei ,

acqua di fioridi arancio oncie quattro ; si

addolcisca poscia con circa quattro libbre

di zucchero cotto a lisa stretta , si colorisca

rosso con la bollitura di cocciniglia , e

dopo si filtri a perfetta chiarezza : p. i .

Rattafia Imperiale

Essenza di bergamotta mezz'oncia, scor

za di cedrato oncie tre, fiori di arancio on

cie tre ,angelica di Boemia oncia una, spi

rito fogliette quattro . p.i.

11 *
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quanto basta.

Olio di Venere.

Cannella oncia'uua, vainiglia una quar

ta di oncia , spirito fogliette due . p. i.

Liquore Peruviano stomatico.

Radici di angelica oncia mezza , di gen

ziana oncia una e mezza , di zenzero ua

oncia , di serpentaria un'oncia , reabarbaro

una quarta doncia , china una quarta

d'oncia , zafferano un ottava d'oncia , aloe

succottino , bacche di ginepro, scorze di

arancio forte , assensio minore mezz'oncia

per sorte , spirito fogliette 'sei , e zucchero

Questo è un elisir il più gustoso , ed ec

cellente per facilitare la digestione , e per

preservarsi nell' arie sospette . p.io

Rattafia diGrenoble .

Visciole secche ammaccate con le ossa

libbra una , cannella oncia mezza , vaini.

glia una quarta d'oncia, garofani 'numero

dodici , spirito fogliette'tre: p. i.

Rattafia di Cotogni.

Grattate dei cologni con unagrattugia,

ed esprimetente il sugo , che per ogni foi

glietta di sugo , vi unirete due fogliette di

spirito, mezz oncia di coriandoli, una

quarta di cannella ,un pizzico di macis, ed

un'ottava d'oncia divainiglia : p.ie

Piacere delle Dame:

Sense dianigella mezz'oncia , zeste di

portogallo un' ottaya , acqua di rose oncie

quattro, spirito fogliette due. p. i.
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Acqua Moscata .

Erba asclarea un oncia , fiori di sambu

co una quarta d'oncia , vainig !ia un'ot

tava d'oncia , coriandoli un'ottava d'on

cia , anaci un'ottava d'oncia , spirito fe+

gliette due . p. i.

Crema Soäve.

Caccao abbruscato intero un'oncia

mezza , acqua di fiori d'arancio oncie tre ,

scorza di cedrato una quarta d'oncia , śpi

rito foglielte due .p.i.

Barbades :

Zeste di portogallo , di limone, di ce

drato due oncie per sorta , vainiglia racze

z'ottaya , finocchio un'ottava , spirito tre

fogliette. p. i.

Escubac Inglese

Mandorle amare oncie quattro , e can

nella oncia mezza , ireos di Firenze oncia

mežza , maciscardamomo e garofani una

quarta d'oncia per sorte , zeste di un li

mone , e fogliette due di spirito .p. i.

Perfetto amore

Cannella oncia una , garofani , vaini

glia , un ottava d'oncia per softe , zeste

di cedrato una quarta d'oncia , acqua di

rose oncie tre , nocemoscata una, spiri;

to fogliette due , si colorisce rössó con la

cocciniglia. p. i.

Vero latte di Vecchia .

- Anaci oncia una , catinella una quarta,

ireos mezz" oncia , angelica đi Boemia

mezz'oncia , zenzero mezz'oncia , acqua
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di fiori di arancio due oncie , spirito fo

gliette due, p . i .

-B , a rilpis Acqua d'oro .

Cannella mezz'oncia , macis un ottava ,

garofani una quarta , coriandoli un'ottava

zeste di limoni , zeste di portogallo , due,

o tre per sorte , zafferano una quarta , spi

rito: fogliette due .p.i.

Chiaretto d ' Armenia .

Visciole peste con le ossa una libbra ',

framboas , ribes , mezza libbra per sorte ,

che ne dovrete esprimere il sugo ; mezza

nace moscata , coriandoli una quarta d'on

çia , cannella mezi' oncia , vainiglia la

metà di un ottava d'oncia , spirito due fo

gliette.p. i . 23

Rosolio di China .

Abbiatedue fogliette di ottimo spirito di

yino , nel quale vi inetterete tre oncie di

buona china ammaccata ; dopo dieci , o

dodici giorni d'infusione , lo filtrerete .

Mettete la china già infusa nello spirito

dentro un pozzonetto con una foglietta di

acqua , e fate il tutto bollire coperto fino

alla riduzione della metà ; filtrate poi la

decozione , la quale unirete allo spirito ,

e che addolcirete con circa einque libbre

di zacchero stretto a primo filo ; oppure

addolcirlo con cinque libbre di zucchero

in pane sciolto in tre fogliette e mezza di

acqua ; filtrate poi il rosolio, e conserva

telo . Questa è la vera maniera di fabbri

care il rosolio di china , mentre l'alkool
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quello che ne scioglie la parte resinosa,

e l'acquanescioglie la parte gommosa ésa

lina ; cosicchè con questo metodo si estrae

tutta la sostanza della china.

Maraschino di Zara ...

Levate il nocciuolo a cinquanta libbre di

marasche, ed ammaccate bene gli ossi,che

unirete alle marasche con cinque libbre

di fronde del medesimo frutto , un'oncia di

cannella, un'ottava di garofani, mezz'oncia

di coriandoli, e olio bcccali di vino gene

roso . Dopo otto giorni distillate il tutto a

piccolo tilo, ed otterrete un'acqua di ma

rasche molto buona .

Volendo però fare lo spirito di marasche,

bisogna tornare a distillare l'acqua con due

libbre di foglie di marasche, ed avrete u

no spirito eccellente ...

Alcuni invece d'infondere le marasche

nel vino , le infondono con l'acquavite.

In due maniere poi potrete com porne il

rosolio : ico

Per la prima unirete dello spirito di vis

no rettificato all'acqua di marasche nella

quale avrete sciolto dello zucchero in pa

ne ; osservate che sia di buon gusto, e poi

filtratelo a perfetta chiarezza . ***

Per la seconda . Unirete dello zucchero

in pane sciolto nell'acqua fredda a suffi

ciente quantità di spirito di marasche ;

indi filtrerete il rosolio con i soliti men

todi.
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Verdolino di Persia .

Prezzemolo un manipolo , sommità di

foglie di limonimezzo manipolo, foglie fre

sche di finocchio'un manipolo e mezzo , ti

mo cedrato , erba S. Maria, lilla, menta'ro

mana , maggiorana , e dragoncello mezzo

manipolo per ciascuna . Ammaccate tatte

l' erbe, e ponetele in fusione dentro tre

fogliette di buono spirito, aggiungendoci

dodici mandorle amate , e mezza nocemo

scata ; dopo olto giorni, filtrate lo spirito,

addolcitelo con lo zucchero , quindi fil.

tratelo .

Rosoli di diversi Agrumi.

I rosoli di limone di cedro , di cedráto ,

di araneio forte , di calabresella , di bert

gamotta , di portogallo ec . si fanno tutti

tanto per distillazione , che per infa .

sione

Volendoli fare per distillazione , che e

il metodo migliore; si pongono le zeste del

l'agrume in fusione nell'acquavite, indi se

qe distilla lo spirito .

Volendoli poi fare per
infusione , non si

ha che a mettere le zeste dell'agrume dem

tro allo spirito divino per sette , o dieci

giorni ; indi filtrarne lo spirito, ed ads

dolcirlo

Nota sopra i Rosoli .

Sarebbe un diluugarmi senza conclusio

ne se io volessi minutamente dettagliare

tutte le composizionidi tali liquori meatce

il capriccio , ed il buon gusto sono i mae
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stri e la scorta in questi lavori , perchè

basta ad unire più odori con lo spirito tet

tificato , e combinare in modo che un'aromu

non superi l'altro, che cosi possono variare

le centinaja di rosoli , cambiandogli nome

a piacere .

Rattafia di Angelica .

| Radice buona diangelica trè oncie ,

rofani una quarta d'oncia , macis un'ot

tava ; ammaccate il tutto , e ponete in for

sione dentro quattro fogliette di spirito di

vino; dopo quindici giorni', Giltrate lo spi

rito , addolcitelo con lo zucchero , e fatelo .

chiarire secondo l'arte

Ratiafia di sette semi .

..Semi di cimino , dianaci, difinocchio ,

di aneto ; di coriandoli , di angelica , di

carri , mezz'oncia per sorte ; pestate il tut

to grossamente , e quindi ponete in fasio

ne in tre fogliette di Spirito divino ;dopo

dieci giorni, passate lo Spirito , che lo ac

comoderete con lo zucchero , e lo filtrerete.

CAPITOLO XXVIII.

Delle acque semplici distillate .

Acqua di Maraschino.

iu

Vedetela alla pag. 253 ma invece del

vigo , o dell'acquavita si pongono lema

tasche in fusione con dell'acqua natura

le , e si distillano dopo tre giorni .
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Acqua di Cocomero .

- Esprimete il sugo di quattro buoni co

comeri , il quale passato per setaccio lo

metterete dentro un lar bicco stagnato ,

aggiungeteci due oncie di buona cannella ,

due fogliette di acqua semplicee quindi

dopo sei ore procedete alla distillazione a

piccolo filo ; allorchè sentirete , che il li

quore che stillá non ha più buon'odore e

sapore ; levate subito il recipiente e con

servate l'acqua dentro le bottiglie bene

otturate in luogo fresco . Quest'acqua è

ottimaa per formare il sorbetto di Cocomero

fuori di stagione...!

Acqua di frutti diversi .

Dalle ' pesche , ananassi , albicocche

pere, moscate ',ciliege niere , melappiette

melone , ed altri frutti si può cavare un '

acqua distillata la quale conserva l'odore

ed il sapore del frutto ; con le quali acque ,

si possono apprestare dei sorbetti fuori di

stagione , dandogli però sempre il loro

agro ,

si costuma di fare

con il sugo dei frutti freschi . Il processo

per fare queste acque è semplicissimo, fa

cendolo nella seguente maniera . Ammac

cate il frutto , e se sono pesche , ciliege

ec.uniteci ancora i loro nocciuoli schiac

ciati ; indi coprite con acqua a sufficenza,

quanto che possa restar bene il frutto infú

80 , e dopo ventiquattr'ore distillate a pic

ciolo filo ; quindiconservate l'acqua di

stillata in bottiglie molto beneotturate.

corpo di comie
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Acqua di Cannella in più niodi.

Ponete una libbra di cannella grossas

mente pesta dentro un lambicco , e quin ,

di uniteci quattro boccali di acqua , e do

po due giorni d'infusione , distillate a fuo

co degradato. Questa è l'acqua di cannel

la semplice. L'acquadi cannella compos

sta , si fa con il medesimometodo ,ma in.

vece dell'acqua , vi simettono quattro

boccali di buoui vino bianco . (

Acqua di fiori d'Arancio .

Ponete cinque libbre di fiori di arancio

dentro un lainbicco con quattro boccali

d'acqua, e dopo ventiquaith'ore distilles

rete l'acqua, odorosa. Volendola più odoro

sa , si rinfondono dei nuovi fiori di aran .

cio coo l'acqua distillata, e quindi si pro

cede ad un'altra distillazione , con il qual

mezzo , ne olterrete un'acqua odorosis

sima.

Acque didiversi fiori ed erbe odoroše .

Con il metodo descritto dell'acqua di fid

cri di arancio , potrete fare le acquedirose ,

di melissa , di fiori di tiglio , di menta , di

basilico , di gigli bianchi, e di altrepianto,

fiori , radici, ed aromati diversi .

CAPITOLO XXIX .

• Degli oli essenziali per distillazione

llorchè avrete distillata una granquan

tità di acquaodorosa con molti fiori, ó erbe
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semi radici, o corteccie aromatiche; vedre

te galleggiarne l'olio essenziale; il quale

si separaper mezzo della carta suga posta

dentro un'imbuto, poichè l'acqua passa ,

e l'olio resta dentro la carta , il quale rac

colto si conserva in piccole caraffine di cri

stallo con il turaccio smerigliato .

Si può ancora separare l'olio essenziale

in altro modo , cioè : si pone l'acqua stil

lata dentro un'imbuto di vetro concannel

lo stretto , il quale si tiene otturato con un

dito ; quindi si fa passare l'acqua a goccia

a goccia , e si raccoglie l'essenza che resta

in ultimo.Gli olii essenziali pesanti, che

restano in fondo dell'acqua distillata , si

separano con decantare diligentemente la

detta acqua , e cosi resterà l'olio nel fondo,

Sil quale lo conserverete in bocciette ben

chiuse .

Degli oli essenziali per espressione. -

Molti frutti, é semi contengono oltre l'o

Jio elèreo ancora un'olio pingue, il quale

allorché si esprime uel torchio , porta seco

una parte di olio etereo ancora , e perciò

con il metodo dell'espressione si ottiene

l'olio delle noci moscate , delle bacche di

alloro ec.

Siccomepoi gli olii essenziali di cedro

di bergamotta , di arancio , di cedrato ,

di limone ec. si possono ottenere lanto per

distillazione , che per espressione ; cost

potrete osservare il solito processo per la

distillazione , come di sopra si è detto ;
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volendolo fare per espressione si puòot

tenere o con esprimere lezeste dell'agrus

me fra le dita , e farlo cadere in un recis

piente di vostro , oppure sigrattugia la

superficie dell'agrume, e quindi si pone

la scorza grattata tra due lastre, esprimen

done l'olio essenziale , il quale si chiaris

fica lasciandolo in riposo .

Degli olii essenziali per descensum .

I garofani danno la loro essenza per

distillazione con il metodo ordinario , ma

se ne può cavare dell'eccellente con un'

altro modo facile , cioè : polverizzate dei

garofani, e quindi poneteli dentro una

pezza di lino , che legherete sopra un

bicchiere , o tazza , facendo in modo , che

la
pezza

faccia nel mezzo un concavo ; vi

si pone sopra un coperchio di rame , o di

ferro con pochissimo fuoco , ed in questo

modo colerà l' olio essenziale dentro al

recipieute .'

Degli Olii essenziali zuccherosi . *

Questi olii essenziali sono di grande

uso per dare odore alle paste , gelatine ,

sorbetti ec . , e si ottengono dagli agrumi

odoroki con il seguente modo . Sigratta

tutta la scorza superficiale degli agrumi

con un pezzo dizucchero in pane, il
qua

le a mano a mano si và raschiand
o con

un coltellino, e si pone dentro i vasetti

vetriati , nei quali si conserva ben chiuso

per
le occorrenze ,
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- Di alcuni altri Olii essenziali

.. Tutte le piante lillace , come il tubero

so , il gelsomino , la violetta , le giunchi,

glie , ed altri simili non danno alcun'est

senza con la distillazione ,ma la chimica

però ha trovatalla maniera di ottenerld

con fare delle replicate infusioni dei detti

fiori Jentro l'olio di been , o dimandorle

dolci estratto di recente ,quindimeschia

te l'olio odoroso con altrettanto alkool

rettificato , e di porre il mescuglio nellá

heye; l'olio -si gela , e lo spirito simpre

gnia dell'odore , ed in questo inodo si ote

tiene un' essėnza odorosissima del fiore

mentre l'olio grasso ne ha perduta tutta la

fraganza , e il'alkvoli viene ad imposses

sarsi di tutta la parte odorifera .

i, Se invece di ottenere questi olii essen.

ziali con far congelare l'olio nella neve,

si vyó versare il mescuglio dentro una

storta , e ritrarne lo spirito odoroso , l'olig

essendo pesante resterà nel fondo, e lo

spirito ne sortirà con l'odore; ma questo

metodo è cattivo , mentre per l'azione del

fuoco si rarefà l'aroma , e si ottiene ung

spirito con un debolissimo, odore ; onde

il primometodo è il migliore ... 16:13

*****

.. !!! . .

C.:: f
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m2 CAPITOLO XXX

3

Di alcunivini composti, ed altri liquori..

D1, Vermut composto , ja

Radice di genziana', zeste di limone un

odcią per sortey pepe lungo una quarta

d'oncia , vind generosofogliette qualırg,

Dopo sei giornid'infusione, si passa per

feltro di bidang itu say

Questo vino è ottimo per le debolezze

di stomaco , e per l'indigestione .

9. Sono molte le ricette con le quali si

compone tal vihoj, malla migliore è cer

tamente questa , mentre non partecipadi

quell'amaro disgustoso che, per lo più ha

questo vinos pos

u Vino di: Ciliegie ,

Levate l'ossa a trenta libbre di ciliegie,

e ponetele dentro un gran catino con l'ut

tava parte de suoinoceiuoli ammaccati ,

e qualche foglia fresca del frullo ; coprite

con una tela grossa , e lasciateche bolla

come il vivo; allorchè avrà termipata la

fermentazione ( osservando pero che non

agrisca ) tiratelo in chiaro , ed uniteci tre

libbre di zucchero tino , e tre fogliette di

spirito divino; dopo un mese filtratelo ,

ponetelo nelle bottiglie bene, oftyrale e

conservatele dentro la sabbia in cantiga.

tie' 91
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Vino di Pesche .

Ammaccate trenta libbre di pesche ma

ture , e ponetele dentro un vaso adattato

con tre libbre di zucchero , una noce moi

scata , due fogliette di spirito di vino , ed

un boccale di ucqua ;allorchè sarà termi

nata la fermentazione dopo dieci , oquin

dici giorni , tirate il vino in Chiato, ed

aggiungetecitrealtre fogliette di spirito

divino , e sei libbre di zucchero ;. lasciate

cosi per altri venti giorni ; indi filtratelo,

e conservatelo in bottiglie chiuse in luogo

fresco .

's Vino di Corogni.,iube

i . Prendete renti belli cotogui maturi, e

tagliateli in fette me; judi ponetelo den

tro dodici fogliette di buon vino ;uniteci

una foglietta dispirito di vino,due bib

bre di zucchero , e mezz'oncia di capnella

in istecco ; dopo un mese filtratelo ,e con

servatelo

Vino di uva spina ..

Ponete dell'uva spina svagata e franta

dentro un botticello ; indi versateci sopra

dell'acqua bollente , e lasciate cosi per

venti giorni; tirate poscia in chiave i}

liquore, eper ogni treboccali uniteei una

foglietta di spurito di vino , e tre libbre

di zucchero; filtralelo pui, e conservatelo

dentro le bottiglie otimrate in cantina

nell'arena . "

-Dopo qualche tempo dixiene un liquos

re gratissimo.



263

e la

4

Vino di Mataga fittizio .

Zibibbo libbre quindici , fiori di pesco

oncie quattro , vino bianco generoso fo

gliette quaranta.

Mettete il tutto dentro un vaso

sciatelo bene coperto per lo spazio di cin

que , o sei mesi ; quindi tiratele in chia

fo , ed imbottigliatelo .

Vino Moscato artefatto ,

Zibibbo buono libbre venti, fioridi san

buco una libbra , erba asclarea oncie sei,

vino dolce biancoe buono fogliette sessan

taquattro.

Seguirete l'istesso metodo,che il pre

cedente di Malagafittizio. Bisogna osser

Jare , che il zibibbo sia buono , e ben

capato .

- Se non avete l'erba asclarea , potrete

farlo con una libbra e inezza di fiori di sam ,

buco.

Celibran .

Ponete quattro libbre di visciole schiac ,

ciate dentro quattro boccali di buon'act

quavite , mezzà noce moscata , ed und

stecco di cannella , dopo un mese filtrate

il liquore, e conservalelo.Degli ossischiac

ciati delle visciole mettetene altro che la

terza parte.

Kirchyvasser.

Schiacciate trenta libbre di cigliegie

morefte; indi ponetele dentro un vaso con

tre boccali diacquavite, due libbre delle

foglie del frutto , e tre boccali di acqua į
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diacqua

dopo dieci giornidistillate a piccolo filo ;

indi rettificale il liquore con una seconda

distillazione,

In Russia ed in Germania stillano que ,

sto liquore senza addizione di acquavite,

e solamente vi mettono un'spoco

semplice -ma usano peròlaprecauzione

di coprire le cigliegie con della cenére ba +

gnata , e questo lo fanno per evitare le

esalazioni spiritose , dopo un mese levano

la crósta di cenere , ne stillano l'acqua

spiritosa rettificandola poi con una secon

da distillazione .

Idromele . In

***Ponete quattro boccali d'acqua dentro

an calderoito con quattro libbredi buon

miele ; fatelo poscia bollire , schiuman .

dolo con diligenza,edallorchè, ponendo

ei dentroun uovo crudo,lo sosterrà a gala

la , levatelo dal fuoco mentre sarà arris

vato alla sua cottura; uditeci una quarta

d'oncia dicannella, sei garofani, la quar

ta parte diuna noce moscata due zeste di

limone, ed una fogliette di spirito di vino;

dopo un mese filtratelo , imbottigliatelo ,

e conservatelo in cantina.

instico Viño artificiale .

Mettete cinque libbre di zibibbo capat

to dentro un calderotto con otto hoccali

di acqua , e mezzo boccale di aceto ; fate

hollire finche si ridurrà/ a due terzi; indi

versate subito il tutto dentro un vaso ca

pacey's ed otturateloi, e dopo otto giorni
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vatelo.

.avrete un vino gostoso da potersi bere.

Se in luogo del zibibbo yiservire
te del

la piccola passerina , dizalır' uva secca,

il vino non riuscirà cosi buopac
ome quello

fatto con il zibibbo.

e visi Vino chiarett
o compost

o .

Abbiate quattro boccali di buon vino

bianco , nel quale uniretá mezza libbra

zucchero, mezz'oncia di iñandorle amare,

un pizzico di zafferano e sei garofanidopo

due giorni tiratelo in chiaro , e conset

Vino forte all American
a
.

Prendete sei boccali di vino generosg,

e panetelo dentro una damigiana di vetro;

uniteci mezza Jibbra di zucchero, mezz'

oncia di pepe forte ammaccato ,dodici ga

rofani, mezza noce moscata , le zeste di

mezzo arancio forte; dopo ventiquatt
r'ore

passatelo in chiaro e conservate
lo

in bot

tiglie bene otturate.ali
ud

Vino di China.

Mettete a bollire otto boccali d'acqua ,

e quindiuniteci una libbra di china ant

maccata, otio libbre di zucchero, un'oncia

di cannella , una noce moscata , e due on

cie per sorte di coriandoli, e di garofani;

ed allorchè il tutto avrà bollito lentamen

.te per più di un'ora , si levi dal fuocoe si

Jasci raffreddare , indi yi si unisca mezza

libbra di lievito stemperato, e siagiti illi

quore per un'ora si lascipoi cosi per quin

dici giorni , indi si tiri in chiaro , e visi

Cred.
12
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aggiungano due fogliette di ottimo spiti

10di vino ; si filtri poscia a perfetta chia

rezza , e si conservi.

Questo vino é antiputrido , ed antifeb

brile, e se ne prende qualche bicchierino

a digiuno per preservativo delle arie so

spette.

Vino di Mele .

Schiacciate delle mele bene mature , e

ponetele deatroun caldajo con tant'acqua

che le cuopra; indi fatele bollire per mez

z'ora; versatele poi un vaso , ed aggiun

geteci un poco di lievito stemperato ;bat

iete bene il liquore , e lasciatelo fermen

tare per alcuni giorni; indi tiratelo in

chiaro , ed imbottigliatelo.13

Alcuni vi uniscono un poco dispirito

di vino.

Vino di Pere.28

- ;. Con le pere mature , potete fare un

vino ceme il precedente di mele.

Fino di fiavole .

Ammaccate due libbre di frevole', e po

netele in fusione dentro quattro boccati

di buon vino, una libbra di zucchero ,ed

upa mezza foglietta di spirito di vino; da

po dodici ore si filtra, e si conserva."

Elixir di lunga vita .

Spirito di vino un boccale, aloèsucco

trino due oncie , agarico due oncie zaf

ferano un'ottava d'oncia , radice di gen

ziena una quarta d'oncia, zedoaria una

vie
quarta d' oncia.

1
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Dopo dodici gioræi d'infusiòne, si fil

tra il liquore , e si conserva,

Questo elixir dimoda è stomatico, pur

gativo antelmitico , ed antifebbrile .

La sua dose è un cucchiajo da tavola.

. Degli Aceti odoresi.

Şenza fare una lunga descrizione sulla

maniera di faregli aceti composti i quali

servono per condire delle insalate , o ri

levare il gusto delle salse , crostini ec. ;

dirò solamente , che si pone quell'erba ,

o fiore che uno vuole dentro l'aceto , e

dopo l'infusione di qualche giorno , si

passa per un pannolino, e si conserva. Gli

aceti più comuni sono all'aglio , alla sca

logna ,al dragoncello al basilico. ec .

Del servizio di Credenza .

E 'regola generale di preparare tanti

topdini di credenza , quanti sono necessa

rj , onde coprire una tavola a tepore della

sua grandezza. Questi tondini , non solo

debbano essere assai variati, e tramezzati,

ma di più si debbono toccare l'uno col

l'altro servendoli sopra la tavola. E' rego

la ancora generale, che questi tondini sia

no disposti prima sopra una tavola sepa

rata nello stesso modo come si debbano

posare sopra a quella del padrone, eccet

iuati i sorbetti gelati per i quali , o si

rileveranno altri tondini , o si lascie

ranno deivani espressamente percollocar

li , allorchè sarà tempo di servirli. Il tut

to affinché il sevizio di credenza sia bene

1
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-distribuito , e non nasca confusione hel.

l'atto che si pone in tavola..... !

-Finalmente poco prima che i commen

sali si levino da tavola, si avrà già prepa

rato in altra camera vicina'; tutto ciò che

e necessario per prendereil caffè, ed inol

tre i bicchieri per i liquori spiritosi , co

ime rosolio , rattafia , rhum ec . :)

2.93 ist

1

FINE

T

11

1991:nbnb's
* )

TO

14 si :)
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PRODUZIONI

Delle quattro stagioni dell'anno in Frutta , Fiori,

ed Erbaggi per servizio della Credenza .

NELLA PRIMAVERA

IN FRUTTA ,

3

* 3

Mandorline tepere . Ciliege di tutte le sorte

Noci verdi . Graffioni .

Albicocche verdi Mastri Pietri ..

Pesche verdi . Cornialine .

Prime Albicocche .... Montaguole .

Bianchette . Biancastre .

Grisomole . Visciole comuni .

Fiorentine . Visciole papali .

Macchiate primatiche .. Morelte.

Giallone tardive. Marinelle :

Mognine . Marasche ,

Napoletane. Fravole di Giardino .

Monichelle . Le Fravole di Bosco .

Olandesi Le Frayole ananasse .

Bianchettone tardive ."

IN ERBAGGI.

Sparagi bianchi .
Dragoncello

verdi . Cren forte .

selvatici . Sedani

Gli ultimiBroccoli . Carciofi .

Piselli . Carote gialle

Carote rosse .
Lattuga lunga .

UI mi Cavoli fiori .
cappuccina .

Finocchi .
Luperi, o Luppoli .

Fava fresca . Radiche di Cicoria,

Ultimi Gobbi Mazzocchi di cicoria .

Insalatine fine : d'indivia ..

L'Indivia , Puntarelle di cicoria .

Prezzemolo . Cicorietta tenera :

Crescione : Lattughella di campagna

Canoei . Ravanelli di più sorte .
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.

IN FIORI

Fiori di Borragine . Margherite .

Fiori di Arancia Coquigliardi .

Fiori di Limone Giacinti ,

Narcisi . Rapuncoli di ogni specie .

'Tulipani .
Orecchie di Faraone,

Corone Imperiali.
Garofani .

Bottoni di Rose Gigli .

Rose d'ogni'specie . Garofanetti indiami .

Viole doppie , e scempie. Iridi .

Viole Mammole i Frittellarie .

Anemoni Bassinetti .

Margotti Orecchie d'orso .

Epatici . Frassinelle :

Giunchiglie.
Fiori di Crocco .

Camoinille . Giacciè doppie .

Fiori di Prato . Asfodili ..

NELL'ESTATE

IN FRUTTA

Ultime Fravole . Brutte buo ne .

Fravole d ' ogai mese Spadone.

Fichi gentili , Moscarole.

di S.Giovanni . Cremisine ,

Ultime Albicocche
Moscate ,

Meloni poponi
Bianchetté .

Meloncini chinesi , Pere Regine :

Cocomeri , o Angurie . Rossellette

Ultime Ciliegie. Buon Cristiane d'estate .

Finocchio granito . Cassolette

Ribes . Moscatello .

Framboas . Agresto

Pesche di ogni specie . Agrestone.

Peschette noci . Prugne d'ogni qualità.

Pesche Asperges : Verdacchie .

Pesche della Maddalena . Zuccherine :

Trojane Mirabelle

Carote : Damaschine

Giallone . Regine Claudie .

Cancelliere . Reali .

Parí . Pernicioni.

Pere di più sorte . laperiali .

.
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til a su
Prezzemolo .

com
Sedaui .

Capperi . we

Sorbe . Limvoi .

Ananassi . Nocchie .

Noci .

IN ERBAGGI.
Fagioletti verdi. Pomi di Terra

Piccole Zucche . 4 Ultimi Sparagi . He

Piselli fini ,
Carote rosse :

- Golù . gialle .
only hand

Salse fine. Bare

Crescioni . Cedrioli .

Basilico . Cedrioletti .

Mentuccia

Dragoncello de Lattuga lunga .

Finocchi Cappuccina:

Peperoni . Insalatine d'ogni sorte .

Ravanelli .

IN FIORI .

Rose damaschine . Piedi di Allodola .

bianche . Digitali di tutte le sorte .

Scabbiose .

scempie . Colchiche .

Garofani Lavanda , o Spigetta .

Campanelle , Tromboni doppi, e scempi

Mayenge. Paquarette ,

Nigelle Volubili .

Fiori di passione, Gelsomini comuni ,

Amaranti . di Spagna

Fiori di Parnaso . Occhi di Bue

Anemoni. La Viole doppie, e scempie ..
Violette . Garofanetti .

Argemoni . Gigli.

Tuberosi Immortali .

Cruci di Malta . Asteri

Matricaria doppia , e Clematidi .

scempia .

Balsamine .

- rosse

Scille .

NELL' AUTUNNO 1

IN FRUTTA .

Uva di tutte le sorte .

Moscatello .

Moscatellone .

Agrestone .

Berzamina ,

Uya bianca
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Pergolese . . erat illi

rante .

Cédri :

Cedrati : Suid

Nivette'

Uva gera . Encome Violette .

Rafosco .
. 513)

Finocchiette .

Piccoletto , Melappie
Pizzutello .

Metappioni.

Melappiette . "
Malvasia...! Zitelle .

Corintia : .800 *' Giacciole . 12. M.

Uva buon vino .. sabi Ultimi Coc omeri

Ribezatte . DART Meloni d'Inverno ' .

Bordellette .
Castagne,

Uvella lacca , o 'sia Pama-Limoni .

Aranci forti

Uva spina .. , !! 23 :}!x..
di Portogallo .

Pesche di più specie ,
Morangoletti chinesi

Durači Limee .

Scandriglie . PomidiAdamo .
Violette .

Bordine : slobo

Porporiae ,a ?} } i Perette, o Spadefora .

Reali .
Bergamotte

Ammirabili Bizzarre 94,03

obssonMelerose agrume

Bellegarde . Pamploni .

Fichi di più sorte . Limoni da mangiare

Gli Ottati , Scorzoni .

Brusciotti bianchi, Pere di piú specie14231

neri . Butirre .

Fallacciani, sad i Danesi..02 . itit

Novelli 1939,912 Pere del Duca .

Malaloni . 1153*** Bergamotte .

Nespole it Pere spine :

Gensole . ilo : Burré

Lazzarole bianche . 13 * UltimeSpadone .

Rose rosse . Pistacchine .

Mandorle . Angeliche .

Mele di piú sorte . Vergolesi .

Ranette . Bagna bocche

Mele roseOAUT Thzi cehetate

Ruzze . Marchesi .

Pasticciere . ATT Gelogie i

Rambourre . Setine .

Calville . 911: 49 Ambrette . i thitib BT .

Cirine ..
a , KMETISS. Germane . ; "> 5.9735

Bardıne . Martine ,

.

**Un
ises

.هدنههیکنایب
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Colmari .

Réali .

Cołogni.

0 I Granati .

Buou Cristiane d'inverno.Pignoli o Pinocchi .

IN E R BAGGI.

Broccoli . Pomi diterra .

Cavoli fiori . Raponzoli .

Fagioletti verdi tardivi · Cicoria .

Lattuga lunga Carote rosse .

Cappuccina gialle ,

Indivia . Cardi, o Gobbi :

Salse fine . Cren forte..

Pastinache . Sedani ,

Prezzemolo . non Crescionis often

Insalatine fine . Caccialepre .

Cavoli verdi . Raped

Ravanelli di più specie . Tartufi .

Radiche di Cicoria . Funghi di più specie .

Zucchette

IN FLORI :

Meraviglie . Passavelluti .'

Amaranti . Nareist di Portogallo .

Fiori di passione di
uq Garofanetti d' India .

Porpore Rose indiaqe . '

NELL' IN V ERNO.:

IN FRUTTA:

Meloni d'Inverno' .
13. Uvá secca . 1itoin La

Granati . Visciole secchesono

Olive verdi , Prugne secchiels

Uva conservata . Olive nere secche .

Zibibbo . Limoni .

Fichi secchi .
Tutte lequalità di Agrumi,

Castagne Portogalli, 6 Aranci .

Pere d' Inverno . Uva spina :0.15

Mele di più specie . Diverstaleri frutti secchia

Pignoli . o conservati in altro mo

IN ERBAGGL jerstil - V

Vedete le produzioni degli erbaggi di Autunno

mentre in questa stagione si trovano l'istessi erbaggi
IN FIORI .

Fiori di paglia . Passavelluti .

do .
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I N D I C E

Dei pesi , e misure per intelligenza dique

st'Opera. Pag . III

Di alcuni termini usati nelle Arti del Creden

ziere , Confetturier
e
, e Liquorista. ini

C A P I T O L O 1.º.

Scelta dello zuccbero, modo di ben chiarifi

carlo, e sue diverse cotture.

Chiarificazione dello zucchero.

Prima cottura dello zuechero chiamata a lisa, o

sciroppo , ed in Francese lissés

Secondacottura a primo lilo , o piccolo tirago

gio , ed in Francese piccolo perle. 4

Terza cottura ia stretio filo , o gran tiraggio

ed in francese grap perlé. ivi

Quarta.cottura a piuma, o penna,edia # sącese .

a la plume , o souflè.
เiri

Quinta cottura a palla, o perla , ed in Francese

ivigrad sogle

Sesta cottura a caramello , ed in Fraucese a

cassé . ivi

C API T O L Ó II.º

Dei colori per paste , confettare, e liquori. Og

servazione sopra i colori .
5

Rosso di amarante., o sia di uvetta lacca. ivi

in conserva di cocciniglia.
6

di cocciniglia in conserva in altro modo. ivi

tudi cocciniglia, allo spirito di vino.
ivi

di cocciniglia all' acqua. 7

di carminio .

Rosolio di sandalo .

8

Turchino. ivi

Verdi diversi. ivi

Acancio , i5 info

Persichino. ivi

Scuro, ivi

Nero.

ivi

Giallo

Lillas o 38 ..

Iva
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CAPITOLO. III.

Modo di colorire la polvere di marmo per sablare

il pecterra del deser.

Şabla bianca .

rossa chiara .
ivi

rossa corallina.

cremisi,
ini

ponso .

10

.

rossa scura .

IV

turchina gaja .

gialla chiara.
ivi

color di arancio .

gialla scura .

color di bucchero,

nera ,
ivi

turchina degradata . ivi

13

yerde d'ogni degradazione.
ivi

di diversi colori. ivi

CAPITOLO IV .•

Dei lavori al forno in generale , delle glasse ,

e dei geli d'ogni sorte.

Paste diverse di pandi Spagna comune,

Pan di SpagnaPapalino.

di Spagna di magro..
ivi

Pasta alla Carignana .
16

di Savoja.
ivi

alla Provenzale,

leggiera sbattuta di mandorle dolci.

teggiera sbattuta di mandorle amare,

ordinaria sbattuta di mandorle dolci, o di

mandorle amare.i

fina sbattuta dimandorle all' Iaglese.
di bocca di Dama.

Paste leggiere e mezze leggere sbattute , dipie

stacchi o pignoli , o marroai , o nocchie

o pomi diterra .

Pasta allaplume.

Mille foglie . wa w.
19

Volantine:

Bordinialla Rena .

Fave Fine.

Fare ordinarie. ivi

Fichi di Tivoli.

Soufflés alla marenga.

iyi

111
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21

22

هتاذردورهرک ivi

gravi di tutte le sorte
OTILA !

vi

Cannelloni dimandorle. TIIAO

Amaretti alla Modenese sieni synolog ib

Affricanine.

Sospiri di amore. ivi

Sultanine. 23

Bislacche alla Prussiana.
'

iyi

Mezz' alte alla Comasca. ivi

Mostaccioletti alla Savojarda.
24

Mostazzini alla Lombarda . ivi

alla Cremonese .

Turchetti ivi "

Castagnolette alla Maltese . 25

Buffi ammandolati alla Padovana, ' , t, si dhe ivi

Borracciate alla Napoletana . ivi

alla Veneziana di più maniere.11. * litli

Marenghe d'ogni sorte.
ivi

Spume leggiere d'ogni quátitársabdasLet

.
Listings izsgviis il 28

guarnite.

Spunettes'a verito .witha mateixoei in

Americane 91., ě suyun sa 29 .
alla Pollatca.109 bazeq2 ib'noq ib seisnis. ivi

Spumette all' Inglese.
Dit iofs i Bibinje i ivi

Márzapanetti alla Vicentina. 09:48 : t ivi

4 di Mandorle amare. '30

di Pistacchi . ivi

Marzapani diSubiaco,

Rotali . 31

di Siena. ivi

Realf. sloh sizobar ib etda Bise 32

ripieni.
.3430113 07fvi

ai diversifrutti.'s shiu i wstecie tui

di pignoli. 14:33

Pasta Reale di Mándorle dolci, è di fiori , e
frutti arteficialii in ottirtil iyi

Reale di Mandorle amare .
... ili

Reale di Pistacchi .

Paste ordinarie di mandorle dolci o di mandor."

