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Dei pesi'y € misuré per'inteilligenza
di quest’ Opera. -

"La libbra Fiorentind ¢-di dodici oncie.
. L’oacia é di vemtiquattro dramme . '
. La dramma ¢ di -tre soupoli, o demari

Lo scupolo, o sia il denaro ¢ di ventis
quattre gtani. e

Un grano¢ del pesodi un grano d'oriot

La foglietta fiarentina del ving, oaltri
liquori ¢.di sedici oncie. . * - RO
. (.]ll mezzo¢ di due fogliette s e:00m0 trem
tadue oncie. i TR
- 11-boccale & di gquanro. fogliette, e sono
sessantaquattr’.oncie, . - .ol i

11 manipoks & quanto. sd Pud tetiere
dentro il pugno -de?la/mum. Lo T

11 pugillo ¢.cid che pué prendersi.cop
due., 0 tre dita. . R

La goccia ¢ cosa a tutti-hen.nqta. -

Di alcuni termini usati nelle Arei dol’
Credenziere, Confetturiere, o Liquorista.

Filtrare . Significa di passare qualche li-
quore’ per un imbuto con carta, o pelle,
© arena, 0 cotone, o lana accié venga
limpido, e ben chiaro. Si dice ancora

~delli sciroppi il termine filtrare , e vuol
dire che si passi per panno di lana, 0 per
una salvietta accid venga chiaro. Listesso
¢ intende per le gelatine, e sughi di er-
ba, o di frutti. o



Iv
Glassare. Vuol direricoprire un qual-
che lavoro con'un ‘gelo; 0 glassa di zuc-
chero. © a
.lisciare. Términe che usano i Confet-
turieri; e significa ' perfezionare 1a’ con-
fetturh, e farla wenire ben: liscia, €' di
eguale, .grossezza. li » » ~
Zirare a secco. Significa - disseecare:; .
_gd-asoiugare :gli Sciroppati con zucchero
#ancheggiata ; .oppure in grano. ¢
Stancheggiare ..Vuol dire maneggiaré
lo-zuccherostretto a filo con uma cucchiaja
* di legno accid granisca. R T
uuTcate-'.,'Séhpxlewrpiccolé"féuihe"sui)ei-ﬁ-
ciali della scorza degli.agramii; = "
. . ofpanires Opetazione :che si fu -Conun
picco]o‘cof(ellme«sulla superficit di* un
qualche ‘agrume;,; 6 frutto ‘per rentletlo
bene unito formando come  wn' piecolo
cordonﬂ:’pnr’:uitiov.' P Lonind g et
Tornitura . E come una sottilissima
festhctica, dellacscoraa ‘di qualobie fruttd,
ovagnuma ) chsisi éileévata conwin @l
tellino. ‘

<
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st CAPITOLO P R IM'O. )
L A B N L
Scelta dello ‘suethero, medv idi: byn chiga .
- rificarloye sue diverse sacture, .
? IR A R I A N Y I PSR ST 3
.Euhﬂb, lo zucchero I 150 principa-
Jey e la base di :tut_t65‘x(1)§ghV6rﬁhnc;"¢i
«wedenza: , liquori ¢ confetture , éancora
negessario:di saperne scehiere Jo diverse
qualita per-i-di ereati lavori e si de-
vono' fare . Per la: biscotteritr;, ¢d aliry
davoridi-forno o a-enzarola& Recessarid
:chie sia un!zudoero aseiutw, e melto bian~
0 3 per marmellate ;. scioppi’, e fruwi -
-ciroppatl, #no zuccero bisuoo di' seeonda
-quplitad olticio ;: esemon étaiito. asciufio,
mon 6di danno: sletine ailavoriy ed ansi
@ara migliere: di: quello: woppo- asciito;.
ima pevil viraggio):brillante, oiedze paste,!
conserve secche ec. & mecesaristimo di:
servirsi di avecheriasciutti, ed anai qu 1}
@i Frahcivsomo i miglioti. Pet i rosoli s ed

altei Ji uori fimi du 1avolasi'deve preferice
-il-zu brorin pane allorché saranuo - Jie
-quériiifatii dom il tucchero.s freddoy abe
chenche un sdecherdforéid dis prima goree
:ai pud.anocera adopdrard: ey 1: diqpoori; &
-posoli fartiseon il zuechiéraciriarits, sipud
:ﬂdopemqmb'd?'tuecllerqbinbbd-asciulm;
“lovgrapyo aawwral; ook -alctinal voha siu ud
ﬂsdkiarein@targlcll’ﬁino;émeﬁ:delb’ teo.

Per. qualungué Javerazione Sih,.é: sqmpre

-weglodisepwitss deizwechebi bubni mex-

Cred. 1 ,



'
tre alcuni credoto unioggeito dieconomia .

con servirsi di zuccheri inferiori, ma in
effettq pard. i suecheri.bratti nel chiridi
fannp un gran -calo, i.lavori'ancora ven-
gono cattivi, e di brutta apparenza, ¢ oqsl
perdendo. sepra il ealo),eis0piai \1m°;f,
che deteriprano di pnezid, si-viepe a per-
Adese molio 4 edm guatlogpate, di. mbao.,
she s si layorpsse nowi zpechbri buenis :
- i:Chigry Mim\dal;bubdu(o;.i;‘,:; P
" ;- Mol panes obiatiBbereiil sndclener,
ana, pachi pexd;ledonna s demete ;onrentve
Jben¢hs bembri-unasosa mobto:facilke, non
. #cosi , esigendn tale .aptanions mojte ad-
denzioni; {anto; abeiogchd: teshi hen dapae-
Tty :qluaﬂm pendieconqmie:do son sprp-
gesne il zoccheren ué lo himand che goita
a:.ghdagificraionibyende iovi hpcanaeed
+la, manieca .eseuth edcio: 1’ openazisp e
. ?Jew mmdwedt;emon’m¢ PRSRLIH S
.+ Per ehionificane il -zivachorn: hisegunn-
perann. caldurowsjonin segrati di rime,
P di-mqnembhcdimi:micithmi;da de
Serzi- i, succhien. A bhisteni el tro reci-
pienteel quale.phrywtelduebiamthid'mp-
i, per:. ngii Jibbratdisdeshero, oppuarde
invece. di: hiahchi-d’ udki .un. shiehieee
soarss di sangne liguido dibwasriisiag-

&

4l 1utto. finehanl Biokoo diusves, oppuredl .

sanigudaarh unito all'degna sai-versi - pe-
seaaparie, dil misoulio: del apadicre e di
ma;ilmhdaimmhhhuouﬂmgm

1 oS
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- pena avra spuntatoil bollore vi si versi un
oco dell’acqua chiarata suddetta, e gon
a cucchiaja bucata si venga levandg la
“schiuma, lu quale si ‘mette a parte dentzp
una concolina, ¢ cosi a mano a mano che
‘bolle si va fermando il bollore, e s pa
schiumando con gran diligenza, finghs non
.gettera pid. niente di schiuma , e che Jo
sciroppo sara ridotto chiarissimo; allora si
;passera lo scixopfo;yer feltro di langa , o
-per un panno.di lino.bagnato, e ben spry-
".muto, finché sara limpidissimo, ed acciog-
.ché questo succeda, conviene tornarlo a
filtrare piu volte, e poscia si conservi in
.vasi vetriali in luogo fresco, - -~ . .
Per chiarificar poileschiume, cogviene .
.unire ad.esse del bianco.d’ uove,.0udel
.sangue di bue sbattuto con acqme, ¢ peste
-sopra il fuoco, gli si fanno gppwtare oitg,
~ 0 dieci bollori, e quindi si filtrerano pint
.volte per lana, o per tela fingalla perfetia
chiarezza . Lo sciroppo delle chiume ¢ of- -
timo. per le marweljlatg,.ed Al.ri simili la-
~vori, oppure si pué mischiaxe.con I’altro
- .5ciroppo vergine., e servirsene in dni cid
.chesivuole. . T T
1 Prima cotura del zuccherg shiamgtas Ji-
< - 38,0 5ciroppo , ed in-Fraucese ljsse, ,
- E questo il primq gradodi counra e
abbia il zucchero chiarificato, il quake ce-
m ynementesi chijama seireppo dy sycche-

.70, e questo si pud dvidere in cottura di

{feirappo luwge »e di sciroppn stretia) se-
tcondo i lavotf cﬁe sidebbono fare.



‘Scconda cottura a primo filo , o piccolo
. tiraggio , ed in Francese piccolo perlé .
§i conosee questa cottura allorché lo
‘sciroppo fatto maggiormente stringere sul
‘fuoco , e toccato con 1'indice, ed il pollice,
sformera dei piccoli fili, i quali non reg-
g?no separando le dita'. v
Zerza cottura a stretto filo, o gnan tirag-
: - gio, ed in Frantese gran perlé. =
« E’ questa una cottura piti forte della
-precegeate; e si conoesce allérche il Zuc-
-chero formeradei fili pit forti della cottura
«di piccole tiraggio, e che attaéchera bene
salledita.- - < oo
Quarta cottura a piuma , o pérna, ed in
s Franeese-a la plune, o0 souflé .
" . Conoscesi }a ‘tottura del zucchiero a pid-
‘a , quando- immergendosi la cucchisja
ducata nel sucehero bollente, e poi: sof-
fiando} traverso dei buthi .della cucckisja,
i vedra svolazsare il ucehero in. forma
-di piecule-penné;, o pivme.. v - S
- Quimtadottura a'palia, o peria,edin -

. .1 - Francese gran souflé. R
.. .Preso il zacchero bellente con la cue- -
- chiaja, e fatto per unm momento raffred-
“.dare; se ne formi con le dita-una piccola
lla, che se non attaccherd per niente,
:allora la cottura sara perfettamente arri-
‘yata. S
-.  Sesta vottura a caramello; edin -
o . Feancese acasse. -
-. Questa wltima tottura del sugchero s



conasce allorché .preso.il zucchero con la;
cucchiaja, e fattolo raffreddare nell’acqua, .
si potra spezzare con i denti come un vetro,
senza attaccare s0tto, i medesimi denti.

CAPITOLO L., .-

Deicolori per paste, confetture, e ligyori.;
Osservazione sopra i colori. . .

Molti cuochi, credenzieri, confettatieri,
liquoristi ec. si sono-serviti non solo. nei;
tempi scorsi, ma nel presente ancora di,
colori minerali, ed artefatti per colorire,
le Ipnte » cotfetture, liquori ec. e perfino,
del cinabro, blea di Prussia, lacche, % )
altri i quali possono produrre de’ pessimy
cffetti.Al presente perosi sonmariconascigti
dei colori vegetali,. ed innocenti i qualy
si possono adoperare con sicureiza degli
artisti, € che non maneano di avere tutta
la bellezza, e gajo che si ricerca;; ondeio
ve li descrive in questo articolo con V'ag-

iunta di an rosso di versine, ed un gialg
5.:1 Brasile mai descritti da alcuno, e non
conosciuti nella nostra Italia, quai colori
sono di estrema vaghezza , e si possomg
adoperare con tutta sicurezza. - - .
Rosso di Amarante, o sia di uvetta lacca,

Abbiate due libbre di zucchero ¢otto, a
Penna;quindi mescolateci dieci oncie di
sugo espresso di uvetta lacca passato per
setaccio, ¢ fategli dare atto, 0 dieci hollari;
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Yevate poi la conserva-dal ‘faoco, e dopo
raffreddata ; conservatela ‘dentro Ie bottis-
_ghie bene otturate. S

-iRosso in tonsereadi cocoiniglia.: ...
Abbiate una foglietta di acqua che bolla
al fuoco ; -pentteci:quindi un’oncia di
cocciniglia ben pesta, ed allorché avra
dattsei bollori, unitecrtiedramme di ablu-
me di roeca, fate bollire anicora pér un’quar-
to d’ora, e poscia levate dal fuoco, e passaté
le ‘decozione per un sélaccio di seta.'Abs
biate tre libbre di zucchero cottoa penwa, -
¢ che sia ‘bollente, @initect postii la decd

. _ztone suddeus ;e fate hollite: finche i

donhserva sdr¥ stretta comhié uhr denso sci-
voppo; levate allora dal fuoco ¢ spreme¥
teci il-sugo didae limoni ;€ quindi- cons
servatela dentro le bouiglie in laoge fre<

8co:

Rossodi coceinigliain conséwa " '*
01! ,t! ROV 'iﬂ‘ﬁl&?‘b-'ﬁodbi-~””’: ER N ;’:“,,:'w’.
vi Allorchi¢ bolliranno due Kbbre di zuc-*
chero “cotto a lisa ;- ponetevituu’oncia- di
ooccinig\ia'ih'polveré sottile,ed unadram< -
#a -di allume di rocea, seguitate a far
Bollire per_venti minuti, e poscia levate
Yo sciroppo dal:fuoco , € dope an’ora‘tors
nate a farlo ben riscaldare, e'qitindi past
stife ‘per setaccio, ‘e conservate il-colore
tielle piccole boceiette di ctistallo. -
Rosio di cocciniglia allo spirito di vino!
i Ponete a bolliré mezza foglietta diac-

"+ qua, e quindi metteteci ui’oncia. di cocs
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cm:gha pesta ben. fina'ed una dramma di
sllume diroeca,dopo un guarto d'ora pas-
sateilcelore:per setaccio, ed unitegi mezza:
foglietta dialhogl asia spirifodi-vino bem.
rettificato ; quindi congervate: dentro pio
cole hottiglie. Questocolore . é-etvimb pee-
coloxma qutwslnsoue diliguori: . .
- Rosso di ‘eacsiniglia all’apqua

. Fard.c bollire un’ oneia di cqccamglm
pesta in una foglistta d’ acqua , dopo sei
minuti.agginngeied due dramme:ditcres
- mor di tactamn,:¢ duedmeminedistiumedi
rocca il tutto pesto;segiiitate a far bollire
finchérvelrate ché: il vealere: sia ‘diventuto
bello, e diumacerts ct;r::stemaaomc lo sci
gbppo; agginngeteci allora tre oncip dizngr
shmn flngzngocoa“,ge;1 lévate subito idal: fudcos
opo; nrquagiod’ ora.passate’per sétacéio -

’ dap:eio ,qe oqnaenvm«*rl oo&ore &emh
-bolmglw. SRR IFTIC AT, TP TE e IR § T )

oy ougn v Bevse dicarmiingo, < 0 - l
Si pud ancora’adeperare. 1li\mnmb‘
‘mMacinato con‘asqud, aton $ugo di limone, -
iba ijmtbé‘pnbmn ¢olots euu’sta mol-
10, )6 couu-ub volte si nsa:: i
N I tﬂn&t‘d&tatd&l&; B
i Snfa h‘lhbeﬂ ‘sandelo ﬁswfconlccpq,
«ed. nei phraptto, di.allume di Tecoa’;, por si
passa‘latimte. peq&ﬂn setacoino’ ec: Questo
perd.¢ un ocolork &i poca vighezaa, mache
_ i gasoidi biogno si. pnb ‘adoperare’ per
delerire i hqnon,opmmw vl

g& yoab k“TY \.‘Ll [ k aMie o i



'Y o
PR vt orkalloe L - AT
-. Alcnni colorisceno le paste; ed altro i
alore ginllo: éon la gotigomma ; ma io-
nou vi-consigho ia- facle per. esser. quésia
ymma:di naturs purgante; onde potrete
s il color giallo con Iivfusione di safe
ferano, ma meglio con i stamii-gialli ded
gigli,sh. quale infusione si fa con acqua
gslda e poi si passsa per un pannolino
aon espressione;: vi si agpiunge un
di zucphero fino, i f:“.ﬁiqf&amm
lWﬁadﬁ&iﬂp”MﬁOs Ll e
YT PRRTEETRENRTEY & ™0 Y1V VPR IIR S PRt
otAlenai si-servbno del hmnn!olméiané
\ to,eaunpanwhonmqm 5.ma: Yindacd
perd & preferibile per pia-ragioni ; onde
si:deve: adopesar I’ indico:hen ‘matianto ,
ed .allungate’ con un- poco.di:sciroppe; di
zucchers ¢ appure -con mcpua-semplice ,
;nemre da essosi ottiene un bellissimoco-
or bleil, il quslesiputidegredare a piacere
'ﬂﬂ&d‘@l&é{aﬁw’dﬂ‘m B
R gr-’:‘yﬂdivdil?ﬂ“;( Yoy
-.. i colere.vende piti.comnne:é guello di
bietola, oppure di s pinakiychresi fa. nel sex
guente mode. Peatate .neb:mditajo delle fo-
glia foesche -di bietola i di spinedci; ed
wsprimesene tulto il suge,ilquale lembe-
dereve dentoo iun piecols porzenctto di cre-
denza ; peunctolo sopra 3l -fnoeo ;¢ fategli
dare tre:0 quattro.bollosi 5 levatelo-allora
dal fuoco, e versatelo soprammsetacnia: al-
lorch¢ avra hen sgoceiolato prendete il
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colore verde chesta sopra il letaccij;g, e
servitevene in tutto cio che vorrete. Se

uesto colore lo volete conservare; allora

- Funirete a sufficiente quantitadi aucchero

cotto a primo filo, e lo metterete nelle pic-
cole caraffe di.vetrobené gfurate.

Potrete con un giallo, ed un turchinp
formare pit colori verdi degradati a.vestrb
piacere ; onde vedete in questo Capitold
come si eompongono i colori gialli.e, tur-

‘ch‘MQ'_;', R LR FEPREE SRS B
* Amncm. v

Un colore iallo mischinto con piu o
meno kogw ; va dara we colore mnowise-
oopdochebramate.v.; IR DN

i ‘Lillass;. . ... - ;5)~

Con un cslote r08so, €. wechmo putete

formqre dei colori lilles pia nluan whlo

' Okcun a vostro piacimento... o
- : Persiching... .. :

n rono con no’idea di mrchmo. !
gxallo vi somministrera dei belli colori dév

gradau di persnchmo. S BRI
ASeuron e

-1 sugo d;l-qncrma seiolto osasogh fa

~FB bd@lm#c!“!’ﬂ I P S T

TR "o' SSRI $ 3 u. [N 3&&.4.

Con la cxoceola(g pnia Jmeno OsCuUra,
.potrete colorire li vostri lavori in aero; ¢ in
coloreadx mmolmmocao VT NN

H B N TSI SO i ST S T TR O
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'Modo di color;iﬂe 'ia polv‘cre’ di mrn;; ’
«. .persablareil perterradeldeser.: - .-
e P R R s : S B

Sablabmaco T

.o

[N SR I DA B T IR A a1
Lw -sabla. bianca e la polvere di Marmd
biango passataper setaccio di ‘crino’,: men®
txe si deve osservare .che la sabla non sia
tanto sottile , ma bensi deve essere granis
ta come una minatissinfa.arena. °
¢ it 72 Sabla rossa chigra. .

-5 Kate: bollire: del legno di fernabucesy”

0S. Maria con acqua, ed an poco:di'allws

me di rocca, e quande’il colore sara bello
pissmcle per setdceio; yuindy ponetesi den-
toola polveredi marmo fiwo cheavrk preso
sufficiente colore, poi fatela ussingsre:So la
vorrete di rossopiu cariub, tornerete a dar-
£li! pi i eigni con ilcoloresuddento, facen-
dﬂlaizglp&rb adciugare ogni vohw prima dj
darg ielo. S et LAt

Sabla - rossa’ corallina. )

- &t Migcinave del cinabro con'abqud’; & poi
coloriteci la sabladi pit 0 meno catico 8-
lore con il metodo précedente.

Jeozn oo Sabla, eremists 3w
u Farwbollire una: fogliemai 'd_*‘ag;'quu'w coh
una drapssse divveneye di Laooia i indipe-
neteci mezz’ oncia di coccinglia pesta, ed
una dramma di allume di rocca ; dopo che
il tuttoavra bollito per venti minuti, pas-

L



o .
sate il 'cdlere pe"elacmo i e coloriteci da
polmx‘ead; madmo come di. sopra & deacrmq.
- Sabla. pomoh S
Ad una sabla tilte coin terra Oxjana come

si diraqut appresso glisidamobegnadile- .

gno fernahnceo , dopa ehb fard asciutio
q;u.ello di tebra. brunaz +i.. ¢ 1 A
- Sabla rosse scurai " :: -
", Abbiste ua forte boHitaradi legno feu-
nabucco, come -vihd 'desoritta tiel rass
chiaro ,e phima'di levakeilsblars dal fuo-
£0 ponetseinii pooadi huena ‘comere difec- -
cid;, fino.che: vedrete venire: ik golore di
¥oqtrb. genioyallorapassate hasldta persey
-taegia e tingete la. aabla emnwtmvnete
nel rosso chiaro. S ESTRES FEN
Sablg gialld: cfuara o
« Destate: della spibedrvino; o fatelo bol- ,
lire con aeyuxed un pecodi alludhedi roé-
ca, ed allorché avra cavase pm bel colore,

passalelopbmspdcm;enngutbmfa polve-

re! di maovmo come:lasabla robsa whiard.
.~:Goh, lnba'lhmn!mdn’:?na gialday. pgmrm
ottenere ‘apeora uw hetcalonevd 53ic Lo
nola ‘curcnma bedlitareon; doqua , ednn
tantino disallumt dowotos Wi-dmndipareun
hel-giallg ;na piit.cariba del giracadenta.
e I:ndﬂmunnmdﬁhghmgvmmdellm
quay:sommivsi{tra ma’ altre-giallge 110
« ..Lar Ontugai del: n&ranodsgun!vum bel
G.bl'ﬁ’t‘ﬂ show o o1 mwarb oddo e d
“t2 il mwu&wrobwd SEEE R
Abbiate unaleggieralesciva chiara fatds



e
ta con acquae budna cenere ,ed allorché
bolle poneteci tereaoriana-ben:séiolta con
acqua, edopo.due, o tre‘hollori passate
il colore persetaceio, etingeteci la- pol(ere .
-di marme come'di sopras édeuo
o -Sabla ginlia. scara.- 0t
Abbiate délla terra gialla :bbcbcntl Ia
nale macinerete conacqua . ¢ passerete
3 .colore per setaccid ; ie poi- co'uudo tm-
~ gerete la polvere’di marmo. ... .-~
v .. Sabla: coler di bnoaberb. ENEEN
.- Macinate 1s terra rossa di Smu gon
) lcqua passaseil colore: per setaecie e tins
gete la sabla dome il golitdi:Volendola pitt
‘oscura , mischiereteun: pow;k tercanert
eonlaterurossa IR \ Ouest loa
' "Sabla kerg, .t
-". Potretel aemrvrdnuq-e-tabw oppire
della polvete. 43 marmo: Gintw:com wero IH,
fumo, eﬁaqm: capere mbmeils oL
< Sabln am:bmmdo radata. SRRy
Queste colore Io pouhcface o-conl’inda-
£0, appurdicon I ‘apzdriodi: Berlino ,1'uho,
o 1" altro ben: inacinhto; stemperato. con
acqha , € poi passato. pes setaccio, e ¢on
Jatints darete:il coloss aHapolvede dimars
" mo.L'indaco yidird una tinta pid ‘asent
radell’ agzurey, ed. ¢ dbebrnnnichlore! di
E‘: lungd dyrata, mentesl’ azzureo-svani
molto: presto:s Secontld i pitre: méno
bagni che dacete alla polvere di marmia,
trete fare le- voahe dbgra&b&n dn o=

l"n .:,zv i Y )xl; vl
-
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;"':‘ ' .':Mu “mhi”ig*t Cow
. -. Stemperate del bél biadetto con acqum,
e poscia con questo colore tingeéte la polve~
re dimarmo una 0 pid volte:; secondo che
la vorrese pik:0 meno doloritan. o i
= z.SaHmW_,dw'\Tﬂ smone.
« - Mischisado il giallo comil blaidi Prus-
~ sia , 0 ces:lindice,, potrete formpre una
degradazione di colori verdi diversi, men-
tre mettendé piu., 0 uend giallo nel tur
- chino, formerete il verde piu chiaro, o
méno.chiare. = - ot ter, e
Potrete fare una liella dabla verde con
il verdotto macinato, e stemprato conace
qua ; eome ancora potcets foxmare ma'sl-
. tro verde con il verderame maturale -di
Francia', opptre con vorde rame:stillato,
a pettetedegradare i saddesti perdi con'un
poco.di pasta verde aqaaghiata: con sequa ,
. H verde nero pei.sh ficow:giallo , wn
;tnrchino, ed nk pocodliiterra.nera.. .
< g oSable z&'«’z_diwmi'xubridm. L
- - Potretefars un rueso con il minio. : -
.. Un roaso eacano con Ja.terra rossa di )
gna, ed un peco di rosso di- fernabuceg.
;+ I pavoriezgi; e killds s faning: com um fos-
30 , «ed na wrchino,, . degradasndolicdbme
&i vogliono ,: mentre: coii:poco di. pratica
sana.cose.cle proste si apprendono. T/
.+: La holliwre &irubbia:da mn celore di
10840 4porco , 78w che & buono per fondi,
scorniciature ;, esmati€c. - - . Lo o

«-.JA scotana tapta aseoluto. oke‘-ih‘fthia‘w
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con una tinfa,;rosd ] ovgiallé sdmministra
deirbelli. colavetu gidlki | ’dmneuu pkr-
mhrm ; sthakeri . ‘IIGS St s s

« ' La botlisra:del Gapp wmunpoco

di allume fas tinJiob enlm‘gg'mqmzm v

La« bdikm%lewupcggwwonltmpoco .

dinitriole:di ¢ipre fornia unhmclhndccno
~ buouo pee:i foodi ;- emzelimc. G oni

T R I TP Y RS TR IR SRR M \i“:':’ft‘n":

-~,~-:w;' C\&PI'POL*O“’V:“J' 13

',::y;il.y "*3. l'J
Del lavori al fornoin generalc;delle ght
P t‘-.';’!",i a'dengdi J'ugmmw. st
el PRI & FE S !lfp"Jil*t'!A

lPa:tednecntc di pandnﬁpngnanumane D

i a1l : R PON AN ]
Sliamtemto rdsn dnuon &eqtro.nuzwul
golina con.quuttc'oneie; diipolyere'd’ amis
do; oppusefiod i favinh;: ‘e ueaptil.oneiy
di zu&xhgrmﬁao, dopegiveaiuns. mezilora

 unitecighi ottor binackj deglinovisbintuti
- in fiocca. e\ versstold pstfertiro le cas-
sette.didastd; adi enrtm, 8:fate:paswia.duo-
_eere il pmdnpagmdentro \m fumo Ieg-‘
-glm&i' i Jl ll/(, [XVY SR PO M oy _z’;
- VImdcsmdnlrpne di's pag:a‘ wvvmé da
anolti actisti’, mebtre ogptruos kavéra dif-
méntedalizlieo; m= la .dose qhe lo
vi ho desoridtas djun buonpurn dé s
feggieroy com 1hatto icid vk accetiber d le
“alre; che sowo ancoraortime; e ahe bw
* Vemente qui sottode desgrivos: 1. i
- 0: Priveg  Lacchieko Hbbew nna ¥ f&lna
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o tipria lilibra inay wovinumers segnta
-Questo, pam di spignaleggexissimo -t
wuol esser servito mohefresco , altriments.
perde la sua buonaqualita... .:1« . o she
Seconda.. Zucchera libbem una, farina
pcipria libbra:una , aovi: nannerc: veiti .
Questo pan di Spagna:si conserva permbbs.
u ‘gi'o'mi melld sua bontiy, ed < iecoeUinves -
erza. Lucchero libbra una , farina;®.
cipria libbra-une, wovimamero sedici.
‘Questa éun pandi spagna molie buona, & -
di sostanza ,ed ¢ ottimo per faneddi lavani
.ripienie Iglassati » biscotti tagliati;ed alsrb.
<. o Pandi Spagna Papalines .- : -2
. :Shattete. dodici: hianchi d” riovi freachi
in fiocca, e quindi poneseci dietiressis, -
meschiande leggermente conlacucchiaja
di legno, aggiungeteci poscia;’ passéhdo.
. feer setagoid ,. sei oncie.di zuechets finissy
- mo , e quattr’oncie di gipmaodi farineg
xersatelo poscia:nelle cassettine.di cartd,
. spolyerizzatelo sopra._conzucchert find €.
- fatelo cuoceré ad nn forno assaiitemiperata.
: .Tanto.in questa pasta; clge.nelle alite
di sepra déscritte potrete mettere un pocd
diodore dilitnése; oudicedoaso yadivais
-niglia , anagi in pelvere ;: portogallo eos -
.-+ Pan di Spogpa:di magrp..” . ‘i
. -Unite guattre. cucehisj.dizuccherofing
a sei bianchi di uovi sbattati iafioeox, ed
aquattrocucchisj dicipriscdifarinaver~
sate poscia la pasta noHe cassettine di car-

* day& spolnctizzito spea sonaucehesodino,
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e fate pueu cugcere ad un forno moko -
tem lnf; un bel co:ore egaale, e seq-
wite! 3 meuntre il giorno do -
de la sua bella 8 BO pe
s.i - Paste alla Cangnam '
. Gomeettenovi , una libbra di zucchoro,
dstn libbra dn farina, fareve la ‘pasta
- com h’med,uwn vegoh del pu di: Spa-

) ""f Paeadc Sm]m T

. Shattete cinque rossi d’'uovi con water?

'oncse dxzuwhero,/o tre ohoie-dé farina’;
dope mezz'oraunigécii bianchi shattuti in
. fiocco, e servitevi posciadiquesta pasta per
" tutto cid che vorrete,- facendoln cuocerc
ad un forno molw moderato. . - .
. Pasta gla Provenzale. -

" Con otto uovi, una libbra di zucchérd,
enena libbra di farina fnreteJ- pw- co-
me quelladisavojn -~
Pmﬂa lag,mﬁpwdz mamlorle dolcv '

v Maaschisfe unalibbra di maadorle dolei

. macmw ‘lien fine con una libbra di zac-
chero asciutto, e sedioi -rossi: d’uovi, e
dopo che il tutio avrete ben sbattuto per
Tesz'ora , uniteci i bianchi sbattuti i fiod-

- cay -e Vodore che verrete, & quindi servi-
tevi di questa pasta per faredes biscottini,
panetti ee., ,rcgohng ndwnocerla ad un
forno tempetato. ... .

Pm leggiera shatuta di mandorle
amars.

Q}n oth& mandole dolcie quw \



e’ opcicdivewe. boi awagimate,, nuhbbu,'
di succhero ;. esediri novi farete..Ja pesen
cou 1’ istesso metodo didlla precadente . -,

‘,Paou ordingriaisbattuta di- mandorle;

ddcqsa&wdprlocm, o

%J‘Weg - dellepaste logginre.
tmss: mami‘?rle i che amapéiqniety
pra descriste: farete guosteipaste; mentu,
pltra differenza non. pasta, che invege di
woa libbra: di. mandorle,; wmmm
hhbu di sandarle e mexza di foriam: -

,Pouﬁm,:utmndgm

W tof = sl gy i

- Retate lewandode dalei. mqhdaun
amiarey: £ ma\fmﬂq shbouscara:disun
leggerissimancalond’oxo. al forney, quindi
pesaténa naa Libbmm , o pessatele.nel sor-
1ajo.cog uga libhra di sdethere in pancy
Possate il tulde .persetaceio; e ponete dows
Aro.uds catinella, gan, quautondici rossi &
- ovi el'odore cha, vortete , e quindi sbat-
l1ato bene perun’orsicon nua cuechiajd di
Jegno ; unitesi poscia li_bianchi shettuti
in. fiopca , @) sarvitevi di: guesis pasta .pet
Jiscattini , panetii, biscotti, od slii lavari

sauto ripieni,: she-nd , ed ancerd glossadi.

o . Questa MrMpmn imxoml-
v temperato. ezl
Pagsta di. boqead;&anm :
+i-Ponete uua:libbra di mioderls. dolei
Macivate coh qualcuna amera dentro usa
#ongolina y unitetiuna libbra di zucchero
409 5.0} odore. chevornese 0 di cedratag



DV
di wiome;,” edun pooo di tevmelha in pol.:
were: atteteci ameora ' Aunum d'uevi
€ poi shattete ‘bene il:tntts perun’ora; &
iungeteoi-poscia-disei bianchi d° wovi E
gocca » emwk:‘hdte 1] ‘sutto-con zun;' cuc-
ehivja di Jepnydda, louda o7, epiindi sér-
ﬁ:v%db;%oh g %aéo‘q;:dom's
oqalai- t 7 fuctudoka-ascen;y
cuoeueduuo.pieeqle -stanrpette di lattay
aute’icon batirro;,’ u»mvmdoh'glmuag
0 senmw glassare it avvaria dienocerls 4

forno: teg s emiehdo  queimile’ ncgola
per tutie le panessbattute.
s Pasteile o&»iem%ggmisbbdﬂe

sodb pu‘:mahii,fo pﬁgndltr,'o qmrmm, "
il ¢ noockie: ,wspm divemras. . .1
-paste s fammo ech s mdecmu
cluwg ve Ulu%‘dﬂk pmwdeggbﬁe e mezat
dogiy & niweahiti destritte)
flon variendo dltee ,rchedein quelle:vih
smettodvel e tnanddeda’; 41 ueste’ poi inveut
dellgniandorie; viwmlwmi pistdcehy,
Dipignoli omartoni -arreititi toi the: siaub'
ben mhacindtijo ﬁr estati assai-fini joi pomi ,
di tefra totti el acque e poi. pestati ; op- -
pure pelatioruti, tagliati.in fége - fark
dmuguws&mfammpido,x pmt} ¢
passau Pe-l‘ setaccio. v H
~Hasta alta lumb
i. [Shattete seiwosst di ‘soti’ con traroilcie
i zwoehero.e due ousie di polverd di aniic

" “de, indi wniteck i bianchs sbautati infioe-

ca; esl odore che vonbte 4 @scmtevme



per fare parietti biscottini’, od altri layo~
ri, i quali "dopo cotti; It :potedte seriirn
glassati , o senza glussare dncoras. - - .
ST Mille feglie. v v
- Formate una ‘pasta non tanto teners eon’
bianco di' nove sbittito in-fiocta ; &mhcs
chero fioretto’ pesto ; indi meteetéeil'odos
re -che vorrete, ¢ del‘—pil’m’eehi 5 mdbrb
Je, epignuoli it tutto pelato:; e tiritaro row
tanto fino; stendete ba- quarta parte’dd qued
sta paste'sopra-F ostéa -biarres ; eponeteci
sopra un’ altr’ ostia e poi ‘alt¥a pasts’; -ed
#n’ostia’j ¢ cosl farete-finoicheterminerete
~ sopra con la pasti 1 tagliate-pusedd 1o mishls
foglie in quadrij.¢ i dnostaccioletti, e
fiteli cuocere ad uhifornv-vemparitissimo,
ch¢restinoben ferme.! e et
* -Potrete:dopo eottebe mille foglie durglt .
sopraum legyievo. gelordinueshero sewtis
eheggiato; e’ guarpirke eon-folignata oles
Pita, > ¢ OlRE Ul Toen ToruanT '
4:Lé mille foglie' 1€ -potretesfire unebrh
con tartti pistacchi; o eon ivsoli-pignoliy
o mandorle, - v ow sy
$on . E s Polanting: vt
--Migchiate ana libbrs-dismicohers: finh
-¢on ‘dué biasohi d’ uevi shanati in'foctw,
el?odore ed il edlore ahe: vorrete ;> quiddl
ponetene a piceole porzisni soprale ostie;
bpolvetizzatelé con hltro'zncebery finfosi-
mo’; ' ¢ fatele poseia:cuocére 4d: an fordd
smolto leggieroi -+~ < i oo
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. . - . DBordini-allu Rena.
. Mandorle pelate, asciugate , e tritate
. ussai fine libbre tre , zucchero fioretto pe.
sto libbre due, farina libbea mezza, odore”
dilimone, ed acqna hutaute’iper forma-~
xe uns pasta npm 1:anto tevera; formate po--
acia i bordini ad:usodi bastonocelli ripieni
di marmellata di miele, eon odore di ce-
d,uz s¢.di caomella ;e —faﬁelil vs'-noe"irc ads
‘un forpotemperato , ¢ poscia glassateli cont
un gelo dj zuechero 'sunchegggiatov » ECOR
Qdogg;;dimuﬂlh--‘ P Y ST P
o+ Procurate nel formare i bordini di nowy
spolverizzasli con molta farina.: . ;.

Fave Kine

* Mandorle pestate conil suechera e pass’

sale per un'crivello fino libbra una,znes
¢hero libbra uua e mexa, farina libbra
une, batirre treoacie, odore di cauncl-

. Ja, e di Kmone e novi quanto bastano per

formare una pasta piuttosto soda ; fatepo-
scia le.fave,: cuocetale,; e indi con un
- gelo di cigeeolasa formategli 'ogchio

c v Fave ordinarie. ..~ .
Mandorle , zucchero ; e farina , una

libbra di cisscuna cosa'; butirra dueon=

%ie » 0dore;,. a vostro ,p‘inc;ere_, :cd uovi per.
formare. una pasta_come la precedente:
*-..Unite nna libbra di mandorle pelatee
macinate cop olt’ ongie di.zucehero, fino ,
poscia formate.dei €ichi ripieni con una
marmellata di cedrato ; fateli cuoceread:



»h
un fordo tenrperato, e postia dategli sopra
‘un gelo leggiero zosso di succhero stam-
cheggiato con’odore di ¢annella. .