* ile amare. 35 .

Pistacchi marengati.
ist divi

90 :
Mostaccioli sopraffini. 36

11 : fini. ivi

2 imbottiti.
i li rivi

Pan pepati sopraffini,
5

iri:«،فده،رن.

ivi

34.
ivi

iiماردهتربهلفةنم.ةثنزو
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37

39

iyi

ivi

Pampepati fini.

Turchi. ivi

Pan giallo, 38

Paste Amate. ivi

Preggiate alla Bergamasca. sivi

Ottaviane,

Cornetti alla Milanese.

Rotondotti alla Tirolese. ivi

Stinchetti Perugia . 40

Linkinfel alla Tedesca, ivi

Biguè al forno . 41

Ancinetti glassati. 42

Ciambellette Reali . ipi
urintorte .

alla fiamminga.
43

Jimandorle amare. ivi

Zéppoloni alla Napoletana.

Susamielli .

Ciambellette alla Delfina.

Benvenute .

1 di Marzapane.

alla Francese. imalik ishin

alla Barry By Us***) ABU iyi

Ciambelle semplici con l'uva 46
alla Fiorentina.

asciodè. ivi

Papaline. ivi

frolle diverse
49

al butirro . iyi

ripiene. TV

con l'olio.

alla Frascatana.

alla Sezzese.

w lievite di più sorte, ivi

Ciambelloni alla Verteziana . "
49

Pagnottelle lievite di ogni specie. ivi

Maritozzi. 50

Pandoli , ivi

Genovesi, ivi

Biscotti di Monache . ivi

Majorchini. $ 51

da Liquori .

all'Egiziana. 9731 °F's is avvása 57

molli. maar iyi

体
研
$

1

1 :
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52

ivi

54

ivi

55

ivi

ivi

56

ivi

iri

ivi

57

ivi

ivi

58

iri

Biscotti Olandesi.

di mandorle.

di pistacchi.

Papaliai.

alla Faentina.

alla Veneziana.

alla Lombarda .

all' Americana .

al cedrato .

alla Calabrese .

Sufflè.

alla pagna di latte.

ai frutti canditi.

di mandorla awara .

all' lunperiale.

alla Portoghese.

ai fiori d'arancio .

reali.

diversi

Graadi biscotti alla spagauola.

Biscottini alla Palermitana .

di
pan

di spagoa in più maniere.

variati di diverse puste.

da Dama.

di Savoja.

molli.

alla Mammalucca.

alla Bolognese.

Mele

alla Svizzera

alla Polonese.

affricani.

alla Crema in più modi.

alla spuma di latte.

alla Baronessa in più modi,

Croccanti.

di Gelsomiai.

di Gori diversi .

di Cioccolata.

di nocchie in più modi.

di Provenza ,

alla Persiana .

alla Mantovana in più maniere.

alla Turca .

ivi

54

iri

60

iri.

ivi

б ,

ivi

iyi

62

iri

ivi

iri

63

ivi

ivi

64

ivi

ivi

65

ivi

66

ivi
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Biscottini alla Fantasia . 67

di montagoa. ivi

alla Fiamminga.
68

alla Valiere,

all ' ostie. ivi

all'Inglese .
ivi

marzapanati al caffe. 69

alla marescialla . iri

alla maltese.

alla Sultana . ivi

all'Uogherese. ivi

di Marzapane alla cioccolata .

di Anaci, ivi

Glassati. ivi

alla Genovese.

di Versallies .

alla Moscovita .

all ' Orieuiale.

alla Monarca .

all'irlandese .

di pistacchi alla Siciliana,

di Mandorle amare .

alla Marenga.

Bomboches diverse alle paste sbattute.

Raffioli alla Napoletana .

Fanghetti alla Marenga.

Giardinetti variati.

Paste Bijů.

Dei Geli e Glasse di zucchero d'ogni sorte

Gelo al tiraggio

Glassa al tiraggie.

reale.

to alla marenga .

Maniera di glassare a cazzarola tuttocio che si

yuole, ivi

CAPITOLO 1.9

Dei lavori a cazzarola d'ogni specie e di

altre lavorazioni diverse.

Zuccbero Candito. 80

in Pino. &

Spodgato di più sonte.
ivi

Spongato alle Perline.
* 82

Spongato Grillie.

Gettato .

5
.
8
u
e
u
n
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83

IV

ivi

Zucchero d'Orzo dogoi qualità.

Caramelli d'ogni specie,
ivi

filati diversi.
iyi

Mezze Paste a cazzarola, dette ancora Caramelle . Si

Pastiglie alla Perla.
ivi

Pastiglie a freddo.
85

Pastiglie al bianco d'uovo
86

Paste difrutti o di Agrumi,
ivi

- Pastine di Marroni.
ivi

Conserve Reali di Pistacchi. 87

Pignoccate Comuni.

al Candito .
ivi

si ad uso di Perugia .
ivi

Pignoccate

88

Mandorlate alla Napoletana.

Confortini diversi .
ivi

Grigliaggi d'ogni sorte.
iyi

Mezze pastin e di fiori diversi. 8g

Mandorle Attorrate . 90

alla Perlina .
ivi

--all ' Imperiale.
91

o pistacchiin pioggia d'oro.
iyi

all Arlecchina.
ivi

ed altro al zucchero granito .

in Sortù .
ivl

Reali,
ivi

Glassate.
93

alla perla .
ivi

alla Cioccolata .“I jusi922
ivi

Pistacchi , o Nocchie in modi diversi. ivi

ralla Pastiglia.
94

alla Toledana.

Torroncini alla Portoghese .

Brutè in più maniere . 1's

Sufflè .
ivi

Perline d'ogni specie.?
96

Fiori , o altro in camicia.
1 iri

Doblès, 97

Bottigliette ai liquori in più modi.
ivi

Frutti in Sortù.
!! 98

Torrone, ad uso di Benevento .
ivi

Nocchiata alla Napoletana..

Biglietti di Fortuna .
ivi

Globi d' Amore .
ivi

93

95

100
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106

110

112

114

Finocchio Glassato . ) IOTTO 101

Bacchettine diverse . '60 ', '11.se ivi

Spugne diverse. ivi

Caramelle candite al Maraschino. 102

Uovi Molles , o uovi alla faldacchiera in più :

modi. ivi

SC CAPITOLO VI.O

Del Pastigliage, e delle Pastiglie di ogni generet 103

Pastigliage per Decorazione 104

Pastiglie al Dragante d'ogui sortei 105

Diávoloni e Diavolini diversi.
ivi -

Pastiglie a Freddo ,

alla Francese. 107

CAPITOLO VII .°

DeiSciroppati o sia Canditara. 108

Degli Agrumi in Sciroppo. ivi

Dei frutti maturi Sciroppati.

Di alcuni frutti verdi in Seiroppo .

Dell' erbe e fiori ia generale, e inodo di scirop

parli . 113

Avvertimenti necessari sopra gli Sciroppati.

CAPITOLO VIII.

Det Tiraggio , o sia il modo di tirare a secco

- la Canditura in più maniere..
115

Canditura al Tiraggio. 116

a Secco . Sivi

Dei Fiori tirati a secco in più modi. iyi

CAP I T O L O Ix .

Del Brillante. 118

Mauiera di Brillantare qualunqde lavoro. iyi

CAPITOLO X.0

Delle Composte d'ogni sorte.

Con poste allo Sciroppo.'

& fresco a mezzo zucchero, ivi

a fresco a tutto zacchero .

a fresco di Portogallo. iyi

wal Forno, Genietdivi

e frutti in Acquavita . 10 123

--ai Liquori,

alla Cenere..en *21 *

Grilliè, jvi

ival Vino . ibuiti ivi

alla Marenga. 125

salla Gelatina, ivi

f

120

121

122

ivi ?
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IF ( 125

126

ivi

ivi

ivi

130

7

CAPITOLO XI.

Delle Gelatine di tutte le qualità .

Gelatine difruttiMucillaginosi

di frutti sugosi. 127

Osservazioni sopra le Gelatine.

CAPITOL O XII.°

Delle Conserve d'ogni specie , e delle mezze

paste di frutti , o difiori diversi. 298

Conscrva liquida di qualunque Agrume.
kas dag :

liquida di frutti in polpa .

liquida di frutti sugosi. biti

o liquida di fiori diversi.

solida di agruini.
ixi

solida di frutti ia polpa . 'I A
132

+ solida di frutti sugosi.
ivi

solida di fiori diversi ivi

Conserve secche di frutti al Tiraggio .
ivi

secche di frutti al vino,
132

secche di fruci al zucchero in grana. y 133

secche di frutti alla Francese . ivi

Cotagoata in più maniere.
ivi

Cocuzzata alla Palermitana . ' 134

Conserva di Qrzata .Sabem fu
ivi

di semidi Meloue...
iyi

in di Pignoli,
iri

di Pistacchi,
ivi

inpolvere di semi di Melone. 135

Piccole Conservo di Erbe diverse,

Conserve di frutti ,o di Agrumi a Tiraggio ivi

Conserve al sugo diFrutti.
136

Conserve di diverse specie.
ivi

CAPITOLO XIII,

Delle Marmellate d'ogui sorte . 137

Marmellata d'ogni specie di Agrame.
ivi

di ogni qualità di frutti in polpa.
138

di frutti sugusi.

di fiori diversi. ivi ,

CAPITOLO XIV.

Dei Sciroppi , e delle Bevandedelizioso , 140

Sciroppi naturali di frutti sugosi ip,conserva. ixi

Sciroppi al sugo di Frutti , 141

Sciroppi didiversi frutti in più modi ivi

Séiroppi di fiori diversi .

Sciroppi di Erbe diverse.

ivi

jis 139

O
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C

iri

Diversi altri Sciroppi
143

Dei Sciroppi di essenze di agrumi. ivi

Sciroppi Spiritosi.

SciroppoAcetoso semplice .
iri

Acetoso al sugo di frattis ivi

Agro di cedro naturale.
ivi

di Cedro passato . 145

di Arancio naturale .

di Arancio passato .

Sciroppo di Orzata .
iri .

Poncio Naturale. 146

caldo Spongato .
ivi

caldo alVino. ivi

Zabaglione alla Milanese . ivi

Negus alla Scozzese . 147

Bevanda Giapponese.
ivi

Americana semplice .
jvi.

maifrutti . iyi

Annotazione sopraalcane bevandedeliziose 148

CAPITOLO XV.•

Dei Sorbetti gelati d'ogui qualità , 249

Maniera di gelare qualunque Sorbetto
ivi

Modo di fare i Pezzi gelati . 150

Alcune Regole generali per i Sorbetti . iri

Dei Sorbetti cotti di Latte , ed altri simili 151

Dei Sorbetti di Latte crudo . ivi

Dei Sorbetti di Agrame .
iri

Dei Sorbetti di Frutto diqualunque sorte in ge.
nerale ivi

Dei Sorbetti per Infusione .
152

Dei Sorbetti Graniti .
ivi

Dei Sorbetti Spongati . 153

Sorbetto di Latte naturale ivi

di Butirro

di pane di Spagua .

alla Crema di qualunque sorte . 154

al Candito d ' uono , ivi

di Caffè naturale .
ivi

di Caffè bianco . 155

di Cioccolata naturale
ivi..

di Cioccolata bianca . ivi

di Cangella gaturale . 156

di Cannella bianca . ivi

di Pistacchio naturale .
ivi

. ivi

ivi
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Sorbetto di finto Pistacchio
156

di semi diMelone 157

di Pignolo.
ivi

di Mandorle dolci . ivi

di Mandorla amara ' .
* ivi

di Nocchiata .
ivi

di Castagna
ivi

di Orzata .
ivi

di qualunque Agrume.
158

izidi Latte crudo .
ivi

Spume gelate di ogni sorte .
ivi

Sorbetto di pesche , ed ogni altro frutto . 159

di Poncio granito , e Špongato
160

di Gramolata .
ivi

di tutto frutto .
162

di qualunque Liquore Spiritoso .
ivi

di Maraschino in più modis
ivi

d'uovo Cinese .
civi "

di Poncio al sugo di Frutti
162

di Latte ài Liqnori :

ivi

di perfetto Amore .
163

Spongato di Vainiglia

di qualunque Fiore ..
ivi

di Anaci .

all'acqua di Finocchio :
ivi

di Badian .
ivi

di the alla panna dilatte
ivi

variato al fior di latte .

di Polenta alla milanese .
ivi

variato diDiavolone .
ivi

delizioso di Baviera .
166

di Latte al zeftiro .
ivi

CAPITOLO XVI.º it,

Delmodo di fabbricare ogui sorta di Confetti. ivi

Folignata
CARITO LO XVII.® :

Della fabbricazione della Cioccolata , e del Bu.

iri tirro di Caccao '.
iyi

Cioccolata di tutto Caracca . 173

di due terzi Caracca
ivi

di metà , e metà . 174

di tutto Marignone .
iri

Butirro di Caccao
ivi

ivi

164

165

{ int *
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175

181

iri

isi , 182

ivi

183

CAPITOLO XVIII.0

Delle Creme, Formaggi di Officio , ed altre la.

vorazionidi latte .
ivi

Crema pasticciera di ogni qualità .

Creme delicate di tutte le sorte . iri

di Zabaglione alla Milanese in più modi 176

Veloutée in più maniere :
ivi

Fovettés di ogni genere , 177

alla Luneville di tutte qualità , 178

all' acqua
di tutte maniere , ivi

di frutti o di agrumiin più modi . 179

di Poncio in più maniere :
180

di qualunque liquore .
ivi

alla Marenga .

al Leyage .

al Petit-vent .
iri

all' Eroica :
ivi

alla Monarca .

alla Valdek .

di Corte .

al Caramello . ivi

di Filograna
iyi

alla Frangipana .
iyi

all' Inglese :
184

all' Orientale .
iri

alla Ginevrina .
ivi

alla Mikelbourg .

alla Donzella .

alla Portoghese in più modi .
ivi

Saspè .

diverse di Mandorle , o di Pistacchi. ivi

Bianco Mangiare di molte qualità.
ivi

Mangiare in fettuccia zoppa . 187

Mangiare all'Avignon
ese 188

Delle Spume di Latte di ogai sorte ,
ivi

Giuncatine alla Fiorentina . 189

Latte Spesso
iyi

Bombe Spongate di piú sorte: 190

Formaggio alla Chantilly .
191.

al fior di Latte. 192

all'Imperiale .
ivi

- alla Borgognona .
iyi

alla Spilimberg

all' Olandese ,

185

ivi

tid 136

- 193

ivi
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194

295

ivi

ivi

.

iri

200

iri

202

Formaggio alla Brasiliana .

alla Marescialla.it

al Saiot-Cloud

alla Giorgiana

di Breitagoa .

alla Regina

alla Bisauson

alla Prussiana .

Ricottina alla Patthia

alla Mastrik .

the most alla Spielman .

Latte di Mandorle alla Perillie

Quagliebotto di Poitieu .

Latte in Sortů .

di Mandorle alla Toripese .

di Mandorle alla Minoire .

CAPITOLO XIX ,

Dei Cialdoni , e Goffrè d'ogni sorte :

Cialdouialla Francese .

- alla panna di Latte .

all ' Italiapa .

alla Napoletana .

alla Spagnuola

alla Veneziapa .

all' Imperiale .

di Magro .

Goffrè alla Moscovita

alla Prussiana .

alla Fiamminga , " s

alla Tedesca

alla Reale,

CAPITOLO XX ,º

Delle Mostarde , e Salse di Credenza .

Mostarda di Seoapa ,

di Acetosa .

d'Uva nera .

d'Uva composta •

comune di qualunque fruito .

fina alla Veneziana .

Salsa laglese :

verde fredda . - 15 min

remolada fredda .

bianca di piguoli .

semplice di pistacchi .

2
8
m
3
3
.
4
7
3
3
3
3

03
3
2

3:3
7
3
3
3
9
8
2
2

ivi

ivi

203

iri

ivi

204

ivi

ivi

ivi

205

ivi

200

jvi

307

208

inawiri
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iki

210

iri

215

216

Salsa alla Cittadina . 298

dolce al sugo di frutti. 209

di pistacchi alla Siciliana

fredda alla Ravigotta • iri

di acciughe all ' Olandese. ik

fredda di capperi , e di altri frotti , o erbe ia

aceto .

dolce alla Napoletana
iri

CAPITOLO XXI O

Dei Frutti , Ordouvres , Insalate, ed altro , che

si serve in tavola dai Credenzieri . ixi

Crostini di ripiego
213

este Fristek . 214

di Acciughe all'Inglese .

di Acciughe all'Italiana . iyi

di Acciughe alla Marinara . ivi

di Salumi diverti

alla Maltese ivi

all'Addobbo tadto di grasso , che di magro ivi

- alla Mamalucea .

Insalata alla Francese .

alla Genovésé .

alla (Maltese . 217

Cappone di galera variato in più modi,
ivi

Colla di Pesce 2009 218

CAPITOLO XXII.

Dell'Erbe , e dei Frutti conservati in Aceto : 219

Carote ad uso di Viterbo . ' I

russe alla Cittadiga , lase silbin ,pa 320

Fagioletti verdi .

Salse tine . 221

Carciofi .

Cicoria bianca .

Spüragi .
ivi

Cedrioletti .

Capperi .

Frutti diversi .

Peperoncini .

Avvertimento sopra lecomposte in Aceto .

CAPITOLO * XXIII.

Per conservare diversi frutti, e fiori fuori di sta

igione 223

i Meloni, o Popodi .
ivi

diverse sorte di Pere . 224

Ivi

Iva

111

IVI

22
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it ivi

-

1.228

zuivi

Per conservare diverse qualità di Mele ! :'), . 294

le Lazzarole . nice ivi

le Pesche . 225

le Albicocche , o Briccocolei #141 . ?? + ivi

i Cotogni .

le Prugne , o Lucini . ... ivi

i Granati , ' 226

i le Nocciuole , o Nocchie to transfer 39 iri

l'Uva . Toto 10 ivi

le Giuggiole, o gensole . " 11t ijtringen

le Castagne . ivi

tutte sorte diAgrumi.

mici alcuni fiori fuori di stagione .

CAPÍTOL O'l!XXIV . 14.

Dei Liquori in generale : * 239

CAPITOLO
XXV.

Della Distillazione in generale ; modo di otte

nere l' Acquavite e lo spirito di vino ( al

ivi cool ) . 13 ideinnlü whi'lia 230

Distillazione dell'Acquavite . Edhe naty sila 233

dello spirito di vino ( alcoolo alkboll) : biskivi

CAPITOLO XXVI. sta

Della fabbricazione de Liquori fini da tavola , le

della maniera di filtrarlt; asy fissa ih 9009235

Manieredi addolcire gli spiriti con lo zucchero: 236

Della Filtrăzione dei Liquorl . ! å 237

Maniera dichiarificare iLiquoril,Ist; .,

CAPIT 0 LO i XXVII:05 g

Dei Rosolj , e delle Rattafie d'ogni sorte.

Rosolio di Cappella . 1134 113 :34.242

di Garofani . iri

di Anaci . ivi

di Finocchio .
243

di Badiana ( apaci ) stellati . ivi

di Sasso frasso . ivi

di Coriandoli ( pitartima .) ivi

di Vainiglia . ivi

di Calamo aromatico . ivi

di Cardamomo . galerina's1115 ini

d'Appio ! ivi

di Éscubac ,

di Mandorla amara iri

di Ginepro . 244

di Menta .

gis 1239

namo 240

1
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4233
Rosolio di Timo .

di Madricale .

di Rosmarino .

di Lilla

di Melissa .

di Amarante .

di Clio Indiano ,

di Ruta .

di

Assensiodoróso

me 245
ixivi

in 19
Osivi

. içi

di giunco ivi

di Rose.
15 sijui a

iyi

di fiori d'arancio .

o crema di Caffè . ivi

o crema di Caccao ini

di fravola . 2.6

o crema di cioccolata . ivi

Indovinar lo devi ivi

Hipocras

Sospiro di Ninfa.

Missipì :
-63 ila si iti

1
Mille odori .

Non lo saprai . iji

Bocca di Dea , o insis it ale iti

Lagrima di amante
ivi

Acqua Turca ! Ha !. 12 zoltán iskuriuoliai

Fiamma di fuoco . 248

-Mistrà di Levante .

"
Diavolone rosso . Ivi

Torroncino . ivi

Crema di noci verdi .

Liquore stomatico di noci. ivi
wicii vor

Elisir di lunga vita , 349

Alkerms liquido

Rattafia Imperiale .
.9999ron

Olio di Venere .

Liquore Peruviano stomatico

Raftafia di Grenoble . no 11874.3 .!! ?hly ivi

di Cotogai ,

Piacer delle Dame ,

Acqua Moscata .

Crema Soave .
3159 ib

Barbades .
10751

iyi

Escubac Inglese .

| Perfetto amore .

Vero latte di vecchia .
)

lan : 256

<

یاهبهبور
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254

1v1

ivi

Acqua d'oro .

Chiaretto d' Armenia .

Rosolio di China .

Maraschino di Zara .

Verdolino di Persia ,

Rosoli di diversi Agrumi . ivi

Nota sopra i rosoli.

Rattafia di Angelica ,
255

di sette semi iyi

CAPITOLO XXVIII.O

Delle Acque semplici distillate ,

Acqua di Maraschino .

di Cocomero 256

di frutti diversi .

di Cannella in più modi 257

di fiori d ' arancio ivi

di diversi fiori ed erbe odorose .

CAPITOLO XXIX.O

Degli oli essenziali per distillazione e

Degli oli essenziali per espressione .

Degli olii essenziali per descensum .

Degli olii essenziali zuccherosi .

Di alcuni altri olii essenziali .

CAPITOLO XXX.",

Di alcuni vini composti , ed altri liquori . 261

Vermut Composto .

Vino di Ciliege .
iyi

uisitji så
di Pesche . 262

di Cotogni.

di uva spina

di Malaga fattizio ,

Moscatoartefatto .
sonkih sle

w

Celibran .

Kirchyvasser.

Idromele

Vino artificiale .

chiaretto composto

forte all'Americana.

di China . 96 gol yete

di Mele .

di Pere .

di Fravole .

Elixir di lunga vita .

Degli Aceti odorosi ·

Del servizro di Credenza .

Ivi

6

.

.

191

aa NAMERA



MANUALE

(S te ò m g U te  , (P o u fe U u tte te  e» 

X ù j u o t i ó k i  d i  t a p i n a l e  f lu t to  

moderno.

© F E R A

DI VINCENZO AGNOLETTI.



yGoogle



MANUALE
(Btedeugiete t (Boufettutieee 0 Xi- 

yuatùia di tatuale îwto .moderno.
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Del pastigliale ,  e delle pastiglie 
d' ogni genere.

T l pastigliage è un lavoro di 'credenza , che seb­
bene non sia mangiabile , serve per ornamento del 
d eser , e per formare i tondini rialzati* In oggi * * 
un lavoro che quasi non si usa piò , mentre il de- 
ser si guarnisce con groppi, v a s i, colonne, tem- 
pj ec , o di pietre dure, oppure con porcellane, e tanti 
poi invece del deser , adornano il mezzo della tavola 
con canestrine, e vasi di porcellana, o di maiolica, 
riempiendoli di aranci, di lim oni, e di fiori. I ton­
dini ancora si rialzano con cartine di Francia, tal* 
c h i ,  e fiori finti.-Ma siccome a tutti non' piace il 
metodo presente, anzi vi sono molti che amano i la» 
vari di pasti gliage -ì cosi v i  descriverò la maniera 
di farlo, mar circa poi 1*indicarvi il preciso ; modo 
di lavorarlo, e formarne la decorazione A impossi­
bile ,  mentre dipende tutto da un genio particola­
re , dal buon gusto, e dalla leggiadrìa del disegno* 
Le armature dei rialzi si fanno di latta , di carto­
n e , di filo di ferro, e di. scatolicchto; onde con il 
vedere, •  con la buona volontà ;e diligenza si può 
apprendere a ben travagliarlo*

Pasti gliage per decorazione•
Abbiate una libbra di zucchero io pane pesto 

e passato per velo , ed unitelo ad una libbra a mez­
za di poivera d’amido. Ponete della gomma dragante 
bianchissima dentro una terrina , e cuopritela di 
acqua; fatela stara iu  luogo tiepido finché la gonit? 
ma sarà bene ammollita, e quindi passatela, per se­
taccio con espressione* Impastate poi il zucchero con 
r  amido, e la mucillagine della gomma, e pesiate

P



bene nel mortajo « osservando però di fare una pa­
sta maneggievole t ma dura; indi formateci dei la* 
tori nelfr stampe di legna intagliate « spolverizzan* 
dole con polvere dt amido « ed attaccate poi i sud* 
detti lavori bagnati con ristesse dragante» o gomme 
arabica * e quindi fateli asciugare in istufe»

Pastigli& al dragante eT ogni sorte.
Le pastiglie seno d i grande ornamento sulle 

mense* ed ancora sono molto piacevoli al gusto per 
la fragranza delle essenze con le quali si danno gli 
odori alle pastiglie* Ancore in questa genere non 
si può precisarne le forme* mentre con 1 piccioli 
taglia-paste di latta* e  con le stampe di légno * si 
formano dei graziosissimi lavori, li moda di fare la 
pastiglia è  il  seguente e ponete del zucchera in pa­
ne finissimo, dentro* il morta jo , ed uniteci fórfore e 
colore ehe vorrete « e tante mucillaggine di gomme 
dragante * che basti a formare una pasta piuttosto, 
soda ; formateci poi delle lumachelle *  carnei » aer- 
pette, stellette* fiori ec. spolverizzandoli con zuc­
chero fino acciò non si. attacchina* e  fateli* ascia-» 
gare in istufà..

Le paste del pastigliage , e delle pasti gli e % bi­
sogna tenerle cuoperte con una tazza o altra * altri­
menti l ' aria le* asciutta:* e non si possona lavorar 
bene*

Pastiglie ai f r u t t i
Mescolate un* oncia di qualche marmellata d i  

frutti ( che sia  ben. ristretta) con. tre* oncia di pa- 
stigliage buono e di corpo.*, aggiungeteci del zucche* 
ro fino * che formi una* pasta maneggi©voi e * e poi 
con essa fateci quei lavori che vorrete »  asciugandoli 
bene in istufa.



Diavoloni e Diavoli ni diversi, 
la  due maniere si lavorano queste specie di con­

fetti ,  e si dà il nome di diavoloni* e diavoli ni 
per esser i primi più. grossi , ed i secondi più pie? 
doli.. Le' maniere' poi di farli' sono le seguenti.

Prim a maniera. Abbiate una pastiglia con l’es­
senza di cannella ; indi formate i diavoloni , ed 
asciugateli bene in istufa ; poneteli poi dentro una 
boccia tónda di -cristallo, e versateci qualche goc­
cia di olio’ essenziale di cannella, e ad un’ aria di 
fuoco muoveteli' con* diligenza fi oche sa ranno1 asci ut- 
tati ; replicate- l’olio- di cannella con il metodo istes* 
so , finché avranno-preso- quell’ odore , e sapore che 
vorrete , ed’ allorché* saranno bene asciutti', li con­
serverete dentro* le- bocciò di cristallo bene’ ottura­
te» Si pu5* ancora- dòpo- fatte' radine di pastiglie ,  
ingrossarli nella* caldaja come tutti gli altri con­
fè tti, e pordàrgli l’olio di cannella dentro là boccia* 

Seconda maniera. Allorché'avrete fatti i dia- 
v o ìo n i  di pastiglia , fi metterete nella caldaja da 
confètti , e le* darete due o* tre coperte di zucche­
ro*, secondo che li vorrete fare più o meno grossi ; 
indi metteteli dentro una boccia tonda di cristallo , 
e* dategli l'olio di cannella nell’ istessa maniera che 
di sopra si è descritta*.

Con questi due metodi1 potrete fare i diavolo­
n i , e d i  diavoli ni con 1’ essenze di garofani , di 
rose , dr menta’ pe peri la , di bergamotta* ec. La ma­
niera dì dare1 le' coperte di zucchero , e fabbricare 
i : c o n fe tti , la troverete nel Capi X V L  

Pastiglie al bianco (T uovoi 
Si fórma una pasta maneggievolè con zucchero 

in pane finissimo1, bianco' d’ uovo-, il colore e l’o­
dore che* si vuole, c se ne fanno tante picciole pal­

line che si accomodano sulla carta da scrivere $ si



bagnano leggiermente con un pennello bagnato di 
acqua , e si battono finché si appianano, e poi ti 
fanno asciugare in istufa.

Pastìglie a fred d o »
Abbiate una dissoluzione densa di gomma ara­

bica % alia quale unirete del zucchero in pane * e 
l'odore che vorrete * formandone una pasta tenera 
e maneggievole ; formatene tante palline, che acco­
moderete sopra una lastra di rame stagnata * ed 
unta leggiermente con una mandorla ; battete con 
diligenza la lastra acciò prendino la forma della pa- 
stiglia ; indi fatele asciugare in istufa.
< A queste pastiglie potrete dargli il colore che 
vi piace , ed ancora potrete unire più paste colo­
rite insieme, che verranno di molta bella apparen­
za. Queste pastiglie facendole così a freddo * ed im­
pastate con spiriti odorosi , conservano benissimo la 

.loro fragranza per non aver soflerta l’ azione del 
fuoco.

< Pastiglie alla Francese.
Abbiate del zucchero in pane pesto Y il quale 

passerete per un setaccio di crino largo , e quindi 
,lo tornerete a passare per un setacciò di velo per 
.levarne tutta la parte più sottile, mentre dovete ser­
virvi solamente che della grana grossa Ponete dun- 

-que la gra^a grossa del zucchero dentro una terri- 
; netta , e quindi uniteci quell1 olio essenziale che vor­
rete, come, v- g. di cannella , m enta , garofano « 
bergamotta e e .% ed il colore analogo; aggiungeteci 
indi poc1 acqua per volta, e formatene una pasta 
dura , che ne metterete un poco per volta dentro 

* un picciolo pozzonetto con il becco lungo, e pone­
telo sopra un lento fuoco ; maneggiate di continuo 

- con una spatola, e subito, che vedete che stù per 
«bollirei e che la pasta è divenuta ben liquida f con



un coltello * o con un grosso ago gettate le pastiglie 
aopra la carta da scrivere , o sopra una pietra , e 
fatele di quella grandezza che vorrete, e quindi po* 
nelele per qualche ora in istufa , e poi staccatele 
dalla carta a conservatele. Si possono ancora gel* 
tare nelle cartine, o nelle cassetline, e poi tagliarle 
a piacere. Tutte le sorte di pastiglie si possono an­
cora brillantare.

Pastiglie bijou.
Fate cuocere del zucchero a stretto filo * ed 

uniteci l'odore e colore che vorrete ; indi con il poz« 
sonetto a becco gettate le pastiglie in picciole goc­
cio sopra la carta da scrivere , e poi fatele ben fer­
mare in istufa; indi bagnate per di sotto leggiermente 
la carta, levate le pastiglie, t  finite d1 asciugarle 
bene in istufa*

Queste pastiglie si gettano ancora dentro le 
stampette di rame dove sia cisellato un ritratto 9 o 
un fiore « o qual eh’ emblema ec. untate prima leg­
giermente con olio ; ed ancora si gettano in carti­
ne , ovvero nel zucchero pesto dove sia impresso 
qualche lavoro con le formette di legno * o di me­
tallo.

Queste grosse pastiglie si servono tanto natu­
ralmente che brillantate.

Si avverta di gettare il zucchero non tanto 
caldo.

Pastiglie alla Bourbone,
Quando è cotto il zucchero à stretto filo si 

al ancheggia ; indi si getta sulla pietra con sotto dal 
zucchero in polvere ; vi si unisce qualche goccia 
d'acqua, e si maneggia finche resti ben bianco e 
morbido ; sa ne faccia allora diverse porzioni , che 
a ciascuna gli si darli un' odore, ed un colore dif­
ferente t e poi se ne formino piccioli lavori a pia*



cere ; messi li lavori (atti sopra la carta , gli si fac- 
eia prendere il lucido eon bagnarli leggiermente di 
acquai e si fanno asciugare all’ aria,

C A P I T O L O  V II.

D ei Sciroppati ossia Canditura,

P e r  non dilungarmi ih discorsi inconcludenti sulla 
proprietà ,  qualità* e stagione de’ frutti , e degli agru« 
mi , qui appresso brevemente vi descriverò i modi 
facilissimi per mettere ih* zucchero qualunque frutto 
maturo* o» verdó*, come ancora tutte le spcciè di agni* 
m i, erbe , radici e* fióri', i: quali: potrete apprestarli 
allo sciroppo* per composte, oppure brillantarli , o 
tirarli a secco\ che in allóra acquistano i l  nome di 
conditura.. Osservasi*' però di adoperare zucchero bian- 
co ed asciutto*, se si' vuol fare dei sciroppati, e 
della canditura chiara*, e ben trasparente.

Degli agrumi in sciroppo*
I  cedri i ed i lim oni detti scorzon i, tanto in­

tieri, che tagKati in spicchi, ai quali si dà il no­
me di: scorrette' si poagono in zucchero nel modo 
seguente. Mettete* i c e d r i , o i lim oni dentro una 
concolina con* un poco di sale ed  acqua, che re­
stino ben coperti'; dòpo* quattro o cinque giorni le­
vateli dalla salimoja, e fateli' stare per altri cin­
que* o sei giomi; nell’ acqua fresca, cambiandola due 
o tre* volte il giorno ; quindi fateli cuocere eon ac- 

qu a , ed un pezzetto di allume di' roeea, il quale 
magg iormente If schiarisce. Osservate per& di noti 
f  arli passare di cottura , mentre basta che una stec­
co vi penetri con facilità, che allora sarà giusta ; 
levateli dal fuoco, e metteteli nell’ acqua fresca « 

lev andogli con diligenzatutta la midolla cellulare , e



fateli stare nell* acqua per altri due giorni; indi' 
fateli ben sgocciolare dall* acqua * od accomodateli 
dentro a i piloni, o catini inverniciati* Abbiate del 
zucchero1 ben chiarito, ed* a cottura d i stretta l i -• 
s a ,  osservatela che sia tièpido, il* quale lo verse­
rete sopre g li agrum i, a farete che restino ben co­
perti dai zucchero» Ogni due o tre giorni poi sco*
1 crete ir zacchere dagli agrum i, e Io farete bollire' 
schiumandolo bene ,  e quando sarò e  stretta lisa ,  
fatelo quasi raffreddare, e tornate a metterlo sopra 
gli agrumi» Replicate ^operazióne suddetta per otto 
a  dieci volte fina ar tanto che vedrete gli agrumi 
ben chiari, ed impregnati' bastantemente di zucche­
ro ; allóra stringete il* zucchero a primo filo  len- 
/ è ,  e tiepido mettetelo sopra gli agrumi' sciroppa* 
ti r osservando che restino bea coperti di zucchero r  
ed allora conservateli in luogo fresco»

Alcuni non mettono questi agrumi insalim oja, 
m e io però con l'esperienza ho veduto che il sale  
li rende diafani, e le  toglie perfettamente Tamaro. 
Gli ara nci f o r t i: ancore, messi m  saiimoje vengo* 
no migliori, come ancora' i pamploni r e le ìimee.
I  cedrati , g li aranci d i Portogallo-, i merango­
letti d ella  China , *  e le  spade f o r a , s ì sciroppano 
tatti nella medésima- manière dette d i sopra, me 
però non* si mettono mar dentro la salimoja ma 
bensì tanto torniti*, che senza tornire prime di al*  ̂
lessarli, si fanne stare qualche giorna nell*'acqua 
acciò perdtho Tamara, cheÒ proprio* di qualunque 
agrume* Tutti' questi agrumi si possono ancora sci* 
roppare senza-vuotarli', m e véramente- non piaccio­
no a tutti, cosicché4, ch i lavora si può regolare per 
contentare ! diversi genj.

La tornitura,  le se s ie , le tagliadine, od ifi*
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letti degU agrumi^ si allessano « e si mettono in 
sciroppo con il sopraddetto metodo.

Con i cedrati , e con i Portogalli se ne fanno 
le scorze!te sciroppate come i cedri»

D °i fr u tt i  maturi sciroppati•
Qualunque frutto che vogliasi sciroppare « con* 

viene sceglierlo non tanto maturo* altrimenti nel 
cuocerlo si rompe , onde fa d' uopo avere grande 
attenzione sopra questo oggetto. Le p ere , 1 c mele , 
i cotogni, le prune ) le ìazzarole , le persiche no- 
ci , le albicocche , e simili frutti si allessano giu* 
statuente nell' acqua , e poi si sciroppano con l'istes* 
so metodo degli agrumi di sopra descritti , non oc* 
correndo però di tenerli nell* acqua come quelli ,  
tanto prima di cuocerli, che dopo cotti* Le albi» 
cocche , e le prime se sono mature è meglio cuo* 
cerle nel zucchero stretto.

11 moscatello , P agresto , il ribes , il fram~ 
boas « le ciriegie , le vi se io le , le ciriegie m arine, 
le m ore, il granato , Yuvti sp in a , ed altri simili 
frutti sugosi invece di allessarli nell' acqua , basta1 
dì fargli dare qualche bollore con il zucchero al ti-  
raggio , regolandosi nella cottura secondo la qualità 
dei frutti, che se fossero duraci si possono cuocere 
con acqua , o con zucchero a Usa ; indi si levano 
subito dal zucchero , e bene scolati si pongono den­
tro ai catini, e si cuoprono di sciroppo tiepido cotto 
a primo f i l o , avvertendo di stringerlo ogni giorno 
fino che il frutto sari bene sciroppato il quale Pul- 
timo volta lo cuoprirete con zucchero strétto a se­
condo f ilo  tiepido , e li conserverete in luogo fresco» 

Osservasi di non ctioprir mai i vasi dei scirop• 
p a ti , marmellate) conserve ec. fino che non sono 
totalmente raffreddati..
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Le noci si possono sciroppare in due maniere , 
che ve le indicherò qui appresso. Si osservi che 
debbono essere tenerissime, e che tastandole con un 
ago possa liberamente passare da una parte ali1 a l­
tra senza difficoltà* Si possono dunque sciroppare le 
noci verdi levata solamente la prima pelle super­
ficiale senza arrivare al bianco * abbenchè molti le 
1 ascino tal quale senza levarla, e si chiamano noci 
verdi allo sciroppo. Si possono ancora tornirle Y o 
pelarle pulitamente fino al bianco, e sono le noci 
bianche allo sciroppo. Tanto le prime , che le se­
conde prima di allessarle le farete stare alP acqua 
per due giorni ; indi si fanno cuocere nell1 acqua con 
un pezzetto di allume di rocca t • poi 6Ì mettono 
nell’ acqua fresca per ventiquattr1 ore con un poco 
di sugo di limone ; poi si pongono in sciroppo con 
la regola descritta negli agrumi in sciroppo.

Alcuni nelle noci prima di a lessarle v’ infilzano 
dei filetti di cannella, o di garofani*

Alle castagne , ed ai marroni bisogna levargli 
la prima scorza ; indi si pongono a bollire con Pac* 
qua « e subito che si vedrà che con facilità si levi 
la pelle * si mondano bene* ed a misura che si pe­
lano si mettono nell1 acqua calda « nella quale si 
fanno bollire finché vi penetri con facilità uno stec­
co ; allora si scolano « e si mettono in sciroppo co­
me gli altri f r u t t i  % ed agrumi* ,

Le cirieg ie , e le viscide  sciroppate ad uso di 
Palermo si fanno nel modo seguente ; allorché dieci 
libbre di zucchero sarà a cottura di pium a , pone­
teci le viscide, o le ciriegie; fatele bollire a fuoco' 
allegro * schiumandole bene * e quando il zucchero 
sarà a cottura di filo , e che cada dalla cucchiaja 
a guisa di frangia « vi si può aggiungere un9odore7 
d i cannella, o di vaniglia ; indi ai mettono nei va«!
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#i f ed il giorno appretto ti puoprono con carte 
grotta * e ti legano con spago.

Un preservativo acciò le ,confetture * o siano i 
sciroppati non facciano la muffa è .bene di metter* 
gli sopra una carta doppia da scrivere bene imbe- 
:versta di spirito di vino * e poi cuoprire i vasi con 
altra carta reale « e legarli" bene * tenendoli .in luogo 

' fresco , .oscuro * ed asciutto.
D i alcuni fr u t t i  verdi in sciroppo.

Le mandorli ne verdi tenere* le albicocche * fi 
Je  persiche verdi tenere * prima che abbiano indu­
rito il nocciuolo * ed i f ic h i  verdi immaturi con­
viene metterli dentro una leggiera (esciva chiara 
fatta con acqua « fi cenere setacciata ; indi ai fanno 
bollire in essa* finché strofinando i frutti con le 
jnani ti possa levarne la superficiale lanuggine ; al­
lora si nettano bene 9 e si lavano in più acque ;  
indi si allessano con acqua « cd un poco di allume 
di rocca * il quale li farò restar ben verdi e .chia­
ri ; poi si passano all' acqua fresca * e dopo si fanno 
ben sgocciolare dall’ acqua* e si mettono in scirop­
po come gli agrumi * o gli altri f r u t t iP

Dell* erbe * e f io r i in  generale « e modo 
di sciropparli•

I fusti di lattuga * d* indivia « d’angelica * e d i 
bieta* le pastinache* i cardi* le radiche gialle* le 
salse fine * li pomi di terra * le radiche di cicoria * 
le carote rosse * le picciole rape * i cedrinoli * le ra * 
dici fresche di angelica* ed altrVerbe e .radiche che 
noi in Italia non usiamo di sciroppare* si usa molt 
tissimo di farlo in tanti altri paesi da «oi lontani * 
e specialmente nelle parti dove si sparseggia di frut­
ti * e di agrumi ; la maniera di sciroppare )’ erbe « 
e le radiche * è di nettarle bene * appropriarle * e  
tagliarle con pulizia * allessarle poscia a dovere « e



quindi metterle in sciroppo nel modo che si è detto 
degli agrumi in  sciroppo.

La zucca lunga si taglia in fette larghe, e 
mondata dalla corteccia si pone dentro un catino 
di terra con acqua e sa le , e così si lascia ben co­
perta dalla salimoja per tre o quattro giorni ; si 
lava poscia io più acque, e si tiene in altr* acqua 
fresca per altri due o tre giorni « cambiandogli più 
volte l'acqua ; ai allessa poi giustamente, e si mette 
in sciroppo come gli agrumi di sopra descritti*

1 sfiori d i arancio * i tuberosi , le rose, i ga» 
Tofani, i gelsomini « le viole , ed altri fiorì odo­
rosi si possono mettere nell' acqua, o nel zucchero 
a lisa bollente, ed appena avranno alzati due boi* 
lo r i, si levano * si fanno ben sgocciolare * e si sci­
roppano con il medesimo metodo degli agrumi f e, 

fr u tti  descritti in questo capitolo*
Si possono sciroppare ancora i f io r i  in altro 

modo * cioè si pongono i fiori dentro un catino , e 
poi si cuoprono con il zucchero bollente cotto a f i lo  
stretto % o dopo cinque o sei giorni si torna a strin­
gere il zucchero a f i l o , e di nuovo si versa tiepido 
sopra i fiori « ed in questo modo vengono ottima­
mente* Nel Capitolo V ili  troverete la maniera di 
tirarli a secco in più modi.

Avvertimenti necessarj sopra i  sciroppati» 
Tutti i sciroppati possono subbollire allorché 

P agrume o il frutto non ha perduta bene 1' umidi­
tà , e che il zucchero non è bene stretto * e molto 
più se non sono stati conservati in luogo fresco ed 
asciutto. Questo inconveniente si conosce allorché si 
vedrà alla superficie dei vasi una schiuma f che avrà 
un* odore di acido. La maniera migliore di rime­
diare a questo inconveniente è di lavar bene i frut­
t i  « o gli agrumi subbolliti con più acque tiepida $ 

Tom. l i .  Cred. 3



e di far stringere il medesimo loro zucchero a cot­
tura di stretto f i l o * ed allora vi si pongono i frutti 
o agrumi * e si fanno bollire finché il zucchero tor­
nerà alla cottura di f i l o ; si leva lo stagnato dal 
fuoco , e posti i frutti nei vasi si cuoprono con il 
zucchero tiepido. Si avverta di schiumar bene il zuc­
chero nel tempo che bolle* La miglior maniera però 
sarebbe di fare la suddetta operazione con il zu c­
chero vergine * mentre l’ altro sarebbe buono per con-  
sei ve , marmellate * mezze paste * sorbetti ec*

Bisogna avvertire ancora di non far mai bollire 
gli agi unii * o altri fr u t t i  con il zucchero/ cioè 
quando si sciroppano * mentre si aggrinzano * e si 
anneriscono * e solamente devono bollire nel zucche­
ro quei frutti sugosi, i quali non si allessano nell’ 
acqua ; onde ogni volta che si ristringe il zucche­
ro * si deve gettare quasi freddo sopra i sciroppati.

C A P I T O L O  Vili.

D el tiraggio* o sia i l  modo di tirare a secco 
la cariditura in piu maniere•

utti i frutti 9 ed agrumi sciroppati nei modi ac­
cennati nel capitolo antecedente * si possono tirare 
a secco 9 e così conservarli per molto tempo 9 e gli 
si dà il nome di canditura• 11 zucchero però dei 
sciroppati non è buono per il tiraggio 9 mentre non 
asciutta mai bene a perfezione 9 ed i canditi hanno 
ancora l’ inconveniente di essere di poca apparenza* 
mentre il zucchero vergine 9 bianco * e4 asciutto * 
forma una glassa trasparente* lucida e bella. Con 
il lungo tempo la canditiira perde la bella appa­
renza ; onde è meglio di tirare à secco la can dì- 
tura allorché è necessario. Si può ancora rinnovare



là canditura scrostata , e guasta dalla vecchiezza 
coti farla Un poco bollire nell4 acqua f poi asciugarla 
bene % e di nuovo tirarla a secco.

Canditura al tiraggio.
Abbiate del cuccherò cotto à pennar» e quindi 

poneteci i f r u t t i , o gli agrumi sciroppati che 
vorrete tirare a secco « osservando però che eletto 
bene scolati dal loro cuccherò , ed anzi è meglio 
di sciacquarli con dell'acqua tiepida; fategli dare 
tre o quattro bollori % schiumando con diligenza, e 
levate lo stagnato dal fuoco, allorché sark intiepi­
dito, (stancheggiate un poco il zucchero acciocché gra­
nisca leggiermente, e con l’ ajuto di due forchette 
andate levando i canditi dal zucchero , e poneteli 
separati sulle griglie, e quando saranno freddi, e 
la glassa ben ferma , conservateli in luogo asciutto.

Canditura a secco•
In molti paesi oltramontani usano di tirare a 

Secco la canditura nel modo seguente. Dopo che 
sono bene scolati i f r u t t i , o altro sciroppato dal 
loro sciroppo, si rotolano dentro il zucchero fino 
in polvere, e si fanno asciuttare in istufa ; indi si 
tornano a spolverizzare di zucchero , ed asciuttare 
un’ altra volta in istufa, replicando questo più vol­
te , finché si vedranno arrivati a perfezione.

I frutti a secco sono di gran vantaggio, men­
tre fatti rinvenire nel zucchero a lisa tiepido, o 
nell9 acqua, si possono servire per sorbetti , per 
composte , al tiraggio , al brillante ec. ; questi 
frutti sono ottimi a mangiarsi naturalmente a»* 
cora.

Dei f io r ì tirati a secco in più modi.
Abbiate dei fio r i sciroppati , come sono de­

scritti nel precedente capitolo, fateli ben scolare e 
quindi intingeteli nel zucchero a stretto f ilo  stan­



cheggiato, e caldo, e subito poneteli a raffreddare 
sulle griglie, e conservateli poscia io luogo molto
asciutto.

I fio r i sciroppati, dopo che saranno ben sco- 
lati dal loro sciroppo, si possono tirare a secco 
con spolverizzarli piu volte di zucchero lino, ed 
ogni volta farli asciuttare in istufa.

I f o r i  canditi alla glassa si fanno in altro 
modo ; cioè si possono fare con i f o r i  sciroppati, 
oppure con i  fiori fresch i  ; tanto i prim i, che i 
secondi s’ intingono in una leggiera glassa reale , 
quindi si spolverizzano di zucchero fino ,  e si asciut. 
tano in istufa. Se i fiori non fossero canditi a per­
fezione, si replica la glassa ,  il zucchero, e la stufa.

I f io r i canditi ai liquori si fanno con mettere 
tanto i  f o r i  fr e s c h i , che sciroppali in fusione per 
un’ ora dentro il rum , o dentro lo spirito di can­
nella  , o di maraschino, o di vainiglia ,o  con al­
tro odore che vorrete ; indi si fanno ben scolare, e 
dopo averli spolverizzati di zucchero, si fanno asciut­
tare in istufa; se non arrivassero bene la prima 
volta, ai torna di nuovo a bagnarli leggiermente 
con lo spirito, e spolverizzarli di zucchero ,  e si fan* 
no asciuttare nella stufa.

C A P I T O L O  IX.

D el Brillante*

X  Utti i lavori brillantati fanno un bellissimo ef­
fetto di colpo d’ occhio ,  e sono di grande ornamen­
to nei tondini del deser. U bello perù del brillane 
te è allor quando è minuto,  eguale , e chiarissi­
mo ;r il venire però un brillante ,  grosso ed ammas­
sato , non nasce altro che dal cuccherò troppo ftrefc»



i o , o dalla stufa molto calda. Bisogna ancora per 
questa lavorazione scégliere un zucchero bianchissi­
mo , asciutto « e di prima qualità. La giusta cot­
tura del zucchero deve essere appena di un primo 

f i l o , la stufa debbesi mantener sempre di un giusto 
tiepido calore, ed ancora bisogna avere l’ avver­
tenza di tenerla ben chiusa , ed aprirla di rado 
finché si tiene la robba a brillantare. Senza fare 
una lunga descrizione coll’ accennarvi separatamente 
i generi che si possono brillantare, ve li accen­
nerò con brevità t mentre la lavorazione è sempre 
P istessa. Avvertite ancora che tutto ciò che vor­
rete brillantare deve essere bene asciutto , altri­
menti non vi si attacca il brillante,

Maniera di brillantare qualunque lavoro.
Conviene primieramente avere delle cassette di 

latta chiamate mule in francese, ed in queste deb* 
bono entrare delti piccioli tclarini con delle griglie 
dì filo d’ ottone ; nel fondo delle cassette vi deve 
essere un buco con un beccuccio ben chiuso da un 
turaccio. Queste mule sono necessarissime per fare 
che il lavoro venga perfetto, ma in caso di biso­
g n o , si può mettere la robba da brillantare den­
tro uno stagnato, in una temila oc. ma in allora 
però verrò sempre un brillante grosso ed ammas­
sato , ed ancora non sarà di estrema lucidezza. 11 
bel brillante deve essere di grana fina, e molto 
limpido.

Preparate dunque la robba che vorrete brillane 
tare , come v. g. la canditura d  ogni so rte , i ' 
m azzetti di fin occh io , o di cannella , le carameU 
le  , le mezze paste, le paste di mandorle di ogni 
qualità  , le pastig lie , i confetti co lo riti, i f io r i  
t ir a ti  a secco , i lavori perlinati d  ogni specie , 
il cacao, o caffè abbruscato, i pistacchi , i fr u it i



secchi 9 la cotognata % la conserve secche di fr u tt i  
e tanti altri generi ili lavori a vostro genio. Messo 
dunque ciò che vorrete nelle mule ,  vi verserete dei 
cuccherò non tanto bollente 9 e cotto a primo f i o  * 
osservando che la robha stia ben coperta dal zuc« 
chero. Ponete le mule dentro la stufa « e lasciate, 
così per otto9 o dieci ore 9 cioè fino che vedrete, 
formato il brillante ; sturate allora il beccuccio 9 e. 
fate molto bene scolare il zucchero 9 ponete la roh- 
ba brillantata sulle griglie 9 e fatela bene asciuttare 
in- istufa.

La conditura 9 la robha in mazzetti 9 ed ai~ 
tro, si devono guarnire di fittuccine colorite le quali 
danno maggior risalto al brillante.

Volendo- fare del brillante a m osaicatidispon­
gono nelle m ule% delle pastiglie 9 confetti f m ezze 
pastine 9 il tutto di diversi colori 9 perline 9if i le t* 
ti d i mandorle % di pistacchi 9 di garofani 9 f o r i  
canditi 9 ed altro a  vostra genio 9 che dopo brìi* 
Untato li servirete in pezzi 9 i quali per U varietà, 
de'colori faranno un bell’ effètto.

Molta robba 9 che si mette al brilUnte 9ricerca 
il zucchero tiepida nella mula onde un Artista si 
deve regolare quali siano i lavori da briUantarsi 
con zucchero caldo 9 o con zucchero tiepido ; sicché 
la pratticà 9 e 1* esperienza rende P uomo perfetto f 
purché non manchi di cognizioni.

Per brillantare le gelatine conviene prima co­
prirle di polvere di gomma arabica 9 e dopo asciu­
gate in istufa % si mettono al brillante 9 che fanno, 
un effetto bellissimo 9 e si possono colorire ancora».



C A P I T O L O  X.

D elle Composte d 1 ogni,sorte*

II nome di Composta si dà generalmente a tutti 
i  frutti sciroppati ,  che si. servono al cfesert.

Queste composte però si possono apprestare 
tanto con i frutti conservati in sciroppo , come an­
cora con i frutti freschi 9 e preparati al momento 
con il zucchero. 11 buon gusto , e P immaginazione 
degli Artisti hanno saputo dare delle variazioni al­
le Composte, variandole con li spiriti , con le ge­
latine , con le marenghe, ed altri m odi, i quali 
non solo le decorano, ma le rendono delicate, ed 
esquisite. Sicché in questo capitolo con la solita 
facilità, v’ indicherò tutte le variazioni, che si pos­
sono dare alle Composte*

Composte allo sciroppo•
Tutti i fr u t t i  ed  agrumi sciroppati con i me­

todi descritti nel Capitolo V1L si possono servire 
dentro le compostiere coperte di zucchero sciroppa*

< to e cotto a lisa. Queste Composte sono ottime 
per apprestarle ancora alla gelatffia , ai liquori ,  
all9 acquavite, ed alla marengo ; come ancora so­
no di molta utilità, potendole apprestare con i frutti 
fuori di stagione.

Composte a fre sco  a mezzo zucchero. 
Allorché avrete pelato* ed appropriato il frut­

to , tanto, intero, che tagliato per mezzo, o in 
altro m odo, lo farete cuocere poco pi A che per 
metà con acqna; indi finitelo da cuocere nel zuc­
chero sciroppato, e servitelo freddo unitamente al­
lo sciroppo.

Le ciriegie ,  le v isc id e , il ribes , le m ore , 
le fra vole  , il fram boas , il pizzutello  , cd altri



simili frutti, si fanno cuòcere espressamente nel 
zucchero sciroppato * eccettuate però le fra v o le , le 
quali senza farle bollire , si tengono per qualche ora 
dentro lo sciroppo « e poi si servono*

Queste Composte , si chiamano a mezzo tu e- 
c fiero 9 perchè per ogni libbra di frutto f v is i met- 
-te mezza libbra di zucchero, e nei frutti dolci 
meno ancora. Si osservi di schiumar bene il zuc­
chero , e poi passarlo per salvietta ; come ancora 
si deve avere attenzione di non far troppo cuocere 
i frutti 9 mentre devono restare bene interi, e di 
bella apparenza. Nel zucchero delle Composte 9 vi 
potrete dare ancora qualche odore se volete.

Composte a fresco  a tutto zucchero.
Queste Composte si fanno con il metodo qui 

Sopra descritto di quelle a mezzo zucchero , e so­
lamente variano nella dose del zucchero % mentre 
in queste per ogni libbra di frutto vi si mette una 
libbra di zucchero, ma nei frutti dolci * circa no­
ve % o dieci onde. Tanto queste Composte * che le 
precedenti, potrete servirle alle gelatine , alla m*- 
venga % ai liquori 9 all’ acquavita ec.

Composte a fresco  di Portogallo.
Ponete delle fette « o spicchi, o le metà degli 

aranci di Portogallo dentro alla compostiera , ma 
però che siano ben mondati dalle pellicole; copri­
teli di zucchero cotto a stretta lisa 9 e dopo qual­
che ora serviteli.

Per variare potrete mischiare con il zucchero 
circa piò d’ un terzo di rum , o di spirito di ma» 
raschino , o di cannella ; oppure * potiete tenerli in 
fusione dentro una qualche buona rattafia. Si pos* 
sono ancora cuoprire con una gelatina.

é



Composte al fo r n o , dette alle bone fem m e•
I cotogni , le p e r e , le m ele, le albicocche , e  

le persiche allorché saranno mondate si pongono 
dentro un piatto d* argento spolverizzate bene di 
zucchero, si fanno cuocere o al forno,• oppure sol* 
to il testo con fuoco leggiero sotto e sopra , e quin­
di si servono coperte con zucchero sciroppato, op­
pure in qualunque altro modo come le altre Com­
poste  di sopra descritte»

Se il frutto è duro, è meglio di cuocerlo con 
zucchero a lisa ,  invece del zucchero in polvere*.

Composte d i f r u t t i  in  acquavite.
Tanto le Composte allo sciroppo , che quelle 

a mezzo zucchero,  a tutto zucchero, g r i l liè , al­
la cen ere , ed al f o r n o ,  potrete apprestarle come 
siegue* Ponete il frutto cotto e sciroppato dentro la  
compostiera ; indi mischiate tanto sciroppo, e tanta 
acquavita buona, versate sopra il frutto , e servite­
lo. Invece dell* acquavita potrete fare una parte di 

' spiri to di vino, e due di sciroppo*
Volendo conservare per lungo tempo if r u t t i ,

0 gli agrumi in acquavita, si fa nel seguente mo­
do* Allorché avrete sciroppato ciò che vorrete con
1 metodi descritti nel Capitolo V I I , e che vedrete 
bene arrivato il frutto in zucchero, copriteli con 
una parte di buono spirito mischiato con due parti 
di zucchero colto a f i lo  ; indi eueprite i vasi, e te­
neteli in luogo fresco. Con una buona acquavita po­
trete fare il medesimo invece dello spirito, ma in 
allora si mette tanto sciroppo, e tant’ acquavita*

Si posjono ancora conservare le v is c id e , le 
albicocche, e qualche altro frutto maturo senza cuo­
cerlo , ma solamente coperti con spirito di vino, 
zucchero, e qualche aromato, ed infatti riescono 
molto gradevoli 9 e si conservano benissimo.

/



Composte di Liquori
Queste si apprestano esattamente come le pre­

cedenti , ma in luogo di spirito semplice * o dall* 
acquavita, vi si mette il rum y o qualche spirito 
odoroso i come v. g. di -marasche, di cedrato id i  
cannella < di &ainigliay o di altro odore a pia» 
cere.

Composte alla Cenere.
Avvolgete i cotogni y o m e/#, o perey o */&/• 

cocche % o persiche intere « e senea pelare dentro 
più fogli di carta bagnata * e quindi fatele giusta­
mente cuocere sotto le ceneri calde ; scartatele po- 
scia i e levategli la pelle, i semi ec. e di poi met­
tetele nello sciroppo ; fategli alzare qualche bollore a 
e servitele come le jltre  Composte descritte in qua- 
sto Capitolo.

v Composte di alcuni fru tti senza fuoco•
Il ribes y le fra v o le , le ciriegie mature , le  

more, il framboas ec. essendo frutti molto gentili 
è meglio di farli a fresco senza fuoco ; onde basta 
di tenerli per qualche ora nel zucchero stretto « e 
poi si servono o con il zucchero naturalmente i ov- 
vero coperti con una gelatina.

Composte di Castagne M a Tedesca.
Dopo allessate % e pelate le castagne, si pesto 

no bene * e si mettono dentro un pozzonetto coir 
del zucchero a lisa % e odore di vainigKa , e  di ce­
drato y o di cannella ̂  si passano sopra il fuoco 
acciò prendino il zucchero * e maneggiandole con 
cucchiaja di legno % indi si passano a verraricellinr 
per un setaccio largo di crino- nella compostiera « 
e st• servono in tavola unitamente ad un vasetto con 
panna di latte « e che ciascuno ne prenda a suo 
piacere. *



Invece di passarle per setaccio , si possono pas» 
fare per la siringa*

Composte glassate*
Le pere , le mele , le albicocche, le pesche , ec. 

dopo passate nel zucchero come per composta v si 
asciugano beuej e poi si spolverizzano con molto 
zucchero in polvere « e quindi si fanno glassare di 
bel colore biondo chiaro sotto un forno di campa* 
gna , servendole nella compostiera con poco scirop« 
po sotto»

Composte d i gelatine*
Tutte le gelatine si possono servire per una 

composta, ^
Composte alle Conserve•

Le conserve y e le marmellate di fr u t t i  v si 
servono ancora per composte , tanto naturali % che 
guarnite di gelatine»

Composte fu rées.
Sono i frutti interi * o per metà serviti in 

composta » come v. g. le mele sbucate ed altri frut- 
ti dopo passati in zucchero, si servono ripieni di 
qualche marmellata * o gelatina.

Composte alle Confetture*
Tutti i frutti, ed agrumi sciroppati, che si 

conservano per V annuale provvisione si possono ser* 
vire in composta»

Composte di agrumi*
Le scorzette, le tagliadine, le rocchiglie , la 

tornitura  * e gli agrumi piccioli tanto pieni, che 
T otali, allorché saranno ben sciroppati si servono in 
com posta, tanto naturali, che alla gelatina* 

Composte rosse*
Tanto le pere, che le mele mondate si fanno 

cuocere a poco fuoco dentro un vaso ben coperto 
con  vino * zucchero , qualche zesta di limone , e can-



nella $ e quando Saranno cotte al suo punto «si sco­
lano , e si fa strìngere il zucchero a l is a , il quale 
si serve sopra il frutto.

Composte alla Marmitta.
Levate il torso , ed i semi alle pere ,  o alle me­

le ; indi fatele cuocere dentro una marmittina con 
acqua ,  zucchero, uno stecco di cannella , e zeste 
di limone; allorché le frutta sono cotte si servono 
con il loro zucchero stretto , ovvero glassate con 
zucchero in polvere sotto un forno di campagna , o 
nel forno.

Composte al sugo naturale.
Ponete . le mele , o pere, o pesche , o albicoc­

che dentro un tondo d’ argento con poco zucchero 
a lisa ; fatele cuocere dolcemente nel forno rivol­
gendole ogni tanto, e dopo còtte le frutta si ser­
vono con il loro zucchero sopra.

Composte al granato.
Abbiate una gelatina di ranette nella quale avre* 

te mescolato un poco di sugo di granato ; versatene 
la terza parte dentro una stampa , e fatela subito 
gelare sulla neve , indi sopra seminateci degli acini 
di granato ben mondi tenuti nel zucchero % e bene 

^asciugati, metteteci dell1 altra gelatina , e fate la 
medesima operazione come si è detto, e cosi farete 
in due altre volte, e quando sarà congelata , la 
servirete tremolante nella compostiera.

Composte ai fr u t t i  verdi-
Le regine claudie , le albicocche , le pesche , 

le mandoline e c ., allorché saranno verdi, e scirop­
pate , si servono in composta, tanto allo sciroppo « 
che alla gelatina ed ancora allo spirito*

Composte G rilliè•
Le mele , le p e r e ,  le albicocche * i cotogni ,  

e le persiche % si possono 7 egualmente apprestare



grilìiè  nella maniera che siegne. Mondate bene il 
frutto , ed appropriato con pulizia lo metterete den- 
tro una cazzarola con zucchero in grana, ed un po­
co di acqua ; fate cuocere sopra un fuoco moderato 
rivoltandolo di tanto in tanto , ed allorché avrà 
preso un bel colore dorato eguale , ponetelo nella 
compostiera , e servitelo o allo sciroppo , o alla ge« 
la tin a , o alla mar eriga , o all* acquatta  , ovvero 
a qualche liquore.

Queste composte ordinariamente si fanno con le 
pere , o mele ec. già servite, le quali si fanno co­
lorire nel pozzonetto con poco zucchero a caramello , 
é poi si.servono.

Composte al Vino•
Le cirieg ie , le vi sci ole , ed altri simili frutti 

rossi, o sugosi non vanno imbianchiti nell* acqua 
bollente , ma le m ele , le pere , albicocche ec• do­
po che saranno ben mondati bisogna allessarli per 
metà nell* acqua e poi si finiscono da cuocere con 
metà di vino di Spagna, o Cipro, o altro vino buo­
n o , e metà zucchero chiarito, e quindi si servono 
copefti dell* istesso vino, e zucchero dove sono stali 
cotti.

Composte alla Marenga.
Qualunque Composta di f r u t t i , o di agrumi 9 

allorché sarà ben scolata dallo sciroppo, si pone 
dentro la compostiera ; quindi si copre bene con 
una pasta marenga, che troverete nel Tom. I. pag. 45 
si spolverizza bene sopra con zucchero fino, e gli si 
fa prendere un leggiero color d* oro sotto il forno 
di campagna.

Composte alla Macedoine.
Ponete nella compostiera qualunque Composta 

scolata dallo sciroppo % e quindi copritela, ed ador* 
Tom. I L  CrecU 3



natela con una o p i i  gelatine colorite a vostro pia* 
cere. Le gelatine vedetele nel Capitolo seguente*

C A P I T O L O  XI .

Delle Gelatine di tutte qualità*

C  on, i cotogni , con le ranette * ed altre mele 4 

con le pere , con le albicocche ,  con V uva spina % 
con le fra v o h  , con il ribes, con V agresto*, con 
le vi sci ole , con il  moscatello .  con le lattar ole* 
con il framboas>, con le ciriegie marine, coole 
persiche % con V ananasse , con i crognali % con lo, 
spino vinoso, e con le prune,  si fanno le gelati• 
ne , le quali si possono conservane nei vasi,  per ser- 
virsene in occorrenza di fere sorbetti, mezze pa- 
ste , conserve ec. ; come ancora queste servono per 
coprire % decorare le composte , come si £ accen­
nato nel Cap. X. Allorché vorrete servirvi della ge* 
latina per coprire le composte « basta di versarla 
calda dentro un piatto * e quando sarà ferma bene « 
si riscalda dolcemente il piatto , e si fa scorrere 
sopra la composta* Le maniere di fere tutte sorte 
di gelatine, ve le' indicherò qui appresso*

Gelatine d i fr u tt i  mucillaginosi.
Abbencbè si possano fare le gelatine con ogni 

sorte di mele* di pere, di albicocche, di persiche«, 
ed altri frutti qui sopra accennati , i cotogni però, 
e le mele ranette sono preferibili a tutti gli altri ; 
onde io parlerò qui dei cotogni , i quali vi daranno 
norma e regola per fare tutte le altre che voi vor­
rete. Prendete tre libbre di cotogni non perfetta* 
mente maturi, ( che è meglio ) ; indi tagliateli io 
picei ole fette, levandogli solamente t'anima ed i se­
mi, e fateli ben cuocere con acqua a sufficienza fin*



chè saranno ben disfatti ; passate la decozione per 
un panno di lino * spremendola fino che non venga 
molto torbida ; unite due libbre di zucchero in que­
sta decozione* e due bianchi d’ uovi $ e ponetela sul 
fuoco ; schiumatela con diligenza * ed allorché Sara 
purgata* passatela pilli volte per una salvietta ba­
gnata * fino che verrà limpidissima ; tornate e met­
terla sul fuoco * e fatela stringare fino alla sua cot­
tura * la quale si conosce allorché fattale raffred­
dare un poco sopra un. piatto *  si distaccherà per­
fettamente ; versatela poscia nei ^barattoli « |ed il 
giorno appresso cuopritela * a conservatela io luogo 
fresco. In tutte le gelatine vi potrete, mettere l’odo­
re* e colore che vorrete.

Gelatine di frutti sugosi*
Con il ribes * le fravole *. l’uva spina « ed altri 

simili frutti * si formano le gelatine tutte con riflesso 
metodo* ed abbenchè molti la hanno descritta in 
tante diverse maniere * la seguente però io la trovo 
piò facile* ed economica. Si prende il frutto che 
si vuole « e quindi si pone dentro un pozzonetto * 
e per ogni libbra" di frutto vi si uniscono otto o 
nove onde di zucchero* secondo l’acidità del frutto « 
vi si mette acqua abbastanza * e si fa bollire il tutto 
finché il frutto sia ben cotto * e che abbia reso il 
suo sugo ; allora si passa per espressione dentro una 
salvietta bagnata e bene spremuta r  e si chiarisce 
la  decozione con qualche bianco d* uovo ; si torna 
a passare per salvietta piò volte* finché venga chia­
ra * c dopo si tira a cottura di gelatina « come di 
sopra si è detto usile gelatine di frutti mueitisgt- 
nosi.

Osservazioni sopra lo gelatine*
Tutti i buoni artisti mischiano della decozione 

di cotogni * o ^di renette nelle altre gelatine se si



vogliono bianche f e se rosse * vi mettono del sugo 
di ribes * o di framboas; specialmente in quelle dei 
frutti sugosi* come per far quella di granati, e si­
mili ; ed in fatti è regola molto buona * ed il la­
voro verrà perfetto * mentre alla riserva dei sud­
detti fru lli* tulli gli altri frutti* o hanno poco di 
mucillagine * oppure ne sono privi affatto 9 e cosi 
non formano mai una perfetta gelatina ; onde la mi­
glior cosa è di tenere una buona quantità di gela­
tine dei fruiti suddetti per poterla poi mischiare 
fuori di stagione con altri frutti.

Il zucchero per le gelatine deve essere asciutto* 
e di prima qualità* e se fosse in pane sarà molta 
meglio*

Le gelatine devono bollire a fuoco allegro * al­
trimenti verranno oscure.

Bisogna pure avvertire di ben schiumarle* e di 
conoscere il giusto punto di cottura * perchè se nfe 
diverranno vischiose , e brutte.

Tutte le gelatine potrete colorirle se vorrete * e 
darle qualche odore.

A L TR O  M ETODO PER LE G ELATIN E.

Gelatine di fru tti mucillaginosi•

Le gelatine di pomi * di cotogni * albicocche * 
lazzarole * persici e simili ; si fanno facilmente an? 
eora nel modo seguente. Mondate * e tagliate in pezzi 
quel frutto che vorrete ponendoli nell* acqua fresca* 
c sugo di limone acciò non «tnnerischino ; metteteli 
poscia a cuocere nell’ acqua bollente * e sugo di 
qualche limone acciò resti bella la decozione * ed 
allorché il frutto sarà ben cotto * e che la decozio­
ne abbia acquistato un certo glutine* si passa l’ac-
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qua per una salvietta lasciandola in riposo finché 
deponga la fecula. Tornate a passare la decozione 
per setaccio di velo 9 o per salvietta, e misuratela 
con un ramajolo. Ponete v. g. tre ramajoli di zuc- 
chero chiarito cotto alla nappa ( a straccio ) e fa* 
telo arrivare ella gran piuma ; indi uniteci nove ra* 
majoli della suddetta decozione 9 e sopra fuoco mol­
to allegro fate arrivare la gelatina alia cottura di 
nappa % che si conosce quaodo presa con la cuc­
chiaia sbucata ed alzata in aria « cader è giu la ge­
latina ad uso di straccio * o frangia ; allora levatela 
dal fuoco 9 schiumatela esattamente, versatela nei 
tondi 9 o stampe che vorrete 9 e quando sarà ben 
fredda la staccherete con acqua fresca f o con la 
punta di un coltello*

Gelatine di fr u tt i  sugosi«
Il ribes 9 framboas 9 corniali 9 ciriegie marine 

( arbuto , corbezzolo ) grattaci! 9 ( frutti di róse sil­
vestri ) granati 9 agresto 9 uva spina 9 e frutti simili 
si fanno tutti oon ristesso metodo cioè 9 si pone il 
frutto mondato dentro uno stagnato con un poco 
di acqua 9 e sopra un moderato fuoco si fa bollire 
affinchè crepi 9 e renda il suo sugo 9 ed allorché 
vedrete che l'acqua è ben glutinosa 9 passate la de­
cozione per salvietta % o setaccio di velo. Ponete a 
stringere tre ramajoli di zucchero chiarito cotto a 
straccio 9 e quando sarà arrivato a cottura di gran 
piuma 9 uniteci nove simili ramajoli della suddetta 
decozione 9 fate bollire a fuoco moltp ^Uegro t ed 
allorché la gelatina sarà arrivata cottura di 
straccio, levatela dal fuoco, schiumatela ! e ver­
satela nei vasi 9 o tondini, o stampe.

N, B. Nelle gelatine la regola generale è d i 
un ramajolo di zucchero cotto a straccio 9 « tre 
ramajoli della decozione % o sia del sugo mucillagi-



noso estratto con l’ acqua del frutto; ma nel ribes, 
o altro frutto assai acido si può aumentare il zuc- 
chero cioè ; per ogni tre ramajoli della decozione , 
vi si può mettere benissimo un ramajolo , ed un 
quarto di zucchero a straccio*

Altre osservazioni sopra le gelatine•
Nessun frutto che non abbia una certa acidi* 

t k , e consistenza glutinosa non dk gelatina perfetta* 
La decozione dei frutti bisogna che sia ben 

carica di mucillagine ; onde bisogna esaminarla so* 
pra le dita f che facilmente si conosce « e se fosse 
troppo debole, bisogna farla ristringere al suo punto* 

Per le decozioni bisogna servirsi di un fuoco 
mediocre ; cioè nè troppo debole, nè troppo forte f 
altrimenti anneriscono , e divengono torbide*

Bisogna avvertire ancora, che le decozioni de* 
frutti siano ben filtrate, e chiare*

Allorché la decozione è unita al zucchero si 
faccia bollire la gelatina a fuoco atlegro, e si levi 
con gran diligenza la schiuma* Se le gelatine non 
si fanno cuocere a fuoco molto forte, diverranno 
oscure, e torbide.

Altro modo di fa re  le  gelatine.
Abbiate una libbra di sugo del frutto che vor* 

réte estratto per decozione con acqua come le pre* 
cedenti ; osservate che sia ben di corpo, cioè ben 
glutinosa ; uniteci quattri oncie di zucchero in pane 
per ogni libbra di decozione ben chiara , fate cuo­
cere la gelatina a fuoco assai allegro, schiumandola 
bene,, ed allorché sarò alla sua cottura come le 
precedenti versatela dove vorrete.

N , B. Volendo conservare le gelatine nei vasi * 
non bisogna cuoprirle se non che dopo due o tre 
giorni ; indi si cuoprono con un tondo di carta da
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scrivere bagnato nello spirito di vino , e poi con 
carta doppia « e si legano'con spago.

Gelatine senza fu o co .
Abbiate tre libbre di sago espresso di ribes al 

crudo , e sena’ acqua ; uniteci due libbre di zucchero 
in pane pesto ; fatelo sciogliere bene, e passate per 
setaccio: ponete la gelatina in tre o quattro pie- 
ciole terrine , e cosi scoperte le terrete al sole , ed 
a mano a mano che si va formando la gelatina an- 
dercte versandola da una terrina airaltra , quando ve­
drete essere al suo punto, mettetela dentro i vasi, 
li quali seguiterete di esporre al sole, finché la ge­
latina sarà ben fermata; allora cuoprile i vasi dopo 
un giorno, e conservatela.

Questa gelatina, oltre labontk del gusto ritie­
ne un colore, ed una trasparenza inimitabile.

Volendo farla di framboas, o di fravole, o di 
viscid e, si fa la dose con due libbre di sugo di 
rib es , ed una libbra di sugo dell’ altro frutto.

Si è. fatta l'esperienza con la decozione dei co­
togni , ranette, lazzarele ec. non sono riuscite bene, 
se non che mettendo una sesta parte di queste de­
cozioni molto strette con il sugo del ribes conser­
vato in bottiglie*

Le gelatine dopo messe nei vasi non si adopra- 
no che due giorni dopo , mettendovi prima un ton­
do di carta bagnata nell’ alkool , e poi la carta, per 
coperchio, che sj lega con lo spago.



C A P I T O L O  XII.