. »Nj formare i fichi , potrete spolverize
zare la pasta con un di facina. . ..
3 -+ Soufjles allu inaremga. ' - .
. Formataunapasta ton tre bianchi d’uoe
‘yi in fiocca , €d una libbra di zucchero;
guindi abbiate dei piccoli peszi di pan:-di
spagna ripicse di una marmsellata , 6 di.
yovialla.faldaechiera’; pomete- il- pan di
spagna sopra ’estia ; e copritelo, con la
‘detta pasta, spolverizzatela bené ¢on zuc-
chero fino, e quindi fate cuocerc le sogfn
Jles 2d un forno tiepide. ' L Lo
< Caonnelléni di- mandetle. -0 x
'~ Unite dieci oneié-di sicubioro:ad: wah
libbra di mandotle macigate ed-un binnce
‘@ uoyo , e dateghi T odore-che vorrate;
indi stendete guesta pasta assai sottilmen-
‘te sopra una teglia unts con ap idealdi
-Gera o ﬁ; butitro, -fute tmeu&lf,pln{fon-
10 mOoHO-tem perato ; appena-uecira lo: pa
sta dal vt_‘ornc'&?lzat;h in plecoli quagirl:: :
i, ed avvolgeteli soprai canielli di dan-
‘na - bew Ksci ;- levate poscin-la:canns ,in
glassate i cannelloni-eon wn gelo dizug-
‘chero stancheggiate ; e poneteli poi in
istufa per un"qra! S S IS O
-~ Questi cennelloni li potretd servire wp-
‘cora Tipieni diuna ﬁhmllf&!af‘,prqi: anp
- conserva, o gelatine di feutsi, 9 di nevi -
alla faldacshiesa. ,



2 _ o
v o Amaretii-olle:Modenese. .
... Mandorle amare, pelate asciugate e tri-
tate una libbra, zucchero uva libbra ¢
mesza- . farina, oncie .otto., dodici rossi
d’ uovi ed un’ottava 4 oncia di garofani
ppesti. 8’ impasti bene .tutto. insieme e se
ne forming gli amaretti lunghi, e grossi: co-
.me@ la meti del dito pollice ; indi-si fanno
"cnawend‘,un-fpmo.leﬁgim. L

. A chi non piagesse, I’ odore dei garofa-

ni , potra sostituirpe up’altroa suo gustg.
B ,( -dl'lpaﬂim. ' )

.- :Shattete. otto rossi. d’ uovi con cinque .
~ oncie-di zucchero, sei oncicdi fagina, ed

un poco di rapaturg di limone; dopo mez-
2’ ora uniteci;i bianchid’ novi sbattuti in
~ fiocahse formate l¢ piocols afnieanine fou-
e sopra una’ teglia spolverizzata leggier-
mente di- farina; indd fatele cuocere ad
‘un - forne ‘temperatissimg, Potrete dopp
couele ¢fricanine glasarle leggiermenic
.con.anseher a. Uraggios: ¢ sguarairle di
Soligneta, p di-apacini.confettati. . -

::’?v»;t;‘ﬂ ;".. SO&Pi"i:diaWG' oo ’

Abbintedellt ferte toude, e-sottili di pan
i, spagna,. che la meta. coprirete,con un
poso: di marmellata di. cedeato, o di. fiori

i arangio; indi portateci sopsa un’alica fel-
‘tina di pan di’ spagna senza, Tipigmo., e
glassatels, hene. da tutte le parti con:un

ﬁelo;diap,cehw;mwhcgsim con-odorg

' Lﬁai‘i‘li_@._ At horanhis. . Lt

: . P YT T

L

b
-

v o
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RN TEN 2 ﬁgu‘mm MYy sty
Pcmm‘nm Jibhya di..maudosle. pelm
con una libbra di zucchero, e due rqsgx
d’ uoyi,, ahe.la pagia m:bs;- ﬁna, e qum~
di formateidelle piocole poszioni bislpn-
ghe . :£.58hinteisre sapm, della stie, e for
Andeyawoceze, Ponate. un. pocor di qualehe
apmelloil sopra.gissquna sulianing. ¢
zicopnitshe: son. apa. feiting d&mmﬂmm
gvs ddllaimedasimagtopdemzasdnindi.co-
prite. w?%pewms-ﬁm glawse d;me-.-
zeogd, e davagl) . preadege uny) eggIoRo
lorega]' forno. N(l:l e‘;\'?e di questo Cgp;ﬁ
" troverete-.dasaritie. wutie sorje di. geli , e
ghasem, da, dorsi [sapaa; o Pastsne0. bu!m-
ARIRL tienp rny L coueoex i sl
it m&f‘ﬂcdﬂ alle Je"#"ﬁm o i
«.-Sbattete mww&dmmvumymma‘kb
Drk  diisseghere s ecnhye onsie, di,faring
éope tmezz oraBaitsciii bianchi deglimo-
vi shattuti in fiocca , e I’ odore: di Jisnone,
odi oedmm,qmut\h formaata, delle ser-
#stte oan suflicente qnantith di altex fa-
Zinaaccid How-ai ankotlitalleneaniy 0 alla
" in, | ofmte ipracia.tnouses le pislacchp
tunfocwe gollo temperath £#SRYED
mn 200¢her0, 600 50DEBr, 1l : o ey
.  Mese! N‘Pﬂ‘laxcﬂ"ﬁck oL we
Impastaﬁe.mma;bbbrat gi zue e;’9 i
no , e mezza lihbew di €arina’ con bianco
«d’:1qvosbaniuro infioees ek afpe-the -
‘vortele s € pagein: con i qusclijaje pa- -
Retene, delle. porsion soprals ostie 5 spok-«



‘24
verizzate bene eon vdéokiero in polvere,e
fate ¢uoeere' leniézs ulw ad un fom‘o tie-

Jpldo. RS "i':;‘ R LN T .I ' i )

- Monace it dlla Savo
i Pemate ‘una’ libhrs di man rle'wh d»
Na hbbi-adl zucchefo, mevz’ onciadi cuh.
iells; ¢ venti garofanb formando uwe
fnenéggievole ewwg- s, sufltiema § Jao
Yeiate 14 pasta i riposo per. ventiguupi’on
¥e; indi’ futeipieos ‘IRvstaceioli iyohé euo-
Cefete ad un fornodemperato, e poseii ki
gl;sserm con- wn’ geh slﬁndkéggmo"(h
cearato. B
' - Mostassini Wlla dembbrda. v
- ‘Impatate ‘ana libbusdi farina con nna
libbra di zucchero, una qmru disean-

nella , tenta’ ng Midcmy , ¢ métd vino,
‘© meth atquw mwm #vbatsezie
niy fnemoéto al-forno, secviteli’ glas-

guhcoutmgehdicmeohu edmén
»mhfauﬁmpm’uu EIUPTINNY IO PHR

i Mostdssin’ allnwemww T

- Fotmate una' Pasta mani ’ggwmle ton

, clm‘{ue'hbbre &1 faritia, tre }ibbte di Ttrde

‘chero, due oncie-e mezsa i bmiati witay,

© ymetw’giteia di-cannella ,; od wcquu»”ﬁnh

poscia i piccoli mocucciolum Antels euo-

. cere , e copriveli- diun Fblo ootk con odo-
nﬂi poﬂogallo o dir Hmonei ot quil

Turdwm feath o O

Peeme ama libbra: udi madbﬂe jruna

‘llbbrh di-rucchero; e mevza 1ibbrs dit f1.

i 5 indi eon gcqm fnmaoend una pas




,t,egldo. _ ~ e ‘
: .pi ammandolati alla Padovana.

. N - a5
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-:

ocre. Appena usciranno dal.forno tagliate:
i turchetti, e fateli bené asciugare ad un’

B

‘sria di forno tiepido , ¢ poscia copritel
‘con wn gelo di cioccolata: .

Castagnolétte alla Maltese. - N
Impastate sett’ oncie di farina con set~

" v oncie di mandorle pelate, e trite ; cine

e oncie di zucchero , e bianco d'uovo,
te le castagnolette , ¢ cuocetele a forno

b

u
Pelate unp libbra di mandorle , taglia- -
‘gele in filefti, e fatele bene asciuttare in:
istufa ; white le mandorle ad ana libbrat
d& zucchero , e formatene una pasta ma-
neggievole con uovi sbattuti, e odore , e
‘colore che vorrete ; fate poscia i piccioli:
buffi sopra la carta’, o sull’ostia, fateli
cuocere al forno. e -
- Borracciute alla Napoletana.

. Allorché avrete cotto unalibbea di zuc-
chero a palla , poneteci uma-libbra di
mandorle, ed un’odore a vosiro piaceres
levate allora il pozzoneuto dal fuoco, e com
una cucchiaja di legno movete bene le
mandorle finché avranno granito; passa~
te il zucchéro restato per an crivello, @
ponete le mandorle per un ora in istufa:
‘Abbiate un’altra libbra dizuechero finiss
Cred.
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simo che unirete a due bianchi d’ uovi

shattuti in fiocca; roneteci le mandorle
e

fredde , e formate le borracciate sopra le
astie ; spolverizzatele bene con zucchero,

in polvere , e fatele cuocere ad un forno .

tiepido. S )
.. Borracciate alla Peneziana di pii:
' maniere. . 5

Abbiate tre bianchi d' wovi shattati in -

fiocca , i quali uniretea: poco poco con
upa libbra di zucchero finissimo; pone~
teci I’odore che vorrete , metteteci delle.
- rpandotle pelate;,, filetiate , -ed asciuttate;
benein istufa , e quindi formate le ber-,

racoiate sull’ ostia .; spolverizzatele bene -

di zucchero fino, e fatele poseia cuocere
di un bel colore pallido ad,un forno mol-,
to-temperato, - ‘
..Queste borracciate le potete fare con
mety. mandarle, e meta pignoli ,0 pistaca
‘ghi, nogchie ;ed ancora paotrete farle eon,
~ spli_pigpoli. . asoli pistaechi , secondo che,
vi piacera di variare. : :
.. Mavenghe d’ogni sorte.
- Fate.cuocere il zucchero chiarificato a
siretto filo , @ quindi stancheggiatelo, ed
allorchd sara quasi freddo’ uniteci quattro

-

_cinque-bianchi d’ uvovi ben. sbattuti in.-

iocea , . e Fodere che vorrete ; formate

dei- megz’ uovi con questa pasta soprala

esrta da: serivere;, spolverizzatéli bene con
zucchero fino , di-poi fateli cuocere sopra
waa tavola deatro un forng tiepidissimo,.

— -
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oppure sotto.un fovno di campagna. Allsrs
ché¢ saranno ben ferme staccatele, vuota«

.tele un'poco, ed unitene due per dune che
formino come un. uovo intero, e quindi
ponetele per unera in istufa. N
. -Le. marenghe.dope cotte, e vuotate-, :sf
possono riempire con qualunque crefna ,
marmellate, fravole inzuccherate., frutii
sciroppati, 0 con.un poco.dicannells pestay
o. con:diavoloni, o con pan ¢i spagna , o

- con uovi alla faldacebiermesl - .~
¢ Lé Marenghe secche si fanno piu grosse
delle altre, ¢ dopo. cotte e vuotate , si fix
niscono di ascingar bene ad un forno tem-
peratissimo , e st servono ripiene come le
altre ,oppure con un sorbetto.gelato., o
spume gelate, o con una cvema- shattutay,
o.con una gelatina di fruttieec. = - .
-~ Lia pasta si pud ancoracolorire di- que
eolere ehe uno vuole, ma bisogna avvers
tire di mettere il colore nel zucchero ace
€i0 si. euocia insiems. N

Spume leggiere d’ ogni qualita.
= Fate una-pasta non melte dura con zuc-
chero fino, ebianco d’ uove shattuto, duns

‘dogli quell’odore & colore che vorrete;ins
di formate le.spume sopra la carta. da.scrin
vere, e fatele cuocere ad: un formo: molto
tiepido. ...+ - . .
+  Potete.vaniare 1o spume.dandogli quélla
farme  che. gradite, ed ancora passandold
per. la sirings, ed unendo-insicme pii:

D~ - B .S
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poste colorite che 'fannno un bellissimno-
effetto. :

Spume gravi dl ttte le sorti. .
., Pelate quattr’oncie di mandorle dolci,
e fatele poi asciugare bene in istufa; quin-
di pestatele con una libbra di zucchero,
€ passate tutto per setaccio di velo ; for-

1mate con questa. compoamone 1a pasta co-

me si ¢ detto qui avanti con bianco d’vo-

Yo , e fate le.vostre spume con quell’ odo- ;

re e colore che vorrete. o

.~ Questa maniera ¢ usata in Venezm s€
riescono infasti le spume dlun gusto ed-
cellgnte. IR :
,‘ . Spume guarnite. -

Allorche avrete fatta una pasta di spu-
me come si ¢ detto qui:innanzi, uniteci
- dei filetti di mandorle, o di pistacchio ;-
- ¢ di nocchie, o di noci , oppure di pigno-
li interi, o dl piceiali’ cannelllm 40 andch
confettati, o qualche diavolene 5 poscia
formate le spume, e cliocetelq come le
Ilue. o N

. Potrete ancora do«po messe le spume

erude sulla carta , Goprirlecon folignata
colorita, o con piccioli confettiy oppure
mettervi in mezzo un confeuo... una: man-
dorla attorrata.ec. . ., i n.u ..o
Spumette a wento o "x
- Abbiate ‘tre bianchi d’ novi: sbatmu in
fipcca e dateli quell’ odore che. vorrete;
guindi, uniteci. man libbra di.zucchero
ﬁmssuno,e con un cucchisjo prendetene .
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delle piccole porzioni chearrotolerete dgen-.
tro dell’altro zucchero in polvere; addrizs
zatele poscia sulla carta da scrivere , e
fatele cuocere ad un forno leggerissimo.
Potrete ancora colorirle come vorrete,ad-

- drizzarle dentro le piccole cassettine ton-
de e farle cuocere. e e
i -+ - - Spumétic Americane. .

‘Variano queste paste dalle altre detta .
di sopra cioé dalle Spume leggiere , e dal- -
le spume gravi mentre in:quelle si forma
la pasta con zucchero;'e bianco d*uovied

n queste si. fa la pasta con zucchero ; ed

il s}lo‘qu'uovi. nermr T

- - - Spume alla Pollacca.
-« .Impastate del zucchero con bianco, e

—--rossad’ uovo sbattuto, & dategli qualunque

odore, e colore che vorrete; foscia or-
mate e cocete le spume, come di sopra si
& detto tanto delle spume leggiere che del-
e spume gravi. . - - -,

; Spumette all’ Inglese.

.. Formate delle piccole spume sopra le
Qstie come spume d’ogni sorte pag. 27.-3
.indi \ricoprite ciascuna spuma con della
_pasta marenga, ed in mezzo poneteci un:
-pistacchio , ovvero un perzo. di scorzetta .

_ eandita ec-; e poi fatele cuocere di un bel

-oolore biondo ad un forno molto leggiero. -
Marzapanetti alla Vicentina.
; . Pestate. una libbra di mandorle dolei
-eon una libbra e mezza di zucchero asciut-
t0, e passate il tutto per un crivello; im-
.
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di. formaténe una pasta maneggievole con
uovi a sufficenza, e 1’ 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 perd, che invece
di mettervi tutte mandorle dolci metteres
te meth mandorle dolci ,- ¢ metd amare.
.- Marzapanetti di Pistacchi. .
. Potrete fare questi marzapanetti con

‘Vistesso metodo che i'marzapanetti alla -

Vicentina qui sopra descritli , ma la dose

perd & di ogni libbra di pistacelri, tre lib-
vre dizucchero fino asciutto. B
Marzapani di -Sabiaco.

- Pelate, e macinate:una libbra di man-
dorle dolci e quindi ponetele deritro| una
stagnata con una libbra e mezza di zuc-
chero fino in polvére. Ponete la stagnata
sbpra un fuoco leggiero, ¢ di continuo mo--
wete la-pasta con una cucchiaja dilegto,
‘ed allorche vedrete che sarabene asciutta,
£ che si stacca dallastagnate, poneteci sei
x0ssi d’udvi, una yuarta d’ oncia: di ean- .
mella fina , ed un odoré di cedrato; leva-

~ te poscia la pasta dal fuoco , e fatela ripo-

sare per ventiquattro;ore ;yquindi forma-
tei marzapaniad uso di gréssi mostaccioli
-« fateli cuocere ad un forno leggiero; glas-

emicli poi da ambedue le parti con una
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glassa reale bianca e guarniteli con qual.
¢che filetto di oro battuto. o

. Marzapani Rotali. -~ &
. Allorché avrete macinate: due libbre di
. mandorle dolci pelate, le unirete e tre lib~
" bre di zucchero, chiarito, e cotto a stretto Jf-
{o; quindi fate ben sfumare 13" pasta sopra
Iun‘}noco.legfgiéro,éﬁnc'hé stadchera dalla’
stagnata; dategli allora un byou odore di
limane; ed uniteci uoa libbra di mandor-
le dolci pelate abbruscate e tritate ben fi-
-ne, ed una libbra di polvere di amido;
Jevate poi la pasta dal fuoco, lasciatela in
~ riposo per un giorno, formate poscia i mar-
Zapani a vostro gemnio, glassa‘teln,%e deco-
rateli con folignata colorita, €andito, con-
fetti ec. e o o
- Marzapani di Siena. :
" Abbiate dae libbre di zacchero cotto a
filo indi stancheggiatelo finché avra gra-
‘nito; uniteci poscia tre libbre di mandorle
pelate e macinate ; tornate-a’ mettere la-
stagnata sul fuoco finché la pasta si staci
ca dalla stagnata, avendo attenzione di-
continuamente maneggiarla con una cue
chiaja di legno. Levate il caldajo dal fuo-
<0, ¢ fate quasi raffreddare la pasta ; unis
teci allora |’ odo
chi d’uovi sbattutiin fiocca;formate poscia
- i.marzapani sull’ ostia e fateli cuocere ad
ua forno temperato glassandoli poi d’am~-
bedue le partic-- -, - -

odore che vorrete, e sei bian- *
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. ..Marzapani Reali. ,
Allorche averete chiarificato dae libbre
di zucchiera, fatelo cuocere a stretto filo e
~ stancheggiatelo-fing¢hé avra ben granito:
aniteci due libbre'di mandorle macinate,
- e setuovi interi, e quindi ponete la sta-
gnata sopra an fuoco leggiero movendo
continuamente con .cucciiaja di legno ;
allorché la pasta si stacchiera dal caldajo
levatela dal fuoco , fatela raffreddare , e
formate i marzapani spolverizzandoli con
zucchero fino,e cuocendoliad un fornoleg- -
giero; poi glassateli ¢on quel gelo, o glas-
#a che vorrete. o ,
-  Marzapani ripieni. SR
- Con la pasta dei Marzapani Reali, po-
trete formare i lavori, riempiendoli con
una marmellata, e dolgo cotti, glassarli.
. Marzapani didiversi frutti
. Ponete una libbra digucchero fine den-
1ro una stagnata con mezza libbra di quel-
la marmellata di frutti che a voi piace;
_indinuiteci due libbre di mandorﬁ: ma-
cinate ; ¢ quindi ponete la stagnata sopra
un mediocre fuoco : maneggiate di conti-
nuo la pasta con la cucchiaja di legno, ed
allorché stacchera bene dalla stagnata le-
vate la pasta , e ponetela per sei ore in
istufa tiepida; fatela poscia raffreddare, e
formateci i vostri lavori siringati , 0 natu.
rali sull’ ostia, o sulla carta, € dopo cotti

glassateli'a vostro pidcere.
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.- Marzapani di pignoli.” =
" Abbiate una libbra di zucchero cotto a
atretto filo, e stancheggiato ; quindi nni-
teci una libbra di pignoli macinau ; fate
sfumare la pasta sul fuoce finché stacchera
dalla stagnata, ed uniteci mema libbra di
amido in polvere, e 1 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 jz Mandorle dolci; e di

' flori , e frutti arteficiali. .
-- In due modi potrete fare tutte le paste
di mandorle, civé con il zucchero in gra-
na, o.con il succhero tirato a gottura; per-
cid ve ne indicherd ambedu¢ le maniere
le quali potranno “servirvi di regola tan=
%o’ per questa pasta Reale ,che per le altre
‘descritte qui appresso. . - :
- Per farladunque con il zucchero in gra-
na, si prende una libbra di zucchero fi-
DO ¢ si pone inwuna stagnata unitamente
ad una libbra di mandorle macinate e
quindi si mette lo staghato su poco fuoco
maneggiando di continuo con la cucchia-
ja;quando stacchera la pasta dalla stagnata
si leva dal fuoco, ed allorché sara fredda,
8¢ ne fanno i lavori che dopo cotti al for-
no si glassano.” C B
= Vole? farla poi con il zucchero chia-
rito 5i fa nel modo seguente. Allorche a-
vsete tirato a cottura di filo il zucchero,
stancheggiatelo, e per ogni li.bbra' di zuc-

2
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chero vi unirete una libbra di ‘mandorle

macinate; fate poseia sfamare la pasta nel”

«caldajo sopra il-fuoco, e quando sara fred-
<da sexvitevene come sopra. - e

. I'lavori di pasta Reale che non si cuo-
cono.ul forno come v. g. i fiori ed i frutti
-artificali , conviene =fa¢§i -asciugare in istu-

fa e quindi colorirli, poi di nuovo si fan- .

20 asciugare nella stufa, e si adornano
con frondine di earte, o di tela verde op-
"pure cen Yoghie fresche di limone, odi pa-
stigliaggio, oppure dell’istessa pasta reale.
, Gon la pasta Reale potréte ancora :for-
"yparoi:dei lavori ripieni di pua mermel-
lata, che dapo <oiti li_patrete glassore coe
- e ‘irﬂl“’i- T PR

. i’mta:ﬂcdle- di- Mandorle amare.

‘Quéesta-padta si fa come la precedeate,
allariserva perd che fa-con wieta mandor-
le dolci € meta mandorle amare , poten-
do diminuire , o crescere la dose delle.a-
mare secoado che s¥ vuele piu o meno
amaricaate. - S

. 'Tanto con questa pasta che con quella
- @i mandorle ﬁolci. potrete.fare dei lavori
seringati a vostro piacere. o
. Pasta Reale di Pistacchi.
- Sifa questa pasta nel medesimo modq

che la pasta reale di mandorle qui sopra

descrita; alla rigerva che in luoggdi man.

-dporle vi &i mettoro i pistacchi - ncinati ,

eppure metd mandorle. , e-meta pistaochi.

UV DU SR PSRRI i s
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Paste ordinarie di mandorle dolci

o di mandorle amare. -

Fate unapastareale di mandorle doler,

0 di mandorle. amare come sone qui di

- sopra descritte ; ed allorché 1’ avrete sfut
‘mata e levata dal fuoco vi metterete quat-
tr’ oncie di farina per una libbra di zuc-
chero e¢d una di mandorle.La farina la po-

téete aumentare finoad una libbra-ancora; - -

ma-allora viene una pastatroppo pesante,
- wicche fino a mezza libbra se ne pud met-
tere, per cui riesce una huona pasta. La
polvere di amido perd é preferibile- alla
farina , mentre rende la pasta pid bianca,
e piti delicata. - L [
Tutte le paste di mandorle potrete sex:
virle ancora ripiene di una marmellata-é
*dopo cotte ﬁlmatele come volete.
L ~ Pistacchi marengati. ‘
Abbiate quattro bianchi d” uovi sbattuti
in fiocca ;indi uniteci una libbra dizuc-
ehero finissimo , [’odore che vorrete , e
quattr’ oncie di pistacchi tritati ; forma-~
tene delle porzioni con un cucchiaja; so-
- pra la carta da scrivere , ¢ spolveriazatele
di zucchero; quindi fatele auogere nel for-
10 tiepido-sopra tina tavola ; uniténe po-
scia due ‘per due come Ye marenghe; e po<
neteli per due ore in'iswifa. -~ - o
- Potréte farlo in altré modo-ancora, cicé
mettendo Ye porzioni sull’ ostia spelverize
tarle bene dizucehero ,‘farle cuacere snl-
lelestee di ramae ad wrrfornio leggiopissimo.



' Mostaccioli,sqprq??ui. :
Impastate dieci libbre di farina con do-
dici libbre di zucchero grasso , una noce
moscata, mezz’ oncia di pepe forte, un’on-
cia di pepe garofanato , un’oncia di can-
nella pesta, ed acqua quanto hasti per -
formare una pasta maneggievole, ¢ quin-
di lasciatela in riposo per due o tre giorni.
Fate poii 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 ques
‘m .CaP,i“.,!o' . L e N
T Mostaccioli fimi. -.
- Questi si fanno con I’istesso metodo dei
_ precedenti ma con dieci libbre, di zucche~
~ xo, edieci libbre di farina.. .. . . - |
Alcuniinvece di tutta farina vi mischia.
no del grassume cioé¢ un poco di tritellino
finissimo. o o
- . Mostaccioli imbottiti. n
., Con le paste dei mostaccioli sopraffini
- e fini qui sopra descritti, potrete formare
dei mostaccioli ripieni di una marmellata
di cedrato, 0 di miele, .. =
- ... [Pan pepati sopraffini. .
. Formate una pasta maneggievole con
cinq ue libbre di zugchero grasso, cinque
- libbre di farina, una libbra e mezza di
* scorzelta candita, una quarta d’oncia di
pepe forte, dodici garofani , mezza noce
moscata, mezz oncia di pepe garofanato
. pesto, wnA quarta d’ oncia, i gannella ;.



due libbre di mandorle tritate, nn’g’h’b}
bra di noci,oppure invece delle noci una
libbra di pignoli, ed acqua a sufficiensa;
indi fare riposare la pasta per qyarantot.

-t ore; formate poscia i pampepati, fateli

cuocere ad nn giusto forno ;. e-poi date-

.gli una glassa 0 gelo.a vostro piacere, ador

nandolisopra con confetti, folignate, can-
ditura ec.Per renderli ancora piu buoni
alcuni vi mettonb nella pasta una libbra
e mezza di cioccolata squagliata. . .
Panpepati fini. :

. Si fa una pasta come 1’antecedente con
cinque libbre di farina ordinaria, e cin=
que libbre di mascavato, una libbra di

-~ scorzétta candita, una quarta d’oncia di
pepe forte, un’oncia di'pepe garofanato,u=
na libbra di mandorle, due libbre di noci,
ed acqua; indi farete i panpepati con Vistes-
so metodo degli ‘altri sopraffini qui sopra
descritti. Invece di tutto zucchero alcuni
mettono tre libbre di zucchero, e due
di miele. .- SR S

- Formate una pasta maneggievole con
tre libbre di farina, tre dizuechero, una
libbra di mandorle, mezza libbra di pi-
gooli , un’ ottava d’oncia di pepe forte,

- mezz’encia di pepe garofanato, ed acqua

. quanto basti ; indi formatene tanti basto-
mi larghi Txam'o dita traverse, ed intac-
cate i turchi con il coltello, alla distanza

% un dito e meszo; fateli poscia cuocerq
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«al forne , e quindi glassateli con un gelo
stancheggiato di cioccolata, e dopo termi-
;nate di tagliarhi. . S

T - v Pangiallo.
., Formate una pastalievitacon venticin-

libbre di farina, cinquenta libbre di
- ibbibo c#pato, trelibbre di scorzetta can-

-djta, sedici libbre di mandorle tre oncie

idi pepc garofanato , tre. fogliette d’olio ,

nn’oncia di sale , tre libbre di lievito, e’

-due libbbre di pignoli. Allorché ne avre-
te formata una pasta piu 0sto tenera con
soqua tiepida , fate i pangialli di quella

: , che vorrete , quindi fateli lie
Nitare al suo punto, fateli ben cuocere ad

iin-giusto forao, indi glassateli di zue- -

<hero, e decorateli come i panpepati.-
.. Alcuni invece del gelodi zucchero li

danno nnatintagialla dinfusionedizalle -

saHO appena sortono dal forno:

s el e medmte. - B P

vk wans:1ibbra‘di. zuochero - con

una libbra di farina, e soli ressi d’uovi
formandone una'pasta assai tenera con o-
dore dilimone; ‘quindi fatenc delle ser-
pette, the farete cudcere ad un forno legs
giero disbel calore} glassatele poscia con
ngeh;ﬁ;ﬁ'bhe'ggiamemviteln .

1. Preggiate; -alla -Bergamasea.

. Impastate:uove ouce di mandorle maci-

 aste couuna libbra:di zucchero fivo, tre
roesid’ uovied wnagnartad’ onciu di cans

~wella yquindi con pochissima. farina focs

L



.matenedelle-eiambelle piatte , fdteleags.
.cia cuocere: ad un forno leggiero, guindy
glassatele , -oppure spolverizzatele sola.
.mente con aucchero fino in polvere.
, : -Ottaviane.
. - Abbiate una libbra di -zucchero cos-
_ 10 a stretto filo ; indi poneteci della fari-
xa a sufficienza per farmarne una giusta
. pasta; allorche sard fredda pestatela nel
mortajo ed ag iungeteci_deglli) uovi finché
sara arrivata Iy .pasta al suo puato, chesi -
conosce allorcheé aitacchera alle dita ; da-
tegliallora un’ogqne di portogallo; ed uni-
teci una libbra dimandorle, ¢ mezza lib-
bra di pignoli il tuito tritato ; formatene
poscia cme tanti fexri, da cavallo, spel-
verizzando leggiermente la pasta con fa-
rvina accid . nou 'si attacchi; quindi fate
cuocere ad un forno leggiero. - i
.+ . .Cornetti alla Milapese. .
~ Unite una libbra.di zucehero fino.ad
ana libbra di farina, ed a tre oncie di
. anaci ben capati;indi formatene una pa+
sta tenera eon del bianco d’ uovo.sbattule
in fiocca, e poi‘fatenie come tanti piccioli
- corni della grossézza di circa una noce,
spolverizzando la- pasta con pocafarimi
“accid non si attacchi e fateli cuocere ad
un forno leggiero; ¢herestino bianchices
- . - Rotondotti- ulla Tirolese. - -
Tritate una libbra di mandorle pelate -
. ed asciugate in’istufa, quindi unitele ad
una libbra ¢ mezza di aucchere, td.a

\
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-mezza libbra di farina; impastate il tut-
t0.cog, acqua ed odore di cannella, e for-
‘matene comedante serpette, involtate ; fa-
tele poscia caocere ad un forno temperato,
e quindi glassatele con mn gelo di zuc-
<chero stancheggiato connodore di limone.
.« Stinchetti di Perugia. - . .
Abbiate una libbra e mezzadimandorle
delci pelate, :e bene asciugate in istufa,
indi tritatele assaifine, ed unitelead una -
libbra di zuccherofinissimo, e formatene _
_ jposcia una pasta ben dura, Macinate poi
-waa libbra di mandorle, che unirete ad
«aaalibbradi zucchero fino, e vi aggiun:
_ gereteun’oncia ¢ mezm dicannella fina,
<d un poco di olio zuccheroso di cedrato:
Formate i stinchetti con la primapasta
- dura, riempiendoli con la composizione
delle mandorle macinate; indi fateli.cuos
cere di an bel colere biondo chiaro ad
an foiﬁno;tempera't/fﬂ.. - 'zxf:." R g
.\ Si_ossecvi pevy di steadere .miolto sote
tile la pasta di sopra,la quale deve coprire
V_ilripieno.‘ / [T SR TIT IS SV L RPN

i7" Linkinfel alla Tedesca: -
. -Abbiate dieci bianchi-di uevi sbattuti
. in fiocca, oppure senza sbattere ancora;
&£.questi poneteli dentro una ipiccio!a sta-
gnata;.quindi uniteéi uoa libbra di zuc»
chero fino, e poneteil tutto sopra.un fuo-
co:fleggierd;' movete di ¢ontinuo con la
cucshiaja di-legno, :ed allorche sii vedri
che 1a.composiziozie si stringe, e si viene
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_ad ammassare, vi si mette dna libbra d}
mandorle dolci pelate, asciuttate, eta-
gliate in filetti sottili , seguitate a mio-
vere con la cucchiaja, e quando. vedrete
che sar3 ridotto il tutto come una pasta;,
levatela dal fuoco, e fatela quasi raffred-
dare; indi formate delle picciole eiam-
belle un poco aperte, spolverizzandole di
zucchero fino accid non si attacchino, e
fatele poscia cuocere ad ua forno. tempe=
ratissimo. . o

§i.osservi di formare i lavori con la pa-
sta un poco calda, altrimenti s’ induri-
sce, ¢ non si pud maneggiare.. . . .

. Bigné al forno.

Allor¢he bollira una foglietta 1’ acq
con un pocodi sale, e nove once di stg‘ ut
10, e di batirro, ponéteci una libbra di
farina, e maneggiate con una cucchaja
di legno finche la pasta - sia ben-cotta, e
che stacchi dalla cazzarola levatela' ak

* lora dal fuoco, e ﬁrauateci un limoune,

oppure dategli qualche altro odore : quan«
do sara tiepida’ uniteci dieci, o-dodici
uovi, uno per volta, e poi formate le din. -
gné grosse eome un uovo all’incirca, e
fatele cuocere ad un foruo temsperato. :
Queste bigné le potrete sérvire sola-
mente glassate di aucchero, oppure vuo-
tarle, e riempirle di un sorbetto gelato,

_ odi una crema, di un marmellata; va=
- riando a vostro piacere, :

.. L N -
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: Ancinetti glassati. »_v‘
. Impastate una libbra di farina con-un’
oncia di butirro, due oncie dizucchero,
¢ cingue o sel uovi. ~Maneggiate' molto la
asta, e formate delle piccole ciambel-
ette ,.che farete cuocere ad un giusto
" forno.; ponetele poscia dentro unastagna-
ta., ¢ sopra gettategli del zucchero cotto a
§lo, 1naneggiate con una cucchiaja di(
legno finche farannoiben glassate ed 28+
ciutte, e quindi conservatele. - i
. Bi bsservi che la pasta deve essere tene-
" ra; Comae ancora nel gelo potrete metter.
vi quell’ odore, e colore che vorrete. -
Ciambellstte Reali..
. Faté bollire uba foglietta di latte con
un’ondia:di 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~
dherete con la cucchiaja di legno; edal-
Jorohé vedrete che lascia netta la cazza-
zola, 1a levevete subito dal fuoco. Finché
géra tiepida uniteci degli novi, unoalla
volta finche vedrete che la pasta toccan~
dola con le dita attacchi: allora, fatela
‘riposare per un’ora, e quindi formatene
-delle picciole- ciambellette ; indoratele
_poscia con uowi shattuti ,'s‘polve;;izzatele
' g?:n‘e dizucchero fino; e fatele cuoceread
_un forno assai temperato. - - *
o Ciumbellette rintorte. oo
“Impastate una libbra di favina con tre



oncie di zucchero,. in’oneid d’anaci, tré
Dicchierini di acquavita e vino biancoy
formate poscia le ciambellette rintofte ,
¢ fatele cnocire: ad un:forno eompetentes
meate caldo. =~ . - . . .
-+ Ciambellette alla. fiamminga. - -1
~ Stemperate tre onci¢ di thandorle dol«
" cipelate e macinate con-una foglietsa di-
Jatte, un’ oncia di succhero, ed un’odors -
di cedrato; indi :ponete al fuoco ;‘ed:als
lorché bolle poneteci della farina, e-for-
matene una pasta maneggievole : quando
sara fredda pestatela nel mortaje ,; ed ag-
iungéteci due uovi iateri; ¢ tanti rossi,
nohé¢ sara divenata wna pasta ‘tenora?
+ _ formate le ciambellette, fatale cuocere
al forno , e sopra dategli-un gelo leggiero
con il zucchero eotto a filostretto: * - =
. Ciambellette di- mandorle amare. .
. -Pestate una libbra ‘di mandorle dblei
" ¢on una libbra di - mandorle amare., &
tre libbre di zucchero; quindi passate il
tuvto per un ciivello ; uniteci una libbra
di farina, e uovi-a sufficienzs per fornas
re una pasta soda , me maneggievole: fate .
poscia le ciambellette ; e fatele cuocerd
al forno, e grassetele di zucchero.
: Zeppoiloni alla Napoletana.
... Fate squagliare una libbra di tniele so+
.prail fuoco, e quindi poneteci una quars
ta d’oncia ‘di pepe forte, agginngeteci -
poscia della_farina, e fate una pasta giu-
-@a che farete raffreddare; formate poscia



i veppeloni ad s diferri di-cavalli stretti;:
e fateli cuocere al forno di ‘bel colore.* -
: Susamielti. - - - -
. Impastate. mezza: libbra-di-mielé¢ con
una libbra di -zucchero, due libbre:di-
farina, uh’ottava.d’ oncia di-pepe forte ,’
uha quarta d'oncid:di pepe garofandto,
e due oncie di scorzetta candita: lasciate:
in ripow la.pasts per due giorni; e poi!
formate i:susamielli ; che farcte cuocere:
alforno, e poi 1i glassevete corl un gelo
stancheggiato di ciocoolate, - -+ - 7 .
. é?mkl-tem alla’ Delfina.: - :
_ Formate uni pastamaneggievdle - con
. una libbra di fariwa ; ovezza Fibbra di zuos
chero, medsa libbra di :batirro, mezs¥
- libbra di-mandorle dolci pelate e macis
nate, e bianco d’uovi: fate poscia le ciams
hellette. ,.indoratele: con rexso d’.uovo, e
spolveriszatele di sucsherofine , ‘e quin-
di fatele cuocete diun bel eolore.. .~
. .GCiambellcite Benvenute.
-, Prendete uns libbra di zucchero firo,
una libbra di farina , ed un. poce di olio
- zuccheroso di limone, 0di cedrdto, e quin:s
di con rossi d’ uowi a proporsione formate
una pasta molto tenera; fate con essa Je
‘ciambellette,, e cuocetele ad un forno mol-
to temperato., Queste ciambellette l¢ po-
‘treteservire tanto glassate » che spol verine
zate solamente di zacchero.fine. v ;o o
; Ciambellette di Marzapane. .
. Abbiate una libbra di mandorle maci-



‘nata yed una libhra di zicchero fino, che -
porrete.denitre una concolina eon sei ros~
si d’ uovi; unite bene tutto insieme, e da-
tegli I’ odore. che vorrete; aggiungetec. -
poscia i bianchi sbattuti in fiocca, e quin-
.di formate le. ciambellette spolveriszate
leggiermente di farina; fatele -cuocere.a
forno molto mederato, e servitele glassate;
oppure semplici con un fiore di zucchero -
finosopra.. - u o e T N TR
v Ciambellette. alla. Francese. . -. -
Pelate una libbra di mandorle, e taglia»
tele in filénti ; indi-fatele asciiMare in
istufa. Unite poscia lemandorle a due! lib-
bre diizucchero finissimo ;, e con ‘bianeo
d’ uovo sbatiuto in fiocea ; formatege ung
pasta maneggievole; dstegli I’ odore che-
vi piace, e falele oiamb:ﬁctte spolveriz
zate di zuechero , che farete cuncere ad

un forno molto temperato. RO

Ciainbellette alla Berry.
-*- Préidete due libbre di farina, und lib-
bra di zuccheto, e due oncie di batirro,
« quindi con o146 bicehierini di rosolid di
canacllaye wovi a sufficienza fate una pa-:
ststenera , ma maneggievole . e.formate:
poscia le ciambellette. Abbiate al fuoco
dell’ acqua che bolla dentro nna stagnata;
€ ‘quingi a.pocora poco mietieteci dentrole
ciambéellette ; andate maneggisndole con
una cucchisja bucata per impedire clis -
bollino, ed appéna che yerranno a golla
andate levandole. con la suddetta cuc>
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chriaja , e ponetele, sd asciugare sopra un
penno ben pulito ; fatele poscia cuocere
ad-un givewo forno,eservitele o cosi sem=
plici , oppure glassate. di zucchero. .
.- Ciambelle :sempliei con Luova.. - -
. Impastate- umai libbra- di: farina. con.
un’idea.di sele; un'oneia di:bwtirve., €
yovi a discreviene:per. formareuna pasts
‘\enera , ¢.ben manéggievole; quindi-fare
le ciambelle , indoratele con uevo.sbati
‘tuto , e fatele. cuocere ad un forgo ben
Celdost - . o T
... .- Ciambelle alla Fiorentina. +: - !
-Abbiate una libbra di zuechero, quat=
tro libbre di farina, mezga libbra di strut=

" 10, -0dgredi limone ;. e uoviasufficienza

per fare una pesta. tenera, ¢ molto besy

maneggigvole,'»foém&oposcia]ecimbello

lindomteln, e cuocetéle ad un forno ale

egro.. . U L S
g~ e Ghmbcaeasciodég L]

! Abbiate uaa pabta fatta come qwella del-
le-Ciambelie semplici.cond’ ubva ;- forma+
te le ciembelle , e ponetelemell’ acqua che
bolls; s mano a mano che vemgono a gal- -

 la. mettetele ad ascingare sopra un panne

pulito, e quindi fatele cuocere ad un fort

Do temperate; -~ - - .4 LTI

.. .:Ciambellepapaline.. = - -

. Fate una paste ben seda can una-libbra

di faving 5 cinque oncie i zuechero, odo+

xe-di limone , due oncie di butirro; la

quartapaste di un hicchiere.di. vinoeuos

LI 3




' wi-quanto basta ; fate poscia le ciamelle;
a guisa di fittuccia.¢on lo stendarello, edt
accomodatele sopra le teglie con la {Partev
sotule che resto all’insa, e quindi fatelen .
cuocere al forno di un colore pallido.

.Y .. Ciambelle frolle diverse. - -

.- Impastate una libbradi farina con mez+
za libbra di zuechero, tre oncie.di strutto,
tré. oncie di butirro, e qualche rossa
d’uoyo; fate le ciambelle piatte che righe-
rete con lo stendarello rigato; indoratele
poscia , e fatele ¢uocere di bel colore ad:

- un forno moderate. - . - . .

- Powrete farle-ancora con tutto strutto 5
© ©-00n tutio butirro; ed in giornate di ma-
grocon circa mezza foglietta scersa diolio,
ed in luoge degli novi, v1 metteréte un pos
co di vino. - S g

. - A queste ciambelle potrete-dargli nn’os

“dore di limone, o di cedrato ee., come ans
cora per variare , potrete mischiare. nele
la pasta delle mandorle tritate , o degli
anaci. . . o, N .

E - . Crambelle al butirro. . ©

Fate-una giusta pasta con una libbra di
facina , quatte’ 6nete di.zucchero , quats
v oncie di butirro, due uovi, e vino;
quindi fate le ciambelle , indoratele , e
cuocetele a un giusto forno: ' 3

-+ Ciambelle. ripiene. -

_ Prendete una libbra di farina ; tre on=

cie di zucchero; cinque oncie di strutto

- ¢ 8ovi.quanto basty per formare unma pas

~



~ mate quindi le ciambelle che

. scia le ciambelle che sbo

s :
sta maneggievole ; formate poscia le ciame
belle, riempiendole di una marmellata ,
indoratele, e fatele cuocere al forno di
bel colore. A
.. Ciambelle con ¥ olio. L
Abbiate due libbre di farina, dieci on-

cie di zucchero , un’oncia di anaci, mez- -
2

za foglietta d’ olio € vino quanto sie suffi--
ciente per formare una giusta ipasta ; fore:
arete cuo="
cere ad un giusto forno. - L
. ..Ciambelle alla Frascatana.
Impastate una libbra di farina con tre
oncie di zucchero fino , due cucchiajd’o-
lio ; quattro cucchiaj di vino bianco e uo-
vi a sufficienza ; osservando che la pasta
sia tenera e ben mnnegﬁiéta; formate po-
, lenterete nell’ac~
qua bollente come di sopra si ¢ detto delle
cianibelle asciodé, e le farete cuocere di

- bel colore ad un forno pid tosto caldo.

_ . .Ciambelle alla Scozzese.

Fate una pasta tenera con una libbra
di farina , cinque oncie di zucchero fino, ~
la meta di mezza foglietta d’olio, un piz-
zico d’anaci e vino Bianco; ed allorche
avrete fatte le ciambelle , le allesserete
come guelle alla frascatana e le farete cuo-
cere ad un forno temperato. - ' :

Ciambelle lievite di piu sorte.