D elle conserve /Fogni specie ,  delle m ette p aste  
d i f r u t t i , o di f o r i  diversi , e dei f r u t t i  

tappées 9 o mandians•

S i  dà il nome di conserve a diverse preparazioni 
che si fanno con zucchero, e la ‘polpa * o il sugo dei 
frutti, come ancora con fiorì ed altro. Le conserve 
si preparano liq u id e , solide e secche ; onde in que­
sto Capitolo non mancherò con tutta brevità e chia­
rezza di specificarne le specie.

Conserva liquida dji qualunque Agrume• 
Levate le scorzette a quell' agrume che vorre­

te , e] tenetele per qualche giorno nell* acqua , cam­
biandogliela piu volte il giorno; fatele poscia cuo­
cere che siano ben disfatte , e quindi fatele stare per 
due altri giorni nell* acqua fresca ; scolatele p o i, e 
passatele per un setaccio di crino ; ponetele quindi 
dentro uno stagnato, e sopra un fuoco moderato fa ­
tene svaporare 1* umidità, muovendo di continua 
con la cucchiaja di legno. Abbiate tre libbre di zuc­
chero chiarito r e cotto a p en n a , nel quale porrete 
una libbra dell* agrume suddetto , fate cuocere an­
cora finché vedrete che caderà dalla cucchiai» a 
piccioli stracci , uniteci allora dell* olio zuccheroso 
del medesimo agrume della, conserva , la quale ver* 
serete nei barattoli che li otturerete il di seguente.

Conserva liquida di fr u t t i  in polpa.
Mondate delle mele , o pere, o albicocche, o 

persiche , o altri simili frutti t e quindi fateli ben 
cuocere nell* acqua ; passate poi la polpa per setac­
cio , e fatela sfumare come le conserve di agrumi 
qui sopra descritte, e con tre libbre di zucchero ,



ed una dì frutto farete la conserva  nell* istesso mo­
do che quelle di agrumi.

Conserva liquida di fr u tt i  sugosi.
Le conserve, di viscide « di ribes, di fravole * 

e di altri simili frutti si fanno con il metodo se­
guente. Ponete una libbra di frutto schiacciato den­
tro tre libbre di 'Zucchero a lisa , e fatelo bollire 
finché il frutto sia molto cotto ; passate il tutto per 
setaccio di crino con espressione * e fate poi strin» 
gere la conserva ad un fuoco moderato * e che ne 
conoscerete la cottura allorché toccandola con le 
dita ne formerà dei fili; allora versatela nei barat­

toli * e conservatela.
Conserva liquida di f io r i diversi.

I fiorì di arancio « le rose, le viole mammole « 
ed altri fiorì odorosi sono ottimi per (ormare delle 
eccellenti conserve liquide ; la maniera poi di pre­
pararle è la seguente. Abbiate mezza libbra di quel 
fiore con il quale vorrete fare la conserva , aven­
dogli levati prima tutti i stami, ed i calici ; quindi 
poneteli dentro due libbre di zucchero a lisa , s f a ­
teli bollire finché li potrete passare con espressione 
per setaccio ; fate poi stringere la conserva come 
le altre dette di sopra , e conservatela nei barattoli* 

Conserva solida di agrumi,
Con una libbra di polpa di agrumi, e due lib­

bre di zucchero « si fa la conserva di qualunque 
agrume che si vuole nell* istessa maniera che la 
conserva liquida di qualunque agrum e, alla ri­
serva però della cottura, la quale si conosce, allor­
ché messane un poco sulla carta da scrivere, non 
penetrerà di sotto Pumidità.

Conserva solida di fr u t t i  in  polpa.
Questa conserva la potrete fare con il medesi­

mo metodo della conserva liquida di fr u t t i  in
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polpa , ma la dose però è di una libbra abbondante 
di zucchero per ogni libbra di frutto, e per la cot* 
tura giusta regolatevi eome la preoedente solida d i 
agrumi.

Conserva solida d i f r u it i  sugosi.
Per ogni libbra di frutto vi fi mettono due lib­

bre « o al più due libbre e tre onde di zucchero « 
fecondo l’acidità del frutto ; il modo di farla è il 
medesimo di quella liquida  all» pagi 33 * ma per 
la cattura regolatevi dalle altre conserve solide qui 
•opra descritte-

Conserva solida d i f io r i diversi*
Per la lavorazione, osserverete ristesse regole 

di qneWs liquida d i ^ioriVpag. 33 ,  ma per ogni 
me*** libbra di fieri v i  metterete' una libbra e mezze 
di zucchero ,  regolali dati però nelle cattare, men* 
Un si devo siringe» come le a lt»  conserve solili*  
descritte: qui aventi.

M ezze paste cCogni fr u tto  o agrume»
Abbiate una marmellata ben ristretta del frutto*

0 agrume che vorrete , e fatta con egual peso d i 
zucchero , e polpa del fratto; stendetela sopra Io 
carta alla grossezza di mezzo dito circa fatele 
asciugare in istufa ; indi tagliatela a vostro piacere* 
e servite le peste di frutta tanto naturali che brìi* 
Untate t o al tiraggio « o glassate naturalmente , o  
guarnite» A  queste paste di frutti gli si può ancora 
dare la forma di fruttini o altro « come ancora co* 
lorirle ,, e mettervi qualche odore»

In Italia gli si dà il nomò di m este p a ste , ma
1 Francesi Ut chiamano paste d i fr u t t ié

Per renderle assai diafane:usane molti dismet­
tere una libbra di gamma arabica sciolta con acqua, 
e passala per setaccio nel zucchero cotto * palla*  
t  quando 11 zucchero torna alla suddetta cottura vi



mettono il frutto passato , e si finisce secondo l'ar* 
tei Per una libbra di gomma vi vuole dieci libbre 
di succhero , e dieci libbre di frutto.

M ezze paste d i fr u t t i  alla Borgognona..
Si fanno con ristesso metodo e dose delle pre* 

cedenti, ma nel cuocerle per ogni libbra di frutto 
vi si unisce mezzo bicchiere di vino di Spagna ,  q. 
di Borgogna , o qualunque altro buon vino di Fran­
cia , o di Cipro ec. « e si finiscono coma di sopra si 
ò dello.

M ezze paste d i f r u t t i  ài zucchero in grana• 
Cuocete bene con acqua il frutto che vorrete « 

e poi passatene la polpa per setaccio \ fatela ben 
sfumare * e disseccare dentro uno stagnato sopra un 
fuoco leggiero , ed allorché sarà fredda unitela a 
tanto zucchero in grana per quanto pesa la polpa , 
e quindi fatela asciugare in istufa* ovvero all'aria; 
formateci poi dei lavori a vostro piacere unendoci 
dell'altro zucchero fino, e dopo averli fatti bene 
asciugare in istufa, conservateli dentro le sceltole 
con retagli di carte,

M ezze paste d i fr u t t i  alla Francese,. 
Abbiate due libbre di polpa del frutto che a voi 

piace t che già sia cotto, e poi diseccata come qui 
avanti è descritto , unitela a due libbre di zucchero 
fino ,  e ponete sopra un fuoco moderato ; maneggiate 
continuamente con (a pucchiaja di legno, ed allor­
ché sarà bene stretta più che una marmellata * 
ponetela sopra dei piatti in istufa ; quando sarà 
asciutta, formateci dei lavori con zucchero jn gra­
na fino per lavorarla meglio, e finitedi asciugarli 
perfettamente all* ombra del sole,  oppure io istufa. »



Cotognata in pià maniere.
Con i cotogni si fanno le conserve secche in 

tutti i modi qui sopra descritti, e comunemente si 
chiama cotognata*

Dalla maniera di fare le p aste , e le mezze pa* 
ste di fr u t t i  , regolatevi per fare la cotognata nei 
differenti modi ivi descritti*

Cocuzzata alla Palermitana.
Con la zucca bianca lunga si fanno le canserve 

secche con ristessa dose , e maniera di tutte le al­
tre conserve e mezze paste descritte qui avanti: 
come ancora si possono fare con il m elone, e con 
i pomi di terra.

Conserva di orzata.
Abbiate due libbre di mandorle dolci pelate, e 

macinate assai fine ; ponetele dentro tre libbre di 
zucchero cotto a stretto filo * e bene stancheggiato, 
sbattete bene il tutto per Jun quarto d’ ora , e quin­
di versate dentro i piattini di majolica. Volendo 
fare questa conserva per squagliarla nell*acqua, e 
servirsene per bevanda, si può accrescere il zuc« 
chero fino a quattro libbre. Un* odore di acqua dì 
fiori di arancio , o altro grazioso odore , rende que­
sta conserva molto deliziosa tanto per mangiai la « 
che usata in bevanda.

Conserva di Semi di melone.
Con I* istesso metodo e dose della conserva di 

orzata, potrete far questa con i semi di melone.
Conserva di pignoli.

Con i pignoli, farete la conserva nell’istessa ma* 
niera che quella di orzata.

Conserva di pistacchi•
Con una libbra di pistacchi e due di zucchero, 

farete la conserva nell* istesso modo della conserva 
di orzata qui sopra descritta.
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Conserva in  polvere d i semi d i melone.
Pestato una libbra di semi di melone eon quat­

tro o cinque libbre di zucchero ; quindi passate il 
tutto per setaccio fino * e conservatela dentro i ba­
rattoli coperti in luogo fresco ed asciutto.

P icciole conserve d i  erbe diverse.
Con il sellerò « il basilico % la menta , la me­

lissa * il crescione % l'acetosa * il dragoncello f ed al­
tre erbe aromatiche si fanno delle eccellenti conser­
ve f le quali non sono in uso nella nostra Italia 9 
ma che però sono molto buone per confortare lo sto­
maco * e sono gradevoli al gusto ; ed eccone la ma­
niera* Fate ben cuocere l'erba che vorrete con poca 
acqua 5 indi passatela per setaccio con espressione ; 
unitela in dose di due o tre cucchiai per ogni mezza 
libbra di zucchero cotto a penna ; fategli dare qual­
che bollore « e quindi stancheggiate il zucchero fuori 
del fuoco 9 ed allorché avrà ben granito* versatelo 
nelle calettine di carta * e quando sarà freddo, ta­
gliatelo in piccioli quadri* ovvero in mostaccioletti.

Picciole conserve di fr u t t i  t o di agrumi 
a ^tiraggio*

Allorché il zucchero sarà a cottura di penna * 
poneteci per ogni libbra di zucchero due oncie di 
frutti t o di scorzette di agrumi tirati a secco* e ta­
gliati minutamente ; fategli dare qualche bollore * e 
poi levate dal fuoco 9 stancheggiate il zucchero * 
•  finite le picciole conserve come le antecedenti.

Picciole conserve al sugo di fr u tt i .
Esprimete quattro cucchiaj di sugo di viscide* 

o di fravole * o di ribes * o di sugo di aranci ec. * 
unitelo a mezza libbra di zucchero cotto a p enn a , 
e finitele come le precedenti*
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Conserve dure. ~
Abbiate una libbra di zucchero in pane passato 

per setaccio di seta, dategli 1* odore e colore che 
vorrete; quindi formatene ima pasta dura con acqua, 
mettetelo dentro un pozzonetto sul fuòco , e ma* 
neggiatelo sempre con una spattola ; quando la com­
posizione è divenuta liquida, e che stk per dare il 
bollore, levatelo subito dal fuoco, e gettatelo nelle 
cartine*

Queste conserve si fanno ancora con qualunque 
[ sugo espresso di frutti, e con qualunque spirito aro­

matizzato ancorò.
Limonata in conserva.

Abbiate mezzo bicchiere di sugo espresso di l i ­
mone , nel quale vi metterete tanto zucchero in pol­
vere per quanto può bastare a formare un impasto 
ben sodo ; aggiungeteci dell* olio zuccheroso di li­
mone , e quindi ponete il tutto dentro un pozzonetto 
sopra un fuoco assai moderato, muovete di conti­
nuo con una cucchiaia di legno , ed allorché In 
composizione sarà divenuta liquida,, e che stk per 
bollire, si versa nelle cassettine di earta, e dopo 
indurita si taglia in quadretti, e si conserva*

Sciogliendo questa conserva nell* acqua si ottiene 
una graziosissima limonata.

Conserva di aranciata.
Con il sugo e 1* olio Zuccheroso di aranci di 

Portogallo se ne fa la conserva come la limonata 
in conserva , che si adopera per l'uso di bevanda 
aranciata*

.Consèrva d i aceto•
Con 1' aceto ed il zucchero io polvere si fa la 

conserva acetosa , coitile quella d e lla limonata in  
conserva , che sciolta nell* acqua è un* ottima be­
vanda, la quale supplisce come lo sciroppo acetoso.



%
Conserva al sugo fresco  d i fru tti.

Con i saghi espressi di ribes « o di granato, di 
vrsciole, di uva spina, di flramboas, di fravole ec. 
uniti al zucchero in polvere, se ne fanno conserve 
come quella della lim onata , ottime per le bibite.

Conserva di caffè.
Con il caffè forte preparato all’ acqua , e zuc­

chero in polvere se ne fa conserva come quella della 
limonata di sopra descritta , la quale sciolta nell* 
acqua bollente somministra* un* ottima tazza di caffè; 
ovvero sciolta nel latte riesce il caffè e latte molto 
buono, ed è una cosa molto comoda e vantaggiosa 
speeialmente nei viaggi.

Paste d i fr u t t i  alla Veneziana.
Cotte tre libbre di zucchero a* palla si fa in­

tiepidire , e poi si stancheggia un poco ; indi vi si 
finiscono due libbre della polpa del frutto già cotto, 
passato per setaccio, e ben sfumato; si fa uo poco 
fremere sul fuoco, e poi si getta nelle stampe, o  
sulla carta , si fa bene asciugare in istufa ; indi .si 
tagliano le paste, e si servono come le altre.

Maniera d i fa re  i fr u tt i  tappées,
O mandi a ns.

Le pere, le m ele, le albicocche, le prone e le 
pesche sono i migliori per questa lavorazione; si le­
va il cuore alle pere, o alle m ele, ed alle albicoc­
c h e , pesche, e prime il nocciolo; indi a*imbianchi­
scono all’ acqua , ma bisogna osservare che non pas­
sino di cottura ; mentre devono restare di bella for­
ma ; indi si* scolano, e si coprono con zucchero cot­
to a tiraggio, il giorno* dopo si fanne sgocciolare, 
si stringe il zucchero alle suddetta cottura , e si 
torna a metterlo sul fru tto le  cosi si fa per quat­
tro volto; si fanno poi ben Sgocciolate i frutti le­
vati dello sciroppo , e si fanno asciugare nella stufa



spolverizzandoli spesso con zucchero fino; dopo due 
o tre giorni si vengono appianando, e schiacciando 
con le mani ,  e quando saranno benissimo asciu­
gati , si conservano nelle scattole, tramezzati con 
retagli di carta , e questi assortiti vengono dai Con­
fetturieri Francesi denominati con il nome generico 
di mandians«

P icei ole Conserve diverse.
Allorché il zucchero sarà a cottura di penna^ 

vi metterete ciò che vorrete « e le finirete con ristes­
so metodo detto di sopra» Si possono fare con le se­
guenti cose ridotte in polvere sottile ,  e messe in 
giusta dose , quanto prenda odore e sapore il zuc­
chero. Si fanno dunque con anisi ,  con finocchio , 
con ireos , con la radice di angelica, een il caffè 
abbruscato, con cannella , con zenzero* con hà ga~ 
langa, con il calamo aromatico, con la noce m o­
scata , con i fiori, o erbe odorose secche, con i ga ­
rofani , con la vainiglia ,  e con qualunque olio essen­
ziale ec.

Si fanno ancora eoo pistacchi, o nocchie , o  
mandorle amare il tutto palato e macinato, met­
tendone circa due oncie per ogni libbra di zucchero •

C A P I T O L O  XIII.

D elle Marmellate d ' ogni sorte.

L e  marmellate sono una specie di conserve liquide 
di ogni sorte di agrumi, fratti ,  e di molte qualit à 
di fiori odorosi, con esse si riempiono uà* infin il à 
di paste, di biscottineria ec. £  siccome esse si con­
servano ancora fuori di stagione, bisogna avere at­
tenzione di cuocerle al suo punto bene strette, men­
tre facilmente alcune subbolliscono, e divengono aci*



de éd inservibili ; onde' par evitare questo inconve­
niente bisogna conservarle m luogo fresco ed asciut­
to * e  subito che vi accorgerete che principiano a 
sobbollire, vuotatele dentro uno stagnato•* e fatele 
di nuovo stringere* ed arrivare perfettamente alla 
loro cottura.

V i descrìvo qui appresso tutte ha marmellate 
che si possono fare con la vera regola dell1 arte * 
abbenchè generalmente moltissimi Artisti vi mettono 

più o meno dose di zucchero ; cosa che poco im­
porta ,• ma che però altera « o diminuisce il sapo­
re , e Podore del frutto * o fiore t  o agrume con il 
quale sarò fatta la marmellata*

Marmellata d* ogni specie d i agrume«
Tagliate in pezzi o in quarti Pagrume che vor­

rete , e tenetelo per due o tre giorni nell' acqua 
cambiandogliela più volte; indi fateli ben cuocere 
con acqua bollente , e levategli poscia tutta la mi­
dolla cellulare 'r tornate a mettere Io scorze nelt’ac* 
qua fresca per altri tre giorni, e quindi scolatele * 
pestatele nel mortaio , e passatale per un setaccio) 
rado ; mettete la polpa dentro uno stagnato * e so­
pra un fuoco moderato farete svaporare P umiditi. 
Abbiate tre libbre di zucchero cotto a penna * uni­
teci tre libbre delP agrume passato, e fate strin­
gere a fuoco moderate* finché messane un poco 
sulla carta da scrivere di sotto non passerà niente 
di umidità ; aggiungeteci allora un poco di olio zuc*» 
cheroso dell’ ispesso agrume * e quindi versatela nei, 
barattoli, t quali chiuderete il giorno appresso ,  ̂
K conserverete.

Con tre libbre di agrume, vi si può benissimoj 
ancora mettere quattro libbre di zucchero* che viene 
un’ ottima marmellata di commercio-* >
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Marmellata di ogni qualità di fr u t t i  in polpa..

Le mele , le pere , l’ananasse , le albicocche , le  
persiche , e tutti gli altri frutti sim ili, tanto verdi 
che maturi % sono ottimi per fare delle marmetta» 
te ; la maniera di farle è la seguente. Fate ben cuo­
cere il frutto con acqua ; indi passate la polpa per 
setaccio « e con ristesse metodo e dose di zucche­
ro , farete la marmellata come quella degli agrumi 
qui avanti descritta.

Marmellata di fr u t t i  sugosi.
Le fravole * >1 ribes ,  il framboas ec. si mettono, 

a bollire nel zucchero cotto a lisa, ponendo per ogni 
libbra di frutto una libbra di zucchero* o più an­
cora , e se sarà frutto acido fino a due libbre ; 
quando sarà ben cotto si passa il tutto con espres­
sione per setaccia, e si fa poi stringere la marmel-  
lata come le antecedenti.

Alle marasche, o viscide ec. gli si leva sola­
mente l1 osso e le code, e quindi si fanno cuocere 
con il zucchero, stringendo la marmellata come 
le altre. La dose è di una libbra di frutto, ed una 
fino ad una libbra e mezza di zucchero* 

Marmellata di f o r i  diversi.
In due maniere si possono fare queste marmel-  

late ; cioè o facendo prolessare i fiori nell* acqua 
bollente, indi tritarli ovvero pestarli, e metterli nel 
zucchero colto a p en n a , e terminare di cuocere la 
marmellata come le antecedenti ; oppure allorché 
sarà il zucchero a cottura di p en n a , vi si mettona 
le sole foglie dei fiori, e si fanno cuocere.nel zuc­
chero , terminando la marmellata come le altre. A l­
cuni passano i fiori per setaccia, allorché saranno 
colti. La dose è di una libbra di fiori, e di due 
libbre e mezza, o ancora di tre libbre e mezza di 
zucchero»



I fiori più comuni per fare le m arm ellate, so­
no i fio r i di borracine % di arancio , di limone , 
di viole mammole * di giunchiglia  * di rose % di ga* 
rofani ec*

C A P I T O L O  X 1V\
/

D ei Sciroppi , e delle Bevande deliziose»

S e  descrivere io volessi con distinzione tutti i sci* 
roppi di frutti e di fiori * sarebbe nn dilungarmi 
troppo * con replicare sempre gl’ istessi processi * on­
de ingrosserei inutilmente questo volume * e recherei 
fastidio al lettore ; perciò oòn tutta brevità * e senza 
omettere alcuna cosa * vi accennerà qui appresso 
la maniera * e la dose esatta per fabbricare qualun­
que sciroppo , che allungato nell* acqua servir possa 
per bevanda» Quei sciroppi però che ho veduto ne­
cessario di precisarvene la maniera, non ho mau* 
calo di farlo , acciò possiate farli con tutta facilitò 
ed esattezza» V i ho aggiunto ancora diverse altre 
bevande d e liz io se* le quali abbenchè siano comu­
ni , pure certe persone non ne hanno cognizione pre­
cisa per eseguirle bene»

Dei sciroppi naturali d i fr u t t i  sugosi 
in conserva»

I sciroppi naturali in conserve di ribes, di 
agresto* di viscid e, di moscatello* di fravole* di 
uva spina * di more * di ciriegie marine ec. si ap­
prestano conte siegue. Schiacciate il frutto che vor­

rete, e ponetelo dentro ai zucchero cotto a f i o  ; fate 
bollire finché il frutto sta ben cotto, e quindi pas­
satelo per setaccio con espressione unitamente al 
zucchero ; tornate poi a far cuocere lo sciroppo , ed
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allorché sarà a stretta lisa % conservatelo nelle hot* 
tiglio in luogo fresco.

La dose è di una libbra di frutto , e due lib­
bre e mezza , fino ancora a quattro d i  zucchero * 
secondo 1' acidità del fruito, e che Io sciroppo si 
voglia più o meno carico di'zucchero.

Le viscide potrete fare a meno di passarle per 
setareie, mentre alcuni le amano così semplicemente 
intiere, ma però mondate dalle code e dagli noe- 
ciudi.

D ei sciroppi at suga di fr u t t i .
< Esprìmete una libbra di sugo dai frutti che vor- 

-rete, comev. g. dal granato, dalle visciole, dal ri­
bes ec. unitelo a tre b quattro libbre di zucchero 
•cotto a filo, fate stringere a cottura di lisa stretto 
- schiumandolo bene, e conservatelo. 
i Dei sciroppi di diversi fr u tt i  in pià modi.

Questi sciroppi si fanno tanto con i frutti ta­
gliati in piccioli pezzi, mondati bene , prolessa ri 
neir acqua, e si finiscono da cuocere nei zùcchero; 

.ovvero si fanno ben cuocere i frutti nell’ acqua , si 
passa la decozione per salvietta eon espressione , la 
quale si unisce al zucchero cotto a f i lo , e si ter­
mina lo sciroppo come gli antecedenti.

La dose è di una libbra di frutto, e due o tre 
di zucchero.

* 1 frutti più usuali che servono per fare questi
i sciroppi sono le melappiette, i cotogni, le albicoc- 
•che , Tananasse, le persiche ec.

D ei sciroppi dei f o r i  iti versi.
Con i fiori di arancio, di limone, di rose * di 

viole mammole, di gelsomini ec. farete lo sciroppo 
nei modo seguente. Abbiate tre o quattro libbre di 
zucchero cotto a lisa stretta , e ben caldo ; poneteci 
una libbra di quel fiore che vorrete ; coprite il va '



so « e lasciate così in fusione per ventiquattr* ore in 
luogo tiepido ; passate quindi lo sciroppo per sal­
vietta, e conservatelo.

Alcuni fanno dare qualche bollore al cuccherò 
unitamente ai fior», ed altri con miglior metodo uni* 
seono 1* acqua distillata del fiore al cuccherò coito 
a filo , e scaldato bene che torni .a cottura di lisa 
stretta , poi lo conservano. Per lo sciroppo di gelso- 
in ini però conciaie mettere i fiorì nel cuccherò, 
mentre con 1» distillazione non ae ne cava odore* 

D ei sciroppi d i erbe diverse.
Con Tistessa dose dei sciroppi di fiori, potrete 

fare ancora questi, ma la lavorazione però è diffe­
rente , perchè alcuni fanno un’ infusione, oppure una 
bollitura dell’ erbe che vogliono, la quale poi- uni­
scono al zucchero cotto a p en n a , «d allorché iocaa 
il zucchero a stretta Usa , conservano lo sciroppo. 
Alcuni altri vi mettono l’acqua distillata deli’ erbe,  
oppure l’olio essenafele nel zucchero cotto a stretta 

U sa. In qualunque dei suddetti modi farete questi 
sciroppi, saranno ben fatti, ma per i sciroppi di 
thè  , di capei venere del Caaadà , d i A n gelica , 
ed altri simili ci vuole l’infusione, o la decozione ; 
ed in quello di capei ven ere , vi si mette un’odore 
di fiori di arancio.

Diversi altri sciroppi»
La china* la cannella* i l  macis, g li ani si delta 

china  , Vani si nostrali ,  i l  J i nocchio ed altre dro« 
ghe aromatiche sono in uso in molti luoghi per 
fare dei sciroppi ; onde è necessario d i ammaccare 
la droga nel mortaio, farne una infusione o deco­
zione con -  acqua ; indi unirla al zucchero in dose 
convenevole acciò lo sciroppo venga di sapore, e 
di odore convenevole. Alcuni olj essenziali ancora 
sono ottimi per dare odore ai sciroppi.



Dei sciroppi di essenze, d i agrumi. ' 
Allorché U zucchero sark a cottura di stretta  

lisa  * dategli l’odore dell* agrume che vorrete* o ra­
pando leggiermente la scorza , o con l’olio essenziale 
zuccheroso ; lasciatelo coperto per qualche ora ; indf 
passatelo per una salvietta.

Se al zucchero gli darete* odore con l’olio essen­
ziale distillato t  allora non occorre di farlo stare 
in fusione * ma bensì appena sark unito al zucche» 
ro , si pone lo sciroppo nelle bottiglie.

Dei sciroppi spiritosi•
In tutti i sciroppi di f r u t t i , potrete unire un 

terzo di spirito aromatizzato di cannella* o di vai* 
iìigH a% o di cedrato i o con qualche altro odore 
grazioso* è ciò lo farete allorché lo sciroppo sarà 
quasi freddo. Questi sciroppi sono piacevolissimi % 
e specialmente quello di v is c id e , e di altri frutti 
non solo passati « ma tagliati iir pezzetti.

Sciroppo acetoso semplice•
Allorché avrete tirato del zucchero chiarito a 

cottura di piuma * uniteci del buon aceto bianco* e 
chiaro, mettendovene a descrizione* acciò venga !•  
sciroppo dr gradevole aeiditk ; fate bollire ancora f 
finché sark a cottura di stretta lisa , e poi con­
servatelo nelle bottiglie.

Sciroppo acetoso al sugò di frutti. . 
Schiacciate una libbra del frutto che vorrete 9 

come v. g vi sci ole * ribes * framboas * fravoìe ee* 
e ponetelo in fusione per un giorno dentro una fo­
glietta • mezza di aceto forte; indi passate per sal­
vietta * ed unite faceto al zucchero con il metodo 

‘ qui avanti descritto oeHo sciroppo acetoso semplice• 
Agro di cedro naturate•

Levate la scorza a dodici limoni * e quindi an­
cora i semi e le pellicole f spremendone leggiermente



il sugo dentro una terrina. Abbiate una libbra é 
metta di zucchero cotto a p en n a , uniteci l'agro di 
limone e li spicchi ; fate bollire schiumando bene , 
ed allorché Pagro d i cedro sarà ben stretto , e ca­
drà a stracci dalla cucchiaja , lo leverete dal fuo­
co* e lo conserverete.

Agro di cedro passato.
Esprimete una foglietta di sugo di limone « e 

passatelo per salvietta ; unitelo poscia a circa tre 
libbre di zucchero chiarito « e cotto a penna ; schiu­
mate con diligenza , e quando avrà bollito sufficien. 
temente, e che lo sciroppo sia stretto al suo pun* 
to * levatelo dal fuoco, e conservatelo.

Agro di arancio naturale.
Con il sugo di otto limoni, e sei aranci di Por­

togallo , farete questo con Tistessa regola dell' agro 
di cedro naturale.

Agro di arancio passato•
Con una foglietta di sugo di limoni e di aran- 

c i , lo farete nell’ istesso modo * che Pagro di cedro 
passato•

Tanto a questi agri d i arancio * che a quelli 
di cedro % potrete dargli 1' odore con l'olio zucche­
roso del loro stesso agrume*

Sciroppo di orzata•
Stemperate tre libbre di mandorle pelate * e 

macinate con quattro fughette di acqua fresca « e pas­
satene il latte con espressione dentro una tela for­
te ; ponetelo in uno stagnato con dieci libbre di zuc­
chero finissimo , il quale farete sciogliere ad un lento 
fuoco ; dategli poi un' odore a vostro genio * e con­
servatelo come gli altri sciroppi.

Sciroppo di pondo•
Abbiate due libbre di zucchero cotto alla palla% v 

ed allorché sarà intiepidito uniteci deli' olio zucche-



roso di limone e di portogallo; il sugo di sei li* 
moni , o mezza bottiglia di rum ; allorché sarà tutto 
bene unito insieme * conservatelo in bottiglie bene ot. 
turate ,  ed allorché vorrete preparare del poncio ,
10 avrete al momento v con aggiungervi dell' acqua 
bollente*

Poncio naturale.
Si fa una limonea con zucchero , agro di limo* 

ue , ed acqua calda,  o fredda a piacere f e vi si 
aggiunge del rhum a diserezione secondo che si vuole
11 poncio pili o meno gagliardo* Con l'acqua di thè 
però và fatto il vero p on do  all'Inglese*

Poncio caldo spongato.
Ponete otto rossi d'uovi dentro una cioccolattie­

ra con sei oncie di zucchero fino, e circa mezza fo­
glietta d‘ acqua di thè ; ponete al fuoco ,  e frullate 
con lestezza come fosse cioccolata ; ed appena sarà 
ben caldo, aggiungeteci del buon rum d i Giara• 
maica , ed il sugo di un limone , e di. un' arancio, 
seguitate a frullare, finché vedrete che sarà ben den* 
so e spumoso ; versate nelle chicchere ,  e servitelo 
subito. Alcuni vi mettono un poco di odore di noce 
moscata.

Poncio caldo al vino•
Fate un poncio naturale come è descritto qui 

sopra, ma invece però di mettervi tutt' acqua di 
thè , vi metterete la terza parte di vino di Madera, o 
di Sciampagna, o di Orvieto. Questo poncio l'usano 
per lo piu rirlandesi*

Zabaglione alla Milanese.
Ponete dodici rossi d'uovi dentro una cioccolat- 

fiera con una foglietta di buon vino bianco e dol­
ce , quattr' oncia di zucchero, un poco di cannella 
in polvere, ed un' idea di noce moscata ; frullate 
bene sopra il fuoco, finché alzerà il bollore f e quia*



di Tersatelo nelle chicchere. Meglio sedici rossi d’uo» 
TO « e sei oncie di zucchero.

Negus M a  Scozzese,
Abbiate una foglietta di buon vino bianco ; uni­

teci un poco di cannella e tre garofani «in polvere, 
quattr’  oncie di zucchero fino, ed il sugo di tre o 
quattro limoni ; fategli alzare due bollori sul fuo­
co , indi passatelo per setaccio, e servitelo ben 
caldo.

Bevanda Giapponese•
Ponete un* oncia di thè verde dentro una sor- 

bettiera picciola con mezza noce moscata ; una quarta 
d’oncia di calamo aromatico , ed una libbra e mezza 
di zucchero in pane ; versateci una foglietta di acqua 
bollente, e lasciate così per dodicivore sulle ceneri 
tiepide ; passate poscia questo sciroppo per una sal­
vietta che resti ben chiaro , e quindi conservatelo 
dentro picciole bottiglie ben chiuse* Se ne forma una 
graziosa bevanda , ponendone qualche cucchiajo den­
tro una tazza di acqua bollente.

Bevanda Americana semplice. — .
Mischiate una foglietta di buon rhum con due 

(ogliette di zucchero cotto a lisa  molto stretto; uni­
teci un poco di olio zuccheroso di arancio o di ce­
drato , e ponete nelle bottiglie. Questo liquore messo 
nell’ acqua calda o fredda , forma un’ ottima be­
vanda.

Bevanda Americana ai fru tti,
Abbiate dei cotogni tagliati in pezzi , oppure 

delle p ersich e , ovvero albicocche, o altri frutti 
sugosi, come v. g. v iscio le , fravole  ,  ribes ec. ; fa­
te cuocere una libbra di frutto con una foglietta 
d’a equa, e quindi passatene la decozione per sai- 
v ie tta , che venga ben ch iara , e che poi unirete a 
tre libbre di zucchero cotto a penna ; fate bollire ,  
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schiumato bene * e quando sarà arrivato a cottura

di stretta lisa % fatelo quasi raffreddare; uniteci al­
lora la terza parte di rhum, e conservatelo nelle 
bottiglie per servir vene « come si è detto qui avanti* 

Pìsciow  i o P i  sciuffi
Ponete due bottiglie di buon vino forestiere 

dentro una cazzarola di argento con una libbra e 
mezza di zucchero , una noce moscata « uno stecco 
di cannella, le zeste di due portogalli « e di un l i­
mone , e quattro zeste di araucio forte ; tenete il 
tut o in fusione per un quarto d’ o ra , e poi fatelo 
bollire ben copeito per dieci minuti; iodi passatelo 
per setaccio di velo « e servitelo beu caldo,

Syllabub.
Fate bollire una foglietta di vino del R e n o s o  

altro vino fai altiere con mezza libbra di zucchero 9 
ed una noce moscata ; dopo dieci minuti si passa 
per setaccio « e si fa raffreddare ; allora vi si aggiun­
ge un bicchiere di birra Inglese « ovvero mezzo bic­
chiere di rum « e sopra vi si versa del latte di vacca 
appena munto , le frattanto si và agitando con un 
fovette finche la composiziooe sarà divenuta ben 
spumosa ; ed allora si cessa di mettervi più latte «. 
e poi si serve subito*

il latte và versato sul vino da un buco stretto 
- acciò faccia un picciolo zampillo % e devesi versare 

da iu alto per facilitare che venga la spuma.
Vino bruciato•

Mettete due foglietto di vino generoso dentro
uua cioccolattiera « o dentro una cazzarola di argento 
con mezza libbra di zucchero « uno stecco di can­
nella , dieci garofani « venti grani di pepe forte « 
mezza noce moscata f le zeste di un limone « e sei 
bacche di alloro, o di ginepro, ovvero di corian­
doli; si cuopre bene il vaso, e si fa bollire a fuoco



allegro , fino che sarà consumato per un terzo « ab» 
torà si scuopre il vaso* e gli si dii fuoco , e dopo 
dieci minuti si passa per setaccio, e si serre ben 
caldo.

jinno(azione sopra alcune bevande deliziose•
Il descrivere le maniere di preparare alcune 

bevande d elizio se , come il ca f f è , il thè , la cioè* 
cola ta , la lim onea , P aranciata ,  la bavarese , o 
sia P aurora , la misticanza , le granite ee% mi è 
sembrata cosa inutile, mentre non vi è quasi alcu­
no il quale faccia uso di queste bevande, che non 
le sappia preparare; e perciò invece di riempire 
questo volume di cose inconcludenti, mi sono riso­
luto di non descriverle ; ma invece però) ■ di esse ,  
ho descritti dei lavori di novità in tutti i geoeri,  
che spero saranno molto piò graditi.

C A P I T O L O  X V .

D ei Sorbetti gelati d? ogni qualità•

I  sorbetti gelati sono in uso non solamente nell* 
nostra Italia,  ma nei paesi oltramontani ancora sa 
n* è dilatato P uso , essendo non solamente di lusso 
e di piacere, ma ancora mollo giovevoli alla salute 
per più ragioni. Av me non s'aspetta di fare Pana­
tisi sopra i sorbetti, mentre non sono nè Chimico, 
nè F isico , e .solo in questo Capitolo vi descriverò 
Inesatto metodo per gelare e fabbricare i sorbetti , 
descrivendovene una quantità con le loro giusta do* 
si ,  acciò possiate lavorare con tutta facilità e sicu* 
rezza.

I sorbetti di frutti fuori di stagione si fanno 
o  con P acqua distillata- del frutto, o con le con­
serve , o marmellate, o gelatine r o con li scirop*
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pi * o mezze paste * o eoo i frutti secchi f o scirop­
pati, o tappées * o con i frutti* o sughi a fresco 
conservali* Ciascuno tiene il suo metodo * ma il mi­
gliore è quello delle conserve o delle marmellate.

Senza poi replicare ad ogni composizione di sor- 
beilo  i’ istessa cosa vi avverto che tutte le composi- ; 
ziooi che troverete descritte in questo Capitolo sono 
per la dose di un boccale romano•

Maniera d i gelare qualunque Sorbetto. 
Tagliate una grossa rotella di neve* e ponetela 

nel fondo di una mastella con un poco di sale sotto 
e sopra ; indi posateci sopra la sorbettiera ottura­
ta « ed all’ intorno metteteci della neve sminuzzata 
e mescolata con sale ; girate di continuo la sorbet- 
tiara * e seguitate a girarla* staccando ogni tanto il 
sorbetto con la staccatora. Allorché sarò bene asciutto 
ed indurito coprite la sorbettiera * levate l*acqua stu­
rando la mastella* e metteteci 1* altra neve. Finite 
poscia di mantecare {il sorbetto * e quando sarà a l 
suo punto servitelo dentro le giare di cristallo.

Ordinariamente per trenta libbre di neve ci vo­
gliono otto in dieci libbre di sale * e per ogni boc­
cale di sorbetto mantecato dodici in quindici libbre 
di neve*

Modo d i fa r e  i  p e t t i  gelati•
Abbiate le stampe di latta * o di stagno * o di 

piombo* che riempirete di qualunque sorbetto g e la ­
to che vorrete * ed incartatele poscia acciò non vi 
penetri V acqua salata; ponetele quindi dentro la 
neve salata * ed incalcatela bbene. Dopo due ore le­
vate i pezzi gelati dalle stampe * e serviteli. Se d o -’ 
po levati dalle stampe vorrete conservarli qualche 
tempo vi converrò d* incartarli * e metterli dentro 
una stufa di latta o di stagno* con neve sotto 
sopra.



Per levar bene i pezzi gelati dalle stampe, eoa* 
▼ iene immergerle per un’ istante nell' acqua.

Alcune regole generali per i  Sorbetti.
Allorché nel gelare i sorbetti vedrete che noti 

vogliono stringere , sari segno che saranno troppo 
grassi, cioè troppo carichi di zucchero; onde vi 
metterete allora un poco di acqua, e questo si prat­
ic a  allorché sono sorbetti di frutti, o di agrumi, 
e simili. Se poi fossero sorbetti di latte tanto cru­
di , che cotti ,  slongateli con un poco di latte, o 
capo di latte ; al contrario poi se fossero troppo ma­
gri , e formassero un' attaccatura non mantecata , in 
quél caso vi metterete un poco di zucchero cotto a ' 
lisa.

D ei Sorbetti cotti d i la tte , ed altri sim ili.
Prima si devono bene sbattere gli uovi dentro 

uno stagnato , e poi si mischia il zucchero ed il 
latte , o acqua , e l'odore che vorrete ; indi si mette 
sopra un fuoco moderato, e con una cucchiaja di 
legno si maneggia di continuo , finché il sorbetto 
sarà stretto, che conoscerete quando tingerà bene 
la cuccbiaja. Passate allora per setaccio, e quando sa­
rà freddo gelatelo.

Dei Sorbetti di latte crudo.
Mescolate il zucchero con latte crudo di vacca, 

e poneteci quell* odore che vorrete ; passatelo poscia 
per setaccio, e gelatelo.

D ei Sorbetti di agrumi.
Levate la scorza a otto o dieci limoni, quindi 

spremeteli, e passate il sugo per setaccio deutro una 
catinella bianca; mescolateci circa due libbre e mezza 
di zucchero chiarito , e cotto a lisa , con tre bic­
chieri circa di acqua fresca ; indi poneteci dentro 
alcuna zeste finissime dell' agrume eoo il quale vor­
rete fare il sorbetto ,  e lasciatele in fusione per mezz*
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ora ; passate poscia per setaccio, e gelate come il  
solito.

Osservate che questa è una buona dose per fare 
un boccale di sorbetto.

Dei Sorbetti d i fr u t t i  d i qualunque sorte 
in generale.

Per ogni boccale di sorbetto , spremete due lib­
bre e mezza di qualunque frutto che vorrete « pas­
sando il sugo per setaccio con due bicchieri d’ acqua; 
indi accomodatelo con circa due libbre e mezza di 
zucchero cotto a l is a , ed il sugo di due o tre li- 
moc/ ; metteteci l’ odore che vorrete , e quindi fate 
gelare il sorbetto come di sopra si è detto.

Molte qualità di frutti come v. g. le lazzarole ,  
li cotogni, le r a n e t ta le persiche duraci , ed altri 
simili , potrete farli cuocere con il zucchero cotto 
a l is a , e quindi passarli per setaccio , ed accomo* 
darli con il sugo di limoue, l’acqua , l’odore , e co­
lore che vorrete.

Più frutto metterete, e più di corpo sarà il 
sorbetto ; mentre con tre libbre a boccale verrà ec­
cellente , ed allora basta un limane, perchè è me­
glio di dare il corpo con l’istesso frutto, che gua- 
starlo con dell’  acido estraneo.

Dei Sorbetti per infusione•
Se la robba che vorrete mettere in fusione ,  

sarà d’ammaccarsi nel mortajo, ammaccatela e se 
poi fossero fiorì ec. si lasciano intieri.

Porrete dunque in una sorbettiera di un boccale 
quel capo* di robba con il quale vorrete fare il sor­
betto , e quindi uniteci due bicchieri d’ acqua bol­
lente, e zucchero a lisa a proporzione; coprite con 
carta, e con il coperchiò , e fate stare cosi sulle ce­
neri tiepide per cinque o sei ore ; passate poscia il 
sorbetto per setaccio, e gelatelo.



D ei Sorbetti graniti•
Potrete far granito qualunque sorbetto di agru­

m e4 di fr u t t i  « od altri * e che per far ciò bisogna 
che non siimo molto abbondanti di zucchero * c non 
si debbono molto fare indurire % maneggiandoli beaq 
con la staccatora acciò restino ben graniti f e per* 
ciò la neve non si deve molto salare*

D ei Sorbetti spongati.
Allorché vorrete fare un sorbetto spongato » non 

si deve riempire altro che due terzi della sorbe*- 
tiera, e quando il sorbetto sarà quasi gelato » si sbat- 
te con la staccatora acciò cresca e venga bene spon­
gato*

11 piò delle volte ancora dentro i sorbetti spon­
gati si mette della pasta marengo.

Sorbetto di latte naturale•
Latte fogliette tre e mezza v rossi di uovi nu« 

mero dieciotto » zucchero onde dieciotto » e fodere 
che vorrete* Si fa cuocere come si è detto di so­
pra nei sorbetti cotti d i la t te , indi si gela*

Questa è la dose per un boccale * c se vorrete 
aggiungervi qualche uovo intiero resta in vostro ar­
bitrio*

Sorbetti d i butirro.
Latte fogliette due* capo di latte foglietta una 

e mezza , rossi di uovi numero venti % zuc obero on­
d e  dieciotto » e l'odore che vorrete. Si fa cuocere 
cerne i sorbetti cotti d i la tte , é poscia si gela* 

Questa ancora è la dose per un boccale* 
Sorbetto d i pane di Spagna•

Allorché sarà gelato un sorbetto come quello di 
butirro « poneteci dentro un poco di'marenga ; sbat­
tete bene» e quando sarà il sorbetto spongato * ser- 
vitevene a vostro piacere.



Sorbetto alla crema di qualunque sòrte• 
Fate una composizione come i l  sorbetto d i bu- 

tirrp , e poneteci dentro quello che vorrete, come 
v. g. teste di agrumi, ò  vai ni g lia , o fio r i d i aran­
ci , o mandorle , o nocchie , o caffè , a cacao ob~ 
bruscolo , oppure della cioccolata , o cannella , o 

, o zucchero a caramello scuro , dandogli il 
nome di crema g rillié , o qualunque altro odore che 
sarà di vostro genio ; indi farete cuocere il sorbetto 
come di sopra si è detto; passatelo poscia per se­
taccio, e gelatelo come il solito dandogli il nome 
dell' odore che ci avrete messo , chiamandolo v. g. 
crema d i ca ffè , o di vainiglia ec.

Sorbetto al candito d* uovo.
Rossi d* uovix numero ventiquattro , zucchero 

chiarito e cotto a lisa libbre due, e l'odore che sarh 
di vostro genio. Si stemperano i rossi d'uovi eon il 
zucchero freddo, indi si mette l'odore , e si fa cuò­
cere come i  sorbetti cotti d i la tte , e poscia si 
gela. Vi si può aggiungere un poco d i capo di latte.

Quando il sorbetto sarà quasi "gelato, se vorrete 
mettervi un poco di pasta marenga% resta in vo­
stro arbitri#, ma bisogna bene sbatterlo, acciò resti 
mantecato, e bene spongato.

Questa ancora è la dose di un boccale.
Sorbetto d i caffè naturale.

Abbiate venti tazze di buon caffè ben chiaro , 
indi poneteci circa due libbre e mezza di zucchero 
cotto a lisa ; fate gelare , sbattendo bene il sorbet­
to « e servitelo a vostro piacere.

Sorbetto d i caffè bianco•
Abbrustolite ott'oncie di caffè, e ponetelo su­

bito in fusione per sei ore dentro una foglietta d'ao- 
qua ; indi passate per setaccio, ed accomodate it 
sorbetto con circa due libbre di zucchero cotto »



lisa  ; 'fatelo poscia gelare * sbattendo assai 9 acciò 
venga spongalo* e servitelo.

Se dentro questo sorbetto * allorché sarà quasi 
gelato* vorrete mettervi un poco di pasta marea• 
g a * resta in vostro arbitrio.

Sorbetto d i cioccolata naturale•
Cioccolata buona libbre due * o due mezza * zuc­

chero in grana oncie quattordici* ed ancora una lib­
bra* se la cioccolata sia molto dolce* acqua tre fb- 
gliette* si fa squagliare sul fuoco dentro uno sta* 
gnato il zucchero e la cioccolata con l’acqua ; indi 
si mette lo stagnato sopra un fuoco moderato * ma­
neggiando sempre con la cucchiaja di legno finché 
sarà ben cotta e densa ; passate per setaccio di sé­
ta * e quando sarà fredda* gelate come il solito*

Si varia questo sorbetto aggiungendovi latte e 
qualche rosso d’ uovo* come ancora senza il latte* 
ma con otto o dieci rossi d’ uovo.

Questa è la dose per un boccale.
Con le suddette composizioni frullate fredde si 

fanno le spume * bombe * e spuntoni d i cioccolata 
gelati.

Sorbetto d i cioccolata bianca.
Abbrustolite ott’ oncie di cacao quanto per le­

vargli la scorza * e quindi tornate a farlo abbruscare 
al suo punto * e ponetelo in fusione dentro una fo­
glietta d’acqua bollente * aggiungendovi qualche stec­
co di cannella ; passate poscia per setaccio * ed ag­
giustate il sorbetto con due libbre di zucchero cotto 
a l  isa * e fate poscia gelare come il solito * rego­
landovi come si é detto dei sorbetti spongati. 

Questa ancora é la dose per un boccale.
Sorbetto d i cannella naturale• -i

Ammaccate nel mortajo un’ oncia e mezza di 
cannella * e quindi ponetela in fusione con circa una



foglietta e mezza di acqua bollente ; passate poscia 
per setaccio 9 ed aggiustate il sorbetto con circa dire 
libbre e mezza di zucchero cotto a lisa; (indi fate 
gelare come il solito « e servite a vostro piacere; 

Questa è la dose per un boccale.
Sorbetto d i cannella bianca*

Questo sorbetto lo farete come il precedente; 
ma ci metterete meno cannella 9 e meno acqua e 
zucchero ; indi lo spongherete come si è detto di 
sopra nei sorbetti spongati•

Sorbetto di pistacchio naturale*
La dose per un boccale di questo sorbetto è la 

seguente. Pistacchi macinati libbra una e mezza « o 
libbre due 9 e l’odore che vorrete ; zucchero cotto a 
lisa libbre due ; stemperate li pistacchi con una fo­
glietta di acqua ; indi passate per setaccio 9 mette* 
teci l’odore 9 ed il zucchero 9 a fate poscia gelare il 
sorbetto.

Si può calare la dose dei pistacchi 9 e mettervi 
dei pignoli 9 o latte di vacca.

Sorbetto d i f in to  pistacchio•
Questo sorbetto si fa come il precedente 9 m» 

con due libbre 9 0 due libbre e mezza di pignoli 
invece di pistacchi 9 e si colorisce con un verde di 
bieta. Ved. li colori 9 mettendovi l’odore di vainr» 
glia 9 o di cannella v 0 di noce moscata^ o di ce* 
drato ec.

Sorbetto d i semi d i melone*
Semi di melone macinati oncie dieciotto. Si fir 

il sorbetto come quello di pistacchio naturale, 
Sorbetto d i pignolo.

Coir doe « o due libbre e mezza di pignoli- ma­
cinati 9 si fa il sorbetto nell’ istessa maniera 9 che 
quello di pistacchio naturale*



Sorbetto d i mandorle dolci•
Macinate assai fine due, o due libbre e mezza 

di mandorle dolci, e quindi fate il sorbetto come 
qnello di pistacchio naturale.

Sorbetto d i mandorle amóre.
Mandorle dolci macinate libbre due * mandorle 

amare macinate onde sei. Si fa il sorbetto come 
quello di pistacchio naturale.

Sorbetto di nocchi ata*
Nocchie pelate e macinate libbre due e mezza. 

Si fa questo sorbetto come quello di pistacchio na­
turale*

Sorbetto d i castagna*
Castagne arrostite e peste libbre due e mezza, 

o libbre tre. Si fa questo sorbetto come quello di 
pistacchio naturale, mettendovi dentro l'odore di 
cannella o di vai ni gli a.

Sorbetto di orzata*
Tanto il sorbetto di mandorle f che d i semi 

d i m elone, o di pignoli « facendolo granito potrete 
dargli questo nome; ma il sorbetto di orzata si fa 
di sole mandorle#

Sorbetto d i qualunque agrume*
Con la regola che vi ho detto di sopra nei 

sorbetti d i agrumi f potrete fare li qui appresso 
ancora ; e solo in quelle di arancio f potrete aggiun­
gere il sugo di due o tre aranci per ogni boccale. 

Sorbetto di Limone*
Sorbetto d i drancio*
Sorbetto d i Cedrato*
Sorbetto d i Calabresella*
Sorbetto d i Bergamotta*
Sorbetto di M ela Rosa*
Sorbetto d i Merangolo fo rte .
Sorbetto d i Spada fora*



Sorbetto di Cinesi, o siano Merangeletti d e lla  
China•

Vedete il modo di fare questi sorbetti nell* ar­
ticolo sorbetti ài agrumi•

Sorbetto di latte crudo.
Latte fresco di vacca una foglietta , fiore di latte 

due fogliette*. oppure capo di latte * zucchero libbra 
una e mezza « e l’odore che vorrete. Fate bene squa­
gliare il zucchero fino nei latte * indi passate per 
setaccio, e gelate come il solito.

Questa è la dose per un boccale.
Spume gelate di ogni sorte.

Spume \ d i latte. Fate una pasta cruda di latte  
come la precedente  ̂ indi sbattetela con le baccbet- 
te , o con un frullo , ed a mano a mano che farh 
la spuma, ponetela a scolare sopra un setaccio ; 
quindi riempiteci le stampe * o le chicchere * e met­
tetele in neve nelle stufe adattate per questo lavoro ; 
ogni tanto rompete leggiermente fa spuma « e mette* 
tevene dell' altra « ed allorché sarà ben gelata , ser­
vi levene.

Spume d i cioccolata. Abbiate un sorbetto d i 
cioccolata al naturale ; quindi frullatelo bene t e fate 
scolare la spuma sopra un setaccio « e poscia fatela 
gelare nelle chicchere * o nelle stampe come le pre­
cedenti di latte• Potrete ancora fare le spume di ìat• 
t e , con mettervi dentro la cioccolata squagliata , che 
verranno benissimo*

Sorbetto d i nersiche * ed ogni altro fr u ito .
Spremete tre libbre % o- due e mezza di persiche * 

con una foglietta di acqua « e passate per setaccio 
con espressione; indi aggiungeteci il sugo di due o 
tre limoni, e metteteci 1’ odore che vorrete, e circa 
due libbre e mezza di zucchero cotto a lisa ; fatelo 
poi gelare , come troverete nell' articolo sorbetti d i



fr u tti)  e servitelo» Tanto nel sorbetto di persiche, che 
in quello delle albicocche, e ciriegie ci stb molto 
bene l’odore della mandorla del loro nocciuolo schiac­
ciato.

In questo istesso modo potrete lare ancora i sot­
toscritti sorbetti d i frutti, cioè :

Sorbetto di Albicocche.
Sorbetto di Fravole•
Sorbetto di Ananasso«
Sorbetto di bisciole.
Sorbetto di Ciriege, o Cerase d i qualunque 

sorte .
Sorbetto di Arbuto 9 o siano Ciriege Marine*
Sorbetto di Cotogno.
Sorbetto di Melone.
Sorbetto di Granato.
Sorbetto d i Moscarole.
Sorbetto di Ranetta.
Sorbetto di Moscatello.
Sorbetto di Mele , o Pomi.
Sorbetto di Pere diverse.
Sorbetto di Lassar ole*
Sorbetto di Prune diverse.
Sorbetto di Cocomero , e molti altri ancora ; 

m a nel sorbetto di Cocomero vi potrete mettere 
Podore di cannella, o di vainiglia , e guarnirlo con 
semetti fatti di cioccolata , ed uno o due limoni so­
lamente*

Per fare li sorbetti di frutti tanto al crudo che 
c o tti)  potrete vedere 1* articolo Sorbetti di fr u tti  
d i qualunque sorte.

Sorbetto di pondo granito % o spongaio.
Per farlo granito : allorché sarh quasi gelata la 

limonea, metteteci il rhum jaraaica a discrezione ,  
e finitelo come gli altri sorbetti graniti»
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Per farlo spongato: quando sarà quasi gelata la 
Umonea , poneteci dentro un poeo di pasta maren- 
g a , e quindi sbattete bene , ed intostate il sorbetto; 
metteteci poscia il rhum come sopra , e finite di ge- 
lare, servendolo come gli altri sorbetti*

Sorbetto di Gramolata•
A  qualunque sorbetto di frutti granito , gli si 

dà il nome di gramolata come v« g. di fravole  , di 
bisciole , di p ersiche , e di qualunque altro* 

Sorbetto di tutto fru tto •
Abbiate un sorbetto gelato di qualunque frutto 

vorrete ; indi poneteci dentro un poco di pistacchi « 
di mandorle, di pignoli * di nocchie, di scorzette 
candite ec. il tutto tagliato a filetti , ed ancora po« 
trete aggiungervi qualche fravola , o qualche visciola 
cotta con zucchero, e tagliata come sopra.

Sorbetto di qualunque liquore spiritoso. 
Abbiate un boccale di buona limonea gelata e 

di corpo, poneteci quel vino forastiere, o quello 
spirito aromatico, oppure quella rattafia, o rosolio 
che vorrete; unitelo bene al sorbetto, finitelo di 
asciuttare con altra neve, e servitelo. Osservate però 
che Pagro non deve dominare.

Volendo questi sorbetti farli spongati,  basta di 
aggiungervi della pasta marengo , quindi sbatterli, 
e regolarsi come gli altri sorbetti spongati.

Per variare i suddetti sorbetti, si possono an* 
cor a colorirli a piacere.

Sorbetto di maraschino in più modi•
Con l’acqua naturale, o spiritosa di marasche, 

o con il rosolio di maraschino, potrete fare dei 
sorbetti variati con i medesimi metodi del sorbetto 
di qualunque liquore spiritoso qui sopra descritto*



Sorbetto <T uovo Cinese.
Sbattete trenta rossi d 'uovi con due libbre di 

zucchero , quattr' onde di pistacchi macinati, e tre 
ibgliette di acqua ; fate poscia cuocere come i sor­
betti cotti di latte ; quindi dategli un leggiero co­
lore rosso, e metteteci un' odore a vostro genio ; 
passate poscia per setaccio * e gelatelo come il so­
lito. Questa è la doso per un boccale»

Sorbetto di pondo al sago di fr u t t i•
Con il sugo delle fravole * ribes * viscide % fram- 

boas ec. potrete fare questo eccellente sorbetto nella 
seguente maniera. Abbiate una libbra del frutto che 
vorrete * il quale lo schiaccierete * e lo passerete 
per setaccio con circa una foglietta e mezza d' ac­
qua , uniteci il sugo di sei limoni * e due libbre di 
zucchero a lisa , fate quasi gelare il sorbetto f ed 
allora aggiungeteci del rhum ; indi mantecatelo * e 
finitelo di gelare»

Questo sorbetto ancora lo potrete fare sponga- 
to« come troverete descritto nei sorbetti spongati» 

Sorbetto d i latte ai liquori.
In qualunque sorbetto di latte cotto « o crudo « 

o 'di candito d'uovo , allorché sarà quasi gelatof vi 
potrete mettere un poco di rosolio di maraschino * 
o di vainiglia , o di' cedrato * o di cannella « o di 
gelsomini, o di fiori di arancio ec. e secondo il ro­
solio che vi metterete ; darete nome al sorbetto v 
come v. g. di maraschino al butirro  ̂ di cannella 
alla panna % di fiori d'arancio* al candito d'uovo ec» 
e dopo messo il rosolio « lo farete bene stringere e 
mantecare * cambiandogli la neve»

Sorbetto d i perfetto amore.
Unite il sugo di otto limoni con una foglietta 

e mezza d* acqua * e due libbre di zucchera cotto 
a lisa ; indi per dargli odore vi porrete delle zeste



di limone* di Portogallo* e di cedrato* un’ onci» 
di acqua di cannella « un tantino di vainiglia in pol­
vere « e due oncie di acqua di fiori d’arancio «• vo­
lete ; coprite la sorbeitiera v e lasciate in fusione per 
due ore a freddo* passate poscia la composizione 
per setaccio* coloritela rossa* e gelatela»

Sorbetto spongato d i vai n i glia»
Ammaccate una quarta d’ oncia d i vainiglia nel 

mortajo con uno stecco di cannella ; •  ponetela in 
fusione con un» foglietta d* acqua * e due libbre di 
zucchero a lisa  ; dopo dieci ore * passate per se­
taccio * e gelate il sorbetto come troverete descritto 
nei sorbetti spongatL

Alcuni lo fanno mantecato senza spongare « ed 
altri vi aggiungono il sugo di due o tre limoni * e 
lo servono tanto spongato * che mantecato»

Sorbello di qualunque fiore.
In Francia * ed in altri paesi oltramontani * si 

fa un’ uso grande dei sorbetti di diversi fiori tanto 
graniti * che spongati * o mantecati, li modo di farli 
è l’ istesso che quello di vainiglia qui sopra descrit­
to* potendoli fare in tutte le precise maniere del 
suddetto. I fiori più comuni sono i gigli* i giacin­
ti * i gelsomini * le violette * i fiori di arancio « a  
di limone * i garofani * le giunchiglie ec»

Sorbetto d i ani si.
Con quattr’ oncie di anisi* potrete fare il sor­

betto. come quello di vainiglia»
Sorbetto. alV aequa d i finocchio.

Con quatti’ oncie di finocchio dolce in grana » 
farete il sorbetto come quello di vainiglia»

Sorbetto, d i Badian.
Con un’ oncia di cannelle* mezz’  oncia di anis* 

stellati * e le zeste di mezzo limone « farete il sor­
betto in tutti i modi di .quello di vainiglia*,



Sorbetto di thè alla panna d i latte•
Abbiate una libbra e mezza di zucchero cotto 

a penna ; quindi uniteci un bicchiere di acqua di 
thè ben carica , fate bollire, e quando sarà a stretto 
filo , levate il zucchero dal fuòco, e stancheggiatelo; 
uniteci una foglietta e mezza di panna di latte , e 
due fogliette circa di latte di vacca fresco; dategli lfo* 
dorè con un poco d* acqua di cannella « ed unite 
benò tutto insieme ; passate al setaccio , e poi gelate 
il sorbetto,

I sorbetti di caffè alla panna di latte , di cioc* 
colata alla panna di latte $ e di altri odori , si fan­
no tutti con il metodo istesso.

Volendoli di più corpo, si può crescere il zuc­
chero fino a due libbre.

Sorbetto variato al f io r  d i latte.
Unite tre fogliette di panna di latte ad una fo- 

ghetta di latte di vacca , una libbra e mezza o pi il 
di zucchero in polvere , oppure cotto a piuma e 
stancheggiato, e l’odore che vorrete ; unite bene tutto 
assieme, passatelo poscia per setaccio,.e gelatelo.

Allorché sarò gelato questo sorbetto, lo potrete 
guarnire con fiori perlinati, o pistacchi verdi , fra* 
vele fresche inzuccherate, frutti tirati a secco, età*  
gliati a dadini, ed altro a vostro genio.

Se unirete alla composizione prima di passarla 
per setaccio, quattr’ onde di tartufi, o di mandor­
le , o di nocchie, o di pistacchi, o di castagne cot- 
t e ,  o di pignoli ec. le darete il nome di tartufo 
alla panna, ovvero al fiore di latte , e cosi della 
mandorla , pistacchio ec. dandogli ancora l’odore e 
colore che vorrete, formando cosi un’ infinità d iva* 
riazioni.



Sorbetto d i  polenta.
Con quindici rossi d’ uovi ,  una libbra e mezza 

d i zucchero , mezza libbra di fior d i farina di gran» 
turco , una quarta d’oncia di cannella in polvere » e  
tre fogliette di latte ,  ne farete il sorbetto cotto, co» 
me i sorbetti cotti di latte * ed altri simili»

Potrete fare un* altra dose ancora con due fo« 
gliette e mezza di panna v una foglietta di latte » 
ventiquattro, rossi d’ uovi» una libbra e mezza di 

* zucchero e cannella i  indi si fa cuocere.
Sorbetto variato d i diavolone,

Allorché sarà quasi gelato, il sorbetto di cannel­
la come alla pag. 57 tanto bianco, che colorito ros« 
so» o spongato , o mantecato , vi unirete dell’ olio 
essenziale di cannella, e lo terminerete poi secondo 
l ’ arte.

Sorbetto* delizioso d i Baviera,
Fate un sorbetto di latte cotto alla crema, co» 

me potrete vedere alla pag» 53 dandogli però gli 
odori di caffè % di cioccolata » e di cannella ; quindi 
gelatelo come il solito»

Sorbetto d i la tte a i zeffiro*
Allorché farete cuocere una composizione di sor» 

betto alla crema » vi darete gli odori di fiori d’ a* 
rancio, o di limone » o di cedrato % o di Portogallo 
e di vainiglia, e quindi lo gelerete mettendovi della 
marenga» ^
Dei Sorbetti in  bombe spaniate dette Spumoni » 

chiamati ancora Bombe alla Portoghese,
V i darò in generale le dosi per fare questi sor» 

betti in piò maniere differenti » mentre per batterli» 
o fru llarli, e farli sgocciolare è cosa che ciascuno 
che abbia un principio, o un genio nella professione 
ne conosce la maniera*.



V i vuole un pòco di pratile» nell* allungare I» 
panna con il latte a mano à mano che monta 9 e 
se ne raccoglie 1» spuma.

Si osservi di salare giustamente la neve* e la  
bomba deve essere a cono con un coperchio* e sé 
deve osservare * che l’ acqua non arrivi sopra il co­
perchio * altrimenti si salerebbe il sorbetto * si deve 
bensì mantenere la neve sopra il coperchio.

Se questi sorbetti si fanno dentro le stampe le  
quali incartate si mettono sotto neve « bisogna sa­
lare bene la neve * e tenere il mastello sturato f at» 
Inaienti penetrerebbe il sale nel sorbetto»

Spumoni d i panna a l crudo• Panna o cape 
d f latte fogliette tre* latte foglietta una * zucchero 
onci» sedici ; odore a piacere*

D ì panna cotta* Panna fogliette tre* rossi d’ uo­
v i dieciotto* zucchero oncie quindici; si cuoce secon­
do l’arte * e quando si sbatte si viene allungando co» 
latte»

A l  candito d'uovo alla panna• Dopo montato 
il candito d’ uovo* si unisce a sufficiente quantità 
di panna battuta»

D i panna cotta alla marengo. Una spuma d i 
panna cotta si unisce con della pasta marenga ben* 
scolata.

D i panna cotta at latte m iele» La spuma d i 
panna cotta si pub unire a della spuma di panna 
cruda»

D i candito d u o v o  alla marenga. Unirete dal 
candito d'uovo sbattuto alla pasta marenga.

D i candito et movo naturale. Qualunque buon 
candito d’uovo si può sbattere * allungandolo con un 
poco di acqua e zucchero a mano a mano che mon­
ta * regolandosi secondo l’ arte*



>. Deità variazioni che si possonò fa rò  
. , ne//i spumoni.

Se ne fanno bombe guarnite nella stampar me» 
destina con ^cialdoni « o pane di spago*f o biscot- 
ii  ec«

Con le paste suddette se ne fatino biscotti ; 
.cioè mettendole dentro picciole cassettine di cartef 
e spolverizzate di pace di Spagna in polvere si ^an­
no gelare nelle stufe*

Se ne fanno bombe con un sorbetto drftèrentè 
nel centro.

Se ne.riempiono delle bombe $ o chicchere n 6 
altri pezzi di qualche sorbetto mantecato*

Un’ Artista che abbia prattica e buon gusto- 
può variare questi sorbetti in- maniere infinite* 

Sorbetti variati al bianco mangiare.
Unite tre fogliette e mezza di buona panna ad 

una libbra di mandorle macinate « e ad una libbra 
e mezza di zucchero, dategli 1* odore che vorrete '  
e passate dué volte per Setaccio con espressione.

Questo buon sorbetto si può variare con cioè» 
colata f caffè * frutta in marmellate et»

Sorbetto di crema vergine.
. , Ponete tre fogliette e mezza di panna di latte 

dentro uno stagnato con sedici bianchi d* uovi % cd 
onde quindici di zucchero; frullate il tutto per 

. dieci minuti , e poi mettetelo sul fuoco , e fate cuo­
cere come un sorbetto di crema; indi passatelo per 
Un setaccio di velo.

Questo sorbetto lo potrete variare con quell’odor 
re che vorrete*

Sorbetto alla bouille•
Fate una crema cotta con quattro fogliette di 

panna di latte % sedici onde di zucchero' due onci* 
di fiore di farina 9 e l’ odore che a voi piace' e



quando sarfc stratto al suo punto % ai passa par se- 
taccio di velo.

Sorbetto d i  ananasso»
Mondato un* ananasso « e pestatelo bene coti 

mesza libbra di zucchero; iodi ponetelo in fusione 
dentro una sorbettiera con circa due libbre di zuc­
chero a Usai ed una foglietta d i acqua, dopo qual­
che ora si passa con espressione * e  vi si unisce il 
sugo di cinque o sei portogalli « o d i limoni* 

Sorbetto d i China*
Si fa Tinfusione eon mesa* oncia di buona chi* 

na« e poi se ne fa il sorbetto come quello della 
cannèlla i tanto bianca ehe naturale* Se dentro 
questo sorbetto vi unirete uno stecco di cannella f ed 
una zesta di timone « riuscirli più gradevole* 

Sorbetti d i torrone in  pià modi»
A W  acqua, Pestate due libbre e mezza di man­

dorle grilltè* o  pedinato* e mettetele m fusione con 
una libbra e mezza di zucchero a lisa « una foglietta 

^cUacqua e l’ odore ; dopo qualche ora si passa par 
setaccio % e si gela.

Invece di fare questo sorbetto con 1* acqua « si 
pub fare con della panna cru d a * o con una crema 
cotta i o con i l  candito d* uovo. Questi sorbetti ss 
possono guarnire cou mandorle « o  pistacchi pedi­
nati e ben triti* ed ancora con scorzetle*

Sorbetto d i tutto fr u t te •
Abbiate un sorbetto gelato di qualunque frutto 

vorrete ; indi poneteci dentro un poco di pistacchi » 
di mandorle « di pignoli « di nocchie * di scorzette 
candite ec. il tutto tagliato a filetti* ed ancora po­
trete aggiungervi qualche fravola * e  qualche viscio* 
la  cotta con zuccherose tagliata eome sopra*



Sorbètto di bizzarria.
Sodo questi dei sorbetti di agrumi ai quali si 

danno due o tre differenti odori, come v. g. di li- 
mone, Portogallo * e melarose e c ., ma bisogna avere 
buon gusto, e buon palato per combinare che un9 

«odore non superi Taltro ; mentre la sola prattica 
- può supplire da maestra.

Sorbetto alla Portoghese»
Stemperate una libbra di mandorle dolci con 

tre fogliette e mezza 1 di panna , un poco di can­
nella e  vainiglia , due libbre di zucchero, e quat­
t i  oncie di cioccolata squagliata ; allorché sarà ben 

< sciolto lo zucchero, e tutto unito insieme si passa 
,per setaccio di velo , e quando si gela , si può guar­
nire di candito, e pistacchi filettati*

Dei. Sorbetti di frutti fu o r i d i stagione.
Questi sorbetti si fanno con le marmellate , o 

conserve dei fr u t t i  ,  o gelatine , o con i  f r u t t i  
seechi % o tappées, o sciropp i, o con i  su g h i, o 
marmellate a fresco  « conservate in bottiglie , o 
con le paste di f r u t t i , o con le acque distillate  
dei f r u t t i  ; onde ogni Artista siegue il suo metodo 
dandogli poi il corpo con sugo di limone* Io però 
preferisco le conserve , o le marmellate abbondanti 
di zucchero stretto ; e che i frutti non abbiano sof­
ferto lunga azione del fuoco* Ciascuno che conosce 
la professione le può da se medesimo prepararle ; 
onde mi sembra inutile di farne qui la descrizione* 

Sorbetto d i Cocomero.
Spremete un mezzo cocomero buono, e passa* 

telo per setaccio ; uniteci due libbre e mezza di zue* 
obero, mezzo bicchiere di acqua di cannella , ed il 
sugo di dae o tee limoni, coloritelo rosso « passa* 
telo per setaccio di velo , e gelatelo con guarnirlo 
de* suoi semi analoghi fatti di cioccolata*



Sorbetto di Melone»
Con mezzo buon melone maturo , farete il sor­

betto come quello di cocomero , ma senza però co­
lorirlo di rosso.

Sorbetto d i Carosello alla Napoletana.
Pestate mezza libbra di finocchio dolce in gra­

na ben maturo, e colto di recente, mettetelo in fu­
sione con circa due libbre e mezza di zucchero, ed 
una foglietta d'acqua ; indicategli corpo con tre o 
quattro limoni, e poi passatelo per setaccio.

Sorbetto Jbutirrato•
Abbiate un boccale di sorbetto alla crema 

cotto , e con odore di cedrato, o di vainiglia, o di 
cannella e c ., e quando lo leverete dal fuoco pone­
teci mezza libbra di butirro freschissimo ; indi passa­
telo per setaccio, e nel gelarlo lo guarnirete di pi­
stacchi.

Sorbetto d i Granato.
Mondate gli acini dei granati, e pestatene due 

libbre nel mortajo ; indi con due libbre e mezza di 
zucchero , odore di vainiglia , o limone, o cannel­
la , ed il sugo di due o tre limoni, e acqua bastan­
te* se ne fa il sorbetto dandogli un poco di colore 
rosso.

Sorbetti a lt  Americana.
Questi si chiamano sorbetti, abbenchè in lealtà 

non siano, e siccome negli Stati Uniti dell’America 
sono molto in uso, vi accennerò il modo di pre­
pararli. Questi si fanno con ogni sorta di frutti ma­
turi , ed a quelli che conviene, di levare la buccia 
si leva , come ai fich i, all* ananasso , al melone ec. 
gli altri si lasciano nel loro stato naturale, come 
i l  ribes , le fravole, il framboas , 1' uva spina , le 
prune , il m oscato, le ciriegie e c ., la maniera di 
prepararli è ia  seguente. Mondate il frutto si bagna



con Tino forasti ere, o rhum* o acqua di' cannella ec. ; 
indi ti scola * e si spolverizza con molto zucchero; 
dopo m ezz'ora si mettono dentro una sorbettiera 
con tutto il loro sugo « e si fanno gelare con neve 
ben salatale, poi si servono in piramide sopra una 
salvietta*

Sorbetto d i P on d o  al Caffè*
Abbiale un sorbetto di limone non molto acido* 

aggiungeteci cinque o sei lazze di buon caffè* ed os* 
servate v che sia di giusto corpo ; indi gelatelo * ed 
aggiungetevi il rhum, e poi servitelo tanto manteca# 
to « che granito * o  «pongalo.

Questo sorbetto è  di gran moda in Francia « ed 
è  molto gradevole.

Anzi nel poncio caldo ancora a molti piace di 
unirci qualche poco di caffè forte molto chiaro « e 

riesce una bevanda eccellente.

C A P I T O L O  XVI*

D el modo d i fabbricare ogni sorta d i  Confetti.

er non dilungarmi inutilmente in questo genere* 
io vi darò delle regole precise e generali per fab- 
bricare qualunque sorta di confetti * come ancora 
indicherò la dose del genere che vorrete confettare* 
e la dose del zucchero per formare la giusta cotta. 
Diverse precauzioni vi vogliono nella fabbricazione 
de'confetti* e sono; i .  ch e la  robba da confettarsi 
sia bene asciugata in istufa * a. di dare il zucchero 
poco per volta ai confetti * che restino tutti eguale 
mente nè troppo * nè poco carichi di zucchero * 
3* di non tornare a bagnarli di zucchero * se la c i*  
rica antecedente non sia bene asciutta: 4. di man* 
tenere un giusto fuoco sotto la caldaja * acciò la



medesima non sia nè troppo * nè poco calda , do­
vendosi mantenere sempre ristesso calore * avverten­
do però di tenére la caldaja meno calda nell' ultima 
sottana di zucchero * acciò i confetti venghino più 
bianchi : 5. di crivellare i confetti per levar bene » 
la polvere di zucchero che resta in fondo della cal­
daja f acciò i confetti venghino ben lisci ed eguali.

1 confetti f i n i  si fanno con tutto zucchero fio­
retto ; ai mezzani si danno le prime sottane con 
zucchero ordinario , e si finiscono di zucchero bian­
co : gli ordinarj poi si faono come i mezzani % ma 
diminuendo il zucchero $ si supplisce con polvere 
di amido * o farina in dose di cinque libbre per 
ogni cotta degli ordinarj * e di quindici in quelli 
ordinarissimi. lo qui parlerò solamente della con* 

fe ttu ra  f i n a , ed in primo luogo dirò la maniera 
di lavorarla, che è la seguente.