-~ Prendete due libbre di fior di farina R

guattr’ oncie dizucchero, ott'oncie di strut-
% 0 di butirro , due pagnotte di, lievito,

1
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un'idea di sale, ed acqua tiepidd quanto
~ basta per formarc una_giusta, pasta non,
tanto dura; fate poscia le. ciambelle ghe, .
farete lievitare .in istufa; indoratele , €
cuocetele ad un giusto forng,, , ;... . .
Potrete n ella pasta, mettervi due , Otre
novj se vole;e.}; PR R BETTI TP TIPS | v
- In .giornate di:magro invecq del butic:|
- %0 0, sRvUUQ, Vi metterete la:meta di mez
za foglietta d’olio fino. .. 1.i 1, 4., e
.t . Ciambelloni alla Veneziana, :: .
« Impasterete due libbre di ifaripa con;
upa libhra di znochero fine. , o’ gntie.di;
butirzo., .un buoa,odoere di-limene.q e,
n’oitava d’ oncid di cannella, mezzo bic-.
chiere di ving di.Cipro, e novi abbastanza; -
per, formare una, pasta tepera. e. bt ma-
neggiata ; lasciate poscia riposare, la. pas
sla.per.quattriore , & quindiicon butirro .
squailiam,ungetev‘i, le mani e formate i
ciambelloni, i quali indorati, farete cuo-
cere al forno di bel colore. . Tl
... Pagnottelle lievite di ogni specie, ,
i.'Fate uns pasta temera con dpe libbre
di farina , quattr’ oncie di zuccherp, ote
tioncie di hatirro , a.di strutto, un tany
tino di sale, tre pagnotte di ligvito, tre,Q.
quattre uovi, ed acquatiepida ; indi fa-
te le pagnottelle, fatele. lievitare inigtufa,
~dndoratele e fatele cyocere,al forna. .,
Dentro le pagnotielle; vi si pud, mettere
ancora del buon prosciutio tagliato in da-
dinj. O R S |
) Crédo
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Nei gidrni 81 mugrd invece dellostrmtss
t o butigro; vi si 'mette mezza foglisral
~sesrsad’ olio fino, ¢ non vi si mettono o~
vi , maa‘ancosa potrete mietlervi uA poco:
- di passerina ben ‘capata. . )
Ui i i Maritesgd -
Prendete cinque libbre di farina, anai
Llibbyal dt 2uechero , cinigue paguotte lie-
vite's medza: foglietta d’olio’, an' povo dit
sale, mezza libbra di pignoli, mrenza libe:
bra di passeriag, mersa 1sbbra di-sdorzet-
18 casdita tagliaw in dadini, ed acqba
tlipide abliustanex ondd foriare una pus
- std tehésa i oimolto maneggiava’; ate po~
sciat paaritorzi che fardie hievitare in-istas
s - dopd 1i: farere cwvpeie, al-forao ,; glas
svndoli poscia ' eon v gely oo glagsa G
zéchlroi-- i (ol T
< Invebe delkd paverina ; vii potrete mnets
depe-atyalibbira e nrebzudi zibibbo Uapatos
ceun et U Pandeliv - - oot sy
Farete esattamente wia:pasta Hevitagos
me guelta delle pagnotiobls’ qui sopra de-
gofittd j:quindi- formate i pandoli lunghi
oidity, & quatido gliavrete fatti dievitas
rein‘istufd , Vindorerete,'e li farete cuo-

eei‘é‘a&uﬂig’iustoﬁibmog R :
wl chol et Genovests 0 e

, ’JLAaﬁsta’te-{dlﬁ-p&ndali'i:qai’, che spacches -

rete pet mezzo; e li-favete giustamente
Piatittare ad ‘ah forno Wepido. - -

-ubh il o1 Byshpokel WY pondche. - pi
, Prendetg sei libbre di farina , sei par

-

—— o
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gdette di' Hevito, runid libbra: e'merns &i::
. ziicoherg ;e diciotto vovi ,ed uh poeo dil
quntiepida ; formhte wnp giuste ' pasta,r
:;gelq s:tapré inistufd per due ore; qirindis
tornate arma'neg%iarln ¢on:iun:poco:di faw
rina., d ipescia: forinsite i pasioni duaghic
" dignela grossezza che vogrote:;: e tornate:
ameftech.ad unagivata stufy oalda Aochés
sarauno ben lievitati ; allora fateli cwoces;
. real fo‘ruo;\evq:iaﬁﬂdmdx;am;\-aﬂ&gdda-‘ )
U; dopié qualéhe: tempo i tagliorete’ fer
iﬁbibag'?o?ow una hrmohe?lgye 1 farete
biscotthng ;. mifa che nou! premding colore!
-1 Alcuniinella pasta .vi ‘mettono 'meazi»
quartugcio- di olio, oviero due -owcie dir
stratto, o di butirres "' ;0 0, 0,
gl Biscotti Majorchiniy’ i ;.
.- Formate una giusta: pasta tenérs, oot
guattro' bbre di farina, sedici oncie di
zucchiero , sedici tiovi , ‘quattro. pagnbite
di lievito, quattro cuccliaj d’oljo fino, H
agqua tiepida; fate poscia i pastoni , e ta<
gliate i biscotii di quella grossezza.che vor
xete , senza totalmente distaccarli ; quina
di- Tateli dievitare in istufa, e poi ‘;}ii'eli.
. enocere, Allercheé saranao. freddi inite dj
staccare | biscottd gia intaccati pritha: . ¢ -
fateli, biscottare leggiermente, sensa; che
prendindg colore, Co L
Biscotti da Liguorr.
-/ Mettete sette rossi d’ uovi dentro #na .
<atinella con una libbra di zucchero, &
quindi con uaa ciicchiaja di leguo shats -

3
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tete per un qudrtd d’.ora ymescblatee!’sl-:
lora una libbra. di farina, avverteundo di
metterla poco per volta , segnlitate anco>
ra a shattere per un plira'muzz’ ora; indi
uniteci i bianchisbattuti in fioeca , ‘e peut
scia con @n cucchiajoformarete i biscotti
dentro le carte piegate a largo ventaglio'):
e che farete cuocere ad un forno assai tem~:
pecato. T R T TS TR B
s o . Biscotts abl'Egiziana; =+ * 1z yv
- Abbiate ventiirossi ‘d’ novi, i quaki met
terete, dentroi -uria -concel i’ con: wire 3t
bra di zucchero,ed. nn poco diolio-di'sa-.
chera di cedrato ;" shattete il tatio pér u-
n'ora con unh cucchiaja:dilégnoy erquin:
di- uniteci una libbra:e: mezzo 'di ciptiv ;-
mezza libbravdi, pignbliye nikzza libbra
di-manderle pelate e tritate grossamenke:
ponete la pastadentro e tasseite’ dircdrtay
¢ fatela guoerread um forno lento j 1évate
poscia la \pasta dalle:cassette; e tnghiaiela
in feite che farete biscottare senzd prems
deregolore. - - .cr o eos Ltindn
..t BiscottioMolli o v
; Tagliate del pan di-spagna .in feut
grosse , quindi-dividete le fetté senzases .
pararle, cheriempirete éon quhlche buo-
na marmellata:; quindi eopritele lcomun
gelo o glassa di zucchero,e serviteléi 1
Bisgotti Olundesi.
; -Shatteteidodici rossi- dnovieontwna'Hib-
bra.di ducchero, ed una libbra di farineg
dopo circa Lié quarti.diora gniseci Vb

<\
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chisbattuti in fiocca, & con' questa’ pastd
rismpite per metadelle cassette lunghe di
carta ; fatela cubcere ad un lentd forno, e
dopo tagliateibiscotti.che fakete biscottare
lcggiermenteal formo. " .: e i 3
- ;Alcuni -insquests pasta:vi-mettono -un
cPﬂ&i di‘a!nacio LU PIRRTIe O b R L
i. ., Biscottidi Mandorle. : .
Fate una pasta simile a quella delli di-
scotti olandesiy e mescolatect me¥za libbra
4i maandorle pelate.,. asciugate j-otritate ;
.3odi: formate{i bis¢otti xtuli?e quali ai'sud-
sdettdd oo Dol S
RTINS tRs | U.Bl..w'otll’f; Pi!tdﬂ:hﬁ« meies i
- iQuestisi fannomell’istesso modo: che 1
.biscotti-di mandorle, con lavariaziane pe-
.rd che iw vece delle mandorle,vi si. mette
Jmezza libbra di pistacohi teitatic - lou s
«. - Payrete questi biscotty invece! di hiscot-
- tarli, servirli coperti .&i' umgdlo.dizud-
chero. ..o fan v B e WA '
siti ¢:tunl. Biscolli ‘Papalini 0 - 7
Ci:iFdtmatelund pasta tenera con dae libs
Dbre di fasioa, wna libbra di butirro, dieci
Doyi,ott’encia dizucchero fino; qaartro
pagnotte di lievito ,ed acqua tiepidaiFon-
maie .ii bastoneini Bistudghi ; e fateli liew
vitate,in istufa; onoceteli pobcia:al foriroy
" e.quando sarannorafireddati, litagliegete
pex :isbiescio, e li farete un :poco -biscot-
.‘M’B,-. IS NI xv“::,;.",.'x!wzv;:‘s(
Ty iy ‘;Bésmttialla?Faoqtim. R IRITHEH
.. Shattete sedici rodsi d'wovi con una Jibe

HE PR B
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bra di mucehero; & dopo dn/dra vimdisets |
nos libbta.di farina, ed i bianchi sbatuti
#y foccs. Mersate 14 pasta.dentro le casseute
di.030la; d ftelaionbceve ed tinlento fernd;
allorché sara raffreddasa la-taglierete: 3
fatte. che. apiecherete in:dueisenza divi-
videre , e le riempirete con mna buoowp
crema assal nistxaotfa 5..copriteli poscia di
aa gélo diianochede., @ seeviteli.: . .7{
v - -Buscosti dile Keneviana. ... o,
.. Shatsete dioci bianci1d’ uovi -Feasehi s
Jlacca, e guindiiunibeci tinailibbra di.zuo-
chero, ed i rossi; dategli un buon'odotedi
limoneo di sedrato', € poscia vhn un setac-
tio. agginageteci ott’oncie:di polvere d’a-
aide ; versate la pasta melle cassette ‘di
<arta, e fatela cuocere ad un leato forne;
allorché sara-ben fredda, tagliate i biscots,
@ copriteli-con un gelo di zucchero con
Vodope di - vadniglia.. . oo
Biscotti alla Lombarda. .-+ -
Mettete ottb. rossi d’ uvovl dentro una
. oliocooldttiera conquattro chicehere di vino
di malaga, e guatta’oncie di-secehiero, po-
nete ha cieccolattiera: sul fuoco, & con i
4rullo , frullerets. continuamehte 'Ginche
avra alzatitre bollodis levaie allora la cioo-
golatti¢radal fuoco; e versateil sabaglione
slemsro wna concolina ;red: uniteciius poco
~di noge mejcata rapata; e due ceucchiainj
di cannella in polvere. Allorché sara bea
_fredda la.composizione, vi anirete dieci
abssi d'vows foeschi, dieci sacic di'iwédhe-
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r0, ed una libbra.e meszo-di farina , sbat-
.tete il tutto per ,vn}e,zz’ ora, ¢ poi mpileci i
diciotto bianchi d’.upvi_ in fiogea , fate
cnocere la pasta dentro le cassetta dijcarsy -
ad.ug forno assai temperato; indi tagliar
dela in fette le gpali farete dolpcmmq b
Seottare . - o . oo op rotior L
Biscotti all’ Americana. ... .|
Questi- biseotti si fanna com:1'istesso me-
todo.dei biscotti alla Lombarda. , slia. vi-
pserxa perd che invece di metterei il ving '
dimalaga, vi si puo_mettene ddl rumy 0pt
- pure qualunque buon reselio. . ...
o Biscotti al Cedratoy. = .+ .
", Sbattete otto rossi d’ugvi,con unalibbre
di,zucchero, e dopo un’ ora, upiteci: nng
libbra di farina, un poco di olie.zacchero-
sa di cedrato, mezza libbra dj scorzeita
candita di cedrato tagliata in dadini, ed
i bianchisbattutiin fiocca; ponete la pasta -
nelle cassette di carta , e fatela cyacere
ad-un forno leggiero; indi taglintela: in
iltett,e, e fatela biscottare di- un ¢olore palr
ido: . o Vo
Questt biscotti } potrete ancora servire
coperti conuu gelo di zuecherg. . 1) -
Vo Biscotti-alla €alabrese.. .. i
. Questi si fanno:con Vistessa dose ¢ mar
niera dei biscofti alcedrato, e solo varigng
che invece,di mezza libbra di sopzauia &
se ne mette quattr’ oncie, e vi si unis¢ong
ancora quatt'qnaie di pistacchi tritati.

*

T P P LI T IR AT



%
:llvl’zr‘. L e Bi&cbtti S({ﬁ.“ e e
' Abbiate una pasta di pan'di spagna pa-
palino vedi.ptg.'15. con lx quale formere:
t¢ dei biscotti lunghi circa mezzo palmo’;
e larghi dae dita dentto le carte s venta~
lioy indd spolverizzateli hene di zuccherd
no,e fate{)i( cuocere ad un fordo ol
leggiero, o oomt L e S
-». 0 Biseottivalla pannadi latte. *°
~~i'Frullate due fogliette dibuona panna
dilatte di vacea, ed a nfisura che formera
1aspuma 1'#ndréte mettendo a scolare so-
Pra un setaccio ; abbiate dodici rossi d'vovi
shattuti perin‘ora ‘con wWnalibbra di zue-
cherd, aiqualiiviaggivageritc i bianchi
sbattatitinfiocea , e 1" odore che vorféte ;
whiteci:an¢ora la spuma dilatte con molta
diligenza ;' riempitcue delle picciole cas-’
sctiine di carta. Spolverizzate bene per di
sopra eon zucchero fino, e fateli-cuocere
ad wd fornd tholto temperato ; servendoli
gabito di bel colore, mentre se'si riffred=
dago perdoud la bella apparenza; ¢ sidb-
bassano . S
Lilvs o Bisvotti ui frutti canditi .
Questi biscotti si fanno nell’istesso ma-
niera che i biscotti al cedrato ved.pag.55.
a4 invece di‘'mettercila scorzetta di ce-
drato, vi si ‘mettono dei ‘Frutti canditi 'a
piacere; che siano tagliati in minuti da-
dini.c v oo T -
..Biscotti di mandorla amara
‘Pelate una libbra di mandorle amare,



b4

. . . ) . . l 57
‘¢ fatélebene hscingare in istufa; quindi
-pestgtele con' uria libbra di zucchero ;e
_ pussate.il twtto per setaccio. Mettete dodiei
rossi d’-uovidentrounaconcolina con mea-
za libbradi farina, e le mandorle amare,

‘ _equindi sbattéte per' citcaun’ora; uniteci

~ poseia’ it bianchi in fidcea', & quindi fate
. chovdre 12 pasta-dentro e cassette di caita
‘ad an; forno temperato ; tagliate poscia’i
-biséotti ;e fateli leggiermente biscoutare.
i i -Biscotte aglg”éfmpeﬁdle.ff‘ e
0. ‘Abbiate srezza libbradi farina di riso,
<heiupitetead waa libbra df zucchero, ud’
odore di cedrato ,'dei'fiori ‘di arancio alla
“peeling tnitati'; éd a dieci rossi @ wbvi:
ssbante il tutto per-circa un? ora,’e quin-
-di aggiungetect i bisnchi' degli uovi-in
ﬁupof? versate:la pasta‘dentro le piceole
>caseettine’di cartu’} ¢ dopo cotts ad tin foe-
nb:leggiero; leverete i biscotti'dalle cas-
-settine , e li’ glasserete ‘con un gelo di zub-
chero'. eé,.:"‘; '.v.v:.": Sl g BRI §
- winBisegtti-alla Portoghese.
.+ Questt sond fettine di-pan di- spagna ri-

-pienedi vovw alla faldacchiera, ¢ poi glas- _

:date di-un-gelo-di rucchero , L’ uova alla
faldacchiera le troverete al capitalo delle
voreme dioofficivi; - - v it
- Biscotti ai fiori: d’araneios i
“Abbinte detla phsta di Sawoiarved. pag.
-16.;neMla:qualé vi mischiarete vre omﬂg 1

fiori di arhnciedlls perlima Beheitati ed -

hw pevo di oljo .zucsheroso di lrmowe <0
oo g

.~



58
di portogallo;: formaze dei biscori ‘lai ghi
-unditodentro le cartga ventaglio, .gpglve.
rizzatele bene .cop zucchero Eno,, e fateli
<uocere, di un colore,pallndo ad un fomo
leggtero. , _

o Bucom realm :

- Unite qttgrossi.d’ woyi a mezza hhbndu
,qua]qhe buona, macrmellata ben, : r;streq,a,
ott'onciedi ﬁrma sbattetei] 1nuo par va’
QK3 . epm unu.ecu bianchi, d* uovun,ﬁgq-
~ ca; riempiteng delle piceale cassettine di
sarta,;, spolvesizzate. gpp. suechesaigo e
fa&e cuncesei hiscottiad wa Smlmwn

[N B}mtulfd"fﬁ'f“ﬁs 9 i e b
 Gow, tnuﬁlqpme&bmmmmmdimq—
gmub SAB ﬁlhﬂwmanh degpate
w4 mandeely ,qd+ pietarchis cdalise sing-
lhcom&;ﬂmdmrmﬁ?el' s,wwo diguie-
0 PRl paweo fanmare deiibiecalsi
iaty uoapmme mwtawdg.wm

daw Torede, o 4 A0k
vendo]?]::a%to naturaln, ché? glassat@, il

Grapdy biscotti ulla. spag&uola.

- Abbinte  delle’ larghe. lesie diopan di
-$pagna ; PRDeELE SOPraa GiagGIua W, poso
Aimpsmellata, e copritele.cop mnn, paita
JMILCHEY 3 4POLverivzaia; bena wpsa. tan
zucchero fino, e fategli prgndese;
Pallldq~ ad.wa forng: J?gmssmm

1 Bisqattin ﬁﬁ ? ge&mm.m -
: mpasm%ms T B faxinadonguent-
" “oncin di wandorle pelase fletiste. od
$9CIQUALe:, - qw " oncindi paﬁmeba - piie



= 39
+tagHalti in- filetti, due oncie 4i s¢orzeita
: cangita di cedrato , ott’ ongie’ i znccheyy,
~_txre once di butirro, enoxia.sufficienza pgr

formare una pasta maneggievole. 5 £f03-
.matene tanti .bastoncelli grogsi. guanto,il
dito mignolo, indi fateli q@%k?iﬂd;.?,n
forno températo , accid restino di colore
- _pallido; tagliateli poscia in bisepttinijche
. g;:_e,tq asciugare dentro,unforya leggesis-
g!_no. .  div d Ly {;! bR
)Lse ottini dipan ai s agnaip.pl manxcxe
.- Potrete:dopo.cotio.il pan »difpﬂ wa deg-
trole cassettine quadre , tagliarlo in di-
verse foggie di biscottini,che dopaager]i -
fatti biscottare , potrete ancoga giassaﬂi se
s ¥olete conzncchbero stancheggiatg, Peptro
:1 biscottini di pandi spagna, Pt Yariarg,
.potrete mettervipure Lodore , che vorrate
_epoi 0 candito 0o mandorle , 0, pistacchi 0
-prgnoli,il tntto trito, o filettato, seqondo
occasione , comae ancora apaci giti ec: Po-
trete inoltre formare i biscqttini piceoli, 0
grandi ‘dentro i canali della carta piggata
a foggia di ventaglio. Per variare di pid;
pella pasta vi si uniscona pii socte di‘coge
insieme. ,comei pistacchi, andito, man- -
dosle, ec. e si glassano o non si glassanods-
;f:&‘%mm secondo ke variazioni che ¥oFrste.
€ .t o o b L o
... Biscottipé variati di diverse pasteem
. .Con la paste di Savgja; alha carignans,
alla provenzale , mezzalegginre. 4i.mes-
dorle, mezza leggiera di pistacchi , tutia,

[
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«leggiert di m'andorlc o di pistacchi ; di
'chstagne,'dz pomi diterra, ed altre simili
paste, potrete’ formare dei biscottini, con
“tattele variauom e'¢on’le medésime régo-

.ile;- che-qui ‘sopra ho detto circa i btscot-
E tmi di Pan)dl“ Spagna-. - .
" “vBiseottini da Dama. = "

v Fate uira pasta come quella alla cang a- .

“f1a, .ed uniteci ‘ni pizzico d” anaci triti,

formate del puccoh blscomnl corti dentco

14 fogli- &i carta‘ptegaha vemtaglio, e fa-

-teli engcere-di bel eoldre pallido; findile-

‘#a!ell datla certa fateli asc‘mgure nePfoMo
tiepidd le-consevvateli. + o o '} et
oot (Biscottini-di Savoja: - st

3 "Féi'mute ‘ded-biscottini corti el rgln un

-dito coh le pasta di’ savoja | den tro i fogh B

¢df carta plegati a ventaglio largo, e basso;
capolverivtateli- bene con zdechero fino',
fateli cuoceré di bel colorepalhdc)e tenett-
'h.dentro nin ‘cassettina in- mnfa L s
L S lali Btscottun malli.-
Abbxa—l’e ‘una libbra di mandorle dolct,
:pehte e macmate, ed unitelea mezza lib-
sbra di mbtrntellata” di cedrato, o di porto-
allo, ott'oncie dizucchero, guattrontie
51 farma,e uovi quanto bastino pér forma-
*reuna-pasta maneggievele ; formate dei
piccoli biscottini sulla teglia unta leggier-
mente:di batirro ; spolveriznateli: di-zuc-
«whero fino, fateli cuocere di bel COlore 9@
1onserva¥eh n nstufa 5 :

[ TS Ced e - PR -
. Y L L e e
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Biscottinialla Molucca.
.1 :Shattete ottorossi di novi per ur'oréa con
sei- cacchiai- di- ‘zucchero fino ‘¢! niezda
: libbra di marmellata assai ristretta di qua~
-Junque frutto , 'vagrume , ma phssata per
setaccio , uniteci'poi i bianchi- sbattuti
in fiocca , e-dleci encie'di farina; formate
quindi i biscouini nelle carte come quielli
{di-Savoja, fateli cuocere , e poi glassate-
-1i sopra con'unk-glasse reale, oppure stan~
wch'eggiut’a'. A Vi B , - e
e viBiscottini-aéla ‘Bolognese, - 0 -
-. : Fate:una jpasta 'maneggievele: con im
libbra di farina, sei oncie di zucchero . .
© iquattroteie di. bititro', un’ pizzics ‘di fis
‘nocchio di Bologna trito;: uovi, e-vinoa
discrezione ;:formate poscia dei biscottini
:Junghi grossi wa dito ;- e fateli-cubicere al
. fortvo ; indi- glassateli ‘con una glassa, stan~
. che#iéta » ta-?liateli - pér * traverso ‘come
quelli atl’ inglese fateli ascingare sd nia’
“aria diforno . Se invece del finocchio ; ‘vi
- meiterete gli anaci; siichiamerannobisost-
tini con l’anaci . e R
v Biscettind Meld ..
- Fate una pasta come quella-dei Bisqgtti-
- ni alla Bolognese qui avanti descritta ; ma
senza-finocehio; esenz’anaci; na invece di
quelli, vi metterete deii fiori di arariviv'a
- seteo, candito, pignoli ; mandorle ;-6 pi-
- stucchi triti; ed appena glassati seminateol
~sopra della folignata di colori diversi; &
'P'”u tagherete. Seb e e Vg ok

\



Biscottini alla Svizzera. '
« Abbiate upa pasta alla carignamd,ved.
1Pag 16.;. mescolateci un poco di .butirso
-squagliato, e poscia formate i biscottini
-sullecarte come quellida dama; fateli cuo-
were, & conservateli in istafa.;; .. .
" wv. . . -Biscottini .alla Palonese :
it Unite tre. oncie di znechero’ ino a toe
Jopsiedi una marmellata waolto ristrevta ed
Smezza libbra di mandorle macinate, mié-
scolateci due bianchi d'novi .shattati, in
fiocca, g formave dei'picoeli: biscastini sull’
(@stias fatsli poscia onacere-al forne; edon-

P A ol - Coreee g RN FRINYE P
- ~-it ilnvoge dellemandorle, : potrereservinyi

ARsoradeipistacehi . - s
it oe o Risqosting Affricani, .. i,
1. Shaltateseirosss d'uovi;per un’ora epiit
Sonquaurongie diztiechero fino, e 'odase,
#he-vorsete; Bniteci quatic'oncie di favime, -
‘w formate dgihiscouini, come qualli da de-
pangllecenid o ventaglio, .spel verizaateli.
-gizucchese e fiteli.cuoceré ad un forno
assai temperato. i e
Biscottini :aHa Crema.in pii modi.
-y Eyullate’ della. panna di lgue 5 gppure
Ael’capedi Jane con lauea discaeriong, e
Apssoghieiadaspuma, che fasats banssolase
sogisn dinnsetadcio. Abhiats wad pashy..
ﬁlﬂ'g{wm sen: kadore ohe votrete, upiss
. Mdmnaguarts: phriadiapusea di laim,
i iscovihi ciime guellidi Savoin gnl-
carta, ¢ serviteli sortends. aubita day-



: 63

forno, vedi pasta alla Carignana pag. 18,
.Questa pasta la potrete fare ancora senza
_fatina, ed allora formerete i biscottini.deg.
;3r0 le picciole,cassetrine dicarta.. 1 .
.- Biscottini alla spuma di latte . ..

Abbiate della spumadi latte ben scolaga
come ho descritto: qui avanti nei biscottini
.allacrema. Sbattetequattro bianchi di uo-
_xi in fiocca, ed uniteci.quattr’ oncie i
.zucchero ; un’oncia, e mezza di farina, ed
iyaa terza partedi spuma di latte; formaje
4, biscetininglle piccole cassettine di carty,
soolverivzateli i zucchery, e servitgli ap-
peas) sortono; dal, forno.. Dentro quest
[Pasta, potrete mettervil'adore che vorzate.
+iBiseattni, ofla Buaxonessn i pits. madiis
.. Abbigte una Jibbra di mandprle magj-
Baje,che unirete ad una libbradizucche-
S9x 1'odore,: ehgrvorigte, ¢ tre.oiqnatico
sbianchi diwevi in, figeca; fopmatei bisgpy-
Aini-sulleigstie, fateli cugcere di bek calg-
¥65:¢ servitgli... Dentro questp. pusta, per
© KOs, Vi potrete. nnice qualchequechiaie
.41 bupna marmellata ristretta...., ;1.5

Questa pasta:ancorajowece. di farladi -
tusse mandprle.dolgi, si pud fare conpove
-ongi¢.di mandorle .dplci ;e tre. oncie g
HBIBC G it uard i b wenh oty e e
Lnvece di fare questi biscaitini. eanide
mandorla, ‘61 pABOYE ARcoK fage con pi-
oatarhiis 8 RORRINAE 11 | ox rr el
~c i iy ae &mﬁﬁiﬂg}ﬁmﬂ{%ﬂmn-’. rg
v ébhrreatensalibbsa & nasderds dok

.
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iy ulla‘te'ie Ghe, éd umtelead unh libbva
di‘succherd; mettéci 'odore; ché vorretd,
-g farmidtene una pastard ura,' ma- marid gte.
vole con-dei bidnchi'd’ wovi-) e fateredéi
biscettini sull’ostra dhe ‘cuocerete 4-forno
‘l,eég!ero IS I i |, iy ) e I
Biscbthm dz Gelsormm _n
Pestate tre outie di gélsommi sénza’ }e
Lfoglie verdi, e passatele per setaceio con'é-
Alprésnone' Abbiate sei oncie'di zucckero
alla il quale leverete-dal favco, e vi
‘nmetew ‘détitto i gelvomini passati ; Av-
-yertends perbdrmascolare il sitechery con
i cacchid a,e‘ ch¥ 'kon sia tanto 1bollema, .
.aMlorchié saranino- bene indorporati, ed il~
stiechero giamito; gettatelo dentro un p ~
~t0;'e fatelo raffreddare 'POnete’dne ‘oue-
-chmn didetta codse!‘vudentwunum ite.
veén skitossi d'uoviy e’qnnvtnormiefd 20
,-bhero lmtete un’ota tuto insieme ; e
-puseia unitecii janchisbattutiin Bocea, &
ttr’opcie-di farina, formate det biscot-
- tini-sopra la cdrta come quelli di- Saveja,
e fateli cuocere ad: un forno leggenss:mo.
i 0 Biscottini di fiori diversi.
. :Con le rose; ﬁo { aranct, viole mam-
mobe, giunthiglie, ed altri simili fieri ode- -
" rosi,potrete fare dei biscottini comequelﬁ :
' dl‘g‘t’mlulo PSR ;",_,.', ! Dt v i
- 2oos Biscorini: di -Ciogéolata . - i
“Rapate mezza libbra di¢ioccolata dezmo
una concolina bianéa, unitect mezza lib-
Pci di snechero ﬁno; ed- outo rossi diuoevi;
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sbattete per piti di un’ora tuto insieme;
~ indi unitecii bianchi in fiotca, ¢ setvoh
cie di farina fina bene aseiuttath in istufa,
‘metteti ancora s¢ volete' due osvie: dF pi-
stacchi' fileutati’, € versdte la’ pasta ‘demivo
-eassette dicarta, ‘quindi-fate cuocere ad
-un. forno molto temperato ;:levate poscia
‘dalle cassette e tagliate i biscottini, i qua-
Ji bicettati leggieemente al forno, 1i “con-
serverete. . .. . s
« iBiscottini di nocckie inpik mod;. -
i Pelate tre oucié di uocchie, e pestatehy
assai fine; unitele a tré oncie dizuccherd,
ed all'odore che vorretéy indi mescolhiele
con quattro: bianchi di uovirin: fbcca, o
formate dei biscottini sulla carta, che spol-
werizzerete bene dizucehero; fateli cuocere
ad un forno'moltd lento; e eonservateli.
< -Questi biscottini li: potrete fate comr tra
oacie.di ‘nocchieben :peste; con:quat o
cie di zucchero, dueontie di-farina, cin-
ue rossi 'd’ uovi., ed'i bianchisbatiue ik
occa, I’ odore che vortcte, e pii Boiteh
¢ cuoceteli. come gli altri! dett di ‘sopta.
- . . Biscottini:di Provénza . i
Impastate una libbra'di farina-eon gei
oncie di marmellata: di’ cedrato, o altra,
-odorosa di altri- agrumi ofiori, tre’ ricie
di zucchero, e bianchi di novi § per fork
naré una pasta: mauveggievole j quindi ti-
ratela come una sfoglia.grossa quants dae
piastre, tagliatela in piceoli’ biscoitisi ,

e i
R P |
< - - . - ‘
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fatell choeere ol forno’ di:qn bel colore
dorato pallido,, o i o0
o o - Bisootténi alla Persiana, - ., -
.- Fnteicnocese una’libbra di zucchero: 2
Peniig » levatelo. dal fuoco ;s faseiche passi
1i} bollove, ed uniteci dellafarina & snfl-
Cienza,:pes!formare una pasta: meneggio-
.vole;:allerohé sara fredda, poneteci.quell’
odarg; che. yorrete, e tre, 0 qualtro novi,
0 piu se bisognano , mentre deve vevise
‘ung pasia teneta; hen pestats el mattajo,
g che reggaquandal’addtiznatesullateglia
¢on il cucchidjo : formate dei biscdttini,
Ialdi»caocete.»iqdi'g]nssateli.- S
. Biscottini alla’ Mantovana in;

. . piil.,man'iere.x T
. Formate una pasta piuttosid tenera, ma
mapeggievole con una libbrd di farina,
dug oncie & batirro,tre.oncie di znechero,

_ odoye dilimone, e uovi quanto hisegaane

.maneggiatela, e battetela per an ora, indi
formate i biscottini su la teglia, fateli euo-

were al forno, ¢ glassateli. . :
.,Si pud mescolare nella pasta un poco.di

_ marinellata di cedrato, o di fior1 di a-

"&_W.: SIS TR EVEE RPN N ‘

R Biscottint alla Turea. - =
. - Impagtateuna libbca di fadina con quate
tr’oncie di mandorle: pelate , ed asciutte,
guatte’oncie di pistacchi, dere encie di pi-
gaoli,-dne onocie di scorzetta candita tar
gliata in dadini, diecioncie di zucchero,
tre oncie di butirro, due uovi, I’ odore
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_che vorrete , ed ‘ifn: Yocn di.wind; f;?ma-
tenemod-pasta manedgievole,.c faienetan-
* 4 hastoncellihanghi; e schiacefati; cuocs-
deli-poi wel formo lemperate, e:quindi -
glizdeli ad-bso:din biseottiai. ; fateli; hene
ssgiugare ad jun agindi:fonno, e per-glas-
sndsli dedivoiuna stoguidte.con:la zucthieto
tirato a tiraggio e colexito a rwestsl ganin,
oppure laseiatoibidnconataridmente . Al
" dowehé saranne heoe:glissati , ed- aseiitti,
comsdsvateli coeme, I"altra biscbtimetin. s
&1 it iBiséotténiialla Fantasiar -1
-+ Faje unaipaste mangggicvale con mezza
dibbra di.mandotle macinsite .. mesza dib-
bradiziceliors; urla libbia difariua .qual-
che tiovo, € due dacie di- butirro ;formate
dei biscottini lunghiquania la teghia, dare
ghi dndsto, e ripienid’ -ueaiqualche men-
-aellata ristrettad 5 faréli cuogece al forne,
- possia tagliateli .come quellinll’ inglese.
... Per vartarve:, invecer delle maadorle b
fageteancora eon pistacchi.;: - : . .
Se prima), .q dopd tagliati vorréte glas
sarli, resta in vostro arbitrio::
©ao s Bisootting lll”Ml')”ﬁigMa-"w“»' i
-~ Pestate merzalibbra di.marroailégge
anewte: arrostif , ed uniteli ad una ibbre
& mezza di zueckero , e l'odote che volev
ite ; fatene unapasta bew soda con dei biane
<chi ‘di yevi ;, e formate i biscattini su la
~ ’earta,che farete cuocere ad un forne assai
Jaggiemt S N RRTPREI I -
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.1t :Bisoottimd wllafﬂa'mingu-.wf R
.-.Mescolate una libbra di.zucchero»con
areoncie¢ di qualanque marméllata risttet- -
4a ;' 1'odore che volete} eaovi b disorezio.
me ' per formare unal pasta-dukra che-pe-
-stérete bene nelimortajo i fobmate: poscia
det biscottint sull’ostis:, e :faveli budctre
.ad -ua fosmotiepido.’ © v oo ot
2w wBiscostini-alla ' Valiered i
. Tmpastate uaelibbra-di favinacon mer-
wa libbra'di zuecherd, tre onote dimar-
mellata di cedrato;'due-oncie di butirro,
/e -bianchi ‘di uovi per ifase: -wna'pasts hon
-tantotenera ; formate ilbiboottini efitehi.
uopere in'on fordo dolce Wil bel coloré.
Lo Biscotting-ali’Qdtie . -+ 1
-: Formate ‘uma -pasta’ maneggiévolei con
“zuccherd , e bianco d’ uovo ; dategliYodere
che vdrrete ye mischistecideisflenidi-po-
.stadchi ;[bpibmate 3a:pastaisulliestie; jn-
idi 1" arvotolercty della grossezza del dito
mignolo; tagliate 1biscottini »efatelicuck
<ete ad wmdornd assai temperatoiiy 2
Biscotting all’ Inglesei v~ 1it2
Prendete una:libbea di.farind, noveon-
<cierdi zucchero, treoncie di-butivio, ¥do-
re 'di limonk; iquattroi vovi, edotibonsie
di mandorle} quindifordaatene!u nax pasta
: olq'ulaixﬁo -soda,, che ticerote in forma -on
Bastoncelli-grasst pitrdiun diw.;' € lah~
ghi.quanto:la tegtia, e fateli codceve  ad
un giusto forno;tagliateli poscia per ishie-
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cb -inpicoedi ;bi‘sébtti.'n;", ‘e poi fateli bix;
scottare dolcemente al forno. = .y
_ Alcuni i nr?gg"i&n‘gcno" della scorzetia
caridita); éd Alariivi- mettbdo: un pizsicadi
anadi; ‘md .ci-'.'dipen&é dal gudl.o di:.chi-la-,
vors vgrihndent gli oderi , e le guarnizia-.
nil;. come-aneord -¥i, & qmalcun’ altre:; che,
estibierotsimicl’ imphsta con meti uoviy,
o mdtiwinodianes. v i o ¢ dl
. 1 Biscottiri marsapanati al taﬁ. S
;- Pelagemnadibbra di manderle ; ¢'fatele
asciuttare Bene in’ istufa; indi pedtatels
mel .mortajo.con aua-libbrd :di zucchenq.
" asciutto. E passate poitutto erselhcsioy
- Ponete dodivivessi d'wovi'dentraiuna con-
eolink con:ld!mandorle, ed!il suddeto
incchqro; omezza dibbea di.amido in pol.
wene:; e Wdue onvieids caffé abbruseato; @
pasbataiper detdoeio find ;. poiisbaltcie; per
un'ora cownrna tuvohjefd dirlegns,eqnipdi
unitecii bianchi d’uovi sbattuti in fieceay
formate i-biscottini lunghidentsd le carte
nmntea}ih}érgo;sgiﬁld poi cuocereadiun
dorpe depgiero g allorghé!saranno, freddl
tagliatchi eoine. il Biscottini all’ inglese ;. ¢
fateli dolcementb bisgottare..«.. iy sa
i i1 -Biseottini alla:Marescialla.:, . .: -
--Sbbittete.quindici rossi :d- nevi con, aw
sucie. di:aucchero, emenzalikibra difarina
«dopo:un’ ora aggiungdtdci treoncie di fori
* disrpnecio perlinotiye megonlibbra di pi-
 sthpelii taitash ;i formaté; poscia. i, biscothmi
-son-uh cogchisjei mettendoli nelle. caxig



PiZ:\te a:dcdletta, e fateld poi iémocere: 'ad-
un fornoleggherow’ i: 1 ot iy,
£i. ~.v Bistoltinialla Malseser. : ..: ;.