^  Ponete la robba che vorrete confettare dentro 
la caldaja piana di rame , la quale deve essere so­
spesa in aria con "due corde affermate ad un bilan­
cino movibile di legno, dovendo restare da terra 
alfa circa quattro palmi , e con sotto un fuocone 
adattato ; indi con uno sgomarello % ponete poco per 
volta il zucchero cotto a lisa  nella caldaja dove è 
la robba da confettare « agitando la caldaja mode­
ratamente da tutti i lati nel tempo della confezio­
ne , e solo nell* ultima sottana si .agita più forte­
mente per rendere lisci i confetti. Allorché avrete 
data la prima coperta y (sottana) che è di dieci 
libbre di zucchero per ogni coperta * ponete i con* 

f e l l i  {Crivellati bene in istufa per un giorno , e quin­
di tornate a metterli nella caldaja dandogli la se­
conda coperta come sopra si è detto ; ed allorché 
saranno bene asciutti « si crivellano di nuovo % e si 
tornano a mettere in istufa « e cosi farete ciascuna
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voi là finché saranno di quella grossezza che vorre­
t e , e poi conservateli nei barattoli, o scottole gin 
luogo asciutto ; questi Sono i confetti lisci*

Per far poi i confetti gricci , conviene acco­
modare in mezvo alla caldaja un secchietto sospeso 
in aria , e fermato con una cordicella , dovendo il 
suddetto secchiello avere un picciolo buco nel fon­
do , otturato con un fuso di legno * con il quale si 
regola il zucchero, che deve.scolare sopra i con• 

f e l l i  a gocci e , o filo sottile di seguilo avendo at­
tenzione in tutto il tempo che colerà il zucchero , 
di far saltar bene i confetti nella caldaja acciò 
venghiuo bene aggricciati. La marnerà di farli è la 
seguente* Ponete 1 confetti lisci nella caldaja, ai 
quali manchi T ultima coperta ; abbiale dodici o 
quindici libbre di zucchero cotto a filo , del quale 
ne metterete porzione nel suddetto secchietto, e Tal* 
tro lo manterrete tiepido per rinfouderlo nel se c - , 
chietto a mano a mano che cade nella confettura; 
muovete la caldaja e fate saltare i c o n fe tt i , leden­
do la caliaja tiepidissima , ed allorché saranno ben 
gricci, e che il zucchero è terminato di filar tutto, 
li conserverete in istufa per due o tre giorni , e poi 
li chiuderete nei barattoli*

Ordinariamente ogni cotta di confetti è di cir­
ca cinquanta libbre; le dosi sono le qui appresso*

C a n n ellin i. Cauuella fina ammollata in acqua, 
e poi tagliala in filetti libbra mezza, zucchero Ub­
bie quaranta. Volendoli piu grossi, si mettono ses­
santa libbre di zucchero, ed allora si chiamano 
cannelloni.

Garofani confettati. Garofani ammollati neir 
acqua , e tagliati in filetti libbra mezza, zucchero 
libbre cinquanlacinque*



Semi di melone confettati* Semi di melone 
libbre sei * zucchero libbre quaranta.

Pistacchi confettati. Pistacchi libbre quattro * 
zucchero libbre quarantacinque.

Cacao confettato. Cacao abbruscato intiero * e 
mondato dalle scorze libare sei « zucchero libbre qua- 
rantacinque*

Caffè confettato. Caffè abbruscato libbre quat­
tro t  zucchero libbre quarantacinque.

A n ici confettati. Ànisi crudi ben mondati lib­
bre sei * zucchero libbre quarantadue.

Coriandoli conjet tati* Coriandoli tre libbre* 
zucchero libbre cinquanta.

Finocchio confettato. Seme di finocchio dolce 
libbre cinque « zucchero libbre quarantacinque.

Nocchie confettate* Nocchie libbre otto * iuc­
che ro libbre quaranta.

Le scorsette d i arancio * o d i cedrato con• 
fe tta te  si fanno con libbre otto delle scorzette sud­
dette sciroppate* tirate a secco* tagliate in filetti* 
e bene, asciugate in isiufa « e zucchero libbre qua* 
rantacinque.

. Mandorle dólci confettate. Mandorle intiere 
libbre dodici * zucchero libbre quaranta.

Mandorle amare confettate. Mandorle amare 
tagliate in grossi filetti per lungo libbre sei * zuc­
chero libbre quarantacinque.

I Confettieri Francesi usano due oncia di gom­
me arabica sciolta nell* acqua di unirla alle prime 
dieci libbre di zucchero che danno ai confètti nel 
principio della lavorazione* e ciò fanno per ren­
derli duri * e che non si scrostino ? ma in Italia pe­
rò sono pochi i quali usino un simile metodo, men­
tre si lavorano tutte sorte di confetture con il solo 
zucchero. In Germania * in Inghilterra* in Francia*



ed altri paesi ancora d'Italia ti atted i confettare 
le pastigìie di odori diversi , i l  cimino « /e se- 
menta di se lleri, i  fr u t t i  , erbe , f o r i  , e radici % 
sciroppate , tirate a secco, ed asciuttate in istufa ; 
come ancora usano di mettere degli odori nel zuc­
chero , e formano dei confetti lisci ,  e gricci d i di* 
versi colori.

Folignata• Una libbra di zucchero in grana ,  
lo coprirete in calda}* con trenta libbre di zucche­
ro a lisa , e tre libbre di cipria. Questi piccio li 
confettini « i quali servono per guarnire p a ste , bi* 
scotiineria, ed altro, si possono colorire in ogni 
maniera, ponendo il colore nel zucchero» Alcuni in 
luogo di zucchero granito, si Servono della senio- 
Iella fina granito, ed altri dell' Ireos di Firenze pol­
verizzato grossamente, o della semenza di Angelica.

Circa poi la fabbricazione dei diavidi n i e d ia - 
Vùlùni y pOtréte vederlo nel €»p. Y h  
Della Confettura in stagnato detta da Francesi 

a  la bussine au tonneau.
In Italia poco si conosce questo lavoro, abfeen- 

cliè sia vantaggioso e molto facile ; vi si lavoro 
benissimo tutta la -prcciola tohfetturà liscia , e  spe­
cialmente ta nortipareille, o sia fbfìgrtata, e di più 
vi è il Vantaggio che se ne puh fare in picciola 
qitantlth ancora ,  secondo la grandezza det caldajò. 
Quest' ordegno non è altrò che Un botticelfo o bo­
rile senza un fondo, e sotto questo v i si mette del 
fuoco moderato, adattandovi sopra un caklajoo sta­
gnato basso che resti bene incastrato nel botticelle; 
indi vi si inette dentro ciò che si vuol confettare , 
e con bagnare i confetti poco alfa volta con il zuc­
chero tiepido cotto a U sa% e con le mani si vanno 
continuamente lavorandoli ed asciugandoli fino che 
saranno al suo punto ? essi si coprono con più sot-



tane * e si fanno asciugare in istufa. Qualche buf­
fone ha voluto far credere qui in Roma di esser 
questa un' inventerò da esso trovata * e voleva a 
me darla ad intendere* ma io ho troppo veduto 
nel girare il mondo * e nell' aver servito una delle 
più splendide Corti d'Italia per concludere il tutto 
con una solenne risata, fio solo fatta questa digres­
sione per far considerare a certe persone che non si 
pascolane che di superbia ed ignoranza * credendosi 
$di uomini i più bravi e scienziati* disprezzando 'Siile 
volte delle brave persone, e dei vecchi Artisti ai 
quali non sariano degni di spazzargli le vesti» Per 
lavorare la confettura liscia nel modo suddetto, vi 
vuole pazienza e diligenza. Dentro un pozzonetto fa­
cendo saltare la confettura si può in poca quantità 
pedinarla , o sia dargli il griccio* ed io ne ho fotta 
della bellissima con questo modo , ed a più colori* 
e con uo poco di esattezza si arriva alla perfezione.

Zuccheri di moda in più maniere.
Abbiate delle scattole alte circa due dita , che 

riempirete con polvere d’ amido sottile * e l ' incaiche» 
rete molto bene ; indi con delle stampe adattale di 
metallo * o di legno ec. imprimerete sopra la cipria 
i disegni : fate chiarire del zucchero con il nero 
d'osso * e tiratelo a cottura di stretto filo * uniteci 
1' odore e colore che vi piace * e dopo averlo ben 
stancheggiato gettatelo dentro 1 suddetti diségni y 
•quando sarò ben freddato e duro* levate I pezzi 
che leggiermente li laverete con acqua fredda * e li 
farete poi asciugar bene in istufa.

Questi lavori si brillantano ancora * e restano 
molto belli ed eleganti.

Con il suddetto metodo si formano dei fiori * 
dei grappoli d’ uva * di ribes e c . , e si congiuugoo#



n i
per mezzo di fili di ferra ricoperti df seti verde * 
ed adornati di foglie analoghe al frutto o al fiore.

Questi zuccheri si possono gettare ancora net 
zucchero fino in polvere t ma la polvere d'amido è 
preferibile , mentre vengono più esatti*

Volendoli fare al candito tanto semplici che ai 
liquori , opererete neir isfesse maniere « che il zuc- 
cFiero ai liquori ved. Tom. 1. pag. 127 con le dif­
ferenze però « che invece di gettare i lavori nel znc- 
chero in polvere y si gettano nella cipriay ed anco­
ra si possono fare con zucchero semplicemente stretto 
a f i l o , e senza liquore se si vuole r ed ancora v i 
si può unire iT colore che piace * e si brillantano 
pure* che vengono di un gran bell’ effetto.

C A P I T O L O  x vir .

Della fabbricazione della Cioccolata % 
e del Butirro d i Cacao.

JLia cioccolata è una bevanda deliziosa y la quale 
non solo è molto in uso presso gli Spagnuoli ed 
altre Nazioni * ma che al presente si ama molto da­
gli Italiani ancora. La cioccolata oltre di prepararla 
in bevanda * si appresta in sorbetti, |in pastiglie * 
glasse , creme * paste ec. Le diverse dosi della 
cioccolata. le descriverò qui appresso t dopo però 
avervi fnd’cato il modo di fabbricarla * il quale è 
il seguente.

Fate abbrustolire iT cacao 0 fuoco allegro dén­
tro una padella grande di ferro maneggiandolo con­
tinuamente con una larga cucchiaia di lagno , fino 
che la scorza si Separi dalle mandorle del cacao ; 
versate allora il eacao dentro un crivello di grosso 
filo di ferro * e con un sasso schiacciatelo * acciò»



vadiuo via fatte le scorze « e mettendolo poscia den- 
tro uno schifo di legno, fi sbatte bene per nettarlo 
dalle scorze, t  cosi resterk il cacao perfettamente 
pulito. Allorché sarò cori preparato ,  tornate a met­
terlo nella padella ,  e sopra un fuòco moderato lo 
terminerete d*abbruscare al suo punto, osservando 
di non passarlo di cottura mentre da ciò dipende 
la buona cioccolata x esso deve restare di colore più 
tosto rosso oscuro , che nericcio ; levatelo dal fuoco, 
e macinatelo sopra la pietra con un cilindro di fer- 
r o , o di pietra. Alcuni si servono della pietra ri* 
gata , ed altri della pietra liscia ; ma sia 1’ una, o  
sia l’altra sempre bisogna mantenerla calda con un 
braciere sotto con fuoco, altrimenti non si potrebbe 
macinar bene H cacao• Quando il cacao Sara tutto 
macinato, ed unito nello schifo di legno sottoposto 
alla pietra, v i si unisce il zucchero, e con l’istesso 
metodo di sopra detto si torna a macinarlo ; quindi 
vi si aggiunge la cannella e vainiglia , o solamente 
la cannella in polvere, e dopo averla bene unita 
alla cioccolata , se ne fanno rotelle o toteri, ovvero* 
mattoncini dentro le stampe di latta ; ed allorché 
la cioccolata sarò fredda e  ben dura , s’ incarta , e  
si conserva in luogo bene asciutto.

Tutte le qui appresso dosi le potrete variare 
con più o meno zucchero, secondo che la vorrete 
più o meno dolce, avvertendo bene, che ogni dose 
qui da me d’eseritta é per fare una cotte di c/oe* 
colata di un buon gusto, e giustamente dolce ; onde 
il variare resta in vostro arbitrio. Circe le eannella 
se ne mette da mezza libbra, fino ad una libbra per 
ogni cotta ,  ed alcuni vi aggiungono ancora una noce 
moscata. La vainiglie poi da mezz’ oncia, ve se ne 
può mettere fino ad un’ oncia ancora, si pesta con: 
il zucchero fino % t  si passa per setaccio di velo.



S i avverta che la pasta della cioccolata sia ma* 
cinata a perfezione ,  altrimenti non avrà quel pre­
gio che si richiede.

Cioccolata di tutta Caracca.
Cacao di Caracca libbre ventiquattro.
Zucchero libbre quattordici.
Cannella pesta oncie quattordici.
Noce moscata una»
C hi non la vuole tanto dolce * vi potrà met­

tere dodici -libbre di zucchero.
Si avverta che il zucchero per la cioccolata » 

è migliore il grasso , che Tasciutto.
Cioccolata di due terzi di Caracca,

Cacao di Caracca libbre dieciotto.
Cacao di Portogallo , detto ancora di Mari- 

gnone libbre nove.
Zucchero libbre quattordici.
Cannella libbra una.
Noce moscata una.

Cioccolata di metà e metà*
Cacao di Caracca libbre dodici.
Cacao di Portogallo libbre dodici.
Zucchero libbre tredici.
Cannella oncie dieci.
Noce moscata una.

Cioccolata di tutto Mari gnone.
Cacao di Portogallo libbre ventiquattro. 
Zucchero libbre quindici.
Cannella libbra una.
Noce moscata una* ' - v

Butirro d i Cacao•
Macinate del cacao crudo sopra la pietra ben 

calda , e quindi fatelo bollire con acqu  ̂ , ed a mano 
a mano levate il butirro galleggiante con un cuc-



chiajo 9 e fatelo raffreddare ' nelle stampe ; levatelo 
poi dalle dette stampe $ e conservatelo bene incar­
tato in luogo fresco»

C A P I T O L O  XVIII.

Delie Creme* Formaggi di officio * Marangoni * 
ò siano Zuppe Inglesi * ed altre simili 

lavorazioni.

,A b b en ch è le creme non siano favorì totalmente 
appartenenti all’ arte del Credenziere 9 ciò non ostan­
te si danno delle occasioni nelle quali conviene alfa 
credenza di supplire con qualche ripiego ; onde ve 
le descrivo qui appresso unitamente ai form aggi d i 
officio i ed a molti altri lavori d i latte * i quali 
tono molto in uso in diversi paesi oltramontani. 

Crema pasticcierà d i aghi qualità• 
Stemperate otto rossi d’ uovi* e tre bianchi con 

sei cucchiari di farina di riso o di fom ento* cin ­
que oncie di zucchero* e due fogliette di latte* po­
neteci l ’odore che vorrete * e fate stringere la crema 
dentro una cazzatola * sopra un fuoco molto mode­

rato* mescolando sempre con una cocchia}» di le­
gno; allorché sarò stretta al suo punto * e che non 
senta più dt farina 9 passatela per setaccio * mette­
tela nel piatto* o  servitela glassata con zucchero *. 

e pala rovente. Per lo più queste creme servono per 
ripieno di torte* tartelfette* ed altra pasticceria.

Creme delicate d i tutte sorte*
Queste creme si fanno e si servono come quelle 

pasticcierie qui sopra descritte* ma con la varia­
zióne di farle però con una foglietta e mezza di 
latte * e mezza foglietta di capo di latte * dodici rossi



r

d 'u o vi, quattro cticcliiari di fa riti » ,  $e? onciè di 
zucchero, e l'odore che vorrete.

La cioccolata nelle creme prima di cuocerla , 
la potrete mettere rapata, o cotta con acqua, o 
latte, che sia ben densa ; il caffè lo potrete mettere 
abbruscato , macinato , e cotto con acqua o latte , 
e che sia ben posato e chiaro. Si può ancora dopo 
abbruscato il cacao, o il caffè , o le nocchie , biada, 
o mandorle , metterle ben calde in fusione nel lat­
te ; indi passarle per setaccio, e fare la crema co­
me si è detto di sopra.

Tutte le creme delicate si possono servire guar­
nite di biscottineria minuta.

Creme di Zabaglione aita Milanese 
in pià modi.

Stemperate due'cucc hi ari di farina coti dieci rosai 
d' uovi, due bianchi, zucchero, cannelle, ed una 
foglietta di vino buono dolce ; fate stringere la cre­
ma come quella pasticcieria « e servitele calda , o 
fredda come vorrete, e guarnitela di pan di Spa­
gna all' intorno. Potrete ancora unire otto uovi in­
tieri ad una foglietta di vino dolce buono, mettervi 
del zucchero, cannella, poi passare la composizio­
ne per setaccio, e farla cuocere dentro le chicchere 
a bagno maria.

Creme veìotitée in pià maniere.
Fate bollire del latte eoo no poco di capo* di 

latte o di panna se volete, e zucchero a sufficien­
za ; allorché avrò diminuito una quarta parte, le­
vatelo dal fuoco, e poneteci l’ odore che volete; 
quando sarò ben freddo, metteteci qualche g ig iè, o 
siano le pellicole dei greseili dei piccioni, o di pol­
lastri , ma sono però meglio freschi che secchi ;  op­
pure invece dei g ig iè, un poco di quaglio diluito 
nell'acqua tiepida, e passato per pezza di lino;



indi passate la crema per setaccio, e versate nelle 
chicchere, o nel piatto; fate quagliare nell* acqua 
cald a, o sulle ceneri tiepide, e dopo servitela fred* 
da. Pel quaglio mettetene quanto un cece scarso 
per ogni foglietta di latte. 1 gigfè vanno stritolati 
bene nel latte * passandolo poi per setaccio più volte 
sopra i medesimi gigiè , acciò s’ impregni bene del 
loro quaglio , e ne potrete adoperare quattro o cin­
que per due fughette di latte.

Creme Foveitèes di ogni genere•
Prendete quei capo di robba oon il quale vor. 

rete far la crema , come v. g. caffè * o cacao, o 
biada, o mandorle ec. il tutto abbruscato, oppure 
fiori odorosi, vainiglia , cannella o altro , cbe met­
terete in fusione nell' acqua bollente , e zucchero fino 
a sufficienza , oppure nel zucchero chiarito e cotto 
a lisa ; dopo quattro o sei ore passate per setaccio, 
e per ogni foglietta d'infusione vi metterete sei rossi 
d* uovi , e tre bianchi ; indi sopra un fuoco assai 
lento , fate stringere la composizione come le creme 
pasticciere , e quando vedrete sulla cucchiaja cbe 
la Composizione sarà ben densa , levatela subito dal 
fuoco, e fatela prontamente raffreddare, versandola 
dentro una terrina ; sbattendola poscia con le bac­
chette , o con un frullo, e quando la vedrete che 
sarà leggiera e consistente, servitela subito dentro 
le chicchere, o dentro le tortellette, vol o-vani di 
pasta di mandorle, o croccante, o di altro a vo­
stro piacere.

Le creme fovettèes  di fravole , di ananasse, 
di albicocche ed altri frutti , si fanno con il sugo 
del flutto, zucchero sciroppato lungo e uovi; op­
pure con far bollire i frutti nell* acqua ,  i quali poi 
si passano per stamina per espressione , e si fa la 
crema con zucchero , uovi ec. Le -creme di aguuni



li  fanno con agro di limone , acqua , e zucchero in 
grana ,  oppure senz* acqua * ma con il zucchero cotto 
a l is a , uovi, e l’odore dell’ agrume che si vuole « 
dandoglielo con ristesse loro zeste * ocon il loro olio 
zuccheroso ; poi si cuociono, e si sbattono come le 
altre dette di sopra.

Creme alla Lunedi Ile d i tutte qualità^
Fate bollire per otto minuti due fogliette di 

latte con zucchero a sufficienza ; poneteci quell'odo« 
re che vorrete , e fate raffreddare ; mescolateci poi 
otto rossi d1 uovi , e quattro bianchi ; passate per 
salvietta , e versate nelle chicchere, o nel piatto ; 
fate cuocere a bagno m aria, e servite la crema 
fredda. Se volete nel momento di servire la crema , 
glassarla con pala rovente e zucchero, resta in vo* 
stro arbitrio.

Crema all' acqua d i tutte maniere.
Fate bollire dell’ acqua con zucchero quanto 

bisogna, levate dal fuoco, e poneteci in fusione 
quella droga, o fiore, o altro che vorrete, com esi 
è detto nelle creme delicate ,  e nelle creme fo v e t - 
tées : allorché sarà fredda, per ogni foglietta vi 
metterete sei rossi d’ u ovi, e due bianchi; passate 
per salvietta o per setaccio ,' e fate cuocere la ere* 
ma a bagno maria dentro il piatto, o nelle chic­
chere , e servitela fredda e glassata coo-zuccbero, 
e pala rovente se vorrete.

Creme d i fr u t t i  o di agrumi in  più modi.
Se sarà frutto sugoso, come v. g. fravole , ci­

liegie , ribes, franaboas ? sim ili, allora esprimetene 
il sugo , passattda.-per setaccio , e allungatelo con 
zucchero cotto a lisa ; e per ogni foglietta di com­
posizione uniteci sei rossi d* uovi, e due bianchi ; 
fate cuocere la crema a bagno maria nelle chic­
chere o nel piatto , e servitela fredda. Se poi sono



altri (rutti * fateli cuocere con acqua e zucchero ; 
indi panate la decozione per salvietta* accomoda* 
tela con i u ovi* e fate cuocere la crema al bagno 
maria come di sopra si è detto Dentro queste cre­
me' potrete mettere quell' odore che vorrete.

Le creme di agrumi poi si fanno con agro di* 
limone f zucchero f acqua quanto basti * e l'odore con 
le zeste * ovvero olio zuccheroso dell' agrume che si 
vuole * osservando* che sia come una limonata di 
sostanza * e tendente al dolce ; indi per ogni foglietta 
di composizione vi si mettono otto rossi jd* uovi * e 
due bianchi * e si fa cuocere la crema dentro le 
chicchere al bagno maria.

Con la decozione * o sugo dei frutti* potrete 
ancora fare delle creme al piatto  nel seguente mo­
do. Stemperate dieci rossi d'uovi* e due bianchi con 
due cucchiari di farina * zacchera a sufficienza « e 
la decozione e sugo del frutto, in quantità di una 
foglietta ; fate cuocere come una crema delicata già 
descritta * e servitela fredda glassata con zucchera 
e pala rovente.

Crema di P on do in pià maniere•
Con le creme fovettées d i agrumi * oppure con 

le creme di agrumi descritte nell' articolo creme 
d i fr u t t i  o d i agrumi in pià modi , purché siano 
fatte con sugo di limone , o con odore di arancio« 
o di limone * o di cedrato $ vi si mescola un poco 
di buon rhum giammaico * o nell' atto di sbattere 
quelle fovettées  « o nel mettere a cuocere quelle al 
bagno maria $ o dopo cotte quelle al piatto * nel 
versarlo in esso.

Creme d i qualunque liquore.
Abbiate una composizione come quelle delle ere* 

me all* acqua ved. in questo Cap. * poneteci quel ra« 
solio* o spirito* o vino forastiere che vorrete* ed 
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osservate, elle stia giusta di zucchero* e sì senta 
bene il liquore; indi versate, nelle chicchere * e fate 
cuocere a bagno maria * servendo poscia la crema 
fredda.

Crema alla Marengo.
Abbiate qualunque crema *\\'acqna% o delica­

ta % o altra di vostro genio già preparata nelle chic*' 
chere * o nel piatto; copritela con bianchi d 'uovi 
sbattuti in fiocca * e mescolati con zucchero ; fate* 
gli prendere un bel colore ad un forno temperatis­
simo * e servitela subito*

Crema al Levage•
Mescolate una crema delicata * ben densa e  

fredda con bianchi d'uovi sbattuti in fiocca ; pone­
tela nel piatto* e spolverizzatela di zucchero fino * 
fategli prendere un bel colore ad un forno molto 
temperato* e servitela al momento.

Crema al Petit- vent.
Fate bollire due fogliette di latte con zucchero* 

e fatelo consumare due terzi ; quindi poneteci l'odo­
re che vorrete « ed allorché sarà freddo f uniteci 
dieci bianchi d'uovi in fiocca*’ versate la compo­
sizione nel piatto; spolverizzate di zucchero * e fate 
euocere ad un forno temperato servendola subito. 
Invece del latte bollito * vi potrete servire di una 
foglietta e mezza di capo di latte» Dentro questa 
crema potrete mettervi delle spume di cioccolata * 
o di mandorla amara * candite * pistacchi triti, fiori 
di arancio tirati a secco ec.

Crema a lt  Eroica.
Abbiate una fiocca fatta con chiare di uovi che 

sia molto asciutta* e coudita con zucchero fino* 
fatela ben scolare sopra un-setaccio* e quindi uni­
tela ad una sufficiente quantità di qualche crema 
delicata fredda* ved. in questo Cap. ; indi ponetela



nel piatto, e servitela subito con sopra della foli* 
guata colorita, o con pistacchi tritati molto fin i, 
o eoo spume stritolate * o guarnita di picciola bi­
scottineri a , o pasticceria ; ed ancora volendo Mi 
glasserete con zucchero, e palla rovente*

Crema aììa Monarca.
Abbiate della spuma di latte, fatta secondo Par* 

te con quell4odore che vorrete; mescolatela al mo­
mento di servire con uria crema delicata densa •  
fredda , ved. in questo C a p ., ponetela nel piatto , 
é guarnitela come quella all* E roica , oppure servi­
tela naturalmente.

Crema alla Valdek.
Mescolate otto rossi d* uovi con una foglietta di 

capo di latte*, zucchero, e Podere che vorrete; po* 
nete sul fuoco leggiero dentro una cazzarola, e muo* 
vete con una cucchiaja di legoo ; allorché sarà vi­
cino a stringere la crema , poneteci la fiocca degli 
otto bianchi d’ novi, c mescolate bene ; indi leva­
tela dopo tm momento dal fuoco, versate nel piat­
ito ,,  e servitela appena raffreddata, glassata di zuc­
chero con pala rovente. . ,

Crema d i Corte•
Inzuppate bene mezza libbra di pane di Spagna 

con il capo di latte , o panna , e passatelo per se­
taccio ; uniteci sei rossi d’ u o v i, zucchero, e l’odo­
re , ed i bianchi sbattuti in fiocca ; versate la coni* 
posizione uel piatto, fate cuocere ad un forno tem­
perato , •  servite subito.

Crema al Caramello*
Questa è una crema delicata , ved. in qnesto 

Cap» con l’ odore di zucchero cotto al caramello 
dentro una cazzarola , e poi unito al latte prima di 
cuocerlo con i uovi.



Crema iti Filograna,
Tagliate delle mandorle , e pistacchi pelati io 

filetti finissimi , e fateli bene asciugare in istufa* 
Abbiate del zucchero chiarito* e cotto al caramello, 
levatelo dal fuoco, e gettateci te mandorle con i 
pistacchi ; indi fate con lestezza filare questo zuc* 
citerò con due forchette sopra un rovescio di piatto 
unto leggiermente con o lio , e fatelo in modo, che 
si formino dei filamenti sottili e facciano dei bei 
scherzi; allorché Sara freddo, levatelo, e ponetelo 
come fosse un coperchio sopra una crema al piai* 
t o , tanto delicata , che al bagno» maria nel mo­
mento di servirla, che farà na bellissimo effetto. 
Potrete fare a meno delle mandorle , e  dei pistac­
chi « e farla ean il solo zucchero,  e per variare , 
vi murate della fbVgn&ta di colore.

Ctema alla Fra agi pena*
Qnastn è  uà* crema pesticcierà  r che pum a da 

cuocerla ,  vr si usziscona u a  poca di mandarle ma* 
limate ,  e «Imperata coi» tolta* a dopo coti* st paaaa 
jnrseflaccio» se d e tti*  a r m a  p asticciata  in questo 
Capitolo.

Crema ali'Inglese,
Stemperate quattro o cinque novi con un cuc­

chiaio di farincr, zncchero a sufficienza, un* fogliet­
ta di latte , un pezzetto di butirro fresco,  V odore 
che volete , qualche spuma di mandorlo a m a » , p i­
stacchi, e candito in filetti ; versate net piato», fata 
cuocere con poco fuoco sotto e sopra ,• e servitela fred­
da , e glassata • di zucchero.

Crema aW Orientale,;
Abbiate preparata nel piatto che dovete servire 

nna crema veloutée o al bagno maria , o delica­
ta ; vedetele tutte in questo Capitelo ; al momento 
di servirla, la coprirete con una spuma di latte



senza nessun colore, ma con queir odore che vor­
rete* e come la troverete descrìtta, e mandatela 
subito in tavola. Qualche volta per variare, potrete 
sopra seminarci dei pistacchi , o fiori di arancio' 
tirati a secco, e tritati, o guarnirla di biscottine** 
ria , spume , marenghe, o picciola biscottineria. 

Crema alla Ginevrina
Mescolate del buon vioo con zucchero cotto a 

//sa, una sesta di limone, un pizzico di coriando­
l i ,  ed uno stecco di cannella ; fate bollire per un 
quarto d’ ora : indi copritelo , e fatelo ben raflfred- 
d are, e per ogni foglietta di composizione, mesco* 
lateci sette rossi d’ u ovi, e due bianchi; passate per 
setaccio, e fate cuocere la crema nelle chicchere * 
o nel piatto, al bagno m aria , e servitela ben. 
fredda.

Crema alla Mihelbourg.
Condite mezza foglietta di capo di latte con. 

zucchero, e l'odore che vorrete ; ed unitelo a sèi 
bianchi d'uovi sbattuti in fiocca ; versate nelle chic» 
chere , o nel piatto, fate cuocere a bagno m aria , 
e servite la crema calda o fredda a vostro genio. ' 

Crema alla Donzella .
Stemperate dentro una cazzarola del zucchero 

eoo mezza foglietta di capo di latte, ed una fo­
glietta di latte, e l'odore che volete; indi uniteci 
dodici bianchi d' uovi sbattuti in fiocca , e ponete 
sopra un fuoco leggierissimo ; muovete di continuò 
con la cucchiaja di legno, e quando vedrete venir 
densa la crema , ponetela nel piatto , e servitela 
ben fredda con fiori di pastiglia , o di pasta di 
mandorle intorno, oppure con vaghi di granato , o 
pistacchi filettati, o altro di vostro genio. Se le fa* 
rete con tutto capo di latte Terrà migliore.

8 *



Crema alla Portoghese in pià modi.
* Prendete ime foglietta di capo di latte * sei rossi 

d’uovi e due bianchi r  zucchero , l’odore che vorre­
te « e quatta’ oncie di pistacchi macinati ; ponete tutto 
dentro una cazzarola , e fate cuocere a picciolo filo* 
co « muovendo con la cucchi aj a di legno, e quando 
tarli stretta la passerete p$r Setaccio, e la servirete 
fredda nel piatto ; per variare si fa con nocchie , 
o eoo mandorle macinate» Se volete invece dei p i­
stacchi o altro, potete glassarla di zucchero con * 
pala rovente»

Crema Jaspè.
Abbiate una crema bianca delicata già pre­

parata nel piatto e fredda ,  schizzatela per tutto 
con picciole gocciette di conserva di amarante,  di 
cioccolata rapata o squagliata , di colore verde o al­
tro; guarnite il bordo del piatto di uova maren- 
g h e , e servite la crema ben decorata, e con gran 
polizia».

Creme diverse di Mandorle o d i Pistacchi.
Con il latte di mandorle invece di quello di; 

vacca o altro, potrete fare diverse creme, che sce­
glierete in questo Capitolo. Nei giorni di m agro, 
potrete fare le creme delicate con il latte di man­
dorle ben denso e passato per salvietta, zucchero * 
farina , e bianchi d’uovi.

Con il latte dei pistacchi potrete fare delle cre 
me diverse, come quello di mandorle.

Questi latti di mandorle e di pistacchi , si pesi 
sono adoperare nei giorni di m agro, ed ancora per 
variazione di capriccio. Si deve però avvertire, che 
questi due la tti, non sono buoni per le creme- ve< 
loutées.



Bianco mangiare d i molte qualità»
Abbiate tre oneie di mandorle macinate, cbe 

porrete in fusione dentro una foglietta di latte tie* 
pido con zucchero a proporzione , e l’Odore cbe vor- 
rete ; iodi passate per salvietta < ed uniteci della 
colla tli pesce , versate dentro le ptcciole o grosse 
stampe di rame $ fate gelare sulla neve , e servite 
il. bianco mangiare sopra una salvietta ; nei giorni 
di magro inveoe del latte di vacca, vi servirete 
del latte di mandorle ben denso.

Con f  pistàcchi o nocchie macinate si fanno ao* 
cora i bianchi mangiare, negl’ 1 stessi modi detti di 
sopra.

I bianchi mangiare li potrete fare con qualun­
que odore che volete , come ancora di caffè , di cioc­
colata , di biada abbruscata e c ., e per dare l’odore 
e sapore al latte % vi potrete regolare dalle creme 
delicate ,  al cap. delle creme.

Allorché vorrete levare il bianco mangiare 
dalle stampe di rame , conviene immergere le dette 
stampe per un? istante momentaneo nell’ acqua boi* 
lente % e subito rinversare i l  bianco mangiare nel 
piatto con sotto unsi salvietta ben piegata.

Bianco mangiare in jìttu ccia  zoppa• 
Abbiate tre o quattro bianchi mangiare non 

congelati , ma di diversi odori, e cbe colorirete una 
diverso dall’ altro con i colori cbe vorrete ; ponetene 
uno dentro la stampa, e fatelo gelare sulla neve? 
indi versateci l’altro sopra ,  e fate similmente f e cos 1 
continuate Onchè ne avrete fatti più suoli di diversi 
colori ; fate gelare sulla neve, e poscia servitelo so-; 
pra una salvietta-

Bianco mangiare a lt  Avignone se.
Ponete quattr’ onde di farina di riso ,  ò di for* 

mento 9 oppure di amido dentro una càzsarola eoa



gt
trt oncie d» zucchero ,  1* odore che vorrete v ed una 
foglietta di latte di vacca , ovvero nei gioiti di ma­
gro vi servirete del latte di mandorle ; fate cuocere 
sopra un fuoco lento « maneggiando sempre con la 
cucchiaja di legno « e quando sarà ben cotto, che 
non senta più di farina , e che postane .una goccia 
a raffreddare si congeli « e  si distacchi bene, ver­
sate la composizione nella stampa untata leggier* 
mente con qualche mandorla dólce, e dopo che sarh 
ben freddo, si serve sopra tina salvietta. Allorché 
lo farete con latte di vacca , potrete se vi pare 
mettervi un poco di mandorle dolci macinate.

Delle Spume di Latte di ogni sorte.
Abbiate della panna di latte , oppure del capo 

di latte , che slongarete secondo che bisognerà con 
latte crudo e ben fresco ; indi uniteci del zucchero 
fino in polvere, e V odore e colore che vorrete * 
passate per setaccio dentro una terrina , e sbattete 
con le bacchette, oppure frullatela con un frullo 
da cioccolata; andate a mano a mano levando le 
spuma con la cucchiaja sbucata, e fatela bene sco* 
lare sopra un setaccio ; indi servitela sopra una sal­
vietta con cialdoni, o paste sfoglie, o biscottini f  
spume ec. all’ intorno.

La spuma di cioccolata si fa eoo grattare dèlia 
cioccolata nel latte cotto, e quella di caffè col met-' 
tere del caffè ben carico e chiaro, cotto nell* ac*1 
qua o nel latte che è meglio

Le spume di latte si servono anOora dentro qua­
lunque vol-o vant di pasta sfoglia, di pan di spa*’ 
gn a, di pasta di mandorle e c ., e dentro le tariei -» 
lette ancora che siano fredde.

Per facilitare acciò monti la spuma, alcuni vi 
aggiungono due bianchi d* uovi, ed altri un pooo 
di dragante in polvere finissima, che è cosa miglio*1



ve « mentre ajuta a montare la panna « e mantiene 
la spuma ben soda.

Alle spum e d i latte alcuni gli danno l’ antico 
..nome di latte miele « ma è cosa differente*

Latte miele•
Sbattete la panna di vacca con le bacchette « 

e quando sarà venuta consistente e spumosa « la 
potrete servire con zucchero fino. Se la panna la 
terrete in neve « vi alzerà più facilmente.

Giuncatine alla Fiorentina .
Abbiate del buon latte fresco e crudo, poneteci 

l’odore che volete *> e del zucchero a proporzione ; 
fatelo; ben squagliare * e passatelo per stiaccio ; uni­
teci un poco di quaglio diluito nell’ acqua passato 
per panno di lino , e versatelo poscia nelle picei ole 
.tazzelle « che metterete per pochi momenti neU’ae* 
qua bollente, finché le giuncatili» saranno quaglia- 

Je ; poi le farete ben soffreddare* e servitele.
Latte spesso.

Prendete del capo di latto « che lo scioglierete 
con un poco di latte fresco * uniteci P odore « un 
pezzo di pan di Spagne e del zucchero « e poi pas­
satelo per setaccio; poneteci ancora qualche spuma 
di mandorle amare stritolate, filetti di pistacchi « 
e di zucca candita, e sbattete tutto insieme per un* 
ora : indi servitalo subito dentro una giatta di por­
cellana. Volendolo fare di cioccolata « vi metterete 
della cioccolata rapata o squagliata, e a quello dt 
caffé, vi metterete un poco di caffè bollito nel lat­
te « o nell’ acqua * che sia ben carico « c molto po­
sato.

Bombe spongate d i pià sorte.
Fate bollire due foglietto di latte che consumi 

un terzo* con zucchero, e l’odore che vorrete ; indi 
ponetevi delle porzioni di bianchi d’ uovi sbattuti in



fiocca ; fatei! cuocere per un momento, e fateli poi 
ben scolare sopra un setaccio ; allorché il latte sarà 
freddo , uniteci otto rossi d’ uovi ,• e passate per se­
taccio , fate stringere come una crema * e fatelo quasi 
raffreddare ; uniteci allora mezzo bicchiere circa di 
colla di pesce forte , e preparata come trovate nel 
cap. delie g elatine , e ponete un poco di questa 
crema dentro una stampav indi accomodateci i binit­
eli! suddetti, che tramezzerete sempre con là cre­
m a, e, fate gelare sopra la neve ; poscia scaldatela 
stampa per un*istante nell’ acqua bollente* levate 
la bomba , e servitela sopra una salvietta.

La crema potrete colorirla come vorrete ; come 
ancora vi potrete mescolare dei pistacchi, o candi­
to in filetti , spume di cioccolata, o di mandorle 
amare trite , fiori di arancio canditi « o perlina ti ec.

Le bombe sport gate si possono fare ancora nei 
seguente modo. Abbfate una crema delicata  ceti 
qualunque odore che vorrete , e che troverete de­
scritta nel cap. delle creme ; mescolateci poi la 
colta di pesce preparata come, nel cap. delle gela* 
lin e  ; uniteci ancora delti bianchi d’uovi sbattuti in 
fiocca ; invece dei bianchi d’ uovi si puh variate 
con il latte miele ben scolato, che resti il tutto 
bene spongato « e di buon sapore ed odore; versate 

N la composizione dentro una stampa di rame , poi 
fate gelare sopra la neve f e servite come si è detto 
di sopra.