: Abbiate una libbra.dianasdorle pelate;;
-e-macinate, leiquali Jé anirbtead: wialiba;;
~ bradi cipria, cd a messa libbea-dipistansr

chdinteri; {ormaie wna passamaneggievaliar
cou sualchenerc,ed aggihingetect unndo
re di portogallo; fate paseiai pastoni duas
ghi, s ktghivan: buon. dito traskrso ,

e 'fateli cuéoere sad iun . fdrie tompdokios

allowché satanno freddi Ji taglierete come

quelli all’ Ingtese); e :li glwsserete:con
geloxlimmoilemxx L BN ERUE
w3 Biscotting wllp Sultank. ' ;.

o1 Québsti 5i.finno danteqaelliialla; Malies

sé desériitirguisoprd | o questipdod vi
o a?g’mgohbxdtik-oibicid&ﬁoriidirm;amﬁo

Ex matizéjriti, e dme onciedi capnelling

- & ;pripma. copetts. Dopo tsgliatinon siglasy

T VO T O B e I A S

it s Mﬂicﬂ'”pg‘bﬂ‘ew.”w YT

:~+Restate una, libbra di mandorlé coniuna

libbrs e mezza di Zuceliero asciutto, e pas:

sate.tutto per un erivello fino ; uniteci
mezzalibbra di farina , dneoneié: discor-
zetta di-cedrato candita; tre. oncle di bu-

Virro;, edmna marta oicia dicannedld pe~-

stn: idnpestaté il tuttocon uovia suilicenss,

&quindi formate dei pastoneini larghi due

ditay fatéll poscia cuocere:ad un giuste -

fotuo ; e dopo-tagliate i biscortini larghi,
chis bistoserete. senza. faigli-prendere: co-
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e, e
Jove:{Juksti biscottini’ ancorn potrete glage,
sarli a cazzavola , come troverete nel fing,
delle glasse e geli’in vltimo diqaesto ca-’

gﬂdc..)r. : SR ¢rme ok
i seottini di Mgrzapaue: alla cidecolatay,
- Sbattete . dodici rossi: d*uovi con una:
libbra di zucchero, una libbra di manss
dorle pelatei; macinate y e quattr’oncie di,
dueob{,aui grattsta; dépo:cireanujora unix
%eci i bianchi déi povisbhattnteimfiveeay
¢ formate dei pastoni larghi’quatira dita ,;
spolveriazadoli-di farina 5:fateli cuoce--
re'ad un lemto forud.,; e poi-taglieret? i
bisgottini ; che:furete biscotioreicome ib

0

g?&iwg«x P TV S F L (BN RS T YT EEIY SN
iulnqaesta gm v} potrite aggitungera
whtora an’odore di ivainigha,. 0:di espn
nella , 0 di cediata. ;L ivaoonh o
LG - Biscotind diiadnweis ' ivonr in
1l $bawrete otto biancki:d’ uovi.in Hocea ,

€4 uniteci poivi .ressi ; quindi odeie di -

racchero fino, dueonciqxliienaci tritatiy
¢ {arina quante basel per formade tina.piv
. fa- myneggievole avswi. temera ;. formawd
de’ pastoncini latghi un buon dito, ¢ fa
t6li cuocere ad un fornod assai temperdto;
taghiateli poscia perisbies¢io. in:forma.di
Biscottinm, e biseottateli dolcesente: , '
i e Bisdoeeinio Glassati. . oo oo
<" ‘Abbiate delle fetting btdire di pan di
Spagune; le quali farete biscottare leggiers
mente ;- indi leouprirete eon un . gelo.di -
auechere siancheggiato:s e gubito per di
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sepra vi seminerete dei pistacchi tritati;,’
oppure.delle folignate colovite. . . -,
~.; ot Biscottini alla.Genovese.,. !:
Pelate, e macinate una libbra di man-
dorle dolai, ed unitele ad una libbra di,
zacchero , mezza. libbra di firina, mez-
zadibbrd di marmellata di cedrato, qual-;
clie-bienco d" uovo; e quindi ne forma-,
retedei pastoncini che:cuocerete dd un,
. giunstofariop.sagliarete ;poi i biscottini che,
glassati di-znecheyo li servirete.. i.....0
LAY M Bimtuﬂl .di'_P;‘el.'Ja”ie-h LN '&:\1_ :
. i Uniteuun libbra di zaéchero conquine; -
dicionciedi mandorie. macinate:, nn pod
co ai"caq_pella in polvere, un’oncia.di
scorgetta sandita:di ¢edrato, un pocoidi
mece miosgata, tré.onci¢di civacolata grat-
_ tata , dueoncie di pistacchii tritati, e die-
ci rossi d’ noyvigsbditeie il tulto per piu
- dinwezd’ ota; e;ppiuniteci i bianchi degli
ubvi sbattudi  in fidcea.; iversate la pasta
dentro piccelé cassette di; carta, spolve-
rizzstele bene sopra qon gucchero.fing y e
- fatele cuocere ad un forng assai tempgrato.
- . Biscestini alla Mascovita.;.. '
:.:Ponete-nna libbra di zucchero fino den-
tro un pozeonéuto di credenza conun paco
di acqua, e mettetelo al fuoco ;, ed allors
ché sara acrivato a'cottura. di, stretto filo
aniteci una libbra di ‘manderle trilate,
ott’oncie :di:faring, e ]’ odore che. vor.
%ete: ; miachiate : sempre sul fuoco con
-una cucchisja.di.Jegno , e. quanido sard
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venuta la pasta vischiosa, -e:delicata , le-

vatela subito .dal fuoco ;e fino che-sara -

calda formateci dei piccoli biseottini, che
farete cuocere ad yin forno leggiero.
Biscottinii all’ Orientale.’ :
.. Questi biscottini si fapuo come quelli
alla moscdvita qui avanti descritti: ma’in-
veee di -tutte mandorle ;.V"v'i 1 §1 - mette
metk mahdorle ; e meta pistacchi, due
oncie di cioccolata, ed :un ‘poco di acqua
di rose , ‘e di fiari 'di:arancic. -
v+ Biscotti alla Monarca. -
~ Abbiate mezzalibbra di pistacchi, mez-

* za libbra di mandorle pelate: ed asciutta<

tein istufa, mezaalibbra di pignoli, e due
‘oncie: di 'seorzettd- candita di’ portogallos
tritate il tuito ben . firid, ¢ mischiate tré
libbre di zucchiero fino asciutio; forma-
tene,una pasta non tants tenera con. del
biango .d’ uovo ;. € ¥ odore che vorrete 3
guindi fatene dei biscottini spolverizzati;
.di zucshero, che farete cuocere ad un for-
.m0 leggierissimo sppra dei fogli di carta
da ferivere. . .o: oq o - e
o - . Biscotttni,'all’ Irlandese. - - :
;- Macinate mezza libbra di .manderle,

che unite amezza libbre di pistacchi tri=

tati, e metterete il-tutto dentro una’cons
colina con una libbra e mezza di zuicchéro,

dodici,rossi-d’ vovi, €1’ odore che virre-

-te; sbattete il tutto per mezz’ora, indi
uniteci tré-oncie di butirro squagliato,
sei bianchi.d’ uovi sbattuti in fiecca, ¢ fa-

Cred. o T

-



riria. per-fdrinare .una’ pasta:assai.ienera),
ma maneggibvele ; formade - dei pastomi
Iarghi:duoe :dita:, e fateli cuncere ad.an
forno.essai Jehto . indi tagliate i biscotti= -
ni grossi.e:larghi., ¢he dopo: biscouati, h
cdprirete: di un; gelo dizucchero se:voldte.
-1:Dentréi queste : pasta vi ;std. molto bene
ascoza nipoco di coccalats gratiata, ma
eid dipgnde.da chidavora per. fare della
warisgionba-piacerb:. .: il b
- Biscottini gii pistacehi .alla: Sicilianai
Pestate mesea ‘libbra ditpistacchi con
vae oncie di' scorpettal dabuditad b cedriato, -
“ vae orisie dbzucta cahdita juna libbra di
zucehedo fine, o paco idiolie auochesose
dé.porsega)lo, meiza libbua difariba;) oMo
roesi: & dovi ed i biat chidlleis wovil inifings
ea yindi formutedei piccoli biseothinitsuls
lb. ‘cagta piegaia aiscalaten, apelyecimatelis
. gon 'succehio fnoj e fateli cnoccie ad: i
,ﬁl‘milssa'i:f!enipémo._?v' el ot ’)’:f',uﬂ_:f
e’ - Bi seottini s Mandorls amake.s < i
Uﬁhtﬁct‘l’ﬂlﬂﬁ‘ ’o@i.z,."d{'iwvivigqnf ot
t oncie di mandorle amare pelate; raseiutd
tate, pestasé:oon unh libbra diducchero,
¢ pasimerpersewccio! jidopo: circa un’lora
" mnitedbmbzza Iibbra di ciprin, e li bians
ehi sbuttutiin floevay :fornate. deitbisodus
tini: ‘kulla itarta u vemdsglio: lango -eonve
‘quelli dii§anefa, ‘che dopo eori sl foknb
1L glasseretesdizucchewoi i .o ooliad ol
LBlR ?;;.:B{‘,scouuindllh Maqu&d. et
-« Aljovolé una libBradi aucchors sard
S - s
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arrivato a cottura di filo stretto , bZtani‘t v
cheggiarete , ¢ vi unirete mezzd dikbuas
di mandorle macinate ; quindi tornaté a
mettere sul fuoco ,’e fate asciuttave la'pas
sta finché stacchera bene dal pozzonéttoy
allora uniteci- quattr’oncie di- pistacchi
witaii, Y odore che vorrets ;e duebian-
¢hi d’uovisbattuti in fiocca; levate la pased
a' poco a: poco, econ zuceherofime formatq
dei piccioli biscottini, che farete cuocere
ad un forno leggiero-assai, e dopo i ‘copris
rete con una glassa di pasta marenga, fis
¢éndali bene asciuttare in un forno tiepidol
Bomboohes diverse alle pyste sbattutei
- Contumna. dose di pasta fatta con dédick
50ssi & uowi ; una libbra di swechervfios
retto', merza-libbra ¢i faring, ed i bianch?
sbatvatiin fioeca , e fatta 1a pasta eomne ¥

'pan di spagna, potrete faine molti lavo-

- rravostro'genio sulla earta ; 1 qual dopo
¢oti; e tagliati con wn'taglia:pasta inquel
le formeiche vorretéte, potrete riempith
conmernrefldte , nnirne due peﬁ'd‘ue«iul
sieme ; e glassaeli. . I il
:: Gon qmesta pasta , potrete aricora farnd
dei biscottini diversi tante alls sirifign's
ali*imbottatove, che alla ewecHinjh'yingt
spolvernzardy di sweehers fi16 ; evusterh
‘ad un forno leggiero, - : '
<+ Raffioli alla Napoletana. *+'1 -

. Sbatiete ono rossi d uevi con séi oncié |
di zucchero, usmiteei quatie’ oucie'di fus
rina, e quattro bianchi shattati in floces;
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fo,rymate' i raffioli sulle teglie' uate di bu.
tirro , e fateli cuocere ad un giusto forno.

Dentro questa posta vi:si mette un po-.
¢o di olio zuccheroso di ‘cedrato, ed un
cucchiajo di buona cannella in polvere,
; Kunghetti alla Marenga. ,
~oAbbiate una.buna pasta marenga con
1 quale formerete tante piccole maren- -
ghe tonde sulla carta, equindi. fatele cuo-
¢eve ad, un_forno tiepidissimo; formate
ancora con I'istessa pasta dei piecoli ba~
stoncelli., che dopo cotti he unirete due
per due insieme , e serviranno-di gambi
psr-formare il fungo, i quali attaccheres.
te sotto alle, mezze margnghe ,. metierete
all’ estremita di ciascan gamboun poco di
cioceolata rapata e iquindi, li :lasciarete
80 giorno.in istufa. prima di servicli.
wrasl g ,G;‘g:;d;jnald.variatg. e

bja;f tanii tondi di pan_di:--apagna

coltor, e, taghati tutdi. egusli ', pooeteci
§pra.np, peve:di pasta di.meadorla reas
1s.;6d yu.pogo di nna quulche marmel-
lata; ed allorché sarapio tuti guarniti
nedllistesso modo, hi coprirete tiascuno con.
una pasta di marenga ;. fateli cuocere ad
1n, forno temperatissimo ,-ehe la mareit
827554 biagea, ed asciutta 5 indilserviteli.
o aste‘.Btj;‘tg';! RS N B

Fate cucgere della pasta. di Savoja so-
PrB0a.teglja unta di ‘butinro; che ven-
g2 dellaltezza di un ditotraverso ; indi
con, deitpglia-paste di pin fqrme,tag]iatene )



quella quantita che vorrete,: copri mz Zia.
scun pezzo con del candito d’wovo,’o com
una qualche marmellata;indi dategli so-
pra ua gelo di zuechero stancheggiato 3
allorche saranno freddi formate sopra dei
piccoli Lavori con delle gelatine di frauti;
e serviteli :dentro le caitine arricciate.
Dei Geli e Glasse di zucchero.
. v d’ ogni sorte. R
. ‘A tutte 3l zucchero che cuopre , i di-
versi lavori di paste si da nome generico
di gelo; ma siccome questo gelo si pud
are , 0 con aucchero gn\polv'ere e bianco
d’ uovd , o con zucchero tirato a sua cot
tura, tanto semplice , che mischiato con
#l bianco d’ uovo shattuto in fiocca’y-cost
ve ne fard le diverse disposizioni accio pot

-voi seegliate. quello chie vorrete per. co+
8 q p

N

Btire:i vostri lavori, vi specifico in fine
ancera il modo di glassare ie paste, o al«
tro , a cazzarola, accio maggiormente pos-
siate apprendere a far tutto con la massi«
ma fcilita, . : N
: Gela al tiraggio. =~ .
Fate cuocere-del zucchero a £ilo, e quins
di mettetecci quell’odore, e colore che
vorrete ; stancheggiatelo un poco affinche
ranisca , e quindi con un pennello nwr=-
gido lo darete sopra le paste, o altro ;.0v-
vero se sono lavori da patersi intingere
dentro il gelo, cid si opera con.il mezzo
di due forchette , e dopo si fa asciugare
ad un’aria di forno-



8
. Alguasi, nei gelis e nellagrasse vi met:
1900 qualohe.gocaia didgro. di limone per -
dargli un mpggiorlucido. . . g
. $i avwerte che tanto i geli a tiraggio ,
¢he tutte le-altre glusse si devono asciut~
taparad an. lente forno;aceio i colori cavi.
no il Ingido , éd il bianco -resti bello 3
mentee facendoli ascitttare in.istufa per-
dono il lustro ed i colori chiari s’escurano,
.. geli-a:tiraggio bisogna darli caldi ,
sltrimenti s’induriscono 5 € noa si possov
no- pia stendere sulla. roba da glassarsi;
ende per comodo maggiore nelle lavora~
zigui in grande si- prefericono le. Glasse
al tiraggio, e reali, mentre sono pia coms
mode per mantenersi liquide per piu gior-
ni-ancora; cid s'intende per glassare le-pa-
ste diverse; mentre per forrone, toroncini,
e diversa biscottimeria, ed altri lavori,
conviene ‘qloperare i Geli atiraggio.
. Glassa al tiraggio. - '
- 1-Allorcheé avrete cotto dne libbre.di zuc«
chero chiarificato a filo, stancheggiatelo ,
" ed uniteci tre hianchi.d uovi shattutr in
fiocea ,- I'odore che vortete:, ed:un poco
di-agro di limone , sbattetei bene finché
la“g%assa' sara‘hianca ¢ mantecata al ‘suo
pumto, ¢ ot EERE
-~ Quaesta ¢ unw glassa bianchissima ; con-
viene petd conoscere bene la cottura del
tuechero;, mentre da questa cognizione
dipende il-huoa esito-di »tgli. glasse , im-

NS} .

(X
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perodéha gé non sonoHeui faktesi itcrostar
-mi,;hadono(faoi!menlh. Lieieg i SIS EN
.+ :Questeriglasse si. péssomo, colorice, coma
s vogliono , mettendo il, coloee niel zhics
~ chero prisma ok ,véinivi. a,cortura.difilo;
comedisopra:si ¢ dedto. .. ¢ - ol
- e iy Glasse read@.; .t
B 13 bbidie anb l.ibbfa:di::zaép};etojizn;pq;
a¢ passatoper setadeiodi. velofing,ed nbir
20l0 dentro woh dongelinamon.dup biang
chi d’.novi,datbgli 1" odore che:rorrete;, ¢
quindi sbattate coh wns cuéchiaja fmobe
-?a, glassa verra:-bhidnchissima;; ngBitinger
ddci otto, 0. idieci. goccie di, limonei, e
“servitevene in:tutte cid che vorrates . i.c
. Questa glassa pure patcdte. coloricla di
quel colorechie vérrete.. .. ..o i
Glassa alla marenga: .. .:..:s
Questa glassa si fa con il medesimo me-.
todo della glassa al tiraggie qui sopra de-
scritta, ma in due Libbre di zucchero vi
61 meLtono sei biavchi &’ uowiiim fidcoa!
Manicra di. glassare a cazzarels (L
tuttocio che si vuole. ’
Oguuno quasi ha la manibra’ particola-
re, e differente in tutti i lavori, ma qual-
‘cuno perd o per poca speriériza, 0 p3y Man-
.canza di coguizione sufficiente nom forma
A lavori perfesti ¢ forse lara maggior fatica.
. 1l glassare a.cazzarqla con il. metodo di
.mischiare le paste o altro can zucchero.&
.un metodo difettossimo ; mentre oltze che
.vi vuole maggior tempo a tirare a ‘secco: la

[ - s ! Do : N .
[ N [ N G
- -
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roba ; si corre-rischio d’invischire il gucs
chero, e le paste si rompono ; sicché se
non vi sard.discaro di segnire il-mio 'me-
todo , forse ve ne troverete contenti , ed
il lavoro vi riuscird a pecfezione:. .. . .

Pogete le paste, 0 altro che.volete glas-
sare dentro una stagnata , ¢ quindi ba-
guatele leggiermente con: il zucchero ben
caldo, &.cott04 filo'; mischiate adagio adas .
- giocon una eucchiaja di legne, ed.allor-
ché la prima coperta di glassa sari .bene
ssciuttaia, vi porrete dell’ altro zucchero,
e quindi di:bel nuovo farete ascuttarla,.e
cosl continuerete ,  finché la: vostra roba
sara ben glassata al suo' punto.. +~ .-
i Volendo colorire il zuccheto,vi si met-
te il colore che si vuole allorché sta per-
arrivare alla sua cottura di flo.

oy

GAPITOLO V. -
4‘ | Del lavon’i::i ca‘ziélr’ol# "d’ognilapeci'e-,f‘e
~di alre lavorazioni diverse. o

-t - "Zucchero Candito,

- . . - . - . LR . -
~Abbiate del buon zucchero bianco, ed.
asciutto,il quale chiarificate , e lo farete
cuocere a_ stretto filo; quindi versatelo
dentro apignatte verniciate, le qualimet-
terete dentro una stufatiepida, che man-
terrete chiusa in questo stato per circa ves-
tiquattc’ ore;; veltate poscia sottosopra. le pi-
gnatte, ¢ fate sortire tutto il zucchero che



: o 81 .
. non ha brillantato, e tornate poi a mettere
le'pignaue in istufa, finche il ‘zucchero
-candito sara bene aseiutto; allora rompete
le pignatte, levate il zuccheroe conser-
vatelo. : '
C Zucchero in Pino.
Fate cuocere del zucchero ehiarito a pal-
la, e qaindi poueteci Y odore, e colore di
.vostro ~genio; gettatelo poscia sopra una
Jastra spolverizzata di cipria, maneggiate-
Jo estiratelo tanto, finché sara ridotto co-
‘me una pasta, e che non attacchera pitial-
le mani ; allora formateci dei nastri, oal-
tri lavori a vostro genio, unendoancora
-insieme diversi di questi zuccheri di dif-
. ferenti colori . L S
" Zu cchero Spongato di piis sorte. ,
Allorcheé il zucchero chiarito sara cotto
‘a palla, fategli darealtri otto, o diecibol-
lori, e levatelo dal fuoco ;stancheggiatelo -
per un’istante , e subito metteteci dentro
-un cucchiajo diglassa reale perognilib-
-bra dizucchero joppure invece della glas-
~-$a 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 av¥Fa bene
-8pongato, gettatelo dentra le .cassette; di
~.carta., e poneteci sopra il caldajo caldo
« voltato sotto sopra , the 1’ ajutera maggior-
.mente a montare; quando poi sara ben
Areddo , lo taglierete con wuna.. piccola
seghetta. o

e B

¢
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Allo zucchera spongato gli' potrete dare
qualqn ue odore , e-colore.che vorrete,
~mettendo perd il coloee nello rucchero pri-
- ma che arrivi a cottura. . - ‘
Zucchero Spongato alle Perline. -
Allorché due libbre dizucchero saran-
-no arrivate a cottura come di sopra si ¢ det-
/10, vi unirete.mezza libbra di mandorle;
r0 di pistacchi, o di finocchio attorrato ec.
-ma che perd la roba attorrata sia tritata;
-e ;\Iui ndi vi metterete lapalla olaglassa,
-¢ lo finirete come lo succhero spongato di
- sopra descritto . : ST
+ - Zucthero Spongato Grillie.
... Ponete treontie dizucchero finoasciut-
to dentro una stagnata , e sul fueco fatelo -
squagliare , che-prenda un colore biondo
. senza abbruciare; uniteci allora una lib-
-bra di alero zucchiero fino, -ed un-poco di
acqua e dategli quell’odore che verrete.
Aﬂorché 'sard arrivato a cottura di palla,
-maneggiatelo sul fuoco con wna cucchiaja
-di legno, e subito che lo vedrete bene spon-
i gare levatelo prontamente, e gettatelo den-
trole cassette di carta. < T
R Zucchero Gettato
11 Zucchero spongato sipuduncors get-
“tare nelle forme di gésso untate con wu
. poce d’.0lio.; obagnate con acqua. calda,
-e.cosi si formano dei vasi', figure ec., ma
1si’avverta perd di metterci menoglassa,
(o palla: di. zuechero accid- non.sponghi
troppo. : S
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..\ Zuechera d’Orzo &’ ognl qualita .. .,
. Tirate dellp zuechero a eottura di cara-
mello; indi gettatelo sppra una lastra di
«pietra uata con un’idea djolia: e finp che
.#ara galdo, la taglierete in pezzetti riqua-
" drati. - <
i.. ilNel Zucchero d’orzo' potvete mettervi
-gnalunque odore ; ed anzi-in Frangia sifa
jgg}logw;chero- d’orze gon della decozione
.di.chipa,.o di recbarbaro, o0 diorzo, ed
.anecora Guﬂ:‘ddone d.’lﬂwsq b oraaeg o
1L dose della china ¢ di- iin’. oncia per
egoi- libpra di zuccheso , ed il reobarbaro
un quarto d’oncia.- .
et ';Qal‘al?wlli\,d"ogni,'.fgecie, L
".v.~Quando lo zucchers sara arrivato a cot-
-tura di caramello. intingetegi cid che vor- .
.rete fare al.cargmello., e quindi fate raf-
-freddare, e cobservatelo. :* . . ..,
¢! Je coseche comunemente si sorvonosl
caramello sono le olive ,.le .castagnear-
srostite 4 i, aplechi di porsogallo, i pistacchi
:»]F‘»zméﬂ.dm" ﬁ:,!.le.; nocchie » i pignoli s il
granato, le visgiple, il pizzutello, 1" agre-
.sto ,*Uuva . il theseatello , le Qiriegie;,ma-
-ring, de,lnzzarolk, la: gemsgle, Je: mosag-
(”19.1 -:liiuspiﬂ:“ d‘i:pﬁ&&b@ ). di ?'alhim-
-che,.: di tanette, il melone,i frutii in
-@9@1@?’&@'@0&».“’11: dohe o aletialla oo
< Caramelli filati diversi. ... i
Preparese ¢id ché vorcéte apprestareal
-eatamedlo filato sopra unalastra nntats con

- sideadi olio quindi:con dus farshese
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preandete del zycchero cotto a caramello »
-¢ fatelo filare sullaroba ;. quandosara fred-
do distaccatelo e voltatalo'dall’ altra parte,
dove farete filgre dell’ altro zucchero, -e
Huindi.Senitg il caramello intero , 0 rotto
in pezzi. I
» Questi caramelli si fando ‘con filetti di
icanditi, pistacchi, caffé, mandorle ,’ eon-
fetti ,; folignate cglorite, finocehio, roba
brillantata, 0 alla perlina, pastiglie, mez-
‘ze paste, reali coldrite ,"ca'mnelfa ,garofa-
‘ni , fiori perlinati, ed altro a vostro piacere.
v Mezze Paste a cazzarola, dette antora
Caramelle. " - . - .5
Fate cuocgre dellozucchero chiarito a fi-
-lo; e dateli quell’odore, e coloreche vorre.
-tesindi st_angheggiatelo caldo finché grani-
sca, e poscia gettatelo hellocassettine di car-
taall’altezza di due scudisallovohe sarafred-
do ta'iliate]oinqnadretti;edincattatelo in
-piccole cartine. - - S
- Potrete. ancora-gettarlo dentro piceole
‘cassettine tonde di carta, oppure spizzate, e
-servirle con tuttala carta.s ~ ¢ . ..
-- Si possono aneora far le caramelle. zop-
-pe-gettando 'pid suoli. di zuecHero di:d]:- '
-versi colori, avvertendo di far raffreddare
:ogui. suolo ~prima di gettar ¥ altro s0-
fra, altrimeati si con onderebbero i co-

ori. .L.oollh T
i - . Mezze PastiglieallaPerla. .
- -Abbiate mezza libbra di zucchero bian.
-0, ed asciutto, il quale passerdte per lar-

yos A

-~
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go setaccio di crino, avvertendo di non ge-l
starlo fino, altrimenti non verrebbe il la-
voro a perfezione . Ponete dunque lo zuc-

,ehero dentro un piceolo ‘pozzonetio che
abbia un lungo beceoaperto, e-che termini
assai strettoyindiuniteci il colore, ¢ 'odo-

ade che vorrete, e ¢oh un-poco di acqua

-formate cotne una pasta duretta ; mettete

- \

.l pozzoneltowopra-‘ﬁiuco\(uoco: e fateghi
. dare otto o dieci bollori \;‘pi;zdiEOngla

~cucchiaja di-legwo lo stancheggierete per
~un’istante fuori del fuoco, e con Y ajufp
:di-una punta sottile dicoltello lo anderete
‘wversandg per i} beccuccio sopra una lastra,
‘formandone: piccolissime -goceie - tutte e-
. gnal’i-, Ie qualiraffreddate ledistaccherete. .
‘Si-avverta: di strofinate qualche mandorla
.sulla . lastra., mentre I’ oleosita che -cava, -
selzrve per far distaccare le mezze pasti-
Ge. o
g “Volendole fare zoppe, cioé¢ di pid colori
uniti insiéme , conviene che il pozzonetto
- abbia' nel fonde piu divisioni le quali va-
-dimo a tetminare circa mezzo pollice lon-
-tano' dell’ estremita del beccuccio ,. ed in
-ogni. divisione" vi.si mette .lo zacchero

> con un colore differente:dall’altro, nva -

-

che pecd ricevino tutti la medesima cot-
BAP@.: Ut L i Lt

st Meszzepastiglie & freddo.. .«
-: »Formate. una 'giusta pasta. liquida con
: zncchero-in pane finissimo, Fodore, e colo-
-xe che vi piace ,-edi.acqua ben densa di

: YRR T
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gomma arabica ..Pouete la paita dentroun
-piceolo imbottatorinodi latta,e can I’ ajuto

~ .di-un leguetto pontuto fatene sortige delle -

.piccole gocciette tonde e beue regnali, che
ifacete.cadere sopea una lastra: untata cbn
-gwalche mandorld-dolce; pouste posdia-la
Jdsstra in istefa, e fate bene asciuttare le

.mezze. pastiglie ,ile. quali -, distaccatele .

itomsérverete demtso. un vaso di vetro... i

! .Mezze Pastiglie al hiaico.d’ movo. -
4 Abbiste d4Ho zucchere ih’pasie pesto, e
© ‘upassato per setaecio diivelo; uniteei llodene,
.¢ celore che.vorrete; ed impastatela poscia
som pacohianco.d' weve, ésseevando ehve
-yeggaudia- pasta hen soda ; fornratesi-dei
. piceoli:- mostactioletti, o qualche akurd gra:
(2i060 lavore , o fateki beae -asciuttare valla
stnfa » Tuite leimdzsepastiglie, si possono

.anora,,brillautaoem»u:u%b IR U Y
Mezze Paste di fruttio di Agrumi -,
" 1. Prendete guellamarmeMata ehe! vorre-
#e,-nella guake vi unirese dellozdeheno
-£in o asqi wito.per darglii pili consistengayin-
-diforimhteci-dei lavoreti avosteo genio,
1chie spolnerizaadi beme dizacchero i faneve
Aaseiuttare in istufs . ke Marmolidte laitre-

T ygrete des‘dritte'nolvﬂi'pi»qule G non

ooy cciddBsge Rusting daiMaorens, . .0
~Pestate mezza libbra di marronj.cetti
nell’ acqun ¢ ponsteli, dendra aka libbra
o mmﬁ;:o U & fiko stnedto, ¢ stanclieg-
10; indi, miettete lo stagnste sopra poeo
:fuoge » ¢ oot uma-cubehiaje ditlegod, me-




‘neggiate semprela pasta, e quandovedrevy
- che stacchera dalla stagnata, levatela dal
fuoco, ed aggiungetect quell’odoee che vi
‘piace , indi stendete la pasta sopra una la-
-stra spolverizzandola bene di zucchero, e
-fatela asciugare giustamenté in istufa; ta-
- gliatela. poscia a vostro genio e-fimite di
: -gar bene asciuttare le mezze: pasting . in
<oaastafas - b T e b g
Conserve Reali di Pistacchi. ..
Abbiate una libbra di‘zucchero cottoa.
strettofilo, e stancheggiato; dategli-1'adore
- che vi pare, e quindi vi unirete due onvie
-di pistacchi pelati ¢ macinati ; versate-pa-
tscia dentra le piceole cassettine tondedi -
~ carta, e quando saranno ben fredde ven-
servatele in luogowsciutto ..t~ . - '
- - Pignecoate Comuni. - - > )
< Tirate una libbra di zucchero:a cottura
di filo e dategli quell’odote, e .colore che
vorrete ; stancheggiatelo poi finche lo ve- -
-drete che granisce , ed allora subitd Ani-

:teci una libbra di pignol:j quindi formate -

- le pignoccate sepra le ostie , € quando- da-
-ranno fredde conseryatele'.. - .
- Pignoccate ab Candito..: .-+ -
~ ¢ Queste si fanno con lamedesimaregela
: delle.precedenti;, alla risetva perd.cha.in-
. vece. di formarle sull’ostia,,sifanne sopra
ixotelle finedi soorseile candiie;; ibbad~
tate . N IR T RTRNC TR LR
Pignvocate ad .uso di Peérugia .
< - Allopgh¢ avretecotte due libbresdixuce
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.chero a filo stretto, dategli 'odore e colore
‘avostro genio; indi stancheggiatelofiuche
:lo zucchero sara granito, uniteci prima un
‘bianco d’uoyoin fiocca, e quindidue libbre
di pignoli gettate il tuttosopra una lastra,
-e fate raffreddare ; tagliate poscia le pi-
igneceate in forma di mostacciolo ,. e poste
sopra. una tavola dategli per un momento
un’aria di forno tiepido acciocché cavino
un bel lustro. ~*; - ° . - :
e - Pistacchiate. ,
< Le Pistacchiate si fanno in tutte le ma-
-niere medesime-delle pignoccate , ma in-
-vece perd dei pignali, vi$1 mettono i pistac-
ithi; per.variare si possono coprire con della
felignata colorita. . .~ '+ . -
Mandorlate alla Napolétana. . .
Queste ancora si fanno come le pignoc-
-cate, ma invece dei pignoli, vi si mettono
-delle mandorle alla perlina. =~ -~
- <. .i ‘Confortini-diversi: - - .
- .Abbiate dello zucchero cotto quasi apil-
.ma.nél quale gia avretermesso I’ odore, ed
-i} cadore di vostro gradimento; fatelo pron-
tamente raffreddare ,. immergendp la stg-
nata dentiro l'acqua fredda; quindi met-
:feci qualche’ goceia di limone , e subito
-stanthéggiatelo finché sara bén mantecato;
rversatelo dentco le casseftine di carta, e
-fatelo hecingare iu istufa, e dopo tagliate i
confortini a vostro genio. s
-+ Grigliaggi-d’ogni sorte.

- Quando’il zuccherosaraa cottara di pai-
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da, metteci delle mandorle grossamente tay
gliate , ed allorché' vedrete che crocchig:
-0, € che il zucchero prende un colorg
dorato, mischiatele  per un pgco con una
<ucchiaja di legno, e gettatelo subito sopra
una lastra leggermeate urtata, ed altorchd
il grigliaggio sara freddoloservirete o ins
tiero, o rotto in pezzi. - - . Gt nond

Con il medesirnd método si:fanno igris

.

- Per fare delle variazioni ai griliaggy’,
8i.pud seminare sopra la lastra cid che 8
“sueole per e. confetti ; foli gnata; caccao, 6

«afté¢ abbrusecato:, ed ‘altro a genio di obi

“davora. 0 o e P
e o Meszepastine di fiori-diversi.
Con le violette mammole , ¢on i:flori

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

-rofani, ed altri fiori odorosi, si apprestand
de conserve secche tutte nell’istessa mante-
ra,la quale qui sotto descrivo. - -, -
Abbiate le sole foglie de’fiori , tolto il

. -galice; ed i stami ; quindi ponetele dedtro
una salvietta fina, ed i mmergetele per un
minuto nell’acqua che bolla; premeteli con
-delicatezza, € poi tritateli ; fini oppare pe-
stateli nel mortajo. Abbiate una libbra 4i
zucchero cotto a stratto filo ed allora u-

niteei li fiori ; fat‘e%li dare altri cinque o

sei bollori, € levatelo dal fuoco; stancheg-
: ﬂate subito lo zucchero , ed- allarche sara

n granito versatelo dentro le cassettimg

gliagei di scorzetie di-agrumi di pistacchi, |
flx:ﬁ:hie,dianaéi, di finocchio ec, - \'



/

i gaorm'qumddnﬁ;raﬂ'm&datomuglié»
glierete in piccoli quadcetti,Potrete ancora
versare,Jo zucehero. dentro 1¢ piceole cas-
seitine di carta jonde ,‘oppure spezzate. -
.. La dose dei;fiovi; ¢ di circaidue, o.tre on~
cie per ogni libbra di zuecherd. ... i, .

" ....Qneste consdrye potrete colorirle ancée
ra a vostro pracere, i«. « i .. Lo ULl

e p(vu-ﬁmn}iﬂ,"&dm"’ruﬁd: NS T

~ irAhbiate upadibbra di:sncchero cotto
palla conYodare; ¢ cdlore the wi piacey
indi-poneteci una libbra-di mandorledol -

i, e levate snbitodal fuoce, € con lacués
chiajz di legno andajé dinenando le tane

‘dorle finghé avrazino'bene:ascinttdro ;al-
lora poneleie dentro un crivello, fate.sock
tire 1o auccheroeitatoy e teneteleper due

-pra«‘in iS\Bf_a W ramt ey e L s d

. .- Volendo farle pid.grosse, potrete darght

" an’altra coperta con Jo guccheno vottua pak-
la, seguendo;il metodo che si-é¢ detto i

. .sopra. U TIEE AR MU SERES SR SN 3
e i Mandorle alla Perlina: . |/

.:Quando una libbga dizuccheto savaiap-

rivatg, a pottura.difilo poneteci:una libbra -

di maadorle dolci, ¢ .Veodore., e colore -

.che vocrete; indi fate bollire tutto insie-

e ,.'e quapde -séntitete; che Je'mandorle

sgrocchieranno ;-allora: Jevage da stagnata

dal fuoco,-¢ dimendte ln'mandarle conla
cucchiaja di legao,. finchélsaréniib bene
asciutte; ¢rivellatele ¢ome leimandorle at-

CALIL L e e PR A O I




torrate ;e tenetele. per& qnakhe Or? xg
istufa . cu

. A queste mandorle potrew d:rgh “uﬂ'
altra coperta con il zucchero cotto a piuma,
con la maniera medesima delle mandorle
attorrale ui avanti descritte. . :

e ndorie all’” I:Y)vnmle

. Abhlaﬁe una glassare abbondant& dl
gucchero nella guale metterete delle mans
dorle pelatee bene aseiuttate: indi leva
tele,e rotolatele nello zucchero fuissimo,
¢ fatele asciattare: in istufa ; replicateila -
glassm,mlozucchero fino ., e la stufa puﬁ

volie, fiaché saranno dx quella gmésem

che valete.: s 1 L

Dentro laglassa:,vi potrete motter’ \ul
odore di vostrogeuio.

i &Iandor le, 0 pistacchi in pmgg{a ‘d’oro.

. Preadetedelle mandorle:, o dei plsta@-*
chi che pelati, tagliati in filetti;ed asciut-
tati accomoderete in piccoli muvcchietpi
sopra una lastra unta con qualche man:
dorla; quindi con una forchetta colatedelld
rucchero cotto a caramedls sopra i sudded-
1i mucchietti ; osservando di formare dei
- ili sottili ;voltateli poi dall’altra parteche
similmente li copnrebe con il medesimo
zucchero filato, e poscia-li: servu'ete den.—
4r0 le cartine arricciate. . o

- Le nocchie, le noci , edi ptgnolz thte?!
?otrete appcesterll uell’ istesso modo iy

Mandorlealt’ Arlecchina. =~ -
- Abbiate dello zuccheéro ¢oitoa /ilo,edag: .
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pogd stancheggiato; metteteci dentro'delle -
mandorle intere, e grosse, che poi levaté
ie rotolerete deatro ﬁi zucchero fino, ele
farete ascinttare inistufa. . ;
.. Nello zucchero metteteci I’ odore che vi
piace. e L

Mandorle , ed altroallo zucchero granito .
i Le Mandorle,i pistacchi,le nocchié la
cannella.intera 6 in niazzetti, i mazzetti
di finacchio , ed altro 1i bagaerete con
bianco d’ upvo, e li spolveriizercte con
zucchero pesto , ,efqui'ndi farete asciuttar
daroba in istufa: replieaté il biauco. d’uo-
70, lo zuccharo ,'¢ lastufa per tre;; 0.quat-
tro volte e poi fatela cuocere ad mn forno

lentissimosopra lacarta. - ' ' i
o Mandorle-in Sortic. . o
-~ Tagliate delle mandorlepelatein filetti
e fatele asciuttare; ponetele dentrolo zuc-
<chero. cotto a garamella, e fategli ‘dare
gualche altro bollore," finché le mandorle
arrossiranne ; allora levate la stagnata dal
fueco ¢ maneggiatele per un momento con
Ja cucchiaja di legno, e quindi con un
rucchiajo ne farete tanti mucchietti che li
ccoprirete con folignata', o di anacini con-
fettati, oppure com piccoli cannellini.
o . Mandorle Reali. . .
Abbiate quattr’oncie di mandorle pelas-
te, tritate,.ed hsciuttate, unitele ad una
libbra di zucchero_ finissimo, ¢ 'odore , ¢
colore che vorrete; guindi ¢on due bian-
#hi d’ uovo shattuti in fiocea, fatene una
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pasta, ‘che ne formerete dei lavori sulle
ostie ; spolverizzateli di zncchero con un
setaccio , efateli cuocere ad un leggeriss
simo forno... s
. - Mandorle Glassate . R
Ponete una libbra di mandorle dentro
una libbra di zucchero cotto ' a  filo stretta
con ¥ odore , e colore che vorrete , €levay
tele subito dal fuoco ; indi movetele con
prestezza con la cucchiaja di legno, ed
allorché saranno ben glassate, ed asciutte;
_tenetele per un’orain istafa. - o

: """ Mandorle alla Perla.” :
- Tinmergete ‘delle mandorle dentro lo
zucchero cotto a palla’, e quindi avvolges
tele di folignata da ogni parie , e poi fatele
asciattare imistufa:, & ot i oy
-+ ' Mandorle alla Cioceolata. * ¢
. - Squagliate sopra‘un lento fuocodielld
eioceolata con un ' poco di -acqua, ese vo-
lete ancora potrete aggiungervi un tanti
po di zuechere ; allorché sata ridotta in
una tenera pasta; -dvvolgeteci delle man-
dorle semplici , oppure attorrate, 0 glask
sate ; :rotolate sulla folignata, € atele
asciuttare ad un’ ariadi stufa. - |

‘Pistacchi , 0 Nocchie in modi diversi .

Tanto i pistacchi che le nocchie , po
Arete apprestare esattamente in tutti i mos

- di chesiappresteranncle mandorle descit:
%i ‘tanto in questo capitole;, che negli altri

di quest’ Opera. -~ - .

0



ok :
,_ 9 .. Pistacchi alla Pastiglia’.. .
. Formate una pastd maneggievole con.
zuechero in pane finissimo), ed acqua den-.
sa di gomma arabica, o dragante; dategli
Y’ odore, e colore che vorrete ; indi taglia-
sela in. piccole porzioni’, con le quati ¢o-
pricete dei pistacchi , che poi fareteascivg
gave ipistufa. . oo oo
P :Pl;’wcchi allﬂ Talednna;‘. ) '
~ . Allgrche ayrete pronw dello zucchero
co110-apalla , paneteci mezza libhra di pi=
-stacchi , dategli 1'odere , e lewate:lastan
nate dal .fuaco; maneggiate ‘subito con
ii cucehiaja di legno, ed allorche vedrete
che. principia lo. zucchero ad asciugare
prontamente. formalgne dei rotoletti chn
zuccheroin grana, e quando. saranno foedn
di, li  potreta sexrwxe cosl naturali, op-
- pungiglassati con gale a. vostro arbitrio,
Alcuni tnxece del. gele lo brillantano,ovs
vero lisenvonoplegramelle . ..
ot ,,_,Tou-amjnia.lla.ﬂortoghese:. [EREE
. Abbibte dello Zuechero: cotto a.. stretto
fdo 5 quindi Jevatelodal fuoco-e etanchn?
gratélo; ed. .uniteei ppi deBe mandorle
pelate, asciutate ) etrite 1! odoreche grar
djte,. edun peca.di  scorzema candite di-
gg;togalla,. diicedrato 3 Vggltatc.demro le
asssetting djicaria , e;quando sarafreddo,,
“‘gk.&'te:viztbl‘l‘onciﬂin PR ’ :
.1.Invece. delle mendorle , potrete mettervi
dei pistacchi , o nocchie ,.0 pignoli ; ed an-




-
cora unirelesuddette coseinsieme pe:? forv
tuare delle variazieni a vostro arbitrio. .
-~ Tonroncini -Bralé in piit maniere . -

- :In due modi potrete fare questi torpon~
einiii qualisomo eccellenti, ed ioli descrim

- yoiqui appresso ‘con: tutta chisrezza' aoeidl
yi,’l;ie.mnﬁdnjfaﬁcﬂi‘tini‘:‘; LN ETY
' s Primo.mode.

-Abbigte dello zuccherocotto acaramello;
unitect delle mandorle tritate; ed un’ odos’
re ; fatelo atrossir bene sul fuoco, equins -
didevate[a stagnata; maneggiatele um po-\
o8 con 1a-vucchiajay e poi gettatele sopra
Fe-cetie 5 coprite con-alir'ostjy e fate: bew:
fermare:1a composikione { tegliate poi itery
roncinti e poneteliper due ore inistafa s
Lot el st Qpeondomodbdi.. i Y
« sPenete -Ueltloznevhero fino: dentro-um
poizongtto di vtedensa, e favelo. squaghiad
| £¥ s¢hx veua sgpraitin fwoce. modebato,ed
allorche avra presoun colore d’oro scuroy
azpiiingeteri delle maridorle teitate; dhi-
te bene tuvo insieme , e poi geteateldconp
ostie sotte: ‘e sopra;, e primna che shraffred.
di  vagliated ‘forroncini ; cha métteretdin
fstufa éothe gli alteideridisopras . w

. Questi ‘torroncini ancorapoticie farki d
"WCR&",' e’iﬁ'pism&ﬁi‘." *“',"'- R ST
entdd £ Topromeing Suffda. - ai sy
r5:randd o zatcherd savd arrivatod o

ei'ta i plama;, pedetect - delle’mandorieq
o deb pispaochil tritdti'; mbneggjate, periua
momento, e poi levate dal fuoco ; uniteci



,‘nngpsoco di bian¢od’uovo sbattuto in fioc-
ca, e tornate a ‘meltére il pezzonetto. al
fuoco; maneggiate préstainente eon la.cuc-
chisja di legno, e'quando vedrete lozuc-
chero bene spougatd, eleggiero, gettate-
lo sopra-una lastra, e fatelo-raffreddare;
indi con la seghetta tagliateitorroncin.
Perﬁn& &’ ogni: specie.

Le Mandorla interejo filettsite, i pistar-
chi, lenocchie il g intera o4 il caccao
abbruscato , i filetti.di cannella, 0 di ga-
rofani, ¢ rose, i fieri di arancio, le zes
ste. di agrumi gli anaci, il finocchio ec,
Si possono apprestarealla perlina nella se-
guente maniera.Allorchié lo.zucchero sard;
a ¢pttura di piuma , unjleci cid che volete,
perlinare; indilevate la stagnata dal fuoco,
econ:la cucchiaja maneggiate le perdine ,
finché saranno bene asciutie, & separate 4
ponendole, poi-in istufa per due, o tra
(o] o R N T N R TR
-:Dentro: lo zuechero . potvete - metteryi
quell’odere ¢ colore che vorreses ... -
o, Jiori 4 o..altro ip camicia. . -,
.'1 fiori: di arancio , Ye rose le viele: mam-
mole , ed-altri fiori perlinati , o tirati-a
gecco i pistacohi , Jo mandorle le nocchie,
~ 1a cannella il finocchio. ; ed alico siuagpre-‘
sta in camicia nel mode seguente. A
te.delo zucchero,cotto.a stretto filo, edun
poce ‘stencheggiato ; -intipgeteci cid che
vorrete ,-¢ poi rotolatelo dentro Jo zucche.

R Y
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.10 in pune pestato assai fino, e quindi pos
nete ad asciuttare in-istufa. ~ .
e AN Du%[c"‘;-f(.‘j”ﬂ’;‘" i
- Allorché lozucchero sari-arrivato a cot« .
tira di penna con 1*edore e colore ehe a .
voi piace , levatelo dal fuoco, ¢ stancheg-
giatelo unipoce; quindi uniteci dei. pistac«
chi, pignoli, nocchie e mandorle il tuttd
tritato;” mischiaté bené tatto insieme, e
versatelo poscia nelle cassettine larghe di
carta , seminandoci-sapra: deHa folignata ,
canuellini rotti, ed anaci confettati , ®
uando sara-freddo, taglieréte le dublés
3h mostaceioletti, v ol T ol
- 'Bottighiette - ai liquori in pi modi. 5 .
-+ Prima maniera:. Formaté una soda pse -
sta coa zucchero'in pane, e mucillagine
* di gomma deagante; itidi tiratela ben sote .
tile ed avvolgeteln a tante stampette di lo-
gno, mettehdoci: ancora il suo foado ben
saldato, e poi fatele asciugare in istufu §
Jevate allora il Tegno,eriempitelecon qua-
hunque rosolio, o spirito; o rum,indi coe
¥riule‘con con un tondo dell’istessa pasta,
ategli il collo in forma di una bottighia, e
fatele ‘poi asciunttare perfettamente in is
stufa, - ST -
.+ Seconda maniera . Quando lo zucchero
-sard arrivato'a perfeita cottura di cara-
mello , levatelo dal fuoco, e tenetelo calda
sulle ceneri tiepide. Abbiate uu sottile .
- cannello ‘di ‘ottone con il quale anderete
prendendo dello succhero in quantith di
Cred, 5

PRSI
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unp tpezr3.ngce; soffiste oon delcenn; dalla:
parte opposta del cannello, o cosi me fog-
mcrete deiie boitigliette, le quali allorché .
syranno.fredde: le. riempirete di rosolio ,
o di altre liguore, € poi le otturerete scal
dando 'estremits del collo.della bouiglia,
;ﬂ,,wn.lume ac0es0 4 0. €00 uR.carbone: di. -
omﬁ. PR "’!i"-'i o, T ¥
o .Tuu&‘luembwweucw non si-con=.
- sgrvanoche per.uno,0due giorni, mentre -
E:lmié&dnmtengonomqmglh lo zuer
CFQe. iy T Ly
FERTORTL xfﬂlui..l Sortie v oo,
Allorché lo zucchero ssra.a cotturs d&i .
pails,levatelo dal fuoco e stancheggiatelo;
indi popeteci dei frutti canditi, e poi léya- -
teli subito, ed geoomodateli popra le grie
ﬁc medprite i frutti com pisticehi ,.man.
darle, pigeoli, il tatto, trite, ¢d nn:. poca
di. folignata oolorits ; quindi. faseli aspiut.
W‘yi‘iiﬂhﬁt;j::. EEEE S R N L
vine . Ronrane.ad uso.di Begevento. . i
- -.Palate venticinque libbre di mandorle,
;. geinquelibbre dipistacchi,indi fate tutto
bene asciutiare in forno: tiepido,ie tritate
russemente:: Ponete-venticinque libboe;
gi miele dentro un caldajo, e fatelo. sfus

" gmare per mezz’ord sopra un.fugco leato ,

maneggiandolo. con uns spatola larga di
. Aegnoy_ passatelq poi per setaccio e torna.
*. #¢a medterlo dentro il caldajo sopra.-po=
shissimo faoco kon dieci.bianchi d’ uovi
sbarwti in fiaces ; mangggiaie di ,cpmiuag.

o Y |




eoh lmsps&o]a,e mm.enue,ce-\pul .32,:..
qalore , .cioé che sia tiepido il bordo-de}
csldajo. Quando vedrete che il miele sary
stretto , levate il fuoco.,.e.fatelo: -quasi nafs .
freddare,non ocessando pexd mai. di. muo~
yeoilo; alloraponeteci.aliri dieci.bienchi d’.
vovi infiacca,elornate ada lulpnmwgnt
do continuodi fuaco; allou::i ¢ poi ana azvis .
~ vato a cotiure,: la quale :si . conosce, che
meuendone un poeo: nell’acqua . fneddh si
spezwcun hooca senzs. attaecare il dentey
¥i unirete. otlo libbre di zucchero ﬁno,cd
esciutto , Je mandorle, ed i pistacchi; miy
- gchiate hene tuite insieme ,-e. poi vuotase
il torrome sulle estie .dentso.le stampeidi
legna; -ricopritelo con altze ostie, e pones.
~ teci sopra un peso; dopo circa menotq~
tagliateloin peul’lnnghx.. PR :

Si fa ancora ad uso dn loten semm,
serlo nelle stampe. . -

1o .Napoli fanno ancpsa. del.tom cod
le maundorle, e pistacchi interi; e:ne fm‘
mano delle pizae schiacaiate.:

Al -sorrone potrete dangli qnhmq“v
yb.du wmocheso stamcheggiato. .. ..o 0.

Ae .nonvolete mettervi. i pmunh glo. v
?:. mg\erete trenta libbie dn man,.

ele. . . .

h&emon- dentro :lmmme vi
iﬂndelh di eaffé, o di cacene: ahbn»
wod, che dose suddeuta sanebbe: di
e lnbhtadncaﬂ‘é, edel cacaso.due likibre

maolune, 01’alineg nhphiamm_;om
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dcaﬁ,ommm 8l caccao, e riesce moito
gustoso; ma bisogna calarele mandorle 12
‘proporzionedel qmntntatno dell altro ge-
nereehe ci mettete. -

: Nocchiata alla No lcuma. o

Gou»leno%chu invece delle mandorle $
faretenmn torrone nell’ istessa m'mcra e
dou qui sopra descritta. .
gt Biglietti di Fortm A
i Fotmnu delle . striseie di wta nelle
- quali vi scriverete dei numeri a vostro ar-
bitrio i involtateli, e ricopriteli- con una

+fatta. di zncchero in pane, e
nnclguaggme di gomma dragante ; fateld .
brillpatare ,.come ne troverete la maniera
al. Capitolo 1X. ed» uwarmeln con eles

nIm.o.

Alla p.mgl.. dategli quel colore’ che

Senon lx volete brillantareli pozrete per:
linarecomeledltre perlnmdcwnaemquo
 swCapitolos 5. s

Globi d" Amore . f s )
bhbiateuna pastiglia fatta con zucohem A
mpane, e mucillaggine di gomma dragan-
:e;; duegh quell’odore, e colore. che vor- .
entro le stampe tonde e cave; ne
formerete come fante mezze palle , che
farete ssciuttare bene in istufa . \Abbrate
det plccoh bigliettini ben plegatl, edove .
vé sia soritto qualche canzone, o indovie
welld , o ahro, ¢ W porrete dentro ai |
‘mexzi globl , 1 th poi chiuderete -cot

’
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slhltri mexzi globi ' férmandoli eon la
mma deagaate, e».}iiﬁmﬁdpmw inl
wwufa. S
. Finocchio Glassato~ - - N
. Abbiate una glassa reale biatrca , 0di
qualunque colore intingeteci dentro. il fi-y
no¢chio legato in maizetti con aastrini dis
seta 5 e quindi fateli bene asciugate ini=
stufa, ¢ se non Vi paresse ben glassato, po:
wete dargli piticoperte di glassa.Leglasse:
reali vedetele nel fine del Cap. IVi. "o o
e Bacchettine xt'i/ersc.i JERUERNS |
.Formatedelle »picoole acehiettine di-pa-:
atiglia fatta con auccheroin pine , mucal-
‘laggine di gomma dragante, © Y odoce; &
. colore che vorrete), indi formate. dkiimay- -

zetti lefati con nastrini di-seta, servitcle - -—

paturali; oppure brillantate. Nel Cap. IX.
troverete lamanieradi brillantarequalun
que lavoro. T

’ . 3

Y. Spagne diverse..! ' .
. Allorehé lo zucchero dara = cottura di
'a metteteci l'odore e eolore che vi pares

e quindi sopra il faoco maneggiatelo di -
continuocon la cucchiaja di legno ed.al-
Jorché vedrete , che sara bene spongato y@
leﬁgiero, versatelo soprauna lastra, oppurd
nelle cassettine dicarta, equa ado sara freds

. "do, lo taglierete a vostro genio; con la

se%::tta . \ e n

. Dentroallozucchero potrete mettere dei -

pistacchi, o nocohie, o mandorlé ben trite,

o fiori di arancio, di viole ec. , come’ ali»

’
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oora ‘@oaci’, findcchie, cafféy caccao' abe:
bruscatoy o filetti' di garofani; o-di can-
nella. S
Caramelle candite -al- Maraschino .
i:Quando lo zucchero sari quasi'a cottu-
ra.di caramello, levatelodal tueco, ed uni<:
tder wna terza parte di spiritodi maraschi«
noy quindi versatelo nelle Ppiccole casset-
tine tonde dicarta; e ponatele-in istafa,:
farché si. vedra formato il -brillinte, che:
lo spirito gimochi dentro; allora bagnate.
la carta, levate le caramelle, ‘e fatele a-
seimibare iu istufa . Coniil rum o-altri spi-
~piki yeome di_canuella ec. poteete fare le:
acamelte. - .
-Gowi Molles, o uovi-alla Faldacchiera
—ubl_ e inpiiemodi. - .
. Questa composizioue si pud servire tan«
" to:per ripieno di paste, biscottineria ec.,
che per unlavoro di cazzarola @ seccos
io le indicheritvambedue. Si pud ancora in
quests’ composizioni ‘adoperare “tanto’lo
‘znechero in grana, che: o zucchero chia«
pito , ed eccone le maniere:: - Y
-i Perripieno; Stemperate dentro- una caz-
sarola dieci rossi d’ uovi:con cinque oncie
di zucehero dottoa lisa, e quindi poneteci
Yodoreche vorrete ; fate stringerea lento
faoco come nna ctemay, movendo sempre
la composizione con una cucchiaja dile-
gno, e servitevene poscia per ripienoin
tutto cid che v'aggrada. Se vorrete metters
vi dello zucchero in grana, invece- dello
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scirdppo; alora unirete.i rossi &’novi gonis
lozuccheso, éd un bicchiers d’aequa. ..

.- Secco. Abbiate didci rossi. d’novj ine

duriti nell acijua ballente, e chie freddir
‘pesterete nel mortajo con- quattr’ ohcie 'dis

zudcherd - fino: polverizrato; e I'adere: di
vostro genio; quindi formatane dei corettiy”
o palle. grbsse .conie nodi ‘moscate , dppare;
ddtepli:quella forma. che vorsete , spolven:
riziandole, bene.ton zucchero in polvere -
« poi fatele benme [asciutthré in istufa; indir
servitelebglassatecom un gelodi zwecherd
stancheggiato, ‘ovvero intiate mtllb auew:
chero a caramello , oppure’ brillantate.~
‘Ved. ai lero Capitbliigeli , i lavori a cas

mtb)"edil'mdb di B"l‘ammg:" &

... CAPITOLO VL. .~
T e R e B IO P |
" . Del Pastigliage , e delle Pastigke. '«
., P d"ognigem.’ et e

Il Pastigliage ¢ un lavoro di credenzayche
sebbenie non sia. mangiabile ,serve per ol{;
niameanto del deser, e per formareistondi«:
i rialzati . In oggi , e unlavoro che quas:
si nonsi usa piu, mentre il desersi gumra:

- ‘misce con gruppi ,vasi, colonne, tempj ecw -
¢.di pietre.dure , oppure con porcellaney
e tanti poi: invece del deser, adornanojl:
mezro della tavela.con canestrine, e vasi-
di porcellana, a:di majolica;, riempieas:
doli di aranci), di limoni , e di fiori . I ton«
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dini ancora &i riskzanocon cartine di fran~
cia , talchi, e fiori finti. Ma siccome a tuttii
nen piaceil metodo preserite, anzi vi sono
molti , che amano i lavori dif.aﬂigli'age,;
cosi vi descriverd la-maniera -Enfarlo', ms,
,&i'tcl ‘pdi I’indicarvi'il precisomodo di la-.
vorarlo, ¢ formarne la decorazioneé im--
possibile, mentre dipende tutto da un ge~:
nio Ea;ticolare » dal buen gasto ,.e. dalla.
Jleggiadria del disegno.. Le:armature.dei:
rialzi si fanno di latta, di cactone di filo:
&i ferro, e di-truciolo; onde con.il vedere,:
e con la buona volonta, e diligenza si pud
apprendere 4 ben travagliarlo. -

.. . . Pastigliage per Decorazione.
Abbiate una libbra di zucéhero in] pane:

—

Festo e passato per veloed uniteload una \

ibbra e mezza di polvére'd’amido . Pone-
te della gomma dragante bianchissima
dentro una terrina, e copritela dt acqua;
fatelastare inloogotiepido, finchéla gom-
ma sara bene ammollita, e quindi passas’
tela per setacoio con espréssione. Impasta-
te. poi lozucchero con I’amido, e la mu--
cillagine della gomma, e pestate bene nel:

mortajo, osservando perd di fare una pa-

sta maneggievole, ma dura; indi- forma-.
teci dei lavori nelle stampe di legno inta-.
ghiate, spolverizzandole con polvere d'ami-
ido, ed attaccate poi i suddetti lavori.
Liagnati con Iistessa gomma dragante, e
quindi fateli asciugare in istufa. .

~
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-Pastiglie al Dragante d'ogni sorte.

Le pastiglie son di grande ornamento,
sulle mense, ed aucora sono molto piace-,
voli al gusto per la fragrainza delle essen-,
ze con Fe qnaﬁ’isi danao gl odorialle pa-;
stiglie. Ancera in ?ue_sto genere non. sk,
pud precisarne le forine, mentre con i -
piccoli taglia-paste di latta , e con le gtam-,
{): di legno, si formano dei graziosissimi;

vori. 1l modo di fare la pastiglia ¢ il se-
guente: pogetedellozuccheroin pane finiss
simo dentro il mortajo , ed uniteci l'odo~
te, e colore che vorrete , e tanta mucil,
laggine di gomma dragante, che bastia
formare una pasta pinttosto soda; forma-
teci poi delle lumachelle, cammei , secx
pette, stellette, fiori ec.. spolverizzandol}
con zucchero fino accid nou si attacchino,
e fateli asciuttare in istufa. ¢ =~ =
. Le paste del pastigliage ; e delle pastia
glie ,bisogna tenerle coperte con una tazze
o altro, altrimenti I’aria le asciutta, e
non si possono lavorarbeme. - . [

Diavoloni e Diavolini diversi .

_ .. Indue maniere si lavorano questx spe-
cie diconfetti , e si dail nome di digvoloni,
¢ diavelin: .per esser i primi piu grossi,
ed isecondi pii piccoli. Le maniere poi
di farlisono le seguenti. . L n
. Prima maniera. Abbiateuua pastiglia
con 1’ essenza di cannella; indi (‘:)rma;e‘i
diavoloni; ed asciuttateli bene inistufa;
poneteli poi dentro una bogeia tonda di
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cristallo e versateci qualche goccia dnoho
e!senﬁaleda eawnella, ead un’aria di fuo-

o moyetehiicon diligenza fincheé saranno-
avetattadi ; rc}ﬂ-ic#ﬁe‘ Tolie di' cawnella con:
il' mewdg: istesde:, Bwehe avranne preso:
quell*odef'e e.sapord clie voreete , -ed al-
Jbrche saranae bene aseintti; 1i-conserve~
rete dentrp le bocfzxe dx eristallo bene ot
tnrate.

Séconda maniera. Allorche avrete fn~
tii diavoloni di pastiglia, li metterste
nella caldaja-da eonfetti, e ledavete due
o tre coperte di zucchero , secondo che 1
vorrete fare pit'; o meno grossi ; indi met-

e teteli déntro una boecia tonda di cristallo,
€ dategli T'olio dicannella nell istessn mat
friera che di soprasié descritta..
+- Cou questi duemetodi potrete fareii; dm-
woloni , ed i dinvolini con I’ essenze di gas
rofani , di-rose, di menta pepérina, di
bergamotta ec. ‘La maniera di dareile co-
noﬂe di zucehero, e fabbricare i ccnﬁua,

troverete nel Gap XVL S

- Pastiglie a Freddo-.. - "

-: Abbiate una dlssoluzi'onadensaﬁl gém-
ma-arabica;, dlia quale vnirete delle-zue
chero in pane, e}’ odore che vorrets; for
mandone una pasta tenera, e maneggievole

\ formatene tante palline, che'aceomoderete
#6pra unalastra di rame slagnatal, ed unta
Jeggermente con una mandorla; battete

gn sﬁiligenza ,l.a lastra m/:cxb prendmo la

- -
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forma della pastiglia ; indi fatele ascyiu'-
garc in istufa . :

A queste pastiglie  potrete dargli‘il co-
lore che vi piace , ed ancora potrete unire
pia paste colerite insieme ; ché verranno di
molta bella apparenza. e R
« . - Pastiglie alla Francese.. .

“-Abbiate delfo zucchero it pane pesto, il
quale passerete per um-setaccio:di crine
largo, e-quiadi lo torneretea passare pes
un seteccio di veloper levarne tutta la pari
te piu sottile, mentre dovete sérvirvi: sob
lamonte che della grana .grossa . Powete
dunquelagrona grossadello zucchero dem
tro une terrinetta , e quindi unitéci quels
¥ olio essenziale che vorrete, come'v.

di carnella , menta, garofano;, bergai
motta ec.y aggiungeteci poca acqua® pek
volta , e formatene una pasta durh j che ne
melterete un poco per volta dentro un pic-

. colo ‘pozzonetto con il beceo lungo, ¢ pos
netelo sopra un lento fuoco; maneggiate
di continwo ¢con’ una spatola , esubito clie
vedete iclre:sta per bollire, e che la pasts
¢ divenutaben liquida; gettate le pastiglie
sopra la carta’ da scrivere di- quella'grant
dezza chq verrete , e quindi pouetele per
‘qualche orainistufa; e poi staccatele dalle
carta econdervatele. - - R
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CAPITOLO VIL

Dei Sciroppati.o sia Can}di'tum‘ '

P ernon dilungarmi in discorsi inconclu-
" denti sulla propricta, qualita, e stagione
de’ frutti, edegli agrumi, qui appresse
brevemeate visescriverb i modi facilissi-
mi per mettere in zucchero gnalunque
" feutto maturoe verde , come ancora tutte
le specie di agrumi , erbe, radici, e fiori,
iquali potrete apprestarliallo sciroppo per
composte , oppure brillantarli, o tirarli
a secco, che in allora acquistano il nome
di canditura. Osservasi perddi adoperare
gucchero bianco, ed asciutto, sesi vuel

fare dei sciroppati , e della cqnditura chia- -

ra,e ben trasparente. .. " ... |
* Degli Agrumiin Scirappo. . . :
_. X cedri, ed i limoni detti scorzoni, tanto

interi, che tagliati in spicchi,ai. uali si .
dail nome discorzette si pongono nellozuc-

chero nel modo seguente. Meutete i cedri, o
i limoni dentro una concolina con un poco

disale, ed acqua , che restino ben coperti;’

dopo quattro, o cinque giorai levatelidal-
lasalamoja , efateli stare per altri cinque,
o sei giorni nell’ acqua fresca cambian~
dola due, o tre volteil giorno; quindi fa-

teli cuocere con acqua, ed un pezzetto di'
allume di rocca, il quale maggiormente

li schiarisce . Osservate perd di non farli
. Jussare dicottura, mentre basta che uno

e ™



_ 109
stecco.vi penetri con facilita , ehe allora,
saragiusta; levateli dal fuoco , e metteteliy
nell aequa fresca , levandogli condiligens
%a tptta:la . mjdolla cellulare; fateli stare, -
nell’acqua per altri due. giorni soindi fa=
teli ben sgocciolare. dall’ acqua , ed acco-,
modateli. dentro ai piloni, o catini inyer-,
niciati - Abbiate dello zucchero bea chiay,
rito, ed a cettura di stretta lisa, osservandg,
chesia tiepido , il gnale lo vecserete soprn,
gli agrumi, e farete , che resting hien co
perti dallo zucchero. Ogni due, o tre
giorni poi scolercte lo .zucchero \dagli
agrumi ,-e lo farete bollire schiumandolq
bene; e quando sara a stretta lisa, fatelo
quasi raffreddare , o tornate.a metterlo so-
pra gli. agrumi. Replicate. I’ operazione
suddetta per otto, o' dieci volte fine,atan~
to- che vedrete gli agrumi ben chiari, ed
impregnati bastantemente di zucchero; als
lora stringete lo.zugchero aprimofilo lens
to, e tiepido mettetelo sopra gli agrumi .
sciroppati ; osservando che restino ben co-,
»erti, di zucchero, ed allora conservateli
in luogo freseo.. ;. . . . .., ..y
Alcuai non mettono guesti,agrumi .in.
salamoeja, ma io perd con l’esperienzaho.
wedutp, che il sale.li rende diafani, e lg_
toglie_ perfettamente Vamaro..Gli aranci -
forti ancora,miessi-in salamoja vengono;mi-
~ }lio.ri , come ancoraipamploni, e le limee,

kS

rengoletti lella Cina »¢ lespadofora , @

cedrati , gli aranci-di portogallo i mex "
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sciroppano tutti nella medesima manierte
detta di sopra, ma perd non si- mettono
mai dentro-la salamoja ; ma bensitamo ior«
niti, che sénza tornire prima di allessatli,
si‘fanno stare"qualche giorno nell’acqua,
acciy perdino I'amaro, che ¢ proprio dis.
qualunque agrume . Tatti questi agramit
81 pOsson0 ancora s¢iropparé senza vuotarli
' ¥ea veramente non piaceiond'a tatti , cosies

éheé chi lavora si pad regolare per conten~
tare i diversi genj:- - - . .
. La'ternitura ,-le seste , e letagliadine,

- efiletti degli ugeumi ,si allessano, ¢ si mets
tono in stireppo con il sopraddetto metodo.
«-Qonivedrati, e con i portogatli se ne
fanwo le scorzette sciroppate come cedri:

- Detfrutti mature Sciroppati ..
+ - Quabanque frutto che vogliasi seiroppas
re, éonvienesceglierlo non tanto maturo,
altrinienti ' nel choeerlo si rdmpe , onde
fa: d’uope-avere grahde ‘attenzione sopra
guesto ogetto'. - Lé pere, le mele, i coto
griy l& prune, le: lazzarole,- le. pesche
Nowi , e sititili:fratti siallessano ginstamient
te nell’acqua , e poi si sciroppano con ¥
istesso- fitetodo degli- agrumi'di sopra-de-
soritti , non occortendo perd diteaerlinels
Vaoque come quellii, tante prima di- cugs
getti, che'dopocotei.s . C

- Memoseutrtlo , Vagresto ;ikribes:il frami
dows,: le ciliegie’, le viselols ,- 16 ciliegie

marine, lemore, il grarato’,Vuva spinay

‘SdaMit ety frutti sugosiinvece di alless
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sarli nell’ acqua), bastadi fargli date qnaly
che bollore con lo zucchero a:lisa , regos
Jandosi nellacotturasecondola qualita dei
fratti jindi silevanosubito dallo zuccheroy
e bene scolati si pongono dentro ai catinij
¢si cuoprono di sciroppo tiepido cotto a
primo filo, avvertendo di stringerlo egn¥
tre o quattrs giorni fino che il frutto.sard
bene sciroppato il quale I’ ultima - volta lo,
coprirete_con zucchero.stretto-a secondo
filotiepido eli conserverete in luogo fresce.
. Osservasi di nen -coprir maii vasi def
sciroppati , marmellate , conserve. ec. fing
che: noun sono- totalmente raffreddati . . -
- Le noci si possono sciroppare in diie ma-
niere, che ve le indichero' qui appresso’
§i osservi che debbone essere tenerissirie,
& che tastandole con un ago possa liberaa
mente passare dauna parte all’altra senza

difficolta. Si possono dunque sciropparele .

woc¥ verdi levata solamente la prima pels
‘le superficiale  senza arrivare.al bianeoy
abhencheé molti le lascino- tal qriale senza
levarla ; e si chiamano:noci-verdi alloscie
roppo. Si possono amcora.tornirle ,-0 pe
larle pulitamente fino al biance, ¢ sono le
" noci bianche allo Sciroppo. Taanto le.pris
me , che le seconde prima.di allessarle le
farete stare all’ acqua per due gioeniy indi
si fanno cunocere .nell’ acqna.con: un pez-
zetto di allume-di rocca, ¢.poisi mettone
nell” acqua fresca per ventiguattr’ore ‘coly
un poco di-sugo di limone, indisi pongos
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noin scivoppb con'la regbla descritta ne- .
li-agrumi in.sciroppo . L _
> Alcuni nellenoci prima di allessarle v’
if:ﬁlzand dei filetti di cannella, 0:di garo--
ni. o ! . . ..
. Alle castagne , ed ai marroni , bisogna,
levargli la primascorza ; indi si pongono
a bollire con I’ acqua e subito che si ve-
drache con facilitasilevila pelle, si mon-
dano. bene ed a misura che ‘si pelano si
mettoino nell’acqua calda, nella quale si
fanne bollire finche vi penetri con facilita
who. stecco; allora si scoland, € si metto-
no in.sciroppo come gli altri frutti ed a-
ami. . R
", Di alcini frutti verdi in Sciroppo. -
- Le mandorline verdi tenere , le al bi-
eocchie e le pesche verdi tenere, prima che
abbiano indurito il nocciuolo, ed i fichi
vérdi immaturi conviene metterli dentro
una leggiera lesciva chiara fatta con acqua,
_e:cenere sctacciata § indi si fanno bollive
in essa, finché strofinando i frutti con le
mani si possa levarnelasuperficiale lanug:
giae; allora si- nettano bene, ¢ i lavanoin
pitl acque; inda si alléssano con-acqua, ed.
un poco di allume di rocca il quale Ji fara’
_ pestar ben verdi, e chiari ; poi.si passano-
hll?'acqlua“ fresca , ¢ dopo i fanno bene
egocciolare dallf'acquai, e si mettouo in:
scicoppo come: gli agrumi; € gli altri

S ,s L B P [ v
- : oL .
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B‘M,ﬁrbﬂ ) Oﬁ_ﬁﬂ‘ iﬂsmk’ e M g
\ dj sciroppandi. - . .. .

-1 fusté di lattuga , .d’indivia ;€ di bies
tola 3 le: pastinache i cardi , le radicha
gialle , le salse fine, }i pomi di terra . le
radiche di cicoria,lecarote rasie, ke pie~
ale. rape s i fusti_ @ le radici fresche .di
angelica, ed altr’erbe, e radiche ghe noi
in Italia non usiamo di sciroppare , si usy
woltissimo di farlo in umi’aﬁri. paesi da
noi lontani, especialmenteinelle parti dove.
si scarseggia di frutti, e di agrnmi ;1a mas
niera di scirqppare lerbe, e le radiche,
& di nettarle . bene appropriarle, e tagliar-
le con. pulizia, allessarle poscia a dovere
e quindi mietterle in sciroppe nel modo,
ghe si ¢ detto degli agrums in sciroppo.

- La zucca lunga si.taglia.io fette larghe,
& mondata dalla corteccia si pone dentro
vn eatino di terra con acqua, esale, ecost
si lascia ben coperta dalla salamoja pes
e, 0 quattre giorni ; si lava posciain pit
dcque, e si tiene in altr’acqua. fresca pec
altei due, o tre giorni, cambiandogli p&
volte I'acqua ; si allessa poi giustamente,
e si mette 1a sciroppo come gli agrami di
sopra descritti. . : ; S

‘1 fiori di arancio, i tuberosi , le rose , 1
garofani 4 i gelsomini , le viole, ed alwri
fiori odorosi, si possono mettere nell’acqua,

. 0 nello zuccheroa lisa bollente, ed appena
‘avranno alzati due bollori, si levano, mn#
20 ben sgocciolare, esi sciroppano con i
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medesimo motodo - degli dgrumi ;e frast
descritti in questo capitolo . -

- Sipossonoscitoppare hucera i flord in dl-
tro modo ,i 0i0d::si ‘posgonoi fiori-dentro
wh catino, e poi si:cuoprono eonlo zucthe-;
ro bollente cotto afilo! stretto ;¢ dope cins
(lhe , © sei giorni, si torna a stringerq lo»
succhero a filo e:di noiovo $i:versa tiepidm
sopra-i. fiori , ed i’ questo - nodo’ vengoue
ottimamente .. Nel -Cap. VIHI.: troverete' la:
manieva:di tiravli & secéoiin pitrmodi:: | i+

- - dvvertimenti necesdari sopra-:

«  : gli Sciroppati. .- 3
- Tuttl gli sciroppati possono -subbollire:
tﬂarchéﬁ.’a' rume, o'il féuttoi non ha per<
duta béne V' umidita:; ¢ clelo zucchero
non ¢ bene stretto , e molto ‘piu se- non
sono stati conservati-in luogo fresco , ed
asciutto . Questo inconveniente si conosce’
dllorche si vedra alla' supeefice dei vasi
una schiuma:, che avra un’odoré di acido.
La maniera miglioredi rimediare a questo!
incoveniente ¢ di lavar bene i frutti, o gli
agrumi subbolliti con pilt acque tiepide,e:
du far stringere il medesimo loro zacchero
acotturadi stretto filo,ed allora: vi 3i pone

ono i frutti, 0 agrumi, e si fanuo bo lire:
§nebé'=lo zucchero ‘tornerk alla’cottura:di
Jlos silevala stagnata dal fuoco, e posti;

i feutti neivasi si coprono conlo zucchere
tiepido. Si avverta'di schiumar bene lo
zucchero nel tempo che bolle. La miglior

‘Mianiera: perd sarebbe di fare la suddetta
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_ eperazione con lo zuccbero wergine, mens
we |’ aliro sarebbe- buono per comservay
marmellate, messa pastes sorbetti: ec.
Bisogna avvertire:aneors di non far mai
bollire gli agrumi, oaltri frutei -con’ lo
swecchere . cieé :qndn'dO‘ si. leirogpantr.y
mentre si aggrinzano, € 'Sk BEIMBTiscone i
esolamente devono.bollire nello znceherq
juei: frattisugosi,i quali uon si-allessano
nell’acqua ; onde ogni volta che si restrine
ge lo zuechero.,si-deve getlare.qiasi freds
do sopra gli scinoppati s

.. GARPITOLO VIIL .. .

PR AN
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- Dol Tiraggio, o sia il modo di. tirane.
« :a setco la:Canditura inpili-manitre.

Tutti i frutti, ed agrumi sciroppati nei

miodi accennati nel capitelo aniecedente,
si possono tirare a seceo ; e cosi consevarki
per molto-tempo , e gli si da il nome .di
Canditura . Lo zucchero perd dei sciropw
pati non & bueno per il tinfgio, meatre.
mon:asciutta mai bene a perfezione ; ed d
canditi hanno ancora 1’ inconveniente di
essere di poca apparenza,mentre lozucche
ro vergine:, biaaco,ed asciutto, formauna
glassa trasparente, lucida, e bella..Con
- 1l lunge tempo la. canditura perde la bel-
1a apparenza; onde ¢ meglio di tirace a
secco la danditura’ allorche é necessarion
#i-pud ancora rinnovare lacanditura scrae
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sfata , e guasta dalla vecchiezza con farla
: yn poco bollire nell’ acquh , poi asciugar-
la bene, ¢ di vuovo. tirarlaa secco. - -
;.. Canditura al Tiraggio. .
«; Abbiate dello zuccheraeotioa penna, e
. quindi poneteci frutti o gli agnumi scirop-
pati che vorrete tirare a secco, osservando
- perd.che: siano bene dcolati dal loro zac-
chero , ed ansi & meglio di:sciacquarki
.con.dell’acqua calda ;- fategli dare tcé o
?hamio- bellori , e levate la staguata. dal
. fuoco; stancheggiate un poco lo zuechero
accioché granisca leggiermente , e con
Y’ ajuto-di . due forchetté .andate. levando -
i canditi dallo zucchero, e poneteli sepa-
rati.sullé griglie, . quando iaranib fred.
di, .a-l’agﬁm’a bea ferma, conservateli in
luogo asciutto. . L
T Canditura . & .Sécco.
. -)n molti paesi oltramontani usano di
tirare.a secco la canditura nel iodo se-
guente. Bopo che sono bene scolati - frut.
ti-, © altro sciroppato dal loro sciroppo;
si rotolano dentro lo zjcchero fino in pol-
yere; e si fanno asci-I}t:te in istufa; indi
$itornano a spolverijzare di zucchero, ed
asciuttare un.altra volta in istufa; e cid si
repliea finché si vedranno drrivati a per-
fezione. =~ . G T
_- Dei Fiori tirati a secod in pitsmodi.
. Abbiate dei fiori sciroppati, come s0n0
desorith nel preeedente capitolo , fateli
ben scolare e quindi intingeteli acllo zuc.




- . 137
chero a stretto filo stancheggiato, e caldo,
« subito poneteli a raffreddare sulle gri-
glie, e conservateli poscia in luogo molto
asciutto. ]

Py
- Lféori sciroppati, dopo che saranno;ben
scolati dal loro sciroppo; si possono tirard
a secco con spolverizzarli-piii- volte dizuey
chero fino, ed ogni volta farli asciuttare
jn'istufa. - R
« 1fiori canditi allaglassa sifanno-in als
tro. modo; cioé si possono fare con i fori
scireppati, oppure con i fors freschi;tans
to i primi, chei secondis'intingono in.una -
leggiéra glassa reale, quindi si spolverize *
sano di zucchero fino, e si ascinttano inm -
istufa ., Se i fieri non fessero canditi a pee» -
fezione ,si replica la glassa, lo zucchero,
elastufa. - - o e T
- - Ifforicanditi ai liguori si fanno con meth -
terete tanto-i fori freschi , che sciroppati
in fusione per un’ora.dentro il ram o 3
rolo: spirito di-cannella, di maraschiney
v di vaimiglia;, o cou altro odore che voie -
rete; indi'si farahno ben scolare, e dopo
averli pelveriszati di zucchero , si fanng
asciuttare in istufs; se non arrivasserobes -
e la prima .voRa., si lorma.di naovo a
bagnarli leﬁgiermente con lo spirito, e
spolverizzarli dizucchiero, e si fanno aséint= -
" tave nella stufa. .- - .
o I‘ T B

- -

[ N
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: CAPITOLO IX. - '

(-~ Del'Brillante. -
Tuui i lavori brillautati favne un bel-

lissimo effetto di colpo d’ oechio; e sono di
ﬁnnde ornamento nei tondini del deser,

bello perd delibrillante ¢ allor quando, - ‘

¢é minuto, eguale, e chiarissimo; il vedire
pord uns brillante ' groses ed ammassalo,
pon nasce altro.che dallozucchero troppo
stretto dalla stufa molio.calde. Bisogna an-

gora per %uesta lavorszione scegliere uno

zucchero -hianchissimo, asciutio, e di pri-
ma qualiti;La giustacotture dellowucchere
deve essere appena -di un: prima-filo, 1a

giufa dobbesi mantener sempre i wn giare -

sto tiepido calore, ed ancora bisogsa averq
L uvvertenza di-tensrls; ben chiuss, ed a-

irla dirade; finche sitiene la voba abrils -

tare . Settza fare uua lunga gieseri,siouq.
 ooll” sceennanyi. sepérslamente -i . generf

che si possono.brillantere, ve li acernnery

con brevith ; mentre la lavorazione ¢ seme

pre V'istessa . Avvertite ancora che tutig -

cio-che vorreve brillantare deve essere beng
ssciutto, altrimenti noa vi si.attagea il
brillante. . - / SE
. Maniera di Brillantare qualungna
, lavoro. . . .

Conviene primiecramente avere delle
cassette di latta chiamate mule iu france-
se, ed in queste debbono entrare dei pic-
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" coli-telaini. gon delle grigliedi filo ,d’g ote
tone ; nel fondo delle.cassette. vi deve ese
sere un buco con un beccuccio ben chiuse
da un turacgiolo,, quesie'mule sone heces~
sarissime per fare,cheil lavoro.venga pers
fetto, ma, incaso di bisagno, si puod met

tee: I soba da brillantare deniro uvastar .
gpata, in,una, terring ec; mainallora perd .

verra sempre un brillante grosso, ed ame

massatg,. ed ancara noa.saradi estrema lue .

cidezza, . -

brillantare, come v. g- 12 canditura d’ogni

sorte , i-mazzetti di finecchio, o0 di can-~ .
- nella, g caramelle ; \e mezge. puste , le
paste di mandorle diagni.qualita, le pa .
stiglie, i confetti coloriti, infiors tirati @ -

gecen v bavori perlinaté d'ogni,qpedie il

caccao , o caffé abbruscato, i pistacehi 53 .
Jrulti - sqechi , 1a cotognata 5 leoonsesve
secche di frutti. e wntigliri generi.di lavee .

ri a vostro geniq . Messo dungue, cio che

vorrete nellk wule, vi verserete dello zuge .
shero. bollepte-a primo filo; osservande. .
- che la roba stia ben coperta dallo zyscghes .
xo, Pongte le mule dentro la sioia, e lar.
sciate osi per. otto, o dieci ore ,.cioé fing.

che vedrete formato il Arillante; sturmteple
lora il beccyccio, e fate molto hene scolarg
Jo zuccherp , popete la roha brillantaty

- sulle griglie, ¢ fatela bene. ascinttare in

istufa. - -
La canditura , la roba in mazzetti , ed

P

ERRERNE

Preparate dunque la roba che vorrete .