Queste bombe spongate si fanno di diversi co-, 
lo r i, facendo più composizioni separate, c colorito 
una diversa dalle altre , e facendone gelare un suolo 
per volta dentro alla stampa.

Dentro questa composizione 9 ancofa potrete 
- mettervi filetti di candito, di pistacchi ec.



Invece delle crem e , potrete servirvi di un can* 
dito d i uovo , che si fa con una libbra di zucche* 
r o , una foglietta d’ acqua , dodici o quindici rossi 
d ’ uovi , e l'odore che vorrete ; e poi si fa cuocere 
come una crema, e quando è freddo , vi si unisce 
la fiocca « o la panna battuta , e la colla di pesce , 
e si fa la bomba spongata come di sopra si è detto. 

Formaggio alla C hantilly . .
Fate intiepidire una foglietta di latte unitamen­

te a mezza foglietta di fiore di latte , o di capo di 
latte , poneteci V odore che volete f e del zucchero 
quanto basti ; passatelo per setaccio, e fatelo ben 
raffreddare ; uniteci quanto due o tre ceci di qua­
glio già infuso nell' acqua , e passato per panno di 
lino ; indi versate dentro una giusta giatta tonda , 
e fatelo ben quagliare sopra le ceneri calde ; allor­
ché sarà ben freddo, fatelo bene scolare, ponetelo 
sopra una salvietta , e servitelo con zucchero sopra. 

Formaggio al f io r  di latte.
Fate un formaggio tale e quale come quello qui 

avanti alla C han tilly , alla riserva però che non vi 
metterete dentro il zucchero ; e quando lo leverete 
dalla gialla , lo addrizzerete dentro un' altra ; co­
pritelo per tutto con il capo di latte passato per 
setaccio, e servitelo ben spolverizzato di zucchero 
fino.

Formaggio all* Imperiale•
Allorché il formaggio fatto nell' istessissimo mo­

do di quello alla ChantiUy , Io avrete levato dalla 
giatta , e fatto bene scolare, ponetelo dentro un' al­
tra giatta ; copritelo sopra , ed all' intorno di qua­
lunque crema delicata fredda, e servitelo.

Potrete ancora prima di servirlo , farlo stare 
per mezz' ora sopra la neve con la giatta , acciò sia 
più gradito a mangiarsi.



Per far scolare bene i formaggi ,  è meglio di 
metterli sopra un panno posto dentro un setaccio 9 
prima di servirli nella giat^.

Formaggio alla Sultana.
Si fa bollire la panna per sei minuti con Po* 

dorè e zucchero; quando è freddata si mette nella 
neve che è meglio « e poi con le bacchette si monta 
al punto suo.

Formaggio alla Borgognona*
Mescolate due foglietto di capo' di latte ben 

denso con dei zucchero « Pedore che volete, ed un 
mezzo cucchiajo da tavola di gomma dragante bian­
ca in polvere ; dopo uu’ ora passale per setaccio 
dentro una terrina , e sbattete con le bacchette fin* 
chè avrà ptc&o una certa consistenza; versatelo den­
tro un canestrino coperto con una salvietta, e fa­
telo bene scolare; indi ponetelo dentro una giatta , 
oppure sopra il piatto con una salvietta sotto, e 
servitelo spolverizzato di zucchero fino. Potrete ser­
virlo guarnito all' intorno di cialdoncini, o di spu­
m ate , o di pan di Spagna, o di picciole maren~ 
ghe ec. x

Formaggio alla Spilimberg*
Fate intiepidire una foglietta e mezza di capo 

di latte , con una foglietta di latte , condite con 
zucchero , 1' odore che vorrete ; indi passatelo per 
setaccio in una terrina , e fatelo ben raffreddare ; 
ponetevi dentro delle spume di cioccolata, o di man­
dorle amare, fiori di arancio tirati a secco , o gri­
gliati, pistacchi e candito, il tutto ben trito; indi 
frullate e raccogliete la spuma con una cucchiaja 
sbugata , e ponetela dentro un canestrino, che ne 
sia coperto ('interno con una salvietta ; allorché 
sarà bene scolato , servitela sopra una salvietta nel 
suo piatto. Questo formaggio potrete ancora guar-



nSrlo di una picciola pasticcieria, o biscottineri a all* 
intorno se vi pare , mentre resta in vostro arbitrio* 

Formaggio all* Olandese.
Stemperate dieci rossi d* uovi con nna mézza 

foglietta di capo di latte, ed una foglietta di latte 
buono di vacca , zucchero a sufficienza, l'odore che 
vorrete , ed una picciola idea di sale ; fate cuocere 
dentro una cazzarola a lento fuoco , muovendo seni* 
pre con una cucchiaja di legno ; allorché avrà bene 
addensata la composizione , passatela per setacciò,  
e fatela raffreddare ; unendoci un poco di quaglio 
stemperato dentro, un poco di acqua ca ld a ,ep a s- 
sato per pezza di lino ; indi ponete il tutto dentro 
una giatta , e fate quagliare sulle ceneri tiepide ,  
allorché sarà freddo, fatelo scolare dentro un cane* 
strino coperto al di dentro con una salvietta , e quin­
di servitelo coperto di una crema delicata ,  oppure 
naturalmente con zucchero sopra*

Formaggio alla Brasiliana.
Pestate della zucca candita nel mortaio con 

qualche fiore di arancio a secco, e qualche cuc­
chiaio di marmellata di cedrato, o di portogallo, 
o altra a vostro piacere ; stemperate il tutto con 
latte crudo, un poco di capo di latte , e zucchero 
a discrezione j indi passate per setaccio, e poneteci 
un poco di quaglio stemperato con acqua cald a , 
e passato per pezza di lino, fatelo posda quagliare 
sulle ceneri tiepide dentro una giatta ; indi levatelo, 
fatelo molto bene scolare, e servite il formaggio 
naturalmente, ovvero coperto di capo di latie pas­
sato per setaccio, con zucchero fino sopra , oppure 
coperto di una crema delicata di cioccolata, o al- - 
tra di vostro genio*

\
Tom. i / -  Cred.

1 •' ; ■' •!.■ ■ • ' '%■
9



Formaggio alla Maresciallo.
Sbattete sei rossi d'uovi con mezza foglietta di 

capo di latte , ed una foglietta di latte , zucchero , 
e 1’ odore che voi rete ; indi sopra un fuoco lento « 
late cuocere come una crema non tanto stretta ; po# 
ne tee i quatta* uncie di mandorle macinate ,  e Stem­
peratele bene insieme * quando sarti tutto freddo 
passatelo per setaccio, uniteci il quaglio come si è 
detto nel Formaggio alla Brasiliana , e servitelo 
nell’ istesso modo.

Formaggio alla Saint-Cloude»
Abbiate un formaggio fatto come quello alla 

Chantilly  , che sia bene scolato ; ponetelo nel mor­
taio , ed unitelo ad una marmellata di vostro ge­
nio , stemperatelo con del latte , e capo di latte « 
nel quale avrete mescolato un tantino di quaglio 
squagliato nell*acqua tiepida, e passato per salviet­
ta ; ponete tutto dentro una giatta, e fatelo fermare 
sulle ceneri calde; indi fatelo bene scolare f e ser­
vitelo naturale , o coperto di una crema delicata. 

Formaggio alla Clocester,
Sbatte^ dodici rossi d’ uovi freschi con mezza 

libbra di zucchero e l’odore , uniteci la panna ; indi 
con le bacchette montate il formaggio.

Formaggio alla Giorgiana9 
Fate bollire due foglielte di latte con una fo- 

( ghetta di capo di latte, zucchero, e l’odore che vo­
lete; allorché avrà consumato un terzo, poneteci 
dell? fiocca di bianco di uovi in più porzioni, fate 
un momento cuocere, quindi levate dal fuoco con 
una cucchiaja sbucata, ponete (a scolare sopra un 
setaccio , e fate raffreddare ; stemperateci "allora un 
poco di quaglio come si è detto degli altri formaggi, 
e fate quagliare dentro una terrina sulle ceneri tie­
pide; indi fate bene scolare, e servite il formaggio

G V -



naturalmente, 6 coperto di una Crema delicata di 
vostro piacere. Vedetelo nel Cap. delie creme.

Formaggio d i Brettagna.
Sbattete quattro1 bianchi d’ uovi io fiocca; indi 

Uniteci beue i rossi, è ponete dehtro una foglietta 
di latte , e mezza di capo di latte , metteteci l’odo* ' 
rê  che vorrete, e del Zucchero a sufficienza , • po- ♦ 
nete a bollire il lutto sopra uu fuoco mòdéralissi- 1 
mo ; abbiate Un bicchiere di acqua fresca unito al 
sitgo di tre limoni', e quando il latte principierà a 
bollire, gettateci dentro un poco per volta della" 
suddétta acqua intorno , è cosi farete per cinque Q * 
sei volte, arrestandogli il bollore ; fategli poi alzare ’ 
uno o due bolli , finché vedrete il formaggio al d i'1 
s^pra ; levate allora lo stagnato dal fuoco , e fatelor 
quasi raffreddare ; quindi con una cucchiaja sbucata ’ 
levate il formaggio , e ponetelo dentro un cancstrino ' 
coperto al di dentro con una salvietta , fatelo bene * 
scolare e servitelo naturalmente, o coperto di capo 
di latte passato per setaccio e zucchero sopra e p ­
pure con una crema delicata di cioccolata , o di 
caffè , o di vaim’glia ec. 9

Formaggio alla Vali ère.
Vate quagliare due fogliette di latte , e Una di 

panna con odore e zucchero; poi tagliatelo in fette' 
che le metterete sulle ceneri dentro tin piatto di ar­
gento , e quando avrfc gettato il siero, servitelo con 
panna e Zucchero, o naturalmente.

Formaggio alla Begina.
Prendete ut) formaggio come quello alla Chan» 

fitljr , che sia bene scolato; pestatelo nel morta jo* 
e stemperatelo con del capo di lille e zucchero, fa* 
telo poscia scolare dentro un canestrino coperto al 
di dentro con Uua salvietta , a servitelo con zuc­
chero e cannella pesta sopra, pistacchi pelati e bea 
triti * ed altro di vostro genio.



Formaggio alla Bisanson•
Fate inzuppare del pan di Spagna con metà 

latte è medi capo di latte 1 e passate tutto insième 
per setaccio ; condite con zucchero e l’ odore che 
volete , e4 uniteci del quaglio preparato , come agli 
altri (ormeggi di sopra descritti ; ponete dentro una 
giatta a quagliare sulle ceneri calde ; indi fatelo bene 
scolare * e servitelo*

Formaggio alla Prussiana.
Abbiate due foglietto di latte « ed una di capo 

di latte, stemperateci mezza libbra di pistacchi ma* 
cinMJ « ed un poco di marmellata di cedrato « con* 
dite con zucchero, e fate bollire per venti minuti; 
indi levate dal fuoco % e legate con sei rossi d’uo­
vi « passate per setaccio, e fate raffreddare, uniteci, 
allora del quaglio, e finite esattamente il formag* 
g io , come quello alla Chantilly  servendolo nell’ 
istessa maniera.

Formaggio alla Polacca.
Unite due fagliene di latte, ed una di panna 

cop zucchero e odore , e poi fatelo bollire per quin­
dici minuti ; allorché sark freddo mescolateci dodici 
rossi d’uovi f ed il quaglio, passate per setaccio t 
fatelo fermare in luogo tiepido-« e servitelo ben sco­
lato*

Ricottina alla Patrizia.
Abbiate della ricotta assai fresca , conditela con 

zucchero, e P odore che vorrete ; indi stemperatela 
con un poco di capo di latte o di latte; fatela sco­
lare in un can estro  guarnito di dentro con. una 
salvietta « e servitela spolverizzata di zucchero fino* 
Questa ricotta la potrete pure passare per siriuga. 
Alcuni vi mescolano qualche rosso di uovo appena, 
nato , oppure scaldato nell’ acqua bollente.



R icottila  alla Masirih.
Stemperate una ricotta con latte, zucchero, e 

l'odore che vorrete , e poi passatela per setacciò , 
che sia di una giusta liquidezza ; poneteci un poco 
di quaglio, come si è detto dei form aggi dì sopra 
descritti, fatela quagliare dentro una giatta sulle 
ceneri tiepide, e servitela poscia beue scolata con 
zucchero fino sopra.

Ricottina alla Spielman•
Stemperate una ricotta con latte, zucchero, é 

l’odore che vorrete , ed un poco di crema di cioc­
colata; poneteci un tantino di quaglio, e finitela 
come la ricotta alla Mastrik,

Latte di Mandorle alla Perillié• 
Stemperate delle mandorle con il latte di Vacca, 

zucchero, e l’ odore che vorrete; indi passate per 
setaccio , e ponetelo dentro uno stagnato con sei 
rossi d’ uovi per ogni foglietta e mezza di latte ; 
fate stringere come una crema , c prima di levarla 
dal fuoco poneteci i bianchi sbattuti in fiocca ; fate­
gli dare una buona scaldata finché la detta fiocca 
si ferm i, e levate dal fuoco; allorché Sàrà freddo, 
uniteci un poco di quaglio diluito con acqua Calda 
e passato per panno di lino , versate in una giatta, 
fate quagliare sulle ceneri tiepide , e servitelo bene 
spolverizzato di zucchero.

Quagìiebotie di P oi fieli.
«Sbattete del capo di latte slungato con un poco 

di latte , e condite con zucchero, e odore a vostro 
piacere ; allorché vedrete che avrà montato e che 
sarà bene addensato , metteteci i! quaglio , versate 
dentro una giatta, finite e servite il Quagliebote 
come il  latte d i mandorle alla PeriIliè descritto 
qui avanti.
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Latte in Sortii.
Unite due fogliette di capo di latte ad una fa* 

gl ietta di latte f condite con zucchero « l* odore che 
vorrete , e passate per setaccio ; indi frullate * e rac­
cogliete la spuma t che farete bene scolare sopra un 
setaccio ; prendete il latte scolato ,  e fatelo bollire 
per otto minuti ; indi nel levarlo dal fuoco , lega­
telo con sei rossi d'uovi t e fatelo raffreddare ; uni­
teci allora un poco di quaglio e la spuma suddetta, 
che unirete cou gran diligenza ; fatelo quagliare den< 
tro una stampa t poi fatelo bene scolare, e servitelo 
sopra una salvietta» Se nella stampa vf sono foglie * 
fiori ec« potrete dopo scolati , colorirli come vorrete* 

Lòtte di Mandorle atte Torinese•
Stemperate una libbra di mandorle macinate 

con. arqus , che formi un latte denso; conditelo 
con zucchero, 1' odore f e passate per setaccio ; po* 
netelo poi dentro una cazzarola con pistacchi filet­
ta ti, candito trito , e otto bianchi d'uovi in fioc­
ca ; indi sopra un fuoco molto moderato 9 e mo­
vete con una cucchiaja di legno ; appena avrà ad­
densiti) , levatelo dal fuoco, versatelo dentro una 
gialla , e servitelo freddo.

Potrete, decorarlo con sopra folignata colorita , 
spume di cioccolata, marenghe , o altro di vostro 
gusto.

Latte d i M m dorle alla M iroire.
Abbiate delle mandorle macinate « che stempe 

rerete con I' acqua , e condirete cou zucchero e odo­
re , passate per setaccio * osservate che sia un latte 
denso; fatelo bollire delicatamente sempre tnoven» 
dolo, e quando sarà bene ristretto , versatelo . nel 
piatto , e servitelo freddo f e guarnito a vostro geuio 
come quello lilla Torinese  qui avanti descritto.



D ei Marangoni et ogni specie % chiamati ai prc~ 
sente Zuppe Inglesi*

Questi antichi piatti erano nei tempi addietro 
serviti dai Credenzieri nel desert « e mai da Cuo-* 
chi ; ma siccome le circostanze hanno indotto , che 
il Cuoco faccia i lavori della Credenza, ed i Cre­
denzieri alcune cose appartenenti al Cuoco ; onde 
conviene uniformarsi. ; in allora si chiamavano Ma 
rangoni , adesso si chiamano Zuppe In glesi. In 
molte maniere si fanno questi piatti, che io ve le 
descriverò brevemente con tutta chiarezza*

Prima maniera. Abbiate delie fette di biscotti 
o di pane di Spagna, che bagnerete leggiermente 
con rhum, o con rosolio , e formatene più suoli so* 
pra il piatto che dovete servire t tramezzandoli con 
diverse creme , o canditi d' uovo, o marmellate; 
e ciò dipende dal genio di chi lavora di farli tra­
mezzati « o di sole creme , o di soli canditi d* uo­
vi , o di sole marmellate; ovvero si fanno variati a 
piacere mescolando riparti temente le creme, le mar 
meliate , ed i canditi d’ uovi ; allorché avrete rialzata 
la zuppa, copritela di una pasta marenga assoluta.; 
ovvero mescolata con qualche candito d 'u o vo , op* 
pure coprite il tutto con una crema , o con una 
marmellata, e guarnite per di sopra con pistacchi * pic­
ciolo forno, pastiglie ec. ; indi servite.

Seconda maniera. Quando avrete addrizzata una 
zuppa inglese come la precedente, copritela di pa­

sta marenga ; fategli prendere un leggiero colore al 
forno, e quando sarà fredda servitela guarnita di ge­
latine , ed altro a vostro piacere*

Terza maniera* Ricoprite una zuppa inglese 
con una glassa reale ; fatela asciugare al forno , e 

cervi tela l*m guarnita, e decorata secondo T arte*



Quarte maniera. Si fanno le zuppe inglesi con 
*olo pene di Spagna bagnilo con rosolio, erhum , 
e tramezzato di panna battuta con zucchero , e odo­
re a piacere ’ ; indi si decorano in tutte li diversi mo» 
di detti di sopra.

Quinta maniera. Con un gallò di pane di Spa­
gna vuotato , si fanno delle belle e buone zuppe in­
glesi con li metodi qui avanti descritti.

Sesta m iniera. Invece di formare le zuppe in­
glesi dentro il piatto, si fanno dentro le cazzarote, 
e stampe, ed allorché ne hanno presa la forma si 
levano , e si glassano , c guarniscono a piacere*

Settima m intera.- Tutte le zuppe inglesi si poa* 
sono coprire con sola panna montata , con zucche­
ro , e odore ; indi servirle ben decorate , e guarnite 
a volontà dell' Artista.

Ottava maniera. Guarnite una stampa con pa- ' 
ne di Spagna bagnato di rhum ,o d i rosolio, poneteci 
dqlla panqa battuta bea scolata , e condita con zuc- - 
ch^ro, ed odore; andate tramezzandola con altra 
pane di Spagna bagnato di rosolio, e di rhum , ed 
altra panna; allorché sarà piena la stampa , fatele 
gelare, in neve; indi servite la zuppa inglese cosi na­
turale ; ovvero coperta di panna montata gelata, a  
di marenga e c ., e servitela semplicemente, o guar­
nita.

Tulle le zuppe inglesi si possono fare ancora con 
questo metodo facendole gelare dentro la lieve.

Invece della panna sbattuta assoluta, potrete 
farla con della pasta marenga, e candito d 'u o v o ;  
ovvero con panna battuta , e candito d% uovo.

Queste zuppe inglesi gelate, sono ancora ottime 
ricoperte con gelatine, o con mai meliate di brutti. •



Dei pani lavati diversi•

Questi si fanno o eoo le fette di mollica di pa- 
ne * o con pane di Spagna , o con dei biscotti di 
monache. Per fa r li, basta inzuppare c iò , che si 
vuole con vino forestiere , o con rosolio ; coprire 
poscia le fette con una glassa reale, e farle asciu­
gare al forno ; indi si senrono naturalmente, o guar­
nite di tutto ciò , che si vuole ; còme v. g. di gela­
tine , di frutti canditi, di confettine, di pastiglie , 
di pistacchi, di marmellate, o altro secondo il buon 

gusto, ed abilitò di chi lavora.
Tanto le zuppe inglesi , che i pani lavati si 

servono in tavola con iL desert ; ovvero si servono 
volanti dopo le composte. '

C A P I T O L O  X IX .

D ei-Cialdoni , e Goffrè d* ogni sorte»

l  Cialdoni sono molto conosciuti in Italia, i quali 
sono serviti unitamente ai sorbetti gelati , eù ancora 
si empiono di gelati medesimi , o di crem e , gela- 

fin e di f r u t t i , uovi alla faldacchiera  ec. 1 gof­
f r è  poi sono ancora essi una specie di cialdoni che 
si usano in Germania, in Russia, ed in altri paesi 
del Nord , ove si mangiano unitamente al M e, o 
con la panna di la tte .

I cialdoni si servono freddi, e subito che sonò 
cotti nel ferro si piegano in cannelli , o in car­
tocci , oppure' in forma di canali•

1 goffrè si servono ben c a ld i, e bene rifilati 
all' intorno prima di levarli dal ferro.
% Il modo di cuocere tanto i cia ldon i, che i 

goffrè è V istesso, cioè : quando avrete bene seaU 
dato il ferro, si apre, e si versa sópra una parte la



pasta con un ramnjuolo ; iodi si chiude fi ferro , e- 
•v fé cuocere la pasta sopra il fuoco, rivoltando il 
ferro d* ambedue le p arti, acciò venga cotta égual- 
mente; si leva poi il ferro dal fuoco, e si rifila la 
pasta eli' intorno con un coltello ; indi si apre il 
ferro, e si leva il cialdóne , o g offrè , dandogli la 
ferma che si vuole finché sarà caldo.

Bisogna ogni tanto untare il feito coti poeto bu­
tirro , acciò stacchi bene la pasta dopo cotta.

Nelle paste dei cialdóni , o goffrè nelle quali 
entra il butirro, è meglio di farlo squagliare nell' 
acqua , o nel Ulte tiepido, acciò si unisca meglio.

Circa le paste , tanto dei cialdoni, che dtxgofi 
J re  devono essere di giusta liquidezza , molto bene' 
sbattute, e che non itenghino grumelose, onde vi 
serva di regola generale , e perciò stimo cosa inu- 
file di replicare le medesime cose in ciascuna com* 
posizione ebe vi descrivo qui appresso.

Il zucchero poi deve essere asciutto, e pestato 
ben fino.

Per i gcfffre lievitati, nei Paesi oltramontani sf 
servono del lievito di birra , ma noi in mancanza 
di quello , possiamo servirci del lievito di fermento 
bene stemperato con l'acqua tiepida.

Cialdóni alia Francese.
Farina libbra una , zucchero oncie cinque , rossi' 

d'uovi cinque, e latte quanto bisogna per formare 
la pasta. L' odore lo potrete mettere a vostro pi»* 
care.

Cialdoni alla panna di lattò.
Farina libbra urna , zucchero oncie otto, panna 

di latte a discrezione acciò venga un* pasta liqufe* 
d a , e che formi un filo stentato. Ancora in questi 
t i  metterete Pudore che gradite;



Cialdoni alt* Italiana.
Farina una libbra * zucchero mezza libbra , quat­

tro^ rossi , e due bianchi d'uovi , butirro due oncia* 
ed un pizzico di anisi tritati, ed acqua quanto basta;

Un' altra buona dose è di tre libbre e mezza 
di farina , due libbre di zucchero «una libbra di bu­
tirro « dodici rossi d1 uovi « sei bia«chi « odore « e 
acqua « o latte quanto basta per formare la pasta.

Cialdoni alla Napoletana,
Farina una libbra, zucchero dieci oncie, l'odo* 

.re  che vi piace, butirro squagliato due oncie, latte 
quanto bisogna per formare la pasta.

Cialdoni alla Spagnuola%
Farina oncie quindici , zucchero una libbra , 

uovi tre, odore a piacere, e vino bianco quanto 
basta.

Cialdoni alla Veneziana,
Zucchero una libbra, farina una libbra, butir­

ro quattr'oncie , panna di latte mezzo bicchiere , 
e latte a sufficienza per formare la pasta.

In questi cialdoni potrete mettere quell* odore 
che vorrete, e variarli con cannella in polvere, o 
cioccolata rapata , o caffè macinato e passato per 
setaccio di velo , mettendo però una giusta quantità 
di ciò che vorrete, tanto quanto per dargli un grato 
sapore.

Cialdoni all* Imperiale,
Farina libbra una, zucchero oncie dieci, spinto 

di vino con odore di cannella, o di cedratoec. due 
bicchierini , rossi d'uovi sei , butirro tre oncie, latte 
di pistacchi quanto basta. Invece del latte di pistac­
chi , si può variare con il latte di mandorle, o di 
pignoli, o di vacca.



Cialdoni di magro.
Zucchero onde dieci, farina una libbra , bian­

chi d* uovi tre * olio fino quattro cuccfaiaj da ta« 
vola., e l'odore che vorrete. Questa pasta potrete 
stemperarla o con il latte di mandorle , o con vino 
bianco * oppure con acqua semplice»

I Gouffres diversi li troverete nei piatti di pa- 
sticcieria dell' Opera di Cucina.

C A P I T O L O  XX.

Delle Mostarde , e Salse di Credenza•

I j e  mostarde ed alcune salse che si usano di fare 
dai Credenzieri, servono per gli allessi , e per al­
cune insalale % arrosti ec. onde qui appresso tro­
verete inserite tutte quelle che ho creduto le piò 
buonevdi gusto, e di stile moderno.

Mostarda d i Senapa•
Abbiate della senapa in polvere « che la mette­

rete dentro un barattolo con aceto forte a sufficien­
za ; e quindi smorzateci dentro due o tre carboni 
roventi, passate poscia per setaccio, e tornata a 
metterla dentro il barattolo, conservandola btn co­
perta. Alcuni invece dell' aceto si servono dell'acqua 
tiepida. Vi si può aggiungere un'idea di sale , o lio , 
ed un senso d’ aglio.

Mostarda di Acetosa.
Abbiate mezza libbra di acetosa imbianchita 

all' acqua bollente, bene spremuta e tritata, e quin­
di unitela ad una libbra e mezza di zucchero cotto 
a stretto f ilo  ; fatelo stringere come una marmel­
lata * e quindi aggiungeteci un poco di cannella ‘pe­
sta , un poco di pepe garofanato, e mezza noce mo­
scata rapata $ allorché sarà bene fredda uniteci della



mostarda d i senapa secondo che la vorrete più o 
meno piccante « e quindi conservatela nei barattoli 
in luogo fresco.

Mostarda dativa nera.
Abbiate dieci libbre di uva nera mondata dai 

Stami ; indi schiacciatela con le mani , e ponetela 
dentro" uno stagnato sopra un fuoco moderato, fa­
cendola bollire per mezz1 o ra , passatela poscia per 
setaccio , e tornatela a mettere nello stagnato con 
una libbra e mezza di zucchero, e fate bollire dol­
cemente maneggiando con la cucchiaja di legno. 
Allorché sarà calata circa la metà , tornate a pas­
sarla per setaccio , e fatela raffreddare ; mescolateci 
allora un poco di spezie sopraffine , e della mostar­
da di senapa a discrezione fatta con acqua invece 
dell1 aceto ; versatela poscia nei barattoli , e conser­
vatela in luogo asciutto.

Mostarda A1* uva composta.
Allorché avrete passata l'uva per setaccio la pri­

ma volta , come si é detto di sopra , poneteci in­
sieme otto libbre di cotogni cotti con vino , e ridotti 
come una marmellata ; aggiungeteci ancora due lib­
bre e mezza di zucchero, ed un poco d* olio zuc­
cheroso di limone o dL arancio ; fate bollire e ri­
durre come una marmellata non tanto stretta ; le­
vatela allora dal fuoco, e mescolateci le spezie e 
la senapa come si è detto di sopra, e conservatela 
nell' istessa maniera.

Mostarda comune di qualunque fru tto •
Abbiate quella marmellata che vorrete, e stem­

peratela con un poco di mosto colto, o con zucchero 
cotto a lisa ; indi poneteci le droghe e la senapa 
come si è detto di sopra, e conservatela nei barat­
toli bene otturati. I cotogni sono eccellenti per fare 
la  mostarda*

Tom* I L  Crcd . io



Mostarda fin a  alia Veneziana*
Abbiate tre libbre di cotogni, una libbra di 

me!appiè , e tre libbre di pere o di mele , il tutto 
colto con vino e zucchero come una marmellata. 
Fecale nel mortajo mezza libbra di sconnette di aran- 
ciò sciroppate « ed un'oncia di scorzette di cedrato 
sciroppate ; unite tutto insieme « mescolateci ancora 
circa tre libbre di mosto cotto % mezz' oncia di spe 
zie sopraffine, e la mostarda di senapa a piacere, 
secondo che la vorrete piccante; indi conservatela 
nei barattoli in luogo asciutto.

Salsa Inglese«
Stemperate una marmellata di visciole, o di al* 

tro frutto con vino , e fatela bollire un poco , ag­
giungendovi droghe, ed un poco di pepe pesto ; 
quando sarà al suo punto, passatela per setaccio 
con espressione, e servitela fredda dentro una sal­
siera ; potrete aggiungervi ancora un pezzo di bu­
tirro , ed osservate che la salsa sia di giusta liqui­
dezza.

Salsa verde fr e d d a .
Pestate del petrosemolo con un' idea d' aglio, 

zucchero, ed una mollica di pane inzuppata nell' 
aceto ; passate poscia per setaccio , e stemperate con 
altro aceto che sia di giusta consistenza. Alcuni im­
bianchiscono il petrosemolo nell' acqua bollente, e 
poscia lo pestano. Si può ancora in questa salsa 
unire un poco di cerfoglio, o di dragoncello, o di 
ruchetta ec.

Salsa remolada fred d a .
Stemperate tre rossi d'uovi duri con olio , due 

a lic i, un buon pizzico di erbe fine ; cioè di cipol­
letta , un poco d’ aglio, scalogna, petrosemolo, cer­
foglio , dragoncello , basilico, ctascione , pimpinella' 
e ruchetta ; stemperate* con aceto , sugo di limone,



T l t

e condite con saTe e pepe pesto. Al momento di ser­
vire sbattetela bene acciò venga densa , e versatela 
sopra dove vorrete, oppure servitela dentro una sal­
siera.

Salsa bianca d i Pignoli.
Pestate dei pignoli freschi assai fini, con zuc­

chero , ed una mollica di pane inzuppata nell* ace* 
tor: indi passate per setaccio, e stemperate con ace­
to ,  o sugo di timone a sufficienza. V i potrete met- 1 
tere un* odore di limone o di cannella , e se volete 
un* alice dissalata « allorché sf pestano i pignoli.

Salsa semplice di Pistacchi.
Questa salsa si fa come la precedente di pigno* 

l i , alla riserva che in luogo di quelli, vi si metto- ' 
nor i pistacchi ; alcuni non vi mettono zucchero.

Salsa alla Cittadina.
Pestate sei alici con una punte d* aglio, basili­

co , petrosemolo , ed una mollica di pane inzuppata 
nell* aceto ; passate il tutto per setaccio , e stempe- ' 
rate la salsa con olio ed aceto e servitela. Per la 
cicoria ed altre insalate , potrete mettervi la* men­
tuccia invece del basilico.

Salsa dolce al sugo di /ru tti.
Abbiate del suga di granato, o di v isc id e , o 

di fravole ec. unitelo ad un poco di vino buono * 
è zucchero in pane ; fate stringere la salse al suo 
punto , e servitela. Dentro questa salsa , potrete met­
tere l’odore che a voi piace.

Salsa dt Pistacchi alla Siciliana.
Pèstate tre oncie di pistacchi ; indi stemperateli 

con olio ed aceto, condite con pepe e  sa le , e pas4- 
sate il tutto per setaccio, osservando che la safe» 
sia giustamente densa. Allorché pestate f  pistacchi, 
vi potrete unire qualche erba di odore come cerfo­
glio o  dragoncello, crescione, ruchetta ec. * ed an-



Ila

coia potrete mettere metà pistacchi * e metà pi* 
gnoli.

Salsa fred d a  alla Ravìgotta 
Imbianchite delle foglie di ruchetta-* di petro- 

semolo, di crescione * di pimpinella * e di cerfoglio ; 
indi tritate assieme con una scalogna * una punta 
d 'aglio* ed un 'alice; uniteci dell'olio fino* sugo 
di limone, sale * e pepe pesto ; sbattete bene il tutto* 
che la salsa venga densa * e quindi servitela dentro 
una salsiera* Alcuni tritano ancora con Perbe sud* 
dette* dei capperi* o dei cedrioletti in aceto.

Salsa di acciughe ail% Olandese.
Dissalate mezza libbra di alici * e poi fatelo 

cuocere con poe' acqua; passatele quindi per setac­
cio con espressione* ed uniteci dell' olio* sugo di li­
mone * aceto * e un poco di pepe * e di noce mosca­
ta ; sbattete bene la salsa che resti densa * a poi ser­
vitela dentro la salsiera*

Salsa fred d a  d i Capperi % e  d i altri fr u t t i  % 
o erbe in  aceto•

. Pestate tre onde di alici con un pezzetto di 
mollica di pane inzuppata nell' aceto « ed un poco 
di cerfoglio e di petrosemolo ; stemperate con olio 

'c d  aceto * e passate per setaccio ; uniteci dei capperi 
~hene triti. * e quindi servite la salsa* Invece dei cap­
peri « potrete servirvi ancora di altri frutti* o erbe 
conservata in aceto*

Salsa dolce alla Napoletana.
Pestata delle scorzone sciroppate di limone* Hi 

, cedrato e di Portogallo ; indi stemperatele eon un 
poco di aceto* e servite la salsa nella.salsiera* Se 
invece, delle scorzette vorrete servirvi delle marmel* 
late dei suddetti agrumi * resta in vostro arbitrio*



D e i Frutti , Ordouvres, In sala te , erf altro* t
cAe si serve in tavola dai Credenzieri•

C i  vuole una cura particolare nella scelta dei frut­
t i ,  mentre bisogna avvertire di conoscerne la qua­
lità , ed il giusto punto in cui saranno maturi ; si 
avverta ancora di accomodarli bene nei tondini, 
con delle foglie di uva sotta « oppure coir foglie di 
limone , o di alloror regio.

Alle ciriege si taglia la metà del gambo , e s i 
servono bene aggiustate con aimetria dentro al ton» 
d'ino.

Le fravole si lavano con vino* dopo averle4 
mondate dalle foglie e gambi , e si servono ac­
comodate dentro un tondino con gran diligenza , e 
con Tallito di uno stuzzicadente, ed allorché si man­
dano ih tavola vi si unisce ancora una zuccheriera 
a parte * oppure ,un tondino con zucchero fino ir* 
polvere.

1 fichi ed i meloni, oltreché si possono servirà 
per ordouvres di credenza , si possono ancora ser­
vire per fr u t t i  con il servizio istesso di credenza.

I frutti in aceto, e le olive si possono servire 
tanto per ordouvres, che per insalate con il secon­
do servizio di cucina.

1 salati di majale, ed i salumi di pesce, ero» 
stini f butirro , radici e c ., si servono per ordóuvrep 
di credenza con H primo servizio di cucina ; alcune 
volte si serve per ordouvres il  cappone di galeri» 
fatto dal Credenziere, abbencltà questo è meglio di 
servirlo con le insalate.

I formàggi si servono con dotto una salvietta beni 
piegata»

io, *
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I  sorbetti gelati in pezzi % a  in caciotte » si 
servono- sempre m tavole nei tondini eoa aa& sal­
vietta sotto at sorbetto.

Lo castagne tanto allessate » che cotte arrosto * 
si servono ben calde dentro una salvietta piegata 
eoa molta polizia.

Tutta la biscottineri» si serve dentro piccioli 
trionfetti guarniti di pastigliage, oppure di cartine 
di Francia * o d i  altri adornamenti ancora * secondo 
il buon gusto di chi lavora. Non avendo trionfetti» 
oppure servendo L’ordinario » si acc omoda la biscofc» 
lineria nei tondini con sotto una carta bene inta­
gliata ,  e che fòrmi una certa guarnizione ; ancora 
si possono coprire con campane di cristallo. 1 sci­
roppati serviti per composta,  si servono dentro le 
compostiere d i cristallo» o di porcellana, e coperte 
con i loro coperchi. Deve il Credenziere avvertire, 
che le insalate crude» le quali devono servire in ta­
vola sieno ben capate e lavate i indi asciugate con 
gran diligenza » dovendosi servire altro che la sola 
parte più tenera e delicata dell’ erba , gettandone 
come inutile l’altra più dura , oppure scura..

Tutte le insalate cotte si debbono cuocere con 
l’ acqua che bolla, altrimenti perdono il bel colore 
verde, e si procuri di servirle calde»

Si avverta ancora di accomodar bene le insala* 
te nei tondini » mentre ancor questo fa un bell’  ef­
fetto in tavola.

Si dk il nome di ordouvres di credenza a tutti. ^
i  tondini che dai Credenzieri si servono unitamente 
alla prima portata di cucina, e questi con dentro- 
butirro siringata» oppure.lavorato indiverse forme» 
tutti i salati di carne porcina , tanto crudi che cot­
ti v tutti i  salumi * i  crostini d i diverse specie % it



melone « I fichi ,  P erbe « i fratti in aceto -, le ino* 
starde ,  alcune salse, cren-forte grattato ec.

I tondini poi del secondo servizio sono insala* 
fiere con dentro olive, sei Ieri, insalate cotte* e cru~ 
d e , capponi di galera ec»

In questo Capitolo vi descrivo i diversi crosti* 
ni * le insalate ,  ed i capponi di galera , acciò ab* 
biate l’opera compita,  e che possiate trovare tutto 
cib che appartiene alla credenza.

Ho ancora inseriti alcuni altri crostini, che pos» 
sono servire per ripiego in qualche occasione che si 
potrò dare non essendovi a  salati di porcina, o sa* 
lumi ec»

Crostini d i ripiego*
Abbiate delle fettine di pane abbruscato, e que­

ste copritele di una salsa di pignolo* o di pistac­
c h i, o verde.dolce, o di una mostarda di frutti, o 
di altre simili salse, e serviteli con proprietà nei 
tondini*.