N
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altro, si devono gwarnire di nastrinicoles
riti i qagli denno maggior risalto al brils -

- lante. :

- Volendo fare del brillante a mosaico siJ 4
dispongono nelle muledelle pastiglie cons

Setté, mdzye- pastine ; il tauo di diversi

colori, perline , filettidi mandorle, di pid
stacchi, di garofani, fiori canditi, ed altro

a-vostro.genio che dopo brillantato 1i sers
vipete:in. pezzi, i quali per la varieti de’
colori, ﬁu;anno un bell’effetto. - = >
. GAPITOLOX. . &

. ;"w’v-\',_iv e ‘ v Lo . (3
w. .+ - Dellecomposte d’ogni sorte. - - "
P PN R B '.:‘\

Ix nomerdi Camposta si 4 gendralmente *
& tpttii frutti scireppati, che siservono al

DT BRI

deser. . - i .-

stare, tanto: con: i fratf conservati in sci-
poppo; conse ancora con i fratti féeschi, &

reparati-al’ momento.can Jo zucchero.. 11

o gusto, e 'immaginazione degli Arti-
sti hanno saputo dare delle variazioni alle
.Composte , variandole con li spiriti, con

de gelatine, conJe marenghe, ed aliri modi;

. i quali non solole decorano, ma le rendone-

delicate,ed esquisite, Sicché in questo ca-

pholo con la solita facilita, v'indicherd

tutte le variazioni, che si possonodare alle
Composte. . o
wio VR N L A

f’ng‘lgstexéompMié perd si pOssono apprés
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o Tuuw i frutti ; od agrwmi soproppeti:con
d/metodidescritti el Gapitote Vi sipos.
sono servire dentroJe computlere:eopem
di zaccherusciroppate. e Rotte : “u%u;.
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adiithélramtidita;-potendole nppumﬂe o
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ilfrutle., taisto inters , ¢he tagliuto per
m;ezmr;am -altfo wodo ;' 10 farete ' cuveere -
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, qmndéewapvessameutehe“o zucchero sciv
' #nppato, eccettuate perd le fravole; le qualt
senza farle bollire aitingono sper: qual
che ora deasm"fo &c:rorppo » e’ poi si ser-
m“\\ VA o Te B Lt
i Qneueraompod& o clrutmaap d mzao
sudahero, perché per ogoilibbra di fratte;
i sivmette “mezza libbra di - “ducchero, ¢
sei fonttildoteh meno ancors.$i dsservi di

schilumar bene:lowocchere pe poi passarly ’

por:: ﬁlnma,ucnm anesra si- deve avire ,
altenzione di nom far troppo cuocere i .-
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oppure im quabumiue attes madlo come le
altze.composte:di sopra descrittg. . L
o i -1 Composte e fratti in o o uavita. . »
-1 Ranto de colmpuste allp sciroppe ;:.che
-quelle n mezzo suochkreya tutia skeolere,
Brillia yalla:conere yi-odial forme., ‘potrese
-apprastarle :come segue. Povete il fipeb
~cbled. ¢ belsoppate dentry Ja compostieral;
-imdi:eigoliiate tante sciroppoy €:temta at-
quavita buona 5 versaté sepra il fruno, a
servitelo. lavegedell’aoquavita potrete fa-
-re una parte di -spirito, edue di seiroppo.
- .- Vdlenyo  eomservare. rh:pgo* leﬂ?,ﬂi
Sratdh ;oo gliagrumi i aequavita , b da
-ned; segyente aiiedd. Atlorché avvite sch-
-zroppato cib.che verrbrerceon i aegodi dv- °
seritt nél Capitelo VI. y & che vedrele be-
ne drrivhtw il fretto in succhero, copritei
ivon wee'patte di -buowd spivifo misehiatn
wen due patti \di'zuecheso cotro o flsy in-
di-coprite i vasije:tensteliiin Ipogo fre-
$uo. &n une buonsa scquavite’ potrete fa-
we il'anedesimd ipvecedello spivite, mva ih
allora si mette tanto sciroppo , ¢ tant’ ap-

wavita, - N L0 L

ool b Comporte b Liquorta. o

i Quewte $i upprestano. esavtaraente Coile
%}Ereudemi, ma in ludgo i epsmio: dehn
spléce, o' detl aegnaviea, vRsi mette il pam,
-o Yuslehe spirito odorosoy come v.g. dir ma-
¥asche; Al codratw, di eannelia, & vaini-
glia, o di alut odore & piagere, !
LTS S Sl DR A N
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TR Composte alla Cenere. -1 -
~ Avvolgete i cotogni , o .mele yo.pere o
albimccﬁa, 0 pesche intere , e senza pelae

«re.dentro piu fogli dicarta bagnata, e quin-

.di fatele giustamente ,cuocere sotto le co-

~ weri calde . scantatele poscia, ¢ levategli,

Ja pille, i semi ec. e di poi mettetele nel-

. Joisciroppo ; fategli- alzare qualche bollo-

-ge peservitele come le alire composte de-

«seritte in queswo Capitolo, , ... . . -

oo oo Compeste Grillie. .. .

.. Le.mele, le pere,le albicecche, i. co-

itagni yele pésche , si possono eguslmen-
ste apparéstaregrillic nella maniera che se-

-gue. Mondate geue il frutto,ed appropria-

" 0 con polizia lo metterete dentro una cag-

zarqla con zucchero; in.grana ; ed nn:poco

idi acqua; fare cuocere sopra un funco mo-

deratoirivaltandolo di itanto in tanto, ed

allocché, ayra praso un hel colore dorato

‘algc;,pomtaso ncella. composticra, e set-

vitelo'o a,llo.';ccimp{zdy:ona la gelatina, o

.. #la marenga , b ull’ acquavita, ovvero a
' gualche liguore, - . . - . ¢
Ce Composte di Vino. .

..  Le ciliege , l¢ visciole , ed altri simili
. orumli rosst , 0 sugosi non vanno imbian-

shiti nell'acqua bolleate, ma le mele, Ie
pere , albicocche ec. dopo chesaranna ben

. mondati bi_sognalallc.ssarli per meta nel-

JYacqun, e poi si- finiscono di cuocere con
meta vino di spagna , 0 cipro, o aliro vino
buono, ¢ metd zucchero chiarito, e quinz

-

—_ - Vf_”_/'_,,;_’;___)a—;::.—-c_w\";‘.;:‘ [
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di si servono:coperti dell’ istesso vino, e:
zucchero dove sono statt cotti.' . S
" Composte alla Marenga. .-

Qualunque camposta di frutti,o di agma

mi', allorché sara bene scolata dallo sci-,
roppo, si pone dentro la compostiérd; quin-.
_disi copre bene con una pasta mareaga
che (rovarete. nel Capitolo IV. pag. 26. sis
spolverizza bene sopra con zucchero fino,;
e glisi fa prendere n léggiero color d’oro
sotto il forno da campagna.:- -
. ‘. .Composte alla Gelatina: . .,
. Ponete aella compastiera. qualanque,
oomposta scolata dallo scirappo , e quindi
edpritela , ed adornatela’con una.o.pik
gelating colorite a vosteo piasere. Lé gelas
tine vedetele nel Gapitolo seguecte. ...
b T R RET!
CAPITOLO XL . .
- Detle gelaa’ne di;tutte,k»q'ilq“@ T2
- e . S

‘s

. e [ R e [N
.Con i.catogni , con le ranette , ed altre

mele ,-con le pere , con le albicocche, con

T'uva spind.; cou le fravele , con itribes,
-eon ¥ agresto ;. cou le visciole ; con ilimer

saatello , coun le lazzarole, (con il filame
boas, con le ciliegie marine, con le pascha,
oo l'anasse ,con i crognali, e vonla pru~
neisi, fanno. le gelatine, le quali si posva-
.DO'conservare nei vasi , penserviosane fn
.Oceorrenza.di fave sorbetti , mezae passd,
16PRsétve-ec.;. come ancorag[ueste servone

- ——
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per, coprire j-¢-dédodase le womposte, coma.

si & accennato'nel eap. X. Allorehé vorreve:

~ servirvi della geldtink per coprire le com-

;; 'basta: di’ vérsarla-cabda dentro an
piatto,lé guomdo savir ferma bene: , si rie:

" sealde doloemente il{ piaitoi,-€ si fa scorm

revg sopraria compostaLe maniere di fare

~ umd:sorse qli gélatine, Ve la-indicherd qub

W’esumiw: PR R R I
c10Bedddtine: di frutsi -Mdoillaginasi. - -
" Abbenche si posssaofare legelatine com

ogni sorte dékede 'K pere ,-di albicoc-

1, udil povchre ;. ed <altei fritté qui sopra

 déovnnati, i gatodni pécd ,¢le mele ranet-;

#5i;:sen0 poeferibilia uuti gli altei j onde
io 'partet® paiidei votogni ; i jualicvi-das
ranno NOTLINGE rdga&:,gbrfurgtmtea tesake
ire che voi vorrete. Prendete tre libbre di

- ¢otogni wob porfdttkindntk faatun?, (che &

meglio); indi tagliate li in picciole fette,
levaindbpli selasivte: “antma 3 ed i demi,
e fateli ben cuocere con acqua a sufficien-
3a'/fikehe girsmac bemdié?

deeazione perunipaano dilino jspremene

" dotkfinorche non venga molte' wrbida ;

wnite dwe libbre di zicohero ingnestade~

wvorione ,'e:due bianchi dl unwi , e ' pobue-

* gotw sl faoeo's sohinmutelscon diligen-
- eyt ol ¢ sllorché reari purgata:; spassatela

i volte'peg ana sulviera Hagowa ,fino

mhe vesss Hugpidissinra; torastea metter-

* hawsl fuove, -¢ fatela: stringbresfino ala

suurcottate;’ b quale 3 convsce-allorché

atti ; passate la - »




L 1am
fatwiie vaffraldareisnifoee dsdpewwnipiatiy
tpoysi dibtaochara perfesianxente; Nessitinkd.
posdaarei-barnmeliss. ¢d: il gimmemppaesy
selcopite]a.» o:conserystale i linagoofoem
- senslap tutted e golatinm), 1i spotssteihpba
 terq l.edave :tercabonalche: vavsede it «iis
g on Gglatitie ide frusts: sngesi. .oq st
Con il ribes, le fravole , " uias spinia; s
exbaltoi sindiliframttiyy, ofi fogoand laigela-
tineinte conlistessecmetnday efl abbenei
ché :molti de Hommo desexiftod n sante dik,
verse maniersi,lalsegudnie, pendiso.la troe
vo pii fudile , o ocavolicanSiprpdd il
fautio bht si yaoleye, quisedi shpbas done
o0 .un, potaene ot Peruogdis hldaa du
fratto vi si uhiscono otto, o nawei dmiibdiv
suacheray spcenctmk ackditd-ded | rnpto sl vi
si motte scqiia abhdotded.; ¢ sidbobblkira
il tutto finche il frutto sia ben cotto, exabs
abbia resd'if sud shgb§ d1ibch ) passa per
espressione dentro una salvietta bagnata .
¢ bese Ahromuia; g kisgh’ﬁmim&ho“m
zioneeow.gualodeihiamead nowsig tor-
na a passare per salvietta piu volte, ﬁnc?
venpaevhiiba, we-doposi tirmencditira'ds
gtlniina ; comends wpeslsice deito nellq
ime di-frutti muccllaginesti «  riicn
~ey inm‘:imé mﬁmthdatini} aua
o+ Tintti i bdoni artistviadech iavie:dela dae
coriane di-odtegns aidi rantitje helisapied
gtlatinsi,ispevial mentminlquel|e.dot;fied
ti sugosi, ed in fatti ¢ regola moluwibmp
na, ed il lavoro verra perfetto, mentre
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sila: ﬂsamdel endfewi frali; tati g)xi
altei feutti , 0; hanris poco di: mnc;llagmpf,,
appure ne-song privi affatso; e cost nos for-¢
mano maiiuna perfetta gelatina i onde la.
mighov cesa ¢ di geneve nnmbnu-a qnian;
tita di 5dauwdtﬁafmw>wddem pet posi
terla poi migchiare fueri di w\gu)ne con-
altei et iV e e

.11 zudcheso per e gdmml dev-e iesede:

pdne di prbmia:sovie 5 -oviero almeno,.
o'he sia ;un. bellissimo auccliero :fioretto ,»
molte ‘asciatta, &'bianchissimo.... . -
LL@gclqtmemmhmuo far , bollire now
temtb moderatadente spekche se bolhran-
no troppo adugxo » ;u:om amchxo ghine
vischischiwo.. .0 cues n :
i Intuueile: gelati!w aumaypolwte met«
tervil’ odorc 7 ed 11 oblore > che. a wx ptaa

45 C A F I T 0 L O Xil.
Mo«m ‘ .d’ nbgm ;pecw,;nde‘lefﬁ&ue
e 'pasm dtffb&;oduﬁohd;wru. g

Tyl :n;tln.‘ PR SRR oot
S da |l ‘nome diconserva a di vérse_preo‘

pirasioni che:si-fanvo. cobn:suecheroy 2 la

polpa, o il sugodei frutti;;¢othe.ancdes

con ﬁom ;'ed ‘adteo. Ise comserse-siprepa-
zaha. ﬂqhzdauhddm, i secche'; omde 10
- imxjuesto Capitolo won manchend con tut-
te.beewit;! e:ehnmudt syqonﬁcacné le

spedia.. .:r?.\) goir sl i e
7S FVRA IARNRE 0% as SRR ER m.;.:: koo ol
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Conserva liquida di qualunque ulgr:gmb
- 'Levate le corzette a quell” agruame che
vorrete, e'tenetele per qualche giorne tielr
Y acqua,cambiandogliela pid volte il gior-

- ma; fatele. poscia cugcefe che siand.pen

" disfatte, e t}uindi fatele stire per duo. altn

giorni nell acqua fresca ; scolatele pdi e

passatele per un setaccio dicrino; ponetele
uindi dentro una stagnatal,.e sepra.un
uoco moderito fatené svaporave Lumidi-

1, movendo di continuo con la cucchiaja

di leguo. Abbiate tre.libbre di- succhere

chiarito , e cotto.a rﬂma, nél gunale  post

rete unalibbra dell® agrame suddptwo,.fak
e cuocere. ancora ‘finche vedrete che ' o

~dera dalla eucchiaja a piccioli .straceiy
auniteci allora dell’ olio zuccheroso. del.met

.desimo agrume della canserva.,-la 'quale

verscrete nei barattoli, che li ofturerste

il di seguente. ;. g

iConserva liquida di frutti in-polga. it

- Mondete delle male , 0 pere o albjeodr
che , o pesche, o altri simili fratti, e quiny

. di fateli-ben caocere ngll’ acqua 3 passate
"poi‘la poll[;a per,setaeﬂp , & fatela sfuma-

re come le conserve di.agrumi quisoprg

‘descritle, e coun tre libbre di zucchero, ¢d

una di frutto farete la conserva nell’ istgsy

so modo che quelle di agrumi. ... .. - .

-+ .Conserva liguida di frutti sugosi....

¢« -Le conserve .gi aisciole , di. ribes,. di

Sravole., e di altri simili frutti, si: fanng

“con il metodo Seguenle.'é E’onete una libbra

.
'
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dinfrufto seliinediaty dentro.tye Libbee d)

' sdechesora:lisa ; ¢ fat6lo bollive:, findhé

ilofrwato sia-tholtoj:cotto ; passats il tutto

per séiacdio di grife ton esprossione, e fai

wepoirmringére-la conserva ad- um fuoeo
mddemto) £ ahe ne tonoscerate lacotiums
»a. allprebee toocandeln kou fe dita- ne: fors
serdvde) filiyallora. versateda nei barattoly
‘Qmﬂ&l‘if'”:g"?, fati ot G G e
-1i,i Gordsorva liguida'di fiors" diversi.
sV fionidibruncio,le rose ; lo viole mame.
moly;ed dhrifibdi odorosi ‘sone.ouims per
forindre delle-eceeltenti conserve liyuidé 5
deimibia poidi prepardrle d laiseguente.
Abbiste miersa libbiva di quel fiore eon il
qials ivorrete faresla conserva j avéudogli
Jevalp priwra tutdis ¢ 'stam¥, red! i igalici;
ulndi puretelidentro due libhre di sud-

 ehéroa Nsd - fateli bollire finchié-li pos
_ trete passare con quresgione’puqﬂag’biér,
fate poistringbrelaizonservi come bealtre
dette di sopra’, e coiservatela néi bhrat-
ok, 0 R T TN PR R OIE PR ST PEUS
w . Consérva solida di agrumi.. .. ..
- Con ana libbra'di polpa di: apremi, ¢
due libbre di zncchero, si fa Ia conserva
d# gualinque' agrume che si vuole' nell’
fstéssa maniera ¢he laconserva liquida di
qualunque agrume ; ved. pag. 138. ala ri.
serva perd della cottura; la qaale si cono-
sce, allorché messan&un poea-sulla carta
,da sceivere, non pemetrerd di sotto- I’ uc
majdita, -~ «—«‘—»»" P P

<

e i
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.ﬁm(crm-a?hda A ﬁm,mmm. i
i Questy ponserya 13, patiete. fare, f
?}ssmo.;mt;gg dulla samserya. fltwlv
L feustiin.,p o ¥odhi.-paAg: 1294 W, ]
dnse Roro. & iy due Jibbine 44 ausehere e
9gaiJibhre di fsutia,e perlaicrunas gis
oy vegolaterh qomie Jn prasedente 0lidg
,gglym;.m i oradanny opa i peos o
PR WW%M#‘G f, faummﬂ ir
- ..Per-ognilibbra. d;.(r,mm Yinsi meHO RO
dw libbne, o.ak pitidpe Jibhve. ¢ 4ve puy
mdsaysc roisecopdoliaoidits del fryy
10;. Al mado. difarla ¢ ilimedesimp di syl
ladiguida alapag. sagvma-pesilagalinea,
regalateyi, dalle a&t%ca&m&,ﬂmlﬂw
SOp¥a; desgrivted. . .| sdootl sl pi ot
rCmqm.MMa,d&fwsAﬂ%ﬂ«! i1
- RerJalpvavazione., logsarsararg kiatessa
segola diquells, liguidy dmﬁm‘aawés
¥, per-ogar mesza Libhra,di foriv !m '
sernte. nna Jibbra ¢ mewa, i,
xegokudevsqpﬁr(mﬂ%mu»m»mmﬁm
Yo siFingard comeslenlies sonservenin-
.‘l#dﬂﬂfﬂlﬁxﬁﬂﬂmﬂ‘hm i# sinioot: -m
ﬂomm,smbe;d&.;fmujoﬂl Tir
i. dieotagnis lemgl«i., 8IRFMEL1A 8
che le pesche, ed altri fruui uucon.ﬂ‘ﬂg
sugasknsonmedatali pex, fecnagighle con-
sarvesscothe.in w,;mamss »Sifle §e ve
Js anderd dossnivpndomlli madoodifare. by
covasarve al- Goaggian il spgRYaR ‘e
Sojniil frmtiay gn taghiateho dnifesty satuilis
quindi fafelo ben cuocere ¢on la meta di
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zucehe'm a'Visid Pet quanto Pesava ik frdt-

0, %.’g. 8¢ sta qitdltro Fibbire di fiurto’ ci
vogliono due libbre 'di zacchero; si-passa
poi. il tiutle per sefaccio ‘o espressione
aceib ué softa fusritatta la pélpa Abbiate
duie dheé tibbre dirzacchero kotto ¥ palte
hel' quale v unirete da vpolpal del feurt
cotto con il suo zucchero ancora’; ¢ soper
un fubeo Hiedisére anderete miundggiando
di ‘contintio coni 1a-¢ucchisfh di legno ,ac-
Tib ‘mou abbrué,i"n%lilfdnﬂo‘; -ed:allorehe
vedrete chevtacca daltu cal@aja, e che savi
Yistietta I'composizione piliiche un marl
giiellata; 14 vetsarete! shpaa- divensi-piavd
$polverivzat di vuchiers filio} e 1o meuel
rete in istufa fincheé la ved#dteustintta;, &
ridotta thinéypievele done nia'pasta | for-
sateci- dllova Hei avori & vostros piacere
“Wpolverizzandohi di succhero Gniksimo, e
fareli ‘poi thofto bend ascingare iutbstufel
< Queste conserseseecht) - sme le” ultre

ifiinH tfar s deselitee; oltrés ohe si pog-

Fond S6reire dosi naluveli dentroile carte
arricciate, si possond: ancora: britlantare:

~Deiitro” tutte 1é conserve sscche ,ovl st
‘pud metterel odore ; ed: ili coloreche si
aole, - bt
-~ -Conserve secehe di fratti al VIR0 3
% Si- fannb: ¢on 'V-istesso wietodo,” e dose
‘dellé precedeisti) ma nel vuocerle perogni
Yibbra' &1 fruno vi: si unisce mezro bic.
‘chiere di ‘vino di‘spigha, o qualunyue

LLLITHL AL fluy SULLINU mLw Llsoil Mendi p
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dlteo buon vino d Franci ) o diteipre ec/
e si finiscono ‘come di sopra si-d dethoi.

Conserve ‘secche di fruad al succhero -
[ TS | ) grana. - N |
--Guocete 'béneicorl acqua ibfrutto chie
vorrete ; e poipussatene la polpd per sex
taecio; fatelav ben' sfumate , € dissedtave
dentro ‘wnd stagunta tsopro un' fueco
giero, ad allorehé sard fredda unitela a
tanto zacchero: in\ graba. per quanto jpesa
14 polpa, e quindi fatela uscingare. in is
ixfg);-'fbrmmoeiv poi-dei lavori a vestro. pia<
eere-unendoci - dell! altro;zuechero-fino, ¢
dopo averli:fatti bené ascingare.in isrufs;
conservateli: demtro 1o scatele oot ritagli
di"dat'th*’;“"‘1 L T T P T AL S 199
Conierve secche i frutti atla:Franceset
-« Abbinte dae libbre di-polpa del frune
chea voi: piace ; che gia sia cotto; e poidid
'gecoata-come qui avanti ‘e desoritto unives
l#ia due libbre di sucehero:fino, e:ponste
sopra un fuoco moderatoj manegpiate
contintiaiénta ‘con:ta-cucchiaja: di legno,
ed allorché sara-hene stretta-piti ¢he una
marmellata;, ponctela. sopra dei piattiin
istufa; quando sard asciutta, formateci
dei lavori toa ziecHero ingrana fino per
Javovrarla mreglio ¢ fimiteli. di aseinttarli
perfettamente all’ ombra del sole, oppure
inistufa.: o L v wGs
i »+ . Cetognata in pil maniere. i .
< .Con icotogni , si fanao le conserve sec-
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.. che . tutthiomativgdlX supes. idegacilticy €,
comunementy si-ohialma cotognata. i, .
con oviCaoussata wiai Palermitgna. .
Con la zucca hianea langa si fanno le
. eatssowe - telichecon L istessa. dosp, e.ma-
. mipra.di pyhe lelalwre; conacre secche dey
. 4GILHS, G 252Dk 4 €0MERNTOLA 51 POSIONO:
farel com il rmafane e son.i pami.di errd
. % siatiey 5cb,53.'rw.di‘.'7dﬁlat“)- L oent g
. 1-Abbiate- duedibbre di mandorle dolck
pelaie,emacinatadesal finej: pouetgle dent
tugredibbustiautdbhr qoptaastretio Bloy
o . banie sinncheggidtd ) sbatiete bane. il
Ll pleg un quanys d:oee ;18 gHindi verh
4514, dentoo bpinstini{di-mejslita. Valendo
fare questa conserva per squaglia,dg,gew
 aogae, @seivirionaipar bévanda, i pud
TR um‘ﬂid'ldre,i& w?dhero?ﬂliox 3 guaitro’ fjb-
hﬂeaUglf;qdorealmcqg@d&-ﬁwif i arancigs
osnline graaipsd,oddre ., rende gResta, cans
wssve.mollodiliziods sante, pertaiangiarla]
she usatesin bevcnda.-u COLUL T R0
L be ' ﬁd“sm'adﬂ :ﬁ#h&if»di}!MﬁAQMPil ;.01)
m-rGQD!r ulqsmmemdo se.dpse.delldicony
shrendd anbata, poviete fag queata con -
o jomi dicinelones: s cic. clicnn il 1.1
: qaq g nMGW#’;d‘::Bi Mtj:f';:,;n,? Y
iL:6onisapigboli ; farete I comserva-nelll
e minickd chw! quella diceraelas.
Conserva di Pistacchi.. ...:.i i
Con sus lihbua dipissacohs, e due di
asechara, farefecha consgrva. nell jatgeso
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modo delli. conielvar dé oxz4ta gni sopra.
deseritta:: T.Jl SloanYe 9t b,.:ri irdsowio g
Gansgrvado. polpere, di stmi d{; Mclang,

Pestate una libbra di semi:,wi»=mclso.qq
con’ quaticd, e-pinquedibbre 'di zuechero;
qbindi passata il suste :per: setaceid: cﬁﬂo?
e:conseryatela deatro'i bavatsali, enperty.
i:udﬂ'o’go\flum ,(dd:aac,amto; oty by ¢y
<. Piccele eonserve di. Erbe diversa;s i

Con il sedano il basiligo ,‘la;me{zm i P
metissa; il ¢resaianen. I acetvsa, il dra-
&oncedbo, ed alireserbeavomatiche sifapno
deHe sncellenti'sanserve.s lo.qnédi npmeo~
no ja uso nella masiga Jtalisi,ima choprah
@u0 molty huawe. pariconfosiore lossomad
cdy e1 sonougradenol al gustos, el ecodng
lp. masiieva::Fate-hon cubcere) Lnrbay.cha
¥orrete com pooa soqua;iibdi passatels peo
entaccia com espiassioney nitela ipdose di
duse, 0 tre cucchia} peiognimenza lib o
di-zncchero- cie:a ponias fasegli .dase

lehe-bolloter, @ quindi-atan ia tid
ihsucchero uori'del fuacq ;-ed aklercha
awrd han grawile; versattloamellecassassiz
ne di carta, e qmdhﬂr&,ﬁvddo,:uglhi
tele in piceioli quadei,avvesoin. mostac-
gioletti. .0 L w0
- Byeciole Conserve di Fruitiy o di-Aguwms
«a:Tiraggiandr | e s

~ Allorché lo zucchero sara a cottura di
penna poneteci per ogai libbra di zueche-
ro due oncie di fiutti, 0 di scorzette di
agrumi tirati a secco, e tagliati minuta.
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mente ; fategli daré qualohe bolloré, e'pois
levate dal fuoco, e stancheggiate il zac-
chero, ‘e finite ls picciole conserve come
e antecedenti. T O
. Picciole Conserve al sugo di- Fragti.

. Esprimete quattre cucchiaj di sugo dis

 wisciole , 6 difravole ; o di ribes ;o di su~
di aranci ec., unitelo a mezza libbra

di zuccherd cotto a penna, ‘e finitele co-
me lé precedenti. < ' o0 Do
- Picciole Conserve di- diverse specie. -
. Allorché il rucchero sara a cottara di
 penma , ‘vi metterete cid che vorrete ; € le
" finitete con'l'isiesso metodo detto di' sopra-
Si possonio fare con le seguenti cdse:ridot-
te'ia polvere sottile, & messe inrgiusta do-
se; quanto prenda odoré € sapore il-zucs
chero. Si fanno dunque con anacs con fi-
pocehio; con ireos con la radice di an~
gelica , con il caffé abbruscato; con. can~
nella ; con tucchero, :conla galanga,con
il calamo aromatico;; con la noce moscas
ta'; cou: fori ; o erbe odorose seccke ;icon
i':gandixni;' -éon' 1a wainiglia , € coni‘que+
lunqueolioessensialeec. RS
- Si fanno ancora con pisbacchi, o noc:
chie , o mandorle amare il wutto pelato,
e macinato p mettéidone -circa Yue:oncie
per ogui libbra di zucéhero.
3 P ey e

Tooactrt ey s
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<11 Delle Marme m’d’ogm' sorte. LSO
N T I IR S STEDURES EOVER SRS PRI FR VRN P
E? tloui e ol sl -!A EIS LT
_demarmeliate sowo wxra'specie &i consery
veliguide di ofni sovte di dgrumi ; Sroun
odi-malte qualita difori ddordst, eoiressd
s riempiono @ inhdit & paste; biscow -
teria déc. Esiccome ess¢ si:comservatio atsd .
sora fuori dilstagione ,  bisogna avereats
tenviowe dicwocérle 41 suopuntqbene seretn
t¢;, mentre: facilmente ne sabbollis
| s0emDY, & divqﬁummigt y-ed:inservibili
Onde pet evitaré questo indonvehisutobis
sogna cousecvarle in Tuogo :fresas,cedrar
scibito, ‘esabitoiche i adcorgetete the
_ priacipiano a subbollire, vuotate deatre
uua stagnata., ‘e fatele di noovo stringece,
ed arrivare perfettamentealla: toro etsura, -
. Vi desorivo. qui .appresso-taue le mag-
mgllate che si ppssono fave¢on la vera rego-
ladelifarte abbenché igeqotalmente tol-
tissintti-adtisti vi mettouo pid.o>meno dose
di zmochero ;i icosa ohe poco importa, ma
ehe perd altera o diminnisce il sapgre;i®.
Y'odove del fruttoy -0 fiore o agrume opui il
qrhmlemz) fdlw;atmnmellm‘.l!u TR EREO
« Marmellata ' d’ogri: specis di. Agruvre
v »Tughiate in pe;gi:‘o‘,i,no q'uanﬁdlfc"gnbme ,
clie vorrete , 0 tenetela pér due, 0 tvé gior.
ni nell’acqua cambiandogliele pis.volie;



indi fateli ben cuocere con acqua bollen-
te e levategli [pbsci© (@B 14 midolla cel-
lulare; tornate a mettere le scorze mell’ .
acqua fyescd per alnAte.giakhi, ‘e quin=~
di scolatele pestatele nel mortajo e passa-
tele per un setaccio rado; mettere la poly
Peodenivh wos plegneace sore uo.b _
 wderat g ifyapesere: Loumidita. Kb
. bissedss Libbusidi musvlices: voijo. aipeniia
. myoiidh tre:libbiks deillingrume paisgata ;s e
faie ewingane: o; fwace sudersiol, ofinchd
 meseweuppdsul lacanaditsaniiere db
. spiva.vADd passgivnidnts Aioumidilad ags
mfgtieci-albots wa pash di odia.anches
pioti delliiistessg sgiuimesc gquibdi yerson
abda e shaossiali « 1k sgyalh abiudereid db
@00 appsebsoy ali gondauvasuim: i os
o'Contuplihbredi agyum, o oi pmdrhes
Bissishosapeore metdned quatos Hibro di
Zanoliero ; ke vignel ugk oLlimsoparynels

. whﬁlﬁiomﬂbummdj‘:i ST YRR TR

e £ 1] '!”melmth Ogll .v([ué“'“i) i f.
-;4.'3;:'.1 li‘é!c'l..ﬁ,f“bﬂm i&ﬂt " e ot ety
2 heseslen s Yo posey:il ananassey: Yeialbis
sadshalapeschas ©dutsighialioifeutii sia -
ami i s\ante verdiy, -che rmoetyri, bonsdly
Sipdipge: fice. delde winranellale pla; mty
nieoo dirfaria dlasegueptesFate benodyot
cere il fruendh mequas!indi; pamsate
pokpephs setageioy: axpa ki istasiv. o
- vadospdi imeohend « fanets: laimanmatlata
- pame qael ludeghi-agrimi qui avansv diy
. En‘m‘uaghg u{»;i(:f;f=;:x.d sy s s dendu
I
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Marmellata di frutti sugosi. .

Le fravold, A 1€bis ;i) framboas ec. si

mette a bollire nel zucchero cottow lisa,

ponsude’ peragriJibhie di zuechero, @

pitancora, e se sard frutto af:xdo ancora
fino a due libbre; quando sara ben co

- dipises § BubO.COU CHPFRSSIORG PST.$E LT

aio,. &3k S poi, iringate . le marmellatg,
comis-Je nbecdppm forirs orhb £ PV
- Alfeimbnescho o.vieciole £n. ghi 44 Jeva
‘volamende: loaso,  ed - gombis e gui nidi 9

~ fawmp;: eoacee gop: ik anddhasn 5 1gipgeny

dotomarméllem comaloalipede dosse di
unaelidibrardi fratio-, 6d mpay Spaad np

: m-b-mmmmd&mcbke SISHIET RN (|

sives: Mprwielbata ds far® digarsiy, o o
;! In dqeqmenterd si pebeond foregrestp
wmardiellate ;. .cia¢ 0. facendo prolessars,i

- fiori ruel’doqua: bellente, fodi tritarki

ovvero -pektarli; ¢ meitenli nel :znachero
ostio:d perina, evtbnminu&dizmgﬁﬂﬁ,w} n
-matietl gl ; oothe Je antebedgnti 3 ORPHe

- @enllosehésaracil zuce & cottura: di

peona i visi:mettonoledalefoglie: dei fig-
rij.€ sk fanpo cuoners.pehancchera, ter-
minando la maswneliatg come le altre. Al-
redini passano i fori per selacsins-allorchd

. isacanino.comtiv La dose.¢:diipna, libbraigdi

Horl; ¢ di dwe libhreig. mowzph, 0.ungova
.4 tre libbre ¢ meme i audeheso... i\
-+ k fiori phix-comuni pen fate I imarmes~

“obate s0n0 4 fiori, di hbrraggibe diwnrandia

odi Jimone.di viole;: mantinda.xAi g~

glia di rose, di garofani ec.
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i oo CAPITOLO. XIVe
RS B R I L TARN [ A T |
Dei Sciroppl ) e delle Bevande delitiose.
T T S ST T R L S P PP
Se deserivere io volessi: con - distinzione
vasti glivsoireppi di frutti, e di fiori, sa=
rebbe un dilungarmi troppo, ¢om replica~
.s_'e';bmprezsﬁ"swbsip'roceui-,mde-ing'fos-
gerei -tantildrente questovolime , e de-
chiéreifastidio al lettore 5 -percid contutta '
brevitd, © senza ommetiere sléuna cosa;
%5 WevtAnerd ‘qui appresso la madibda , €
1a dose esatta per fabbricare gualuque scit
“roppo ;i che altungdto neéll"acqua servic
jodeh per bevandai Quei sciroppt pecd che
hoveduto necessario di precisarvene lama-
niste,; non ho mandato di farlo accio pos- .
siatefucli con tuwta facilitd , ed esattezza.
ViNoaggiantoancora diverse altra bevan-
dedeliziose, 1e quali abbenche siano co-
iwnti;, pure ceete persone non ne hanwo,
-¢ogmiviote precisa per ¢seguirle hene. - -
-+ ‘Dei Seiroppi naturali di frutsi sugosi -
e Yot el i”con”m‘, T e
i} soiroppi natarati in conserva di ribes
:8iragrests,' div viscivle; di mescatolle, di
sfravele diava spina, dimdre; di ciliege
marinc.vec. 'si ‘apprestano , coie’ segue.
-Bchiaceigte il fratto che vorrete, -eipéne- .
_telé dentroatlo zucchero cotto a filo; fate
- bollive: finok® il frutto sia -ben <ot e
RV RS PV St SCRO

-
~ )
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-quindi passatelo perisetaccio.conespression -
-ne nbitameateallo zucchero; tornate, poin
far cuocere lo sciroppo, ed alloxché sara
astrettadisa, congervatelo. nelle houiglie
- “inl fresco., - - .y ool ool
.+ Lades¢ ¢.di una libhra.difrutto,, edue
-lihbre ¢ mezza fing aneors a guettnd siznd-
. -chero,:secondo I’ aidita del frutio; e che
Jo.sciroppo siggelia.pid o mena.carico di
;200_0‘!6!0-; S g b gl addnt
-u: Le viseiole potxete fare-a:mena dj passsr-
:le pec setaccio; mentie alcuni leiamgin
-caxl semplicemaente intere ; \ma getd mon-
date dalle code, e dai noccioli.. | ,:. ,: e
Lo 1 'Dek Séiroppi al fugedi Frusti.:,
: - Esprimete unailib. disugodai fruniolia
-¥orrete, comav.g. dalgranata, dalle.iiscie-
de.dal mibes cc..unitelo i; tre.. .ot quared
Jdibbre dizncchero.costo afloy fata siringe-
r¢ @ coutnra dil(sa stnettoschinmandolo ha-
-ne, e conservetelon.., 4., ..\ 35
-Dei Scirappi-di deversi fruti inpiti modi,
- Questi sciroppi si fapnp tanio com i frugsi
taglia.li in Picedli, pezsi, mondeti bene,
(protessatincll’acqun, e si finiscono da‘suo-
gere nel! zuccharo;; ;0¥¥ero si, fanno-hep
-cuocere:i frutti nelliacqna;, 1si passp.Ia du-
rcozione: pew salvietta .com: eppressions , Ja
-quale si uniscealzucchero cotroafilo, e
.termina lo sciroppo. come gli antecedents.
. Ladqseé'diunalibbradi fruto, e due,
otre di zucchero, . - o
<. Ifeauti pit aswali che.servonp per farp

e
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“questi igoitopps souo-le-meloppietie | i o
togni y de:dlbicosche.,. It ananassei;le p:
m;‘c,‘wi,zé R EUR TR IRT T R SRR RN |
50 o olDel laeiropes difiori divetsia: .«
- GCen i fior di arancio,. di linegre | &
qobey divislelmammole, di gelsamind ec.
-husete do Joirppo el modo seguentec Al
doate (e & dibbré di amcohero ods-
o sdizmsoesia e bien odlje: powgrosi uak
libbra di quel fiore che vbrrete; etpuiw
ik vany | . e dasvistrieds); in fysidme per den-
dipumtiod e iin olaoge tiepido): pasauk
-quiadi-lp svirappe-. P" isaleicltpy.e com-
"er“GlO.'“uEJ: U leid 9 ,".?' BYICTN PRS PN
-~ Alsuni'fadpe: dake Mhe bollore al
ssbicthupd wili ueiie.di fiovi ;. ied altricon
-migliod shewde apisisgp '} sequa. distil-
dwes delfiove: ol woechers cotsd & Gils, e
~ -sguitace: btue che thrnb w corturd: di- disk .
~ettedsd, puisdo) osnrveroe ne. Pérduseiroppe
di-gelsomini perd convibue/metteve.i. fio-
A% cmebiuuee Weoo) anewtee: oom: la. distila-
wiene: nonwenkwavslodorer i
voiou Deiwoiroppibdi; Bibe divenses | =i
«iCoh V isvasse:dose. dei-seitoppi. di fiork,.
. potreeface ancorsqaesti| ms 14 hivora-
-slent pert) d differpme ) perthe bicuni fan-
o, wiviinfupione coppwrd. una; bollitwen
dellbéiba she wopliono, la-quale poiiwns-
séunb ubtuedbiere cous ¢ porna,. ed atloo-
chérorna lvaiecherd abiretta . lisa; couser-
vano lo scireppo. Alcun# ahtri'vi niettomm
¥asdquy disitisio dell evbe . oppure L'olio



essenziale nel anichere vottoialderetta lisa.
o qudbuivque sdei’ suddeit. thodi ufarkte
guesti soivoppiyssrannoe pem fatti , ma per
" isviroppi dichoydhoapélvenerg dei Ca-
‘nada diofkgeliew jed ahirissimshi bb wwdle
Panfiisiobk | i 0 ila:decoviowey) ed-inoquello
ike ‘Venore ;’ Ni sic abptie: wn odere di
]ﬁ)f]ldiﬂhnbio, obeirie % oall s 5 AL
: -2-’5-’5*‘5"’]ﬂ“véfﬁ;a’t'ﬁl&im}'./n aod
+ - Lachina y» rannetia) ik mgeis,gli anaci
Hoita ohiva 5 glimd noxerali, il 'ﬁﬂH&’u’ [1]
-ed dltré droizke arommithe sennin nswin -
atobsitiwphils per:fivesded saitbppey om-
ifle* ¢ Wecessirig By emasacoare sla-ddegm -
avlomerje fardelunssibfusiodeysb.dy-
ieopidndeen:Nequa ; bodioiirle 4l susdhar
. in dose conveslvole) déeid lossai :
venpadl sapoyer, ‘e di odore sonrendrole.
ﬂl:l&i:i’u' leéae\:;isﬁ' sseora; mone: $¥mi
1y .dbl"O }i“iqpphfm)ix, 9511107
’Z;’ Béglivbirbpj’ okl eg semnoe-als agrumd,d
ib aprihe:sb dgothernostnala ceoldivra:di -
btremtt dishs; dupegli-lpdore dell agmme
el svrbewgor do leggioriieste ln
peaMny 6'¢an 1ot eswneisld zincalveroagy .
 lasciatelo coperto per qualche ora):imsi
passatels! periunac sklvieita, <~ %
. ~nSepul peeetiéro dli dsretendane con blio
esconmitje diskididlo,; allera:dseri ecoorne di
favlo: staretiw fagient, . mavhensi dppesia
$ivh dnfesabvacchéde!, ei ponelostirappe
n‘]“, m’,g"iq;uhu.x LENRSY R Gl el

cugugipidos viiliod 936t ddoorve o oy
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ayd '
w b v DeioSeireppl spiritesi..!.y,
av-‘!n!tu&igli .ﬁimidiﬁmm}pomewpnkb
‘g toreq dispiaite aromatizzajadiigsnneliia,

- -0.di nainigie; o diicadnate.;. 0 con quelcht
dltwg ddode:gravivs ;i e ¢iv Jo.Lacels allorr
«¢hésjorscleoppe sawa, quadi freddoi Qnesé
sciropys’ sons s piaceyalissimi y e Speoci
mente quello di visciole, e di:aliri;irnui

non solo. paseatis nia: Yaghiedi in pezzeuti.
s ihSoiroppol Acetose semplice\; 1.1
¢ Allorchié avretetinato del ruceheno. chine
XitD m gottnwa aﬁlﬂ“w» “i;m; deltbgor
= w’ct_o;hian“)hebcuhlﬁq lllﬁWﬁ@!&
" mddsceizione, aecid wéngalo.wiseppe di
tadeyole acidita; fater, bollive ameten,
che:sati o cotinitedi. stretia lisay. € poi
conservatdlonelle boktighe. - {,r:"l)! a:a9h
Saro”p Hobtosd. al sugo di frastis -
sus Sehiscoiate una hbbm:’%:liﬁ‘w&m
vorrete , come v, g wis¢iole ,rsbee: o from
boas; fravdleec. e povsicla in fusione per
shu giorno dénteound foglieta e merzn di
moeto fortes indl pdsidte per salviette , od
Anise 1" acito el zieohero, con’ H- mewodo
q*uijiav'anﬁ descritio nelh«iéimpfi% acofosq
mapliw. T G Th A B ALY BN R S SN |
. Agro di; Ge’dmnnatwaﬂ Yomen ey
i Levate 1a scorea a dodjei Hmoni | gperin~

" di-ancooe i semiie'le pellicole, spremen-

dene leggiermente.il sugadentro una texs

. vina. Abbiaste une libbte ¢ nicaro di zue-

chero cotto a penna, uniteciil';‘npg . Ak i b
mone, eli spicchi; fate bollire schiuman-

/

i yv,\NM\"\
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dobene, ed allorehé 1’agro di cedroﬁari
hene stretto, e cadraa stracei dallaicuce
chiaja, ‘loleverete dal fuoco, € Jo conser<)

“verete..-: i - .o co e
vy dgiodi Cedro: passato. .. v
. Edprimgte una foglietta di: sugo:.di lix
mone , ¢ passatelo per salvietta:. unitelg)
Poscia a cisca trelibbre.di zucchero chia-
Fito ; ‘e colto)a pénna i schiumate com di-
liganza, .e . quando avra bollito safficien-
temente; e:che lo sciroppo sia stretto al sug»
punto;.levatela.dal fuoco , e conservatelos
Joe re di Ara_nm'o naturale. . -l
- Gonsil'augo di otto limoni, e sei aran=: -
cidi postagallo, facete questo, con istes
sa regola dell’ agro di.cédro naturale. -
- i1 dgroldi drarcie passato, T i

Con_unz foglietta di sugo di limoni.,.e
di aranci, lo.farete nell’ istesso modo, che
Vagrowdi cedro passato. ... . ... i
i Tanto, a.questi -agri di aranciai, che a-

uelli di.cedro, potrete dargli 1’ odore con:
" olio zuccheraso del lprojs,lesso\agnuniea:x
" " Sciroppo di Orzata..: i : .t .,
. Spqmpqratp. una libbra di mandocle pe-
late, ¢ macinate con quattro fogliette. di
acqua fresca, & passateneiil latee cd espres- -
siong dentro ula tela forte ; poneselo in
una-sipgnata con: diecijlibbre di zucchdie
finissimo-, il quale farete scioglikre ad. unf
lentoifuoco, ; dategh pai.nn’odore. a 0y
stro gesio , e tonservatelo come.gli altg
sciroppr. -

kCredo 7
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§ ;4“ . PRoncio Naturale. © | -..;

--$i fa.umia limouea con zucchero, agro
di, limone, .ed acqua. calda, o freddaa.
piacere , e vi si aggiunge del rhum a di~
screzione.secondo .clie. si wuole'il poncio
pill o/ meno ga gliaﬂfqéz Gon I acqua di the

‘pdrod. va, fauo-il. vero. poncie all! Inglese. -

-+, 5 Poncio.calda’ Sporgato. .

-iPowete sei rossid’uoxi dewtroi una cioos
calatiieta, quatlr’ oncie di zucchero fino
eeirda una.‘}oglieng 4’ acqua:di: the.; po=
neteial fuoco; € frullate con lestezza come
fosse ciocéolate; ed appeaa sara bén caldo,
aggiungeteci del: buoy. rhum di Giam-
maica } sefzuitabe'n frallare ,; finehe vew

-drete che alzail bollore, versate nelle chics

chere , e servitelo subito. Alcusi.vi met-
tongiuarpooo di.odor'e di noce: moscatars
otly ! Poneio-calda al- Fino. - . .
Fate un poncio naturale come & descrit<
10 qai sopra; ma invece perd di mettecvi
it acqua di'the,vi metterete laterza parp
teudi.mino« di-Madeka, di Sciampagna, o

di Orvieto...r - =1 ' . 0
--Questo poneio 1 usano: per lo. piallr-
Fa.ndbsin‘ TENTRRET R N R . ’

.- Labaglione alla-Milanese,. ; -+
's;i Ponttd ogto rosst d'uovi dentro una cioe-
€vlattiera Con unaifoglietta di buon vine
Bianco e:doloe ; quanr’ okcie di zucchero,

~wt¥ pocordi caphellq in polvere , un’idea

éi:noaé: mosoata:; frullate beae sopra il

e oo
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faace’, finche: adtehr 4l (bo‘“oré N e q’mzdi(
Qex‘sateh)« nelle chivchere:. .- -

. ot Negus allal Soozze.vd
Atbbsaie aria fogllewd ‘dibuon'vino: hlaﬁ-’
ebr; lnmem‘ poce’ dit'édnntlla, e tre
garofdnivin ;pelvere, t&ua}t\" ‘oricie di zues~
cheve fino ed itisugo di tre’, o' quartrs 1il
meni{ fateglialzare due: ollovi sul fuod
co, tudi pasditelo peﬂ sl:t’aecl'o‘, e seruJ
telo Eben caldo. '
. - v-Bevanda Gldpponese. o
Ponete-un oucia di the Verde dentro nnd
sorbeluera plcco‘a con iezza noce moscad
ta ,‘unaqharta'd”ontia-di valamo aroma- ~
txco » ed una libbra: e mezza di zucchero
in paney;viérsuteoi wna foglietta’di acqua’
hollenth eluseiate cosi per dodicioresulle
eanesi ‘tiepide 3 passate: poscia qneslo sci~
xoppo! per- una salvieuta , che resti ben.
chiare , e quindi ‘conservatelo dentro pic-
cole bbuggﬂrbun'ohmm Se ne:forma una
- giaziesa bevandh, ponendone qualche cuos
chnqo ‘demtro una-tazza di acqua bollente:
.. Bebanda: Americana semplzce. ,
s Mlséhmte ‘una foglietta di buon rhum
aon duné fogheue di-zucchero cotto 2 Uisa
owlto strettos.uniteci nw pedo di olio'zue~
chereso di arandi:, o 'di-cedrdtol, e pones
te nelle bottiglie. Questo liquore messo- ..
nell’acqua calda , b fredda, ?orma,un ot= .
tima bevanda. ‘
' Bevanda Americana ai ( fi utti
- Abbiate dei cotogm tagliati in pezzi, op~
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puse, delle_peschal, Ipvvexs.albicdt chep ot
altri frutti sugosi,. come. v. g. wilsciode y
fravole , ribgs-ec. ; fate cuocere una lib-
bra:di frutto con una, foglietta &’ acqua ,
€ quindi passateng la-decozione :per sady
vieus ), che (venga 'ben, chiarp i ie;oh poi
unirew,a ire libbre. di zucchero. cotto: s
_penna.; .ilat.e- bollire;, e schirimate bene:;.
¢ quando sera-arrivatg aicotinra di stresta:
lisa , fatelo quasi ~vaffreddate 5 uniteci:
allora la terza parte thi vhum, € conserva-
" telo nelle bottiglie petiservivvene, comé si
¢ dettp g,ui,.a,yta\nti. an s S cp et
Anpotazione; sopra .alcune devande
T ~oodeliziose. | . R ETINY
-, 11 descrivgge le maniere. di preparard
alcune bevande deliziose , come il calfe }
iLthe , la cioccolaia ,la iimonata,d’.arans
cigta:s)a bavarese 5 0.5ia I auroray laimia
sticanza ec.mi & .sembrata cosa -inutiley
mentre non yi & guasi alouno il guale fics
gia psn. di queste Levande ., che non le
sappia, preparare); ¢ pevcid invene di rienl
pire questo volume di cose intancludenti,
mi sonp, risolnto-dimon descriverle | ‘ma
“invece perd &i essg- ho descritti: dei-laves
ri,di.povita in tullii geners, che spero
sapanno molto piu graditi.. = o iy
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o 620 A PTTOLO XN. 28 !%90{;
T o erinlioe Viosonor tion i pinoap v
o D& Borbetti geluty & oghis qualica: 1

. Wi decks L sinig
I sorbetvi gelati sina in-asd non'solamen-
- 1 vellx nostra: Talia ;o neis paesi oftra.
‘montupi: ¢heofni se'n" & dilatato 12 wso; esd
sendo wva sblemeprte di lodso |, e di. places
e, ma aposra moho giovevoli alla silure
ec il ragioni. K méndn aspetial dfaré
"analibi seprasilsorbdtti.,) mehwe non sox
mo & Chimieo., n¢ Fisico, ¢ s0l0 in ques
-ato: Capitolo vi deseriverd:1” esat1s metodo
-perigelare;ie fabbricare i sorbetti; descrit
~Nendovene na wuaatita-con e foro- gitk
ste dose:;; aceid possiate lavorvare con taf

s facilita, e'sicaresa; © i vl ol

P

-+ Seuza: poiwgplitare ad.ogaiieomposinidk

ne di sorbetto 1’ istessa cosa, vi-avvertochb
tutte - Je.compwaizioni:, che troverete ‘de-
scrittedu questo Capitolo sono per la dose
diunboceale. 1oy 0 - e o0 i
-(Maxiers digelare qualungue Sordetty. -
-iTagliate:una grossa rotella:di Heve '€
ponctelanel fondo di ane mastelaven uv
“poco di-sale sotto, e sopra’; indi pbsateci
-sopra laisocbettiera-otturata ,. ed allintosc
mo metteteci'della neve sminuzzatd ‘e -ine-
scolataccon sale s gitate dicontinhola soi-
bettieray ¢ segaitate a-givatla), staceande
ogui tagtei il serbetto vonla staccator'as Al
dorrhé sach: bene asciuttored Sbduvite’ cot
Pritela sorbettiera, levate 1’acqua stuswns
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do’Ta masyelta,cp p@ttetpsl Kdltra neve.
Finite poscia d®mantecare il sorbetto, e
quagdo sacial st panse westitdo déatro

le giare di cristallo. :
JOTRTEE ivuod_ﬂ d‘ﬁﬂ@ ﬁxﬂeﬂ,ﬁgﬁgﬂﬁ»ﬁ'ma {
-»;:Abbiale i, pezad di laua dustagnd e di
g‘?%b%€0h¢~ni§mPite;e.,di.qndun‘qnam
aeilo, golato chai voroeten ¢d. inpessatele
PAsGiA ANGIG nan Nl poaete ) acquasalatag
ponetslequindi dentsn Ja.nevesalayy s od
psaloatels; beme. Dopo,disgee i ldvate §
perai f&bm .dalle,; stampe, ¢ sevviteli. Se
dopo, levati.dille  stampei. vorsete cansem-
yacli qualche tempo vi eduverra di. incag-
sachi, ¢.meiterli denteo mna stufa di latta,
895 HOgo.coR, hove SOMD y e MORTRn i =12
Per levar bene i ppazigelati dalle stam-
R, conviene iminesgerle, per nu dstante
Qeur’»‘ﬂqn,a-. Do oeriatg et
.idloune regole:generaki per.i Sorbesti.
av{AUOFFhf‘»@l ﬂﬂ%hli@.i éﬁi‘bcﬁﬁs wedrete
che non vogliono stringere, sarasegnoche
sa5aRae. woppo, i FOTPAs’ ©i0&, troppa.ca-
ichi di #nedhere ;. onde vi mettétetdal-
Jara, un, pose. di asqud, ¢ quedia;siipratice
2llorchg soue sorhpttiodi frutti, o diagru-
i eeimili . Se.pai:fosero: sorhetti di lav-
3¢ tanto exudi s.obe poitiildngatelicon ua
Ppoca.di latte,,. 0 dapodi lasie; .al .contrhrie
Dok 38 fosacro irappo: magniy € formassesd
2 ataccatura jloa mantésatd in quel caso
N} maugrete ‘aanc pece di zuethero cotea

A . Xv‘
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et o~ Bed Senbetsi. botti di'v]dlk{,' gy
R T <¢d;dhl"l'~;iml’li.5 et
..;Prima s devonb beng sbatiere gli novi
deatro; una stagaita, ¢ poi si-mischia:lé
zuachero ,-ed il laite, @ acqua,:e Yodore
“che vorrete; -indi si mette. soprs un £
amodetato , acon wna cuicchidja dildgnd si-
Jmaneggia di:wcontiato, finche il senbette
sara atredlo, che conescerste quanio stsinw-
gera bee:lacucchiaja. Passate allota pex.
setdecio , . e.quandosata freddo gelateloise
oo ﬂci;oﬁbdtid&latw crudo.' '

Mescolate lo zucchero con latte.orndodi
vacca, ¢ poneteci guell'odoxs chée vorrete;.
Passatelo poscia persetaceio , e pelitels .
o e Ded Sorbcm'dis.:lghum 3 (uiocie
; -Levaje la saorza‘a otto-,; o dieri limoni-,
spremeteli, e passate il:sigo-per detacoio
dentro nuacatinellaibianea; mescolafeei-
«cicca dne libbhee derzadi rucchers clvin-
rite ,: e ctto -afisa , con!tre hiechieri civca
i dcque freece; indi poneteci dertro al»

. .cune:zeste- Bnisyime dclJ',-,aAgrm?e'- eon) il
e

qialevorrete farcil sorbetfo; edasdiatedn
ip.fusiong.pec. .meaziora . phdsate poscia:

per seleiciaegelajecomeil dolito. ;. -2,
Osservate che questa ¢ una buona !dose
per fare un hocsalé di-sorketio::
 Dei ;wrbagti;dl .Frutm:dilquahcqwn:ome
R - P TN ('] Gl‘de. ESCERR R ih
- Per dgui-Booeale di sonhetto , spretheis
uns Jikbaare crésnaidi quslengue.frutid .
che vorrete, passandoil sugo per setaccio
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con duebicchieri d’atqua ; “indfiaceomo-
datelo con circa due libbre ¢ mezza di zuc-
cherocotto a'lisa ; ed il sugo di dae ditre
limoni ; metteteci I’ odore che vorvete, ‘e
quindi fate gelare il sorbetto-come di so-

radieidettoy i e i s b
1. Molte qualith-di frutei eome v:g. le /o
sarole, i cotogni, e ranette ; Y ananus-
¢e:ed altei simili , potrete: farli coocere
o il zucehero cotteradisa ;e jwindi' pas-
sardi pet setdceio; ed accomodurdi con it su
go dilimone, Facqua,l”odore’e colore che
vorfete. v oo T '
S -Dei sorbettiper I’!ﬂtﬂlﬂw;: e 0

.Se la roba. che vorrete mettere in-fa-
sione, sara d’ammaccarsi: nél: mortajo,

ot

- pammaccatela; ese poirfossere frutti- ;- fori

€o. si lasciano intieri. -~ o
:. Porrete: dungue’in una sorbettiera -di
an boecale quel capo di roba con:il quale
worrete fare il sorbetto, e-quindi uuiteci
dua bicchieri d ‘acqua bollewte, e zucchero
ti-lisa a proporzione; coprite con carta, &
<oy il coperehio;, e fate stave : cosi sulle
ceneri tiepide per.cingue, 0 sei.ore; pas-

- sate poscia il sorbetto per setaccio; € ge-
l‘tblo-- P . . . Cy .

" Dei Sorbétti: Granitiv -+ . :
- Potrete far granito qualungueé sorbetto
di agrume, di frutti;od altri ; che per far

~ gidbisogna chanon siano moltaabbondan-

%i di zucchero, ¢ non si-debbono moltb fare
L T TR S SN U RV H B )

- o P
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dndurire,maneggiandeli bane con la stacs
catora accio restino ben graniti. i < ic s

.+ Bei: sorbetei Spongativ vl
e ‘\Allordxé vorrete:fave un'sorbetto spbn-
;gato,: non sindeve ricoprire altrs che due
derzwdella serbettiern, e quando il sore
Jbetto: sava. q&au gelato ; si sbatte-eon la
staceatora laccio exesoa e venga hene spon-
«galﬁw AR QL '
» Hipia dele volte ancorn demt01 sor&
Detti; spoogau si- uétu xdeﬂa pasta ma-
akﬂgal- |- il
Sq:betto llz Laue raturule. <o
oy L&ue; liette tre:é mewzo , rdssi d| uo-
i mumecs oo, zuechero omcierquattors
dici, e ’odore che vocrets: Sifa enocern
come.si éuetio dmopta hev :orbcm cotti
-di: assery indi si gela.: .
riQuestdé la dose'per «n bOOCI}ey
vorrete aggiungervi qual¢he. uove: mnm
rremr:m/ ¥osteo arbitrio. .l oo Lol
< - Sonbetti :di | Butirro. DL
R Laue fnglicttevdue, capo: dmlauéifm
glietta una, e mezza, rossidiwovi numed
ava dodici j: :noehero oncie qusutbrdich, e
Jodore che vorvete:.. Si :fa cuotere vome i
corlm:& eotti di latte, . e poscis sigela.s
: Questaismoora ¢la dose pet uu beccaltel
Sorbetto di Pane di. Spagea. -
! Ablosché sdri>gblisto jum sovbetto tpme
quel]o dibastirro, ponetdcisdeatrd.un po-
cocdi’ m:engai ishattete bene,se;quabdo

J‘o“.;..--u J-A.. AJ J'L‘) Dis (Udld
t

7



asd . ‘
sara il saxbetto! spngato:, servitarenis:
VOSLEO PAGeRens it vl 2iiiiawt Cians L1200
Sorbetto glta Crema di.qualuague sorte .
-+ Fate unp.camposiainop, cosae ¥ . sorbletto
di butirre e poacteci deatre: quello.che
yorgete, Ching ¥.. gi zesta di dgrbimi; o
mandosls.,. o noccluid »:0 caff ¢ , owacanol,
le-quali .chss, devemo- essegeroabhansoates
oppure della cioccolata, o cannclla:y. 9
Jiani 0.gualbogue miten lodord! dheisth di
x0stro. gewiay indi;favete sugeere:ilisoc
betto come di sopra si ¢ detto; passatelo
scia, per setancio; & grlatelodoestie il so-
it :dandogli il mome . dell’ddoreiché ci
avrate. me#so, chiaimandalo v, grerema i
c%ﬂ’&;'édifnhﬁgﬁw edo oo Lo, inh
v Sorbeto. ol Leanddo dueva. 50
Rossi d’ novi numetde:véatiguatiss;.Xuo-
charo chirrath jre oo élsaj hibbea(ana’
€ . meizoy e 1-odére c ‘mo%-_ni.di yosir@rges -
nio. Si stemperand-iwossi di-novaicon o
zucchero freddo ;) indi:si-dnette 'odore ,
ebi farchadenecome iisorhetsl .cattidi lat-
ta».ea[iosciansiisgaelan-v..-m: 4 nea 4;!::\2'1} :
. Quando il sorbetto.sack quasi gelaté ;ee
verrete metigrvi uocpooo-dv.pasks maberit
ga., resta in vostro azhitrio ;'ms hisegos
béne_sbaiterlo;, acdid. kesti mantecela) € .
) SUEp

bene spongafa i nwty S sl s

- s ¢Questa amaonand dba tdose-di un: boddale.

- 17.‘Sﬂtbeﬂi7'di"aqﬂ:é;Mdb PSR
_Abbiate venti tazae i -byon caffé ben
chiaro,, indi poneteci circa due libbrea-

~y
.
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= seatif diignceheroeotto.a ¥isa j:fate geley
re , sbattendo bene il sorbetto, a servitelb
& VOSNO pigceére., . .l ican e
Sorbetta di. Caffé:bianco.’. .15,
.- ' Abhtuskolite ott’ once. di eaflé ; ‘e pone-
telo.sebita.in fusione ‘per ser.eore dentro
maa foglietta d’ aoqua; iadi-, passate ’per
setaccip ;| ¢d agcemodate il sotbetto coh
cdirca die libbre di zudchero eotto i:lisay
Satelo poscia gelare, shattendo assai:jadeid
‘wenga spbogato, € servitele. .« - »
Se deniro questo sorbdtiaswallocche sas
o4 guasi gelate,vorrete. meteeviumipben di
pasta marenga , resta in vostro arhiirio
Sorbeétto- di . Ciosgolatn ridturale |’
Ciaceolats buoona libbes una;, sudchero
dn-grada onecie dieci ;. aogud-undboeehle ;
st fa lsquagliare auli fuocadentre unasei-
nat:"o.' zupchere ;!-e la eiocoolata ;i con -
A'aoqua p Andi si ihette la.stagnata sopm
un fuoco moderato , maneggiande sempye
. con Ja'cucchiaja' di: legnointhd sata ben
cotth;, e demsa; pdssake per setpceid diise-
sta) 6 queamde sard fredda, . gelate come il
@0ditQaic s 0 Lo orl panbo t ceng
s oQulestas &:1a dese periun:boecidei: .\ ~
-+ Sorbetto di Cioceeldta bidrca -
. .Abbrustelite ott’oncie di Caocao quarn-
to per lavargli la soorza, e quindiqorndce
a farlo.ebbruseaxo al sio pusto 5. e pone-
el in fusione dentro. una fogliews d'ac- -
«gaa bollenté,aggiungendociiqaabche:sted- .
:0a.di canmella; passave pascia porgetaqcio,

~
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ed aggiustate il sorbetto? con’ due Ybbre
di zucchero cottoa {isa ;i e fate poscia ge-
lare come il solito, regolandovi come :si &
detto dei sorbetti spongati. -
.- Questa ancora ¢ la dose per un: boecale.
- Sorbetto di-Cannella natarale.. . .
~ -Ammaccate nel mortajo un ¢wcia ; epit
di cannella, e quindi ponetela ia fusione
con' circa una foglietta ; e mezzo di-acqua
dollente; ‘passate’ poscia per setsccio , ed
aggiustate il sorbetto con circa due libbre
e mezzo di zucchero cotto a-lisa; indi fa-
te gelare eome il solito ;e servite a-vosteo
piacere.: » v L

Questa & la dose per un booeale.
+ . Sorbette: dé ‘Cdnnella’ Bianea. .-
. Questo sorbettolo farete come il prece-

- Jente;;. ma ci mettercte meno icannella, e
ameno acqua , e zucchero; indi lo:sponga-.
-xete, comesi ¢-detto di sopranei vorbetts

_spomgati. o 0 Pt g P
" Sorbetto di pistacchionaturalel -
.- Ladose per un boceale di questo sorbettn
# la seguente.._ Pistacchi ‘macinati; libbea
una, I"odore che vorrete ; zucchero totto .

" alisalibbre due;temperate i pistatchi con

una foglietta di acqua; indi passate per
selacéio, metteteci 1 odore, ¢'lo.zucchero,

e fate poscia gelare il sorbetto. -~ .

. Sorbstto difinto pistacchio. .-

...-Questo sorbetto si fa come-il preceden-

‘te; ma don una libbra di pignoli invece

i pistacchi, e si colorisce con un verdedi

o s



bietola. Fed. i celori, meténdovi 1’ L
di vumgha ‘e dl canncna, odi: nowm
eala PR oY ' :
o &rbem d; semi! duMgﬁme
Semrdz prelong mecinati oncwdwcn Si
~fa il sdrbeuogoue quelh di pmacduoup
turale. . - PRI TS
Sorbdco dl ndlo a3l
Cott una libbra:di pigneli- nnélnau,
si fa il sorbeuo mH"mesmmamera che
quello di pistacchid naturales -~ -
Sorbetto di Mandorle. dolci .
Macinate:assai fine una libbra .di. man-
dorle dolci , e quindi fate-il sorbetto come .
quelloshp;dacoluo naturaley. .. .
Sorbetto di. Mandoria-amard.

- 'Mandorlegdq.lm..mamn\uu lm\ac')nove, '
maundorle amare macinsté oncie'trer Sifa
il ;brbettocome qdello db;mtacohib nate-
race . [NEEAN . NEESSAY] ‘! P u)":

Sor&ettodt ‘Nocthiota,. .

- ‘Nocchnepehw, emaciGatelibBrewnd. Si
faquestosorbetto oomeqddhd:pmadclm
-nhturale. REIT S TRETCRIRERS 1) DRTTE ERE o
o SorbeaddaCdstagm e 01

5 Cnstagne arrostite, e ‘peste hhbn unw.

- Si fa questo sorbetsocame que! lhdlp

chio.naturale , mettendoci dumo Yodore

di cannella o dl valmglm. RN
. Sorbettodi: Ondm» o

. 'Tanto il sorbetto di. mandorle chedi
semi di melone, o di pignels, facendolo



a8 /
. granitb pelrate :dargli.questandome; ma:il
E;rbsm i Qrzatn. ) f?&? sle mandorle,
Sorbetto di qualunque Agrume. : : .
Con Ja:regala;the: vitho déwa’di sopra
weiisorbetti,ds agrime 5 potrete fade Ii qui
appseico.auceta joeisolp ia quelloidi-abani
cio , potrete aggiungere il sugo di-due.o
tre aranei. péragdl baccale.. <. 7,
i '-Sonbello:ﬁi;l)&mtmdaf;’ SNETIN 0
o:n  nSonbetbor dis Arimeian, - ¢ . i
Sorbette divCadiatos. -~ - -,
Sarbéto. di’. Galabiesella.. - . ’
LR Sbfm'di‘ﬂerghmsh.u FYRT
5.0 Serdettoi di: Mefe Rpse. ' L1 5
- Sorbetto.div: Menekgolo. forte ' .-
" Serbatta, diNSpada. iforaa. ..
oronSorhastedé  Gineai!y i-0-$ia: Maren-
Mtﬁ"d“‘mimi'“:m T Uk ‘Hi'i"?_i;'!:l,f.l
-1 Vedele il .madb i . fare questi: sorbetti
nell’articolo sorbetti di agrumi. — .v .t
- 281 Katre.srudo .
i% .Lmate frdstoidi vaea dueifeglidite ;'2631-
Fésiula mlddbfghmo »! ze capo i
latte, zucchero libbra nna?g:;znh., f:do-
- re che vamwetsni.Fate' . hené wquagliare lo
sugsha: fing ngl 1aue y, indi -pagsate’.per
4oiac iﬁ)t,ﬂg ta:conee:il sobitoe: 1. . -
o 10bky ;.ma: a,dmzmmh:cah,. »
D Y ume gelate 0 i\s B8 -
: Spum: dikattel. %ﬁt&nﬁ‘:p&sta cruda di
Aattd conte lo..precadeaed indiiisbattétela
otebudesbingahamsy dcon wa feulle, odua




%ane ;@ mano chefasdlaypums;. pos:etelt
a scolare sopra un setacqio; giindi rig
@penqu swempes @ dev chigcbers »¢ met-
tetele in neve ; ogni tanto rompeje. 1 eq

germente la spum&e(n)eugtewmde]l
tra, ed allorche saris, bcu gv}a;q ,),serv:—
tevene. v ah o

Spume di o;oocg{amAbbw lm)prbet-
to di cicccolatq - @) naturale quiodj frul-
latelo bene, e\fare, scolare la spumas, sopra
8. SERRREI , @ Poacia’ fawl&,geh.w nelle
-chicchese, a.melle stampe 'sama:le proge-
-denti i latre,, Poirete,anaocta fage le apar-
.nmv;lrlqtm ¢on @eligry b demmh swmdhr

13 app foomad sl S e a1 oo
N PRPRIY Sorlwmdb pessha., pdaagm.n
colosiss Toaanols mlmufwtm. sy L ohwte

Spsometa whalikhra dipesche ses aea
Jaglientqediacqnane passale: per,esiocsio
601 esprossiont;indi aggiungeeci il.qugo
Al dugads limoni s mettatesi L odose shie
X0r¥6de, Hsisee Aud Jibhre, ¢ mensodi ame-
. chero cotto’'a lisa; fatelo pot .gdam MR
Rrarsrate nell mv}cole\mabfuud‘ﬁ'm,
Servidelom b vpnrny ey vt ol asebey
-.1Ip . uRste. ipsso. . modax potasteifase
-Ancara . segumuumtbmu i fanles
Wﬁ-'i SIREY # Bion mm\'\nn us

Soribetsn dielihigosalien olbusvina

- Sorbetto. i Braxole. \ro2.
Ik usorhatie (g, )AQWM§- wnbep &
g é‘,@fmtﬁidé'lrﬂﬁdﬁa o diwnie: fg

- 3
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il.: Sorbens disiCilikge y o Cerase''di
vualu;i'quc.;pfn',"'m:"'»a RN Gheitue B
i Sorbeted i Arbuto; ¢ siuno Ciliege
) Marine;;: 0t Gt EIRRIRAORL T et
- i U Sorbetto ide :Cobogn i« ' 7ieiy
<11 Sorbdtte diMebone . TR TS
. Sorbetto di Granato. SN Y
Ao Sorberts -di Mdstarole o
i Sordete i Ruanette PordGot s
w1 Sorbettor di Moseatelo < st
silarr Sorbersos dis Cotomere , & meltialeei
-atcora; munel sarbettodi Cocomero, vi po-
tvete thenere 1todoredi sdnnelln , o divai-
snliFh‘a‘ e gudtniilo cow semment falti di' choc-
colata , ed uno, o due limoni solimprite;
Pep: fare i sorbenit i frumiytanto al -
crudo , che coiti', potretervedere Yarticolo
rSorbattidifrutty di qualunguy sorte.”
‘Sorbetto di; Pontiv granity’, ¢ Spongalto.
< ::Pde farlo-granite. stlocchesaraquasi ge-
Taw In Limonass | metwretvil pumjomaica
-2 'disbresioney ¢ Buitelo bomeigli altsi sur-
Mgma’agi,u el waesy e uleey o
5 JPer farlo dpongato: quvndo :sark quad
gelata la limonata, poweteci dentrbrut po-
& Ui pusei marenga, éqiiindisbamett be-
aeyed idtoskvel ibsorbertn; mettetéci po-
scia il rhum come sopra, e finite di gelire,
 servendolo cutaecghi alvris vorbettiv "
T Sorbeayidi Gramelass "
A qualunquewerbéno:di fratti granito,
, glisidail nomd digeamelatarconiey. g. di

-
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Sravole,8i visiiole; &i pesche; e di qualan-
‘quesaltre.’ ooy e ey
3 e Sorbeeto—di;;utthiuttb;;- FENSIRRY
Abbiate un sorbeitogelatodi qualongue
frutto vorrete ;: indi-poneteci-dentro un
pochi di pistacchi, di pignoli, di noéchie,
di scorzette candite ee. il tutto: taglidto a-
filetti, ed ancorn potreteaggimngerviqual-
che fravela, ¢ qnalche visciolaedttacon lo
-znccherp,w;bgiata\mrﬂe sopra. . o
Sarbetio: di gualunglie Ligaore:Spiritaso.
--. Abbiate: un Hodcale di buona. limosata
.gelata, e di corpo; poactedi- qugl vinafo-
-restiera o yynello spirito aromatico; oppure
quella rattafia ;0 rosolio che vorrete; unie
‘telo bene al sorbetto, finitelo -diiaacjirttane
-con altra neve, e serviteloi Dsseivate perd
~ -che Fagro non deve dominare. i - .1 -,
Volendo questi sorbetti farli spongati;,
‘basta di.aggingervicdellapasta marciga,
.quindi sbafterli, e vegolassi come. gli al~
tri sorbetti spongatiy - s: o o bl
Per'variare i suddetti sorbetti, si pos-
's0nv:ancora colorirli a piacere . 1
i.1..Sorbetto.di .maraschine. in pile modi-»
i - Con I aequa spiritosa: di. marasche , -
.eon il rosolio-di maraschine ; potrete.fave
-dei sorbetts variati-con'i medesimi metodi
~del sorbettodi qualunque liguore spiritaso,
‘quisopra descritto. -t i w4 i
- 'SOPbe‘tO d’um 'G‘M’d.uﬁ?“:“ Y
-i: Sbattete quindici rossi. d'wovi.can guin-
. diciongie di zucchexo;. guatiroasie di pi»

FRNS A



-inichy diacindti; ¢ tbe foglisiteidi abqua:
fate poscia cuocere come 1 sorbetti.¢otti i
latte ; quimdi.idatagli un: léggiero colore ..
'00830,/¢ :metteteei nu’odore a vostro genio;
ipaseate: poscia per setdocio,.o-gelatelo come
‘ntmimoé(ﬂ NERSAH '_": I!M ,.!'.‘v' T f;' +y, AN A
s fQuesta é la.ddse ’er‘nmbocoaiea.»,v i
e r‘;{zdz}}zﬂvu&\s 10 ali Frutti.

ol duonid suge-delle: flanple , ribes, vi-
sciole, ﬁwgo‘acc. petrete favc. quasto ec-

&ellinte sorheato Aells seguenté manderz.
sAbbiate: meama-liddbra. del’ frutso.clie ~vor-
+ete; il quale lo sehiaccerete, elopasseres

' 48:pen gosancio: con cirea una foglielta: e
awezze: diacque ) uniteci il sngo:di-séi 1p-

#smoni;eduedibbre:dizuécherde adiss fate

iqugsiigelare il sbrbetto, ed allora agginn-
geteci del sVuomipindi mantecatelo @ fini-

Jelo dicgelavei oo - 00 b

. Questo socheltp ancora lo,potrete fare
Sjporigato;, :.ceme troverete -descritto: mpi
sorbetti spongati pag.183. - .. i

~zae’ s Sovhétts-du Latte ai Liguoris: .

In qualnnqne -serbeito di latte oottogo .
crido.y o:di oandito d’-uowo 5 allorché sara

«quasi gelato , wi. potrete mettereiun poco

dirosoéio di maraschino ;0 di vainiglia,

681 cedrate ;0 dicninella , o di gelso-

" aini -0 difiori di.arancio ‘ec. e seeondo
il rosolio che vi metterete, darete momie gl
sorbetto., comew. g. dimardsehino al bu-

- #iirve, di-cannella: atla penna. difiori d'a-
~F'gnbioialoantbite d' ueso ex: :& dopo mes~
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50 il:peaolim Ja-farate bome sicingerd,
Jnnwensere ) cambiandogli langve. (, 1,
0w Sochetteds, perfetia  Ampres . i
quite il sugo diottolimoni con,-};,nmfoq
glietta e mezgod’ agqua , Je.dne libbre di
Junchasy ¢atto a-lisa; indi;per. dargli.odo-
re vi pogrste delledessd.di; limpne, 4i pes-
togall,; e di.cadrato,s ti0neid disacqua
Ki.canpolln . #n: taatifo. i vainighin in
pelvereie. due posiedis acqua,di fori,d’
arancio ; coprite la sorbettiera , e lasciage -
ia fusione pee. de:orey- pussate poscia la
COMPpasizione pei:sekacain » colonitela x
l‘:}}e‘».’g‘da}e!afﬂ‘\\ R T T e e T%4 4
inte: prhetio.spongato di uginigliac: ...
Ammaccate una quari 'd;oacia i vaje
niglianel, mortajoy. e pometelsinfndione
«an.una foglistad:aeiita..a dueilihbre
-dj.zucchern a,lisa ;. dope dieci o, pes-
-sale per sotancio, e gelase il sorketta come
«izpperete desorilo cnpl. sorbetil, spongati
;alh,-.-p_ag.ﬁs.-u SN OTETES IS R PR RV I TR S
.5 iAleuniilo, fanno.matdcato senza spome
£are is: i) alri. vi aggivpgona ¥ sugo: di
s, e imdn,e, Joisexyonn tante.span-
:Gﬂ?&wdﬂﬁ MEnEeRQ. v, il s s i uoty
i Serhetd idiqgualungua Biore. o ..y -
“In Francia, ed in altri.paggi,olzragne
Janii, widaun; 4s0,geande dois sarboig di-
idiversi fidriy tantegranitl ,.ohe sporgati,
ehmantepati-Ilimeda,difarli ¢ 1 istessorche
quello di vainiglia qui sopra desoritvei,
Potonsledi face in tutie lq pheifion,mhndere -

woiwdtunh L el crstioons ¢ oy



‘debsuddetto. Tfidrs 'piti: comuif somoli ge-
gli )1 ghdcintd, v gelsonlinéy Lo wiolderer,
1 fiort i vrancio', o diVimone % garo-
f&m‘“ec.f’-v R ITIRE FRE AT TR E R N F P
1i- ’u‘::.lz(-'. . Sorbetti: di Anaei:s s 0
-u. Cion: tre ondie di anaci, potrews fare il
~sorbetto evtnie lguetlo & rbainighiv. 1191
s, Sorbetto alls acqua'difinoechia
s Gov due ondiedi findcthio: dolce ingra-
‘ha s arere-il (yorbeores come:quellodi vair
.‘ni‘g'ttaj“) cesitenlwe sl wtheoy elonats
- ak EE ;!Sopb_wixth’:;me.;i' R TRRrTE!
i ~20Colr ‘'nwh - quarie d wniciy ‘di:canneliay,
+ metz oncia di anaci stellatiy g leveste d
- mexzb'limone, Farvete it wrbeto in tutti -
Amodi diquille di: pabniglian vl
vaBorbeiti Wi ek alla panna dilatte; «
- -=viAHbiste analibbia e merza diautahio-
_. -t cotto a’ penna ; quindi’unitec wn bie-
‘ghfere di aéiﬂl"&i thé ben carite; fite bol-
iy ¢ quiande savhi a strouts fils; levdte
lo zucchero dal fuoce, € stahcheggiatélo;
anireci-un faghievn e mezeo dipadna di
latte ;€ Buefoglicite abbondanti’ di latte
-di wacoa fresco s dutegli 1'odore’ ¢on ua
- poco d’ acqua di canwella: ed unaite bene
tutto -insidme | ‘passate 4l setucoio , e poi
f.gd“esﬂ,_«‘,,.yeua;r,; FERD < i ‘i ! ,,'{
15 Dyorbewvdi Caffd plla punnb di-latse,
© divCivseollita alla pawna 1di-latte:; o 4
altri-odetil, st 'fdnno ‘twti’'convil- inetodo
. Cdstesso; 1 s i P W z»‘- '.;;a;‘
2 .Volendoli-d{ pid Gevpo;, si pad ereioq
re lo zucchero fino a due libbre. - -

¢
i <
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.« Sarbetto variate al for.di latte. - (s
v Unite duefogliette.e megza di. panna dis
latte ad ums foglietia di. lalte di vacca ,»
una libbra e mezzo, o piu di zucchero.ini
polvere, eppute:codte a-pisime: estancheg-
" giaw:, ‘&1 odore: clie'vorrele ; nmite, beheo
tutto dssieme:, - passatelo.poscia per:setagw

Qio_‘)“, e\gel?leld.u, Vitersfioy e
. Alldzehé sard. gdlago . quiesto sonbetto , Jo
potrete.gy¥arnire con.Lori-perlinati., o pi-
stacchi verdi y fravole fresche: i zucthe-
1t , frutti tirati a.secso , & taglinti. a dan’
dipii, ed O‘Mﬁ!.'mioigﬂnhn iy iy
50 Bnirete. alka sompesizione prima di
passarla per setectio, gudtin'oncgie di dar
tufi, o di mandorle’, o di nocchie, o di
pistacchi,bak castugnélobrte, o di pignoli
-ec. le darete il nome di tartyfo alla panna,
vvveraa] fiore dibatte’ ,ié\codl dellamuse
" dorla, pistacchio ec.dandogli ancora 1"o~
dore , e colore che vorrete, formando ¢
shaninfinita:di varianionian il noi vy L
s -Senbetto, di Polenta ‘alla .milanase, . -
-+.Con gnindici vossi df uavi-; una libbra
e/mezzé.di sucehero ; mezva, libbra.di. fior
di farina di- grantnreo , uns .quarta d'onr
cia di tanaellaiin.polvere,, e tse foglistta
di latte ; ne farete il sorbette cotto; coma
slla-pag. 151. dei sorbetti cotdi di laite, cd
. dtfi‘,-’imiliut [ T I IEtIU B T
.. Sorbetto. variato. di Diavoloné. .. -
-.. Allorché saxa quasi gelato i} sorboato:dg'
- cannella come;alla pag. 156:tantabianeo,



156!

che coloviloiiosse !0 spongatoy; o mbnte-
cilto vu(udameﬂdolholw -éssohziale di
oammlla«, eloi tebminemu pois secondol
Varte 55 by . <:J-”)=1(’I{-‘\Y
o naﬁorbawddmowdvﬂamm cereet
viFate naisorbettedi-dattevdetoialla: vre.
m;nomqpnwewe&uua @ pagi ¥54: danw
dogh pero gli odori,di caffé;di ceccelatay

mnﬂdz;mnqdi\gdlmelmme:iddmo.
< x Sosberto di Katee al: efffrpu
«+Allorché farets cudeeretina. compomm&
nzdwwli&mdbwmmnd.»p Cq 54uvi
darete gii odnmduﬁondswamdr; di &b
slone:; di oedrute firportdgalio;e ah olu-
mighic:y wqum&w}p gdcm g el

lPU()l\)J)‘)\(iL\‘)4 ‘;‘,\I 9o, .X
ey GAP;’TﬂQ BOs XIWA, 1 1ont. m‘
[RRER LN ", }‘!"'\vtl,)/il! staenf i
deodd dmfalzmqu -sortw i
wl i b aohﬁttu\\nu.- cnbaty

SHTIRIPC I IR i’kl s utoian 3, H1- i
P er non diluw iinutidmenttin
"o ; iowndard delle ve le‘p clse‘
gg éevuli peifubliricare gualungue sbr-
t dii eonfetti , come ancéra. m&n o la
dose del genersiche vorrete cobfettaré , o
eladoss ftﬂcdmm periformavela giue
stw gouta Divetse: precausioni vi vogliond
 hella:fabbritazione de'confoti, e sono; i
che la roba da confettarsi sia bine- ascin.
ata iu idtefa}3°di dare dozurchero poco
.volta ai confeutii; che restidotutti e-
gunimente: ¢ tioppe, 1é poco carichi di -

N
-
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zicehero; 3% dimon ldmaré a: bagnul?dn
zucchero, se la carica-antecedente non aim
bene asciutta y 4° di mantenere un giustoi
fuoco souola calda]a s 2cCiO luy medesima.
Bow sia:é troppo, né poco calda; doven-
dosi mantenere: sempre:1'istesso ealore,av-
vertendo- pero di tenere la caldaja ménos
ealda nell’ ultima soitana: dg zucchero,acs
oi6 i: confetti. vénghipo pius bianchi,. 5° di
erivellarei confetti per. levar bene la pol4
vere di zucehero, che resta in fondo della
caldaja, accid iconfeni venghmo ben li-
sci ed egualiv . - crd

: Lconfotti fini: i ﬁnnosconrwwmdchee
vo foretto;; ai.mieszani si: dunue lg pime
sbitane con zucchero: ordinario) e sii Saiv

. scono di zucohero biance;glh ordinari pes
si: fanno come i: mezrami miadiminién-
do il succhero, si-supplisee con polveredi
“amido; o farina in duse di einque libbre
per ogai-cotta d-eghw‘dmaw edi quins
dici in quelli ofdinarissimi. o qui
r: solamente: della. confeitara: fina y od-in
primo luego dlwIAMamcmdl luonda,
ehe ¢ laiseguente. -

‘Ponete ?& roba’ che vorvete: confeture‘
de-utro la. caldaja piana; di ‘rame ;fa quele
deve essere sespeswiin atia-con duacords’
afferinate: ad ug bilanciwo movibile di lew:
gno,: dovendo restate-da terrn alta cireg
quattro palmi, e con somoiun focone adats
tato; indi-con uno sgewarellei; ponste poe
eo«pct volta ilducgherd colio: adisa nella
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oaldaja -dove & larroba da conféttare, agi~
tando la caldaja modcratamenie da tatti i
lati ‘nel tempo della coufezione;esolo nel- -
1’ ultima sottana si agita piu fortementes.
per rendere lisci i confetti Alosehé . avre-~
te.data la.prima coperta ,( sottana) che.d.
di dieci libbre di znochero per-ognicoper-
ta,.ponete i confotiiceivellati bené in istus:
fu:per.un giorue, e quinditornatea. met-
tdrfie nella chldaja den_\dng]i:le seconda ot=/
perta come sopss si ¢ detto ; ed allerché-
sezanno chene asciutlivg si crivellano di:
nuovo, € si lornano a metterd in istufa , e
@osi fareteciascuna vollaifinché sarannoidi
~ quella ghossezza che voreete , i€ poicansers
vateli nei barattoli o scatoleinduogossciat-
07 guestisono i confettidisci . - 2 e
-.. Per far. poi i confetdi; gricci, conviene
siccomodare-in mezso alla: caldaja na sec-
ehitio sospeso in aria, ¢ fermato con una
eordicella ,.dovendail suddetto secchistig
avere un piccolo. buco nel fondo oituraro
eon’ un fuso:di légno.,; ¢on il qualesi re-
gola.lo zucichero, che deye scolare sopre
1 confetti a goccie, o filosottile di seguito
avendo-autensigne in tutto. il tempo.che
colera lo zuccheéro , di far saliac beneX
confetti rella caldaja accid.venghing bena
aggriceiati . La .mauigra di. fagli e la #e-
‘ 5uenle4i Ponete iconfetti. lisci nella cal-
aja, -ai.qualimanchi l’ yltima copertas -
abbiate dodici}, ¢ quindigi Jlibbre di zuc=-"
chero cotto & filo, del guale pe.metterete

-
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- porzione/nel suddetto secchiefto, ¢ Faftro
1o mamterrete. tiepido per-rinfonderlo rfel
secchietto a mano a mano che cade iieith
confettura, movettla caldaja e fate'saltare
i confetti, tenendo la cal@djatiepidissima,
ed allorché saranné ben- grieei ;, & eht lo
au¢cherd ¢ terminato di-filat tatro, 1i cond
serverete in istufa per due, d'tié giorni!,

¢ poi li chindbrete mei barattoli, *
Ordinariameunte ogui cotta' di confetti &
di circa ¢cinqaanta’bibbre; le 'dosi sono le
“qmlappresso. 0 b ot 0
- » €annellini . Caonella fina ammolfita
in mcyaa, e poi tagliata in flétti fibbra
mezza , zuccherd libbre qaaranta. Violent
doli piu grossi, si mettono sessanta libi®re
di ziaccheroj ed -2Hoca 3i chinmane \dan-
nellonis. - . isoun ot Geusdiiiluaohad
Garofani Confettati . Garofani aminol-
" liti nell’ acqua 3\ e taghiath in fletti*ib-
bra. thezea ; tucchery 'flibbféf%iﬁquﬁnti-
‘eingue, il craleenr v e
Semi di-melone confettati . Semi di
meloné libbre isci ;' zukoheivs libbre gua-
R &Y 1 T A P TR L P RTIE IS
« - Pistacchi - confettati: Pivesoehi -libbre
quattro, zuccheno libbrerquaramacingue
- Eaccao confettato. 'Cascao dbbrusenb
interp , ¢ Woudato dulle seotze: libbre seis,
aucchero' libbre quaranideiyyue g 500w
v. Caffe confettato . Gaffe: abbruscataulib-
bre: quaitro ,zuceliers “libbre Cefuaialite-
cingque. o ot Lo e gl ey

Cred, 8
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. Anagi confzttati. Avagi- coutli ben mon- '

ﬂau libhre :sei , zucchero libbre- quaran-
we,. . .