Avendo dei salati di porcina , o dei salumi , 
potrete ancora guarnire i crostini con dei filetti di 
prosciutto, coppa, a lici, aringhe ec»

Crostini Fristek*
Stendete del butirro fresca sopra le fettine di 

pane abbruscato; indi guarniteli con filetti di prò* 
sdutto, o di coppa, o di codichini,  a  d i morta* 
della ec*, e serviteli bene accomodati dentro i ton­
dini.

Crostini d i  A lic i aW Inglese»
Abbruscate delle fettine di mollica di pane , e 

quando saranno fredde , stendeteci sopra del butirro 
fresco, e formate sopra ciascun crostino uq orna* 
l o ,  o un fiore ec* con dei filetti di alici bene dis­
salate ; conditeli con un poco di olio ed aceto sbat*



'tato insiem e, a serriteli bene accomodati nèf-toir* 
dino,

Crostini d i M ie i aW Italiana.
Questi erostini si fanno come i precedenti f alla 

riserva però , che non si stende il butirro sul pag­
lie , e si condiscono con Pistcsso metodo.

Alcuni guarniscono questi crostini con uovi duri 
tr iti, petrosemolo , capperi, cedrioletti ec. il tutto 
tritato assai fino; ed altri nella salsa vi mettono un 
tantino di origano in polvere.

Crostini d i A lici atta Marinara.
Tritate delle alici con un poeo di cipolletta , 

capperi , petrosemolo , e conditele con olio, aceto di 
dragoncello , e sugo di limone ; indi stendete la com» 
posizione sopra le fettine di pane abbruscato, e ser­
vite.

Potrete ancora tritare qualche rosso d’uovo du­
ro , e mischiarlo con le alici. Se volete mettervi 
un poco di mostarda di senapa, 1 crostini riesco» 
no ancora piò gustosi»

Crostini d i Salumi diversi•
Con il salmone allessato*, con il.tarantelle, bot­

targhe , pesce marmato, tonno sott’ olio , o sotto 
aceto, anguilla carpionata , moscia me , filetti di arin­
g h e , ed altri salumi, potrete apprestare dei crostini 
diversi, come tutti quelli di alici qui sopra descritti*

Il caviale però vò distemperato con un tantino 
di acqua tiepida, olio e sugo di limone, e poi si 
stende sopra i crostini abbruscati.

Crostini alla Maltese*
Abbiate dei crostini di a lic i,  o di caviale, o  

di tonno ec. ; indi copriteli con una salsa fredda 
dt pignolo, o verde , e serviteli con proprietà den tri 
il tondino»



Crostini al? Àdobbo tanto d i grasso ,  
che d i magro•

Squagliate del zucchero senz* acqua sopra poco 
fuoco dentro una cazzarola , ed aggiungeteci poscia 
un poco {di farina, e quindi bagnate con aceto ; 
condite con mostacciolo pesto ,  scorzetta candita tri­
tata ,  cannella , cioccolata , noce moscata , e pignoli, 
e passerina se volete; fate stringere la  salsa al suo 
punto, e quindi aggiungeteci dei dadini,  o filetti di 
prosciutto, o di mortadella, salame ec*, oppure ta­

rantelle , m ose fame , o altro salume a vostro piace* 
re ; fate dare anche qualche bollore, e levate poi la 
cazzarola dal fuoco ; stendete la composizione sopra 
le  fétte di pane abbruscato, e servite i crostini fred­
di o caldi a vostro genio.

Crostini alla Marnali!cca*
Àbbruscate delle mandorle dolci, e poscia pe­

statele ben fine unitamente con del zucchero a d i­
screzione ; ponetele quindi dentro una cazzarola con 
qualche rosso d'uovo fresco , e l'odore che vorrete ; 
fate cuocere la composizione a lento fuoco, ed ap­
pena vedrete che sarà come una crema , levatela 

d a l  fuoco, copriteci li crostini di pane abbrusca­
to ,  e serviteli freddi.

Insalata ìilla Francese,
Abbiate della lattuga, o indivia, ovvero quell* 

insalata che vorrete, la quale accomoderete nel piat­
to , e poi la guarnirete con filetti di a lic i, di quarti 
d'uovi d u ri, e delle fettine di carne , o di polli cot­
ti , e rifreddi; indi coprite il tutto con una salsa 
fatta nel modo seguente. Pestate delle alici con un 
poco di dragoncello, una punta d' aglio , una sca­
logna , sale , e rossi d'uovi duri ; stemperate il tutto 
con aceto 9 e passate per setaccio ,  uniteci dell'olio*,



ed un poco di mostarda di senapa, sbattete bene 
tutto .assieme, e versatela sopra l'insalata.

* Insalata alta Genovese.
Allorché avrete accomodata nel piatto la lattu­

ga , ovvero alrra insalata , la guarnirete con erbe, 
o frutti in aceto , filetti di tarantello, bottarghe, 
mosci a m e, alici ec ; indi conditela con una salsa 
fatta con caviale, una mollica di pane inzuppata 
nell1 aceto, un poco di basilico e pepe, il tutto pe* 
stato nel mortajo , passato per setaccio , e poi stem­
perato con olio, aceto, ed il sugo di un limone. 

Avvertimento sopra ìe Insalate di Credenza•
Non deve far specie se nel descrivere io que­

ste insalate , e capponi d i galera dico di poterli 
guarnire ancora con fettina di carne ,' polli ec* ; mem 
tre. per veritII pajono piatti di cucina ; ma siccome 
In molte case si usa di far questi piatti In Creden- 

1 za , si deve credere, che tali carni cotte vengano 
somministrate dalla Cucina , e mai preparate dar 
Credenziere, mentre il Pasticciere, o Cuoco ancora 
si serve del pastigliage, delle spume , marengfre , 
pastiglie, flutti al tiraggio, robba brillantata e c .; 
come ancora fa delle creme gelate, e adopra delle 

) marmellate, e delle gelatine di frutti, che sono la» 
vori di Credenza , e dal Credenziere preparati ; ed 
ftbbenchè nei tempi passar! fossero riguardate come 
cose mostruose , èd abusive , al presente non s i deve 
ciò criticare, mentre tutto varia secondo i l  Paese, 
ed il sistema delle Famiglie, e secondo la volontà 
dei Padrour, tanto pià , che al presente vi sono una 
quantità di Artisti, che servono tanto in qualità di 
Cuòco, che di Credenziere*

Insalata alla Matte ve.
Accomodate di vessa erbe allessate dentro il piat­

to , come v. g. broccoli, cavoli fiori % carciofi , zac*



chette , fagioletti verdi, raponsoli « salse fine ec ; 
guarnitele con uovi duri , capperi , carote rosse , 
frutti , ed erbe in aceto « olive, e fettine di limone 
intagliate; indi condite l'insalata con una salsa fatta 
di alici pestate , con una mollica di pane inzuppata 
nell' aceto, sale e pepe ; passate per setaccio, e stem­
perate la salsa con sugo di aranci , ed olio fino , e 
quindi servitela.

Cappone di galera variato in pili modi• 
Abbiate dei biscotti , ovvero croste rapate , o 

fette di pane abbruscato che bagnerete con buon 
vino generoso ; indi accomodatele nel piatto , e tra­
mezzatele con filetti di diversi salumi, e di pesce al* 
lesso , di polleria, o di altra carne cotta , e rifred­
da , e formate come una cuppola con aver prima 
condito il tutto con olio, ed aceto, ovvero sugo di 
limpne; coprite poi bene il tutto con una salsa ben 
densa v e rd e , ovvero di p ig n o li, o di p istacchi, 
e tanto per di sopra , che all' intorno formateci un 

. bel lavoro con altro pesce, salumi, carne , uovi du­
r i,  olive disossate, fru tti, ed erbe in aceto, elmet­
to di broccoli, fagioletti verdi,  code di gamberi, 
acini di granato, ed altre cose, secondo che vi det­
terà il vostro buon gusto.

Invece delle salse dolci, potrete ancora servirvi 
di altre salse a vostro piacere ; come ancora potrete 
variare il cappone di galera facendolo di solo sa- 
lume , o di solo pesce , ovvero di sola carne, se­
condo il vostro genio, ed i giorni di grasso, o di 
magro nei quali servirete questi belli e buoni piatti.

Colla di Pesce preparata•
Abbiate tre anelli di Colla di P e sc e , che sia­

no grandi, bianchi, e trasparenti, batteteli con un 
martello sopra una pietra con sotto un foglio di car­
ta bianca piegata doppia, spilluccateli bene * lava*



teli due volte all' acqua fresca , metteteli poscia in 
una cazzarola con una foglietta d’ acqua comune , 
fate bollire a fuoco allegro senza coprire , e senza 
schiumare , o almeno poco, mentre si rischia di 
portar via la colla -a forza di volerla schiumare. 
Quando sarà consumata V acqua più di due te rzi, 
e la colla ben disciolta , passate per una salvietta 
prima bagnata nell1 acqua e poi spremuta, fate co­
lare in una tazza di majolica , o picciola terrina , 
torcendo leggermente la salvietta; osservate che dev* 
essere di una limpidezza sorprendente ; fatela quindi 
raffreddare, ma non rappresa , e fatene quell’uso che 
credete.

C A P I T O L O  XXII,

Delle Composte in Aceto .

on solo i Credenzieri conservano alcuni frutti 
ed erbe in aceto , ma molti Particolari ancora fanno 
l’ istesso per poi servirli nei tondini , tanto con il pri­
mo servizio di cucina , che con il secondo. Le com- 
poste in aceto si mangiano ordinariamente con gli 
allessi, ed alcune persone amano ancora di man- , 
giarle con gli arrosti. Più metodi si usano per fare 
queste Composte, alcuni de’ quali essendo difettosi , 
per conseguenza facilmente le guastano, e gli fanno 
prendere cattivo sapore. Io dettagliatamente vi ac­
cennerò le precise regole , acciò possiate conservare 
sicuramente i frutti ed erbe in aceto da un’ anno 
all’ altro senza timore che si guastino. Si avverta 
benedi’ levare i frutti, o erbe dall’ aceto.con un cuc- 
cliiajo di legno e inai toccarli con ferro, ovvero ot­
tone , o con le m ani, altrimenti vanno a patire.



Carote ad uso d i Viterbo*
Abbiate delle carote rosse , ( che le migliori 

sono quelle di Viterbo ) le quali farete giustamente 
cuocere nel forno ; indi pelatele , e fatele prosciu* 
gare al sole , oppure in un forno leggiero ; pone* 
tele dentro un vaso, e copritele con aceto caldo , 
nel quale sia stato sciolto un poco di sale* Dopo un 
mese scolate le carote ,  e tornate a metterle nei ba« 
rettoli «ecopritele con una conserva fatta nel modo 
seguente* Abbiate un boccale di ottimo aceto il qua- 
le metterete a bollire con mezz’ oncia di coriandoli 
pesti , una ottava d’ oncia di garofani , un’ ottava 
di cannella in istecco, mezz’ oncia di anasi, una 
sesta di limone , una foglia di alloro ,  e quattr’on- 
eie di zucchero ,  ed allorché avrà bollito l’ acetone 
calato circa la terza parte, passatelo per setaccio, 
e versatelo sopra le carote.

Carote rosse alla Cittadina*
Pelate le carote rosse cotte al forno, ed acco­

modatele nei barattoli con qualche rametta di fi* 
nocchio, qualche garofano, ed un poco di sale ; in* 
di copritele con aceto assai forte, e conservatele. 
Avvertite che tutte te composte in  aceto , bisogna 
sempre mantenerle ben coperte di aceto.

Fagioletti verdi.
Mondate \ fa g ìo letti verdi assai teneri, e poi 

li prolesserete con acqua bollente , e sale ; scolate­
l i ,  e poneteli dentro i barattoli; quindi copriteli 
con una concia fatta con un boccale di aceto bol­
lito con due oncie di sale e conservateli. L ’ aceto 
dentro i fagioletti si inette allorché sarà raffred­
dato.

Dei Funghi in  aceto.
1 prugnoli , H galjetti ,  la fam igliola  ,  le ca- 

d a relle , i piccioli spugnoli,  ed altri simili pie* 
Tom* II* Cred* n



doli fungili si lasciano intieri , ma gli altri si ta­
gliano in pezzi, i quali dopo averli ben mondati , 
e* lavati * si mettono nell’ aceto condito con sale , 
droghe *• cd erbe aromatiche « conservandoli beo 
coperti in luogo asciuttò.

Invece di mettere in aceto i funghi crudi, è  
meglio prima d’ imbianchirli un istante nell' acqua 
bollente , c quando saranno ben scolati , si mettono 
dentro i vasi coprendoli di aceto condito come di 
sopra si è detto*

Salse fin e .
Le salse f in e  allorché le avrete ben raschiate , 

6 prolessate , le metterete sotto aceto , come i f a ­
gioloni verdi.

Carciofi.
I carciofi! ben teneri dopo averli ben mondati , 

e giustamente prolessati , si pongono in concia co­
me i fagioletti verdi.

Cicoria bianca.
Abbiate della bella cicoria assai bianca « e te­

nera , ponetela dentro i barattoli , e quindi coprì- 
tela con aceto forte , un pizzico di sale* uno spie- 
chio d’ aglio , e qualche garofano « e dopo circa un 
mese potrete servicene*

Sparagi.
Capate, e prolessate per un momento i sparagi 

nell’ acqua bollente, e  sale > indi metteteli in aceto 
come i fagioletti verdi.

I sparagi verdi f alcuni li mettono in aceto sen­
za professarli*.

Cedriolelti.
Spuntate i piccioli cedrioletli da capo e da pie­

di ; indi accomodateli nei barattoli con qualche ra- 
metta di finocchio, ed uno stecco di cannella , se



volete; copriteli poscia con un’ istcssa concia come 
quella dei fagiolctti verdi.

Per farli in modo migliore, si salano i cedrio* 
Ietti, e ai pongono a scolare sospesi dentro una sal­
vietta , dopo sei ore si fanno bollire per dieci mi­
nuti* con l’aceto , si.copre il vaso» e si firmo raffreddare; 
quindi si scolano, e si accomodano dentro i barattoli con 
qua'dhe garofano , qualche foglia di dragoncello, ed 
Uno spicchio d* aglio* Si fa bollire Taccio per un quarto 
d’ oraf, ed allorché sarà raffreddato, si versa den­
tro i barattoli, osservando, clie copra bene i ce- 
driolctti ; si otturano poi con carta pecora , e si con­
servano. Se volete essere più sicuro della loro con­
servazione operarete nel modo seguente. Dopo quin­
dici giorni versate' T aceto assieme con i cedriolì 
dentro una stagnato , ponete sul fuoco , e fategli da­
re dieci, o dodici bollori ; levate allora iced rio li, 
fateli scolare', e tornate a metterli nei vasi. Aggiun­
gete dell'alito' aceto a quello che bolle, e fatelo con* 
sommare un terzo tenendo il caldajo coperto ; fatelo 
poscia raffreddare, e quindi versatelo sopra i ce- 
drio li, e conservateli bene otturati con carta pe­
cora;

Capperi.■
Allorché avrete mondati i capperi li metterete 

In aceto come i cedrioletti. Potrete ancora unirvi 
delle foglie verdi dei capperi stessi,7 le quali sono 
gasatissime

P i zziti e lio , Moscatello' , ed Uva diversa.
11 pizzutello', il moscatello , il pergolese , Tuva 

spina, e l’ uva grossa , si tagliano in piccioli «ac- 
chietii, e si mettono in aceto come i capperi. 

F ru tti diversi.
L e ciriegie , il ribes , le visciofe, lbJ la zzarofe ,  

le persiche, le albicocche , le pere cremesine , mo-



scarole * ed altre s ì  polpa aoda , le persiche noct« 
le prugne non affatto mature « ed altri frutti y si 
mettono nei barattoli con una concia di aceto «co* 
me quella dei fagioletti verdi.

Peperoncini.
I  peperoncini verdi « e dolci « ai accomodano 

in aceto come i capperi.
Tòt eretti, d i granturco»

I piccolissimi toteretti di granturco si allessano « 
e dopo si conciano in aceto come i fagioletti 
verdi.

Cipollette»
Mondate ed imbianchite le cipolette * si metto­

no in aceto come P erbe qui sopra descritte* 
Maniere di chiarificare P aceto in più modi.

Prima• Si può mettere dei bianchi d’ uovi con 
r  aceto si sbatte tutto insieme, e si pone sul fuoco & 
allorché avrò dato .qualche bollore % si versa nel 
liltro « e si fa chiarire secondo P arte.

Ŝeconda. Ponete del nero di avorio con 1* ace­
to * ed un bianco d’ uovo, fategli dare qualche boi* 
lare; indi filtratelo a perfetta chiarezza.

Terza. Mettete del nero di osso dentro la carta % 
o filtro di lana * versateci sopra 1*aceto «e filtrate­
lo che venga chiaro e bianco»

„ Quarta. Si unisce una foglietta di latte di vacca
con quattro foglietto di aceto si agita il miscuglio * 
e  poi si filtra per carta, fino che verrà bianco « e 
molto limpido.

Quinta . Ponete del nero di vita dentro il fil­
tro ,  e sopra versateci dell' aceto * che verri bellis­
simo. La polvere di carbone dolce ben lavata flt 
Pistesso effetto.

Le migliori « e piò innocenti maniere di chia­
rire P acetQ sono* o per mezzo, dei bianchi 4' uovo *



o meglio con il latte , mentre le altre sono da ri­
gettarsi , e io non ho voluto mai adottarle , e solo 
mi sono servito di cose semplici ,  ed ho ottenuto 
aceto limpidissimo « bianco, c d’ un ottimo sapore 
specialmente per mezzo del latte « soiFrendo meno 
evaporazione non dovendo provare P azione del 
fuoco^

Alcuni per conservare diverse erbe, o frutti ir» 
aceto « si servono dell’ aceto distillato * specialmente 
per le picciole cipolline, cicoria bianca ,, sparagi , 
toterei ti di granturco e c . , che con questo mezzo la 
robba resta bianchissima.

Avvertimento sopra le  composte in aceto,
Non sarà clic bene, se dopo un mese clic avrete 

posto in aceto il frutto, o l’ erba , le mutaste P aceto, 
mettendone dell’ altro bollito con il sale, che per 
ogni boccale di aceto, basto-,due oncie di sa le , e 
cosi sarete piu sicuro che la robba si conserverà lun­
go tempo. Conviene far scelta di uu buon aceto ga« 
gli ardo , e di buon sapore.

Alcuni per rendere Ir composte in aceto più 
gustose, condiscono l’ aceto con pochissimo sa le, 
zucchero , stecchi di cannella , coriandoli, e qualche 
garofano ; ma però queste composte non si conser- 
vano tanto lungamente, come quelle fatte dì solo* 
aceto , e sale. Alcuni per rendere le composte in 
aceto belle, e che Perbe conservino il colore loro 
naturale si servono dell’ aceto distillato, ma io pre­
ferisco a quello P aceto chiarito con il latte, o con» 
il nero animale d’ osso^

u
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C A P I T O L  0 XXIIL

D ei Liquori in  generale.

S i  chiamano liquori fin» da tavola diverse prepar» 
razioni composte con P acquavite , o cor» lo spirito- 
di vino , con zucchero , tanto in grana , che cotta 
a stretta U sa , P odore di qualche aromato, o di 
erbe , fiori , seste di> agrumi ec. , ovvero con dei su» 
ghi di frutti , ai quali si db il nome di rattafia» 
Queste composizioni servono per soddisfare P odo* 
rato , ed il gusto per P uso interna Si chiamano: 
poi elisiri certi altri liquori composti con alcune 
droghe medicinali, e questi servono per preservativi 
nelle arie sospette, come ancora per Vinificare la  
stomaco, e per ajotare la digestione. Tutti iliq u a  
ri sono ottimi per corroborare, ma però facendone- 
abuso, divengono nocivi ; onde convien farne un uso- 
assai moderato»

Tutti i suddetti liquori si ottengono, o con la 
distillazione, o con P infusione, e per mezzo della, 
•fermentazione»

Ai liquori spiritosi , in Italia , noi generalmente 
diamo i nomi di rosoli abbenchè questi ancora no* 
miniamo rattafie , creme, acque , liquori elisiri ec.

1 rosoli fatti» per distillazione, si fanno con in­
fondere le droghe, o erbe, fiori, seste di agrumi 
ec. dentro una sufficiente quanti Ih di acquavite , o 

> d i alcool ( spirita di sino  ) e poi si.distilla a bagna 
m aria ,  o a bagno d* areno % o piò comunemente 
a fu o co  nudo.

I rosoli per infusione senza distillarli, si fanno 
con infondere ciò. che si vuole nello spirito di vino 
per un certo spazio di tempo , cioè fino che il detto 
spirito farà bone impregnato dell’ odore dell* dror



gfc», fiori * erbe et. ; iodi si filtra # o sì passa per 
setaccio f si addolcisce con il zucchero# e si filtra et 
perfetta chi arezza.

Dei liquori spiritosi# ottenuti per mezzo della* 
fermentazione ne parlerò al Cap* XXIX* dove ne ha 
descritti diversi # i qual» sono in uso nei Paesi OU 
tramontani # ed alcuni ancora nella nostra Italia*

C A P I T O L O  XXIV*

Della D istillazione# e del modo di ottener&
?  acquavita e to spirito d i vino 

( alcool * o alA ool. )

er separare le parti spiritose volatili ed odoroso 
dalle sostanze fisse # conviene far uso della distilla­
zione # servendosi del fuoco « e dei vasi adattati per 
questa operazione. Diverse sono le maniere nel d^ 
distillare # cioè a fu oco  nudo % a bagno maria r 
ed a bagno d i sabbia•

11 fu o co  nudo serve, per ottenere gli olii essen­
ziali # 1* acquavita # lo spirito di vino # ( alcool ) k  
acque semplici aromatiche « e spiritose ec*# e molti 
altri liquori# essendo questo il modo piò in uso, a 
più comodo. La maniera nel distillare a fu o co  sunto 
è quella di mettere il lambicco di rame stagnato 
dentro un fornello « dandogli degradatamele il fuoco 
secondo che occorre# ed avvertendo di mantener 
sempre fresca P acqua del refrigerante# (cappello) 
acciò possa fissarsi lo spiritoso # ed il volatile. Si 
avverta di lutare bene tutte k  giunture con carta# 
o vessica bagnata con colla di pasta # ed adattata 

.a l becco del lambicca un conveoevok recipiente.
11 bagno maria consiste in una caldaja con acqua# 

la  quale deve bollire: nel tempo della distillazione %



e, sopra questa caldaja vi si adatta il larobicco che. 
vada ben sigillato affine di chiudere i vapori che 
s' innalzano ; ed a mano a mano che si consuma 
P acqua nei bollire, se ne deve sostituire dell'altra 
bollente per mezzo di un oanaietto fatto espressa- 
mente» Tutte le piante ,  fiori, frutti , ed altri generi 
sottoposti ad abbruciarsi, è cosa ottima di farne la 
distillazione a bagnomaria•

Il bagno di sabbia, o sia di arena si fa coir 
mettere il vaso distillatore dentro un catdajo di ferro r 
o dentro un forte tegame, o catino di terra nel 
quale vi sia della sabbia fin » , avvertendo che la 
detta sabbia fermenti un poco la materia che contiene 
il lambicco o cucurbitar e messo il caldajo, o ca­
tino sul fuoco , si procede alla distillazione;

In tutti quei vasi distillatori1 che non v i  è i l  
refrigerante , si supplisce con panni, o sponghe ba­
gnate di acqua freso», mutandole spesso.

Molti sono i vasi che si adoperano per distillare* 
ma comunemente si fa uso di quei di rame stagna­
to , e di quelli di vetta tanto- coperti di lu ta , che* 
naturali»

li modo poi df procedere a qualunque* distilla­
zione è il seguente. Riempite la cucurbita poco più 

«dell» metà con l'infusione, o con un liquore serri- 
pi ice dal quale vorrete ritrarre la parte aromati­
c a , o spiritosa , e quindi adattatevi la parte supe­
riore che cuopre la* cucurbita , chiamato cappello % 
o capitello , lutate esattamente le giunture con car­
t a ,  e colla di paste, a  veramente con 1» vissica 
incollata, e ponete quindi* il vaso a distillare nel 
modo che dovrete, cioè o a fu o co  nudo , o a ba­
gno maria ec., adattateci un recipiente di vetro 

'al becco, e poneteci un poco di cottone in toppa 
• acciò non resti otturato coti forza, mentre i va per-



rt potrebbero rompere il recipiente, se non vi fosse 
un poco di respiro d*aria ; quindi principiate a (di­
stillare con un fuoco degradato finche vedrete che 
il prodotto viene a goccie di seguito, con moderate 
prestezza ; che se poi venisse con troppa celerità si 
onderebbe a rìschio di avere il liquore torbido, o ca* 
rico di flemme , e di odore empireumatico, ed in 
quel caso si và minorando 1* azione del fuoco, re» 
golandolo secondo il bisogno. Allorché il prodotto 
non avrà più odore o forza spiritosa , si ferma subito 
la distillazione.

. D *stillazione dell?Acquaviteu 
Abbiate una cucurbita di rame stagnato, che 

riempirete poco più della metà di vino ; coprite eoa 
il suo capitello , lutate le giunture , e ponete il lana* 
bieco nel fornello adattandogli il recipiente ; dategli 
un fuoco degradato, e fate che le goccie forminoua 
filétto, sostenendo il fuoco eguale, e mantenendo 
sempre fresca 1* acqua del refrigerante , ed allorché 
sentirete  ̂che il prodotto ha il sapore di flemma, e 
che non ritiene niente di spirito , levate 1* acquavite 
distillata, e conservatela in boccie di vetro bene ot­
turate. Per ottenere però una buona acquavita , con» 
viene a distillare di nuovo il primo prodotto, ed 
allora si avrà un* acquavita di buon odore, e di buon 
sapore.

L* acquavita buona di commercio deve esser» 
dai quattordici ai venti gradi del pesa-liquori ( arome* 
tro ) di M. Baumè. 1 vini vecchi e spiritosi danno mag« 
gior quantità di acquavita.

distilla zion e della spirita di vino 
[ alcool, o alkooL )

Distillate deli* acquavita con il medesimo meta* 
do qui avanti descritto che ne otterrete lo spirita 
di vino* Tornando a distillare più volte lo spirila



di vino, otterrete uno spirilo rettificatissimo,e privo- 
di flemme.

Si deve però avvertire che iT miglior modo di 
rettificare lo spirito di vino é quello di unire ad 
esso la metà di acqua pura allorché si torna a di­
stillare « mentre allora si ha uno spirito eccellente 
ed ottimo per la fabbricazione specialmente dei ro- 
spli.

Volendo poi ottenere lino spirito penetrantissimo4 
chiamato comunemente di sette cotte buono per le 
vernici * ed altro ; in allora si espone lo spirito a? 
piCi distillazioni senza addizione di acqua*

La Chimica moderna però ha trovato una ma­
niera molta economica e spedita per ottenere lo spi­
rito d i vino purissimo e tutto ardente con una sola4 
distillazione, ed ecconeil processo. Abbiate un'acqua» 
vita di sedici e più gradi ancora * e per ogni hoc-» 
cale vi unirete due oncie di carbonella di fornajo in 
polvere; indi proseguitenelardistillazione coit iImodtv 
di sopra accennatovi*

Qualunque acquavite sia di vin o, o di frutti 
abbenchè avesse un' qualche cattivo' odore o sapore r  
con il metodo qui sopra- descrittovi T somministrerà' 
un eccedente spirito rettificatissimo di odore « e* 
sapore molto buono,- servibile per i liquori fini da 

. tavola f e  per i spiriti , essenze * ed acque per la 
toeletta* Si avverta però di far la distillazione circa' 
sei ore dopo la carbonella- sarà' unita all'acqua** 
vita*

U n  buono spirito* di vino rettificato dà trenta? 
sei fino* ai trentanove gradi del pesargli quori di 
Baumè.

D elle4 Acquavite? composte'.
Si usano1 delle acquavite impregnate di qualche; 

droga, o erba * o seme , o radice odorosa»



Per far ciò basta d’infondere nell’ acquat ila quello 
clie si vuole in discreta quantità , e dopo quindici 
o venti giorni si filtra * e si conserva.

Si fanno ancora le acquavite aromatiche per 
distillazione , e ciò si fa in due maniere ; cioè s’in­
fonde ciò , che si vuole nell’ acquavi!a di prima pas­
sata la quale è la prima distillazione del vino ; in­
di si torna a distillare. Questo si pratica ordinaria­
mente nella distillazione dell’ acquavila di anasi « 
che se ne mette da sei oncie, fino ad ott’ oncie a 
boccale, e volendola piò aromatizzata se ne può 
crescere fino ad una libbra.

Circa il quantitativo del genere da infondersi 
nell’ acquavita già rettificata semplice , bisogna re­
golarsi dalla piò o meno forza di odore c sapore 9 
che può avere V erba, o la droga ec, con la quale 
si vuole aromatizzare l’ acquavita * mentre bisogna 
badare di meltervene tanto * quanto possa dargli un 
giusto sapore ed odore * e non alterarla molto * p re 
chè alle volte resterò sgradevole.

Le acquavite aromatizzate si usano cosi natura» 
li 9 ovvero addolcite gradevolmente con il zucchero. *

Comunemente queste acquavite si fanno di ana- 
si 9 di fin o cch io  , di m e n ta , di cannella  , di man* 
d o ri e amare , di garofani , di c h in a , di lim one , 
di a ra n cio t di r o se , di f io r i  d i a ran cio , di an* 
g e lic a ,  di sasso fr a s s o ,  di m atricaria , di corian» 
d o l i9 d’ a sse n z io , di ruta , di g in e p r o , di rea• 
barbaro * di legno guaico , di m elissa  9 di 
c a o ,  di caffè ec.

Per non replicare le stesse cose, dirò dunque , 
che volendo rendere più gradevoli , tanto le suddette 
acquavite, che quelle qui sotto descritte , non si 
deve fare altro 9 che unirvi dello zucchero chiarifi»



catof e cotto a straccio , e questo io proporzione,
che addolcisca sufficientemente T acquavite*

Acquavi ta d? An day e .
Acqua vita di prima passata otto boccali * anasi 

Stellati due oncie , coriandoli due oncie , zeste di sei 
Portogalli t ireos di Firenze in polvere tre oncie ; 
distillate il tutto « e l*acquavita « che ne ritirerete , 
1* addolcirete con sufficiente quantità di zucchero chia- 
rito.

Acquavita in  giardinetto•
Infondete in sei boccali d* acquavita rettificata % 

cannella due oncie * anasi due oncie , due noci mo­
scate « ed un’ oncia di garofani; indi addolcitela con 
zucchero secondo l* arte*

Acquavita di mille Jìori , /
Zeste di due limoni * idem di due portogalli, 

cannella mezz' oncia « garofani mezz’ oncia * rose 
secche un’ oncia « ireos un’ oncia % timo cedrato un 
manipolo * acquavita rettificata tre boccali* Dopo quin­
dici giorni d’ infusione t si aggiusti con lo zuc­
chero.

Acquavita di cent' erbe*
Bacche di ginepro un’ oncia * ascenzo minore, 

matricaria « ruta « e centaurea , di ciascuna un ma­
nipolo , coriandoli due oncie « acquavita quattro boc­
cali « garofani una quarta d 'o n c ia , e zeste di due 
limoni* Dopo venti giorni d'infusione * si accomodi 
con il zucchero*

Acquavita alt* Inglese.
Visciole secche e peste con il nocciolo due lib­

bre , cannella un oncia  ̂ vainiglia una dramma , 
acquavita rettificata quattro boccali; dopo lasciato 
il tutto in fusione per venti giorni si addolcisce a 
piacere.



Acquavita alla Barberesca.
Acquavita quattro boccali 9 cannella due onde, 

seste di due cedrati « due noci moscate 9 otl* oncie 
di dettoli, ed una libbra di fichi ; fatta l’ infusione 
come sopra si accomoda con il zucchero.

Acquavita di Phalsbourg•
Acquavita rettificata sei boccali , amandorle di 

albicocche una libbra e mezza, idem di pesche una 
libbra, acqua di fiori di arancio una libbra* Si prò» 
ceda come le altre qui sopra descritte* '

Acquavita di quattro grani•
Seme di sellerò , di angelica f di coriandoli « e di 

finocchio due oncie di ciascuno « acquavita rettificata 
quattro boccali ; si opera come le precedenti latte 
per infusione*

Acquavita geniale•
Cacao abbrustolito oncie otto , caffè abbrustolito 

una libbra , cannella due oncie, zeste di un cedrato 
e due noci moscate; s*infonda il tutto con quattro 
boccali d* acquavita rettificata , e dopo quindici gior« 
n i,  si condisca con zucchero chiarito*

Acquavita stomatica.
Mandorle amare una libbra, coriandoli due on* 

eie * cannella mezz* oncia, angelica di Boemia una 
dramma, anasi tre oaefe, garofani due dramme, 
acquavita rettificata quattro boccali. Si procede come 
la qui avanti descritta.

Acquavita cordiale.
Seme di carvi, di anasi ,  di coriandoli, di 6* 

nocchio , un’ oncia di ciascuno, zeste di due limo* 
n i , e di due aranci , cannella un* oncia , garofani due 
dramme , melissa due manipoli,  acquavita rettificata 
quattro boccali ; se ne fa infusione per venti giorni * 
poi si addolcisce con il zucchero*

Tom* IL  Cred. i s



Acquavi (a dolce comune.
Acqua vita rettificata quattro boccali 9 cannella 

garofanata due o n cie, coriandoli quatti oncie « garo­
fani un* oncia ; dopo 1* infusione di quindici giorni » 
si addolcisce come le precedenti,

Acquavita alla Dalmatina.
Acquavita rettificata quattro boccali « mandorle 

amare quatti** oncie , anasi oncie sei 9 finocchio oncia 
quattro ; dopo 1* infusione di quindici giorni 9 si ad* 
dolcisce come le altre di sopra descritte#

Acquavita verdolina•
Persemolo quattro manipoli 9 serpollo * aneto 9 

dragoncello 9 tim o, e  menta 9 un manipolo di ciascun* 
erba , ruta due pugilli, assenzio quattro pugilii 9 ze- 
Bte di due limoni 9 anasi un* oncia 9 acquatta retti­
ficata due boccali ; dopo la solita infusione si aggio* 
sta con il zucchero#

Acquavita d i Appenzel 9 o sia 
Kattafìa Svizzera•

Alkool (spirito di vino) un boccale#
Acquavita a venti gradi due boccali.
V i s’ infondono per quindici giorni li qui sotto* 

scritti generi pesti#
Viscide secche due libbre#
Mandorle amare tre oncie,
Anasi due oncie#
Noci moscate numero tre*
Coriandoli tre onde*
Garofani friezz1 oncia#
Cannella mczz’ oncia#
Le* zeste di due limoni#
Dopo terminata 1* infusione si passa 1’ acquavita 

pei* Un setaccio di velo, si addolcisce con venti lib* 
bre di zucchero, e si colorisce rossa con una bolli­
tura di cocciniglia fatta con acqua, ed un poco di



> i 33
alfume di rocca * indi si porte nei boccioni, e quando 
avrà ben deposta la fecula si decanta con il sifone f 
e sr conserva nelle bottiglie ben otturate.

Quest' acquavite , °  raitafia più invecchierà , e 
più Sara migliore.

Kircher-Vasser, o sia Acquavitai di ciriegie. 
Schiacciate cinquanta libbre di ciriegie nere 

ben mature « e quelle silvestri, o di montagna sono 
migliori ; pestate bene i loro noccioli, ed unite in­
sieme ,• aggiungendovi cinque libbre delle loro foglie 
tolte le còsfoline, e ponete il tutto dentro un ma* 
Stello, o barilotto scoperto: fate fermentare il tutto 
per dieci giorni; indi distillatene l’ acquavita, che 
la tornerete a rettificare più volte finché abbia acqui­
stata una forza di venti gradi almeno; indi corner* 
vatela nei boccioni bene otturati*-

Quest' acquavita ancora più- sarà invecchiata \ e 
più sari! buona.

Quest* acquavita é molto comune in Germania f 
in Russia « ed in altri paesi del Nord*

E* molto utile' per corroborare lo stomaco, dà 
vigore alla machina y scaccia le flantolenze ed i do* 
lori di ventre prodotti da crudezze è ventosità,ma 
Conviene però di farne un uso molto moderato come^ 
dev'essere di iutti gli altri liquori spiritosi*

13 OC 54 ■
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che si contengono in questo secondo Folume

V j  «pitelo V L  -  Del pastigliage ,  e  dette pa­
stiglie d? ogni genere • » . Pag.

Pastigliage per decorazione *
Pastiglie al dragante d? ogni sorte 
Pastiglie ai fr u t t i  • • . .
Diavoloni « e Di avoli n i diversi •
Pastiglie al bianco d  uovo • •
Pastiglie al freddo • .
Pastiglie alla Francese « • •
Pastiglie Biioà  . • • .
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Capitolo VUL - D ei Sciroppati ,  ossia Condi­

tura . . • • • •
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Dei fr u t t i  maturi sciroppati •
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DelC erbe e f io r i in  generate % e modo d i sci­

ropparli • • • • • • •
Avvertim enti necessari sopra i  sciroppati • 
Capitolo V ilL  -  Del tiraggio ,  ossia i l  modo 

di tirare a secco la conditura in  pià  
maniere . • • • •

Conditura al tiraggio • • •
Conditura a secco . * • ' •
Dei f o r i  tirati a secco in  pià modi 
Capitolo IX. -  Dei Brillante  • •
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Composte ai liquori • • •
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Composte d i gelatine  •
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Composte fu r è e s  • .
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Conserva .d i orzate • » » » » in
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pià

"Della Confettura in stagnato detta da Frem­
essi alla bassi ne au tonneau . »

Zuccheri d i moda in pià maniere • *
Capitolo XVII. -  Della Fabbricazione della  

cioccolata f e del butirro di cacao • 
Capitolo XVIII. « D elle Crem e,  e Formaggi 

d i Officio * Marangoni * o siano Zuppe 
Inglesi f ed altre sim ili lavorazioni • 

Crema pasticcierà ét ogni qualità 
Creme delicate d i tutte sorte «
Creme d i zabaglione alla Milanese 

modi • • • • • •
Creme veloutée in pià maniere »
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Bom be spongate d i pià sorte
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