Cpuamloh conﬁmc N Corundoln tre
hbhre jizucohero libbee ciaguants. .. . -

. Finacchio ¢onfetta&o-8ame di ﬁnocchm
ﬁo,h;e libbre cwquc. mechero libbre- qma-
ranla\cmqu@, S,
. Nogchie !carﬂm Noochnc hbbre ot
mgqhem libhregnasanta.. . .

- Le scorzgttediarancioy oudi: cedmto oony
fettate si fanno con libbre otto delle: scony
mm spddeste sciropgate , tizate.a. gec-

1, degliate: in filetti., o bene, ngcingar
2 ,au. isua. & succhero. libbie. qnannmr
sinqpe.;.
- deodm dqlck mmtémtc . Mawdonk
intere lnbbre dodlcx,. zucchero hbhre qum-
Xanige. i
- qudqréel aamre conf?ettato . Mandarle
- amarg, tagliae in guossi-flesti M“‘“"g"
libbre sei B zucchero llbbre quamnh»
jngae- ey ot
,,LCmfeutmm Francesi J d! unire
duéonciedi gomma arabica sciolta nell'acs
spua allg: pzmte, dieci libbre "di.zucchero
" ghe danne ai cpnfem ne) principio della

lavorauonc_. e ex0 fanno pcrrenderh dnn, '

& che.nensi. sorosting ; ma in Italia pero |
'sono pochi-i-quali usinown simil. metodo,
amentre si lavorano tulte sorte diconfetture
x40 il solo zne¢liene - In Germenia, in In-
ghilterra, in Francia, ed altri paesi ancora

~ata AR .-

- £ =
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d'halia si usa di canfettare le pastiglie di
adory divergi , i) cimino., la semenza. di
sedapi i frytti, evhe o fiord y e radici, scy-
Foppate , tivate 3 seecd, ed, asciuttate in |-
.atpfa; come. apogra nsapo.di.metere degli
:edoni, pello zucohero . & formano dei coar
Sews lisci, e.griced di diversitcolori., .
o, Kalignata,,- Una libbua dicruccherg. ig
fﬂ wa;; Jo. coprirete in ealdajaicon trentn
Libbre di.zacchero o [isa, e tre'libbre di
.oipria .. Questi piceali: confetting,i quali
_SERVORQ per guarnire pasta, bisgottineria,
£d alteo . si possonp colorire in ogai ma-
niera, poneado il colore nello zucchero.
Alguniinluegodi zucchero groaitp, si ser-
vonp della semolella fina granita, ed altri
de]l Ireos di Firenze polwerizzato. grossat -
MERLC... . e e ;
vi v GARPITOLQ XVIL

. bé[la ja&bncamoﬂedella Cioccolata ,‘
.+ . edel Butirro di Caccao.: ‘

IJa cioccolata é una bevanda. deliziosa,
la quale non solo ¢ molta in uso presso gli
Spagnuoli, ed altre Nazioni , ma che af
presente si ama moltodagli Italiani ancors.
La cioccolata oltredi prepgrarla in be-
vanda, si appresta in sorbetti,in pastiglie,
glasse, crame , paste e¢. Le diverse dosj
della cioccplata le -descriverd. qui apr
presso, dopo-perod averyi indicato il mods

di fabbricarla, il quple& il seguente. | |
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FZ.,,@, abbrdswolive iteadear d faocetdliéa
jgro dentro uva padella rawde di ferby,
-manegpinndols: continvanieWte con tina
Jargwedéchinga'di legito,fnéclie 1t scorza
vi sepati'dalle mandorle: del cacésio 5 ver-
sate allora'il tiecao ‘denitro tin crivello di
grosso' filo di-fere, € cont tin'sasser schiac-
ciatelo} actid: badtio via'thuetescorze, e
aieréndols postia dentes'uny sehifo dile-
Bnoysi Sbatte'betie per'nettards dillescor
Ye e tosi" vesterd il caceqo perfetlamtinte .
pulitoi Allorche vird eust prepuratd , ot
Tidtein metterlo ‘tilda Padelia ;e sopra bh
Auocs moderad 1o termlinerete d* abbtit:
scare- ali 5o pnit} osservandedit noti phie
katlo di. corrnvs mentve da ¢i dipendea
baona civeewlutiyedse devé pbstare di ot
Jore pin tosto rosso oscuro, che neriecio:
levatelo daf fudco.} & madinatele’ sopra la
pietra con un cilindro di ferro, o di pietra.
Alcuni si setvono dela Pierra rigdta-,; ed
altri della pigtra liseia, ma sialuna, o sia
Yaltra sempre bisogna mantenerla calda
‘con un ‘bratiere sotte con fuoco; altrimen-
1i nor sivpotrebbe ‘hracinar béne il caccdo.
Quando il catéao shra Hitts macinato , «d
unito netlo 'schifo di-legro sottéposto alla
pietra ; vi ‘si ‘nnisce'lo gucchiero, € con Fi-
stesso mérododi sopra detto'si torna a ma-
tiﬁar'l“ﬁ;"qiiiﬂai V'i'siJégg’iungeia"canhg!l‘a;
: efni-n‘iggliﬁ!; fo':.se‘lbmentéi 1a ‘cannellsa in
polvere, &dopoaverlabene unitaolla cive-
colata, 'se vig fannotrotelle; o toteriyovvero



g3,
mattoncini denjroile stampe, di laqg, ed’
all orcﬁe a czoccolqta s3ra, ftedda, ¢, ben
dura, s’incarta, g §;coqsewa in l,gmgg bege
asciutto. Cbaiv ST sl
- Tuuele qui appresso, dosi, lg po;;ete va-
riare con piu ¢ mewe zucehero, »ssgcondo
che la vorrege 'Piy. 0 meno, .dolgeypgverten-
do bene,‘cl;xc ogni; dose quidame descriyta
¢ per fare una .¢otta di,cigeeqlata di an
buon gusto, e giustamenge, dolcg ;ondeil
variare resta in vostrq .p,;bnn.q C.u;c:yla
1 cannella sene mettg‘da mezza. hhbra, fino
ad “"ﬁ‘ ibBra peg ogni . £Aka, &d, alguni
vi aggifingono ncara uba; mace,.moscata «
La vainiglia poi da ,;ne;qdqgcm vi. se e -
puod mettere finoad v un.ongiaancora, si ppsta
::10n‘lol:, ucchero fing, § st msss\per aetaccno
ive : :
W Si ﬂv;ve}rtq)qhe fp’ pmstp della czoqcoﬁam
g g;g,pﬁcmqta , pegiezione, altrimenti

G non avqa quq pregio- Zb ‘s;,nchnede.

cao agaf Ltg[ﬁq gtqgca. 5
quc ?araccal ibbre venu,quagtrpx
Zuc chiero fibbre quatlprdlcl Sty

Cannella pesta oncie quatlordncn .

Noce Mos Fm $n@d.y

Chi non Ta vuole tanto txlolce vi potra
melterededici libhre di zuqchorm

Si'avyerta chélo zucghero per la ciocco-
lata , & mlgllore il grasso ,chel’ &
- sciugto., - T ,:~
Czopco[a;a ;1;, Jﬁe terzx Ca) acca.

Cacqao di Caracea | hb,bre diciotto. .,
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i Cchho di Porwgtﬂo,detioancéradﬂh- -
+ “rignonelibbrenove . v ,

Ymcghero Kbbrre quattordici . -

Cannella libbre ama. Sea
"Nol,ethoseawhhﬁ SN ”"1

‘Cisctolata di mcl‘&, ¢ metdi
"Otccad &i Caracta libbredodici. -
. Caccab di Pbrtogallﬂibhwdoﬁxex “ N r,
» Zuechero libbre tredim. e
i Cannella oncie dxeci TR e
’Nocenmkcalan‘né Teoa e b
. Qdoccolata-di tutts Martgnor;e. ,

i caecab di Poﬂogdllohbbrevenuguamo.
« ‘Ziméthero libbre quindici. - - .
«.Cannélla libbra tha, ' ¢ ot
! Nucemmtanna f D T
“Butirro-di Cacéao.

Macmaté qell caccao grudo sopra la éné—
tra ben calda; e Qu'i‘nd: fatelo bollire con
dc:l;xa ed a mano a mano levate il batirro

giadte tont un cucchiajo & fatelo raf-
reddare netle “stampe; levatelo poi dalle
dette stampe ; ‘€ cmmfmtelo bene mcar-
tato in luogo &esco ' , :
i s
. _ CAPITOL'O XV!I{
AP S

Ddllb Crewe; For;naggl di Of/icio,

A “ed dltre lzworaumu di iattc :

g o Yo« ‘ ‘e IR ST e« M

. bbench¢ le creme pon siand lavtin to-
talmente: appimnemiall arte del Creden-

aiere ; ‘¢id-non ostante 'si-Ganuo delie oxca-
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sioni hele quik cooviensalla sredenaa di-
supplire con qualche sipiege ; onde we lol
descrivoqui appresso unitamiente: ai forl:
. maggi di: Officio, ed a moki altri: lapori
di lattey i quali soxo molto in.uso-in dis’
_ Yersi paesi olaramomtami.. L ...y

Crema pasticciera di ogne qualiba, b

- Stenperate 6tto'roisi di- woviy etre bian-

chi con otto cucchiai di farind di riso; e
di grano, cinque oncie:di .zucchero , e
due fogliette di latte, poneteci 1’odore,
* chevorsete , afatestringers kacreme den-
tro.una-cazzarola, soP:fun‘fooo molto imbs:
derato, mescolande serapre don uma ‘cuces
chiaja di legno; allarché sord stretia ol vao
punto, e che non sémta pia di farine ; pasd
satela per setaccio., mettetela nel pistee, &
servitela glassata con zucchero, - e ipala ‘ro-
vente. Per o piit queste creme servodo per

ripieno:di. sorte, sertelletre 5 edialtgrpad

sticeieria. - S e
« . Creme delicate.di tutte bo yorte. -

Queste creme si fanno e si servono égs
me quelle pasticciere qui sopra dedcrit-
tey ma con la variationé di farle perd con
una foglietta e meazo di latte, e mezza foM
glietta di capo di latte, dodici rossi diitovr)
quattro cucchiaja di farina, sei ouce
succhero, e I’odore che vorvete. i1 »
. . La cioccolata nelle creme prima di'euts
cerle , lapotrete mettere rapata;; 0*'cott
eon acqua. o latte, che sia ben densh ;' i}
caff¢ lo-potrete mettere abbruseato’; macis
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nato , -e cotto-comacqna; - 6'latge -& che sia-
* ben posato e chiaro. $i pud ancora -dopo>
abbruscato ilicaccao, o0 il eaffé, o le noc-
chie, biada ;o' mandoerle, motterle bea.
calde in fusione. el Jatte ;. indi passarlo.
per setaccio, e fave la cremb comq si. &
de"Qs’diﬁOl"rar::" Y ey o st s U]
.;Tutte Je creme delicate:sé -possono :ser-
vire gparnite di'biscotteriasminuta, >
oy C:;emd&'Zabaglim -alla Milanere i ..
T P i pitmodiil oo b
_;Stemperate; due -rcnimh-iui@i . farine -con-
s6j,£oss1 di uovi; i due biandhij zaccheroy
capaella, ed una [og]ie;t.u di) vimo.buono
" dolct; fate siringert lakrema goine quella
pasticcipta s ‘¢ decvitela calda’, o fredda
coms:vorrcte e guarnitela di paun.diispas
gna all’iutoruo.Poirete-ancors ‘unire otto
upviinteri ad uaa foglietta- di vioo .dolce
buono,mentervi:dello zucchero; e cannella,
poi passare la composizione per seticcioy 8
_ farla cuacere dentro le: elilosherea'bagno
%. o oty 5 U G P e T e '“!.l;
.- Greme peloutéein, pils.maniere. - .-
. Fate bolfire del latte con unpoco di cas
po-dilagte, o di pdnna, sevolete, e aucs
chero; asutlicienzs ;- allorché avra .dimix
mxi%ggq?qrm parte, levateladal fuoce
e ponetecil odpre chg vorrete; quando sas
- I ben mdﬁ-f,;mueaeci; qualche, gigic,
@ siang lg pellicods dei guisilidei piceioni
¢.di pollastri, masono. perd megho, fre-
s6hi, che;secchizoppure,in vece dei gigis
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un, pocd diignaglio diluito nell’ dcqua tie=.
pida ;. e passaio: pdr ;pezaa:di line; indi".
passate la, cremp per. setaccip, € versate.,
nelle chicchere, o nel piatto; fate gua-. -
gliare nell’ deque calda ,"osulle ceneyi tie- ©
pide,: ¢ dope seivitela fredda, el quaglio
Mmelielepe quanlo,nn Cepq.s0arso per .ogni -
fogliena di Ramte., L gigi¢. vanng, stritolati | -
benemel Lattey. passandelo poi per setaceio:-
pin ¥olte 'sopra i medesimi gigié, aceid s’
impregyi bape nel loro, guaglio, e ne po- .
trete adoperave guatico-o cingue per due,; .
nglm‘Qe di:lmte-,«m;m B TS BRIV LR IVE N

y . Crama Fovettées. di agri gerere. .. . . -

- Prendete, quel dapo.di raba ¢or il quas
lg :xorrete faxs la grewia.come vig. caffe; o
cagcaoj, ¢ bindayomandorle eailtuupab-
bruscato; oppuxe fiari @dordsi ,! vainiglia .
cagnélla, ¢ aliro , \chumettaretein, fusio-
ne nelll agqua. bollente ;"¢ zucchero. fino
asuffioguza, oppure nel zucchero chiarito
e.eotto a lisa 3 dopaquattro,! 0sei ore pas--
sate per, setaccio, ‘e por.ogni foglietta d’’
infusigne vi metietete sei rossi di-uovi, e,
tre bianchi’; indi sopra un fuoco assai Ten_-“
to,, fate stringere, la, compogizione come.
le creme pastictiere., .¢ quando, vedrete,

* splla cucchipja, che la camposjzione sara
hen densa, levatela subito; dal. fuoco, e.
fatela prontamente ra fireddare , versando-.
la dentro una terrina; sbattendola poscia
conle bacchette, o con frullo, "¢ quando

Inyedeete, che sari‘legg;e*r.a,, e copsis,ten‘:'
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te, Zervi'teli Subitodentro’le chicchere ,0°
dentro le tortellette svol-g-vant diipasta di:
mandorle; .croceante, o di’altre a vestro
P}mqre;’- Cooet T R e sl
-Le:ereme fovetsées di fravole, di ana-.
nasse, di albitocehe, od altri frattijsifanio:
con il sugo del-frutto, sucelern:sciroppate «
luingo, € uovij oppure con far bellire i
fraui nell’acqun i quuli-pot sispassano per:
stangina per espressione ,e 8i fa la‘crema
conzuochero, uovi, eo)Lecreme di ageu- -
nxi:si fanpo con’ agro :di limoue, acqua’ &'
zucchero in grana oppure;’ sénd’ agqua.
ma con ildugchero eotto)w disa, uovi, e
Podare: del¥ agrunie,- ¢he si- vuolé; dan-
deglielo con 1’ istesse lory zeste;; ‘con i} Jorol
ohié zuceheteso ; poi si sudeiono; € si-bats-
tono come le altre dette’di sopra. =
Crenid alla: Luheville di tutée le qualitd.: -
vFate “bollire pér-otto minuti due fo=:
gliette di latte con zuccherp a sufficienza
poveteci quell’odore, che votrete e fate
‘raffreddare ; mescolateei - poi otto rossi di-
vevi, e quattro bianchij passaté per sal.
. vietta, e versate nelle chicchere, o mel-
piatto;, fate cuocere-a baguo maria e ser-:
vite la crema fredda. Se volete-nel momen--
to-di servire la crema glassarla con pala -
rovente e zuccheéro , resta in’ vostro arbi-
tr'.io. K . S H 7-‘,:“"‘
~Greme all’ acqua di tutte le maniere.
«Fate bollire dell’aequa con zuechero
guaitio-bisogas,, leyate -dak fuoco, o po=-

, \
! .
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neteci in fusione quella drvogd), o .ﬁore% o
altre, che vorrete , come stie dettocnelle:
creme delicate., e aelle ocreme fovettéess

allorché sara fredda, per ogni foglievinywil -

metterete sei enssi di uovi;, “e dwe blanehli ;
passate persalvietta , o-per setactio ;e fagq
te cuocere la.crema a bagno warta dentro
il piatto 0 nelle chiochere, e servitédy
fredda e glassata con zucchero, ¢ pala ros
vente se vorrgte. - . . 1 1 i .. K
" . Creme di frutti o diagrami--:- > 11-
Soiol L impluvkedis o (13502
Se sara frutto suguso come v.g; friavele
ciliege ;" ribes., -frambroas.e simyl}, allo-
= espriinete il sugo, paseatelo ped setdc-
¢io, eallungatelo con zucehero cotto a:las
sa; e per ogni fogliettn di .vomposisions
uniteci sei rossi di uwovi, e due biandhi;
fate cuocere la crema a-bagno maria nell&
chicchere o nel piatto e servitela-fredda.
Se poi sono altri fruuti, fateli ewocere con
acqua, e zucchero, indi passata la decoy
sione per salvietta, aceomodatela con’ glii
uovi, e fate cuocere la cretiaal bagna inav
ria come.di sopra si e detto . Deirtro que-
stk creme potrete mettere quell’ odore éhe
‘o'rre.le.‘. N . A\J shosn
- Le crema.di agrumi poi si’ fahind-conl
agro:di limote; vudcherd; acquu’ quanty
basti, e Vodorecon Yezeste ; ovvero’slin:
suceheroso dell’ agrume che si' vuole ; 6s:
_secvando,.che. sia come ung limonata’
wstanza,; ¢ tendente al dolee;- indi’p

r
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agni foglietta di; coin posisiozie:vi :si mette

sciirpssi‘di moyiy edue biunchi; e sifa

ouggere la grema.dentro le-cliicchere al

hagoopdarimi oy 0y o
: iGonsla «dacazione;, o.sugo .deifrutti;:

puttetg ginsora faxe wd¢le crdme: al piatse.

url seguentemodo.Siemperatesei rossi di

yd¥i,-e due cnochini:di £firina,; zuccherd

agaflicienzay.¢.la, degesione- o sugo dek
frutlo, in quantita di una foglictta; fate’
cuocere cpme una.crama delicata gia de-
scritta, e servitela fredda glassata con zuc-

. cligro-¢ pala royente. - . i o
-1 €Cretma di. Pancioin pii maniere. .
-afi9n legraibe foveitées di dgromi; oppu-

xg'con; ke, creme di agrumi: descritte - nell”.

%!iqel.?;ﬁﬁcmﬁ di frutti o ‘di.agrumiin pie.

madi,. purchg siape fatte con sugo di limo~

24i-.0 ¢on.9dare diiarancio odi Jimone. o di

cgdrajo,, v si; mescola. un’poco.di buon

Bhym giampica, 0. nell’ attb di sbattere

quelle Rvetiégs, d,mel mettere.a cuocere

qnelle.albagne.maria, o dogo coug quels.
lﬁs_‘ilkl('w&%lmﬂlswrsdnlein €850, ' - ..
LEINE g&'ﬁ‘!“? di.gunlubque Ligaore. . ...
mﬁhbowf 102, composizione come: quelle
della crema all’ acqua ved. in queste Capy,
RoACkeE Queld tagolioy 0 spirito, o vinp fore-
sligkg Ghe, aEroten, kd uassenvaie che sia
giustadliyzucchergg o¢ si.sentd -beue il li-
qaprefsindi vepsatgpelle chicchere, e fa-
| 39,01066F¢, A baguo.maria, secvendd poscia
CEHA f&%‘@h I wigovass 5 ooz

-

A
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S Crama. alla Marenga %
Abbmte qualudque créma alt’ acqua o
délwata » 0 altra di vosiro genio gia pre~'
parata nelle chicchere, o nel piatto; co
pritela cqn bianchi diuovi sbattuti in fiocs
s, ¢ mescolati con aucchero; fategli prem-
dere un hel colore ad’ un forno tempera-
tissimoy:e sevvitela subito, - it
Crema al Levage: ., :
Mescolate una svema deltcata, ben den-
sa, o-fredda coiv bianchi di' novi sbatfuti
in- ﬁowa, ponetela nel. pmuo, e spolveriz-
zjtela di zucchero find, fategli:prendere
uin bel coloreiad un fornomo 10 tomperaa ,
to_. e s¢rvitela al mamento. . - - SR
,Crema al Peut-'vent. Pl
Fate bollire .due fogliene?di laue eon
zucchero, e'fitelo\consumare due terzi;
guiudi, peneteci. I’odore che vorrete, ed
allorché sard freddo, uniteci dieci hian-
chi di uovi.in flecca, versate la, composi-
%iope nel piattoy spolverizzate di zueches
ro, ¢ fate. cuocere ad nn fornu temperato
servendolo kubito, Invece del late bolli=
1o, vi'potrete serviredi unafoglietta emezs
2o di capo di latte. D.entro questa crema
potrete metteividelle spume di ciqocolata,
~¢:di. mandorla. Amaray. candito, pistacchi
triti, fiori di arancio tirati a secco. eg. .
* Crema all'Ereica.
;1 Abbiate una; fiocca fatta con chiare di
mon che sia molto asciutta, & condita con

wcchem ﬁna, fatela ben. mlm;g soyra na -

7



) roveute. .- . ¢

13:5 - )
setaccio, e quindi unitela ad una saffi-
ciente guanuta di qualche crema delicata
fredda, ved. in queste Cap.; indi penetela
nel piatto, e servitela subito con sopra
della foglinatd - colorita, o con pistacchi;
tritati molte fini, o con spume stritelate, o
- -gvernita di piccola biscottineria, o pastio<.

ceria: ed ancora volendo con gucchero, ¢
pala rovente.: S o '
< . Cremua alla Monarca. v

.. Abbiate della spuma di latte, come &
descritta a pag. 158. con quell’ odore che
vorvete s mescolatela al moments di servis
se con.nna irema delicata densa, e freds
da, ved. a pag..174, ponetela nel pistto., &
guarnitela.come quella all*£roica , oppu-
" seservitela haturalmente. ,

. i . Cremn:alla Faldek. . .

i -Meseolate otto rossi df uovi con una fov
glietia’ di capo di latte, zucchero, e l'qdo-'
‘re:che verrete; pone;e’w\l:anCOFIng?!eho 7
dentro una dassarela, ‘€ movete ‘con unk
suochiaja di legney allorehé sara vicino a
sringere la crema poneteei la fiocea de<
ghi otto bianchi di novi ,e mescolate berie;
mdi levatela dopo un momente dsl fuoce,
versate nél piatto, e secvitela appena: raf:
freddatu;, glassata di-zucchero , con' pala

R SRS S IY SPL) SRS DI |

. Grema di. Corte. o
! .ImuPPatg },mmezza 15 bbl’ﬂdi P'GDO di
spagna cow il capo ditlatie, 0 panna, e pasi
- pﬁowmog.;imuaanmdpw
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vi, zucchero, ¢V’ odore, ed i bianchi shat-,
tuti in fipcca ; versate la composizione nel:
piatto, fate ¢cwocere ad ‘wn forno temperato,
‘eservite subiten. - . . .
="« " «Créma al Carambllo. o
-.Questa ¢ una: crema delicata, ved. in-
questo Cap. eon 1 odore di zucchero cotto:
al caramello deutro una cazzarela, e poi
unito al latte prima dicuocerlo con gliuovi..
o Cremag in ﬁlo‘qrana. i
- Tagliate delle mandorle, e pisticchipe~
lati in filetti finissimi, ¢ fateli beno asciu-
garein istufi. Abbiate del znoghero chia-
0 ; € cotto al caramello, levatelodal fuo~
0o, ¢ Femm le tundorle con i pistacchi ;.
iudi fate con lestezva filave questo sucche-
ro con due forchette sopra un rovescio di
Piatto unte leggiermentemoﬁo' ; ¢ fatelo
in medo;-che si formino dei filamenti sote
tili e faociano dei bei schorei ; allorchésas
xé freddo, levatelo , e ponetelo comefosse
un-eoperchio sopra una cremaal piatto tahe
" to delicata, cle al bagno mdria, nel mov
mento di servirla, che fara un bellissimo
effetto. Potrete farea meno dellemandorle,
edei pistacchi; e farla oon il soloZncchero,
. € per variare, vi unirete della ‘Folignata
dicolore. -~ .. oo T
« ©  €rema alla Frangipana.. -
“ Questa ¢ una’ ¢reme pasticciera, c¢he
prima di cuoeetls,; vi si uniscono un pocq
di mandorle macinate, e steniperate cont
katte ;- e dopo ¢ostisi-passa per-seraceioivel
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dete la.Cronia pastigeiela in questo capis;
tdlos vl e R SIS
iy Cremacall Inglacc Vet
Stemperate quattro 0 cingue uOVi -¢on,
un cucchiajo'difarinn} zugeheno a suffi-
cienzh ; unafoglistia.di laste s un rpepzet-
‘1o’ kL butirra: frdsep, 1’ odore, che wolete ;.
gualche spuma-di mandorls.yinare pistace,
chi, ve tanditd in. filett ; iversate nel piats;
to, fate cuacee conpocofuoco’sotio sopra;
o servitela-freddd,. e glassata di saccheyo.
o .\:.;OJ'e’rm'a(,lefufqnmle;,«: Pt it
~.Abbiate preparata,nel prattache dovete:
sevvite uaeremavouletps o pl bagno mas,
riaiyo délicata ; ivedeigle tuttein quesio,
‘eaglitola ;:al momenta.disenvirla ,qla o
Jitirete:con.una spuma;di. lawte senza nes-;
- minxolore,ma gon,guellodore chevorrete .
e100me latoydsetedpseritta ,g:mandatela;
subité in thvoles. Qualche violia per. varia=;
e, potrete sopra;seminadci dei pistacchi,
oifiori;di adancio tiratip seceo s € tritati,,
oognaraicle, di .biscottideria, spume, maz;

xenghe o piccola posticcieria, . = . ., ;
' . Cremaalla Ginevrina. o,
.+Mescolate del buon vino ¢on zucchero,

cotto & lisp , na zesta di limoue, un piz-,
zico di coriandoli, ed uno stecca,di-cans,
nella ; fate bollieg pernn guartg d’ora,

indi copritelo ,e fatelo ben raffreddare ; e

. per.ogni foglietta: di composizione, me-.
scolateci sette rossi di upvi,edue bianchi
Restate per sgiacsio, © falecuecers Ja orga;
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w2 nelle chiccliere), '0.nel ;piattd j- al: ba~
gno maria , e servitela bea freddas. . <

ues .. Grema ulla Mikelbourg. - .
Coundite mezza foglietta di capo dilatty
cou zucchero, e} .6dare che vorrete, ed
waitelo'aisei bianchi: di:uovi sbatiuti.’ in
fiocca:; versate nelle:chicchere ;0 nelpiat~
ta,,-fate-cmocere a bagno maria 5 e servite
la orema.calday . o féedda a-vestvo genio; -«
1. . Gréma alla' Dongella '« -
-, Stemperate i dentrp: uvai-cadzarola - dek
anacheco éon mieaza fogliktta dic capo- di;
latte, ed una foglietta di latie;, e Podore
che valete; indi. uniteci- dodici :bianchi
di uovi sbattuti im fiodca’; .© ponete sopra
uln, fudeo -Jeggietissimo; ‘movete di cbn-
tinuo. sonsla cucchiaja di Jdegno,:e quant
dd vedrete venir densa la ‘crema, ponetela
nel piatto’; e servitela ben fredda con fiori
di- pastiglia,-o di -pasta ;di mandorle in-
lorge.; oponuaicon vaghi di ggamats; 0
pistacchi filettats , oaltro.di vostro. gemick
Se le farete:con tutto cago di lalte verra
miguoceko By 8 ean ,_-)t.! F T
Crema alla Portoghese in pitc modi.ii
. -Prendete uaa fogtietta di capo dilatte ;
sei rossi.diiuovi e due bianghi, zuccheroy
Vodare che voitete,: e guatir’oncie di pis
gtaechi wlacinati ;. ponetetutto dentro una
cazzarola , ‘e fate cuocere a .piccolo: fucoo;
movendo .conla cucchiaja di legnd, e
guando.sard siretta la passercte per setac-
cio e la sonvirete fredda il piatto ; per va
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xigie 5 8i fa; con mocohiesa'con manderle:
macinate . Sa volete invece dei pistacchi,
oaltro., potetegldssarladi suechero, con
p,ala;'r'ﬁven_to.s e SR |
S A | GremaSabpé PR L SRR R
,-.Abbiate con una criemadinieca deli
gia preparats mel. ﬁiﬁoieﬁtedéa 5 schizzas
tela periytio cem piceslagocciette di con-:
serwh di amenanté , di cioodslata rapatay
o squagliata, di coloré veede,:0 altro;
guarniteil bosdo nel piattodi novamaren-
ghe ;- esdtvite Ja crema ben:.decorata ‘o
con gran poligia. ... v
i ... Crémé diverse di Mandorle, <
Lot :;O.dl.r Pistacehi. . - -
... Con 1 latte di mandorlein vécedi qu
lo di vacca, 0 altro potrete fire diver
eremey che sceglierete in questo ‘capitoly
- Nei giorni di magro ,  potrete fare le.cre<
md delicate con illatte di mandoile- ben
denso e passato per. salvietta, zacchero ,
facina, e bianchid’ movi. - . 1. y
<. Gon il latte dei.pistacchi potrete fare
delle creme diverse, come con quello di:
m.inderle. L -
. Questi latti di mandorle , e.di pistacchi,
si possono adoperare nei-giorni di :magroy
ed ancora per variazione di eapriecio. Si
deve. perd avyertice . che questi due latti;.
. pom- sono buoei pcrxkoroméf’elo'atéca.’ .
 Bianco Mangiare di molic gualita .
.. Abbiatetre oneie di mandocle macinate
- ehe porrete in_fusione dentro una fogliets

’
Ly



ta:di-Taute: tiepidocon 2uochero a 'p:?iiocd
zivae, ¢ |’ odoreche vorrete; indi passate
per salvietta,; ed uanitesi detla cella di pe-
sce wversate déntro le pisesle; o groise
‘stamipe di rame ;. fate gelage snlla neve j»
eservite il bianco thangiacesopra: ana sals
vigttat - Neb giorni:di megeo in:vece: deb
Jutte di vaeca; viserviretedel latte di man~
dorle ben - dense .’ i 15 i L ey
-.Coni pistacchi, o noccliie mdcinate st
famnoancoraibienchimangiare nellistess
si modidew &isoprs.. | .- S
+- b bianchi mangiare.., -Ji con
qualunguecdore ,.che volote:; come ancos
ra di eaffé, di choecolata , di biada abe
bruscata ee. e per dare 1’ odorp , e sapors
al latte, vi potrete rogolare dalle cremg
delicate ,al cap. deliocrems. -~ .
o Ajlorch® vorrete levareil :dianco mans
giare dalle stampe dirame, conviene ims
mergerelodetie stanipe per un'istante mo-
inentaneq nell aoqua ‘bollente , e subito
rinversare il Jianco Mangiare : nel piatto
€on sotto una salvietta ben piegata. ,
« " B’anco Mangiarein filtucsia zoppa.: -
. ~--Abbiate tre o guattro-bianeki mangiare
non congelati , ma di diversi odori , e'che
colorirete uno divervo dall’altro econ ico-
- leri;, che vorrete ; ponetene uno dentro
la stampa, e fatelo gelave sulla: neve, indi
versateci } altro sopra , efate similmente,
05l continuste finché ne avgetefattipid

. Cow bt Uy é
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_ suoli didiversi coleni ; fate grlape sullaige-:
ve, € posciu sgovitelo sapea una salvietta. ;
--. : Riundoe Jl&hgihm;all’édm'gnonem
= ~l§{mpte quhuse’pogieddi. faring.di riso: »
q di graby:oppare didmide denirpuna;
cizaaroh copiremugimdi waachero ,Fodoze,
" chi vorretes ed mne fogliewa dilaye, div
vapoa., oy yaddl st givrai. di magro i sexx
virete del latte di mandorlejfaie cnoders
gaprauafuaceileate:, (maneggiandonsein-
procde.le, susghinadidegnoy e quasde;
‘sara ben cotto , che, ugp.aehila piuidi farina.
 eche: posteasiyifa gaeaia e rafiteddard si
cong:liuam QiﬁtgimWhi, M@,-w&maﬁe; la
campésizioas nelldstempa bntata;leggers
monte eon qualelis ssandoradelce s e dot
pe che sheb borl fredde. ‘sl sexrve; sopria
una salvietta. Allarehélo faretaconlattpdi
NACOR 5, PALTS Lo S8R PIER FMebiervi Ani poco
di.mandorledolci maginate. - 0 ol ay
- xBGﬂE‘,SpW!dbq‘ﬁae :d'l)gﬂiifot’lﬂ;v SHT
- /Abbiate sellsipanna di lattcuoppure «del
_ apﬁ;iilma.;zhgall'ungher‘eteisecmdoaliq
bisognera con latie cnuiles e ben fresee;
indi uniteci delloyuccherg firio iu-polvkre,
Vodores colosacheynrress ,. passataperse-
taceio dentro ina teyrina, « shaltets.con la
becéhatte , oppurafonllaela cop nnfcullo
daciobcolata; dndates manoa mang Jevans
dola, spusaiéon la icucchiajs Dbueata., ¢
tela- bang scolare sopra: wa setaceioy kadi
servitela ,aep;maa;ah_l».vipmmn :cialdond ,

»—
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@ aste siuglid, o bidiouin , bpume ceal-
Mintopaes stob Loe a8 s s
~"La spuma dj eioceslswi i fa con grattare
deélla oivtdolataned latee cone; o quella di
caffd col mettére debcaffé ‘ben'carico e chia.
ro,cotto nell’acqua,o nel lattejche-¢ méglio.

Le spome di I2ttewiservono aneora den-

10 qtislutique vol-olvans di -pésth sfoglia,
dipan di spagnay di paste:di- mandorie ec.
o dentrol l¢ vorteflette s ancorw; ché siaw
.’ffe’dd‘e;!g Db beno g v ld G arnn
i" < Alle spume o latrealenni gl dannoVan-
tieo' nome ditlattesmiele, it - o o

jee o ' Giuntatine alla Fiorentina'. . .|

-1 Abbiate dal-baomlatte 'fresen; @ evudo,
poneteciYodord, the wolete ;¢ del zucche-
tta proporsiowe 1 fatelo’ béne: squagliare,
# paspatelo per'setaceio ; -itniteci v poco
di guaglio: dilimito nell acqudrpassato’ per
panno @i lino, verpatélo poscia nelle pig-
ieolertazetve | éhreimenerete perpoéhimo-
nhenti nellfuequabollenw ; finehé:le giun-
-¢a}ine ' savanno Yuagliate:; pol fareterben
raffredddrey e gervitele:ss ol 1l g
B TR YT ;m'ﬁe,jo;g:-,;f [SRARTH \57

Prendete del .capo dintare, rohe-loscio-

-glieretercon uir poco di tatte frescoy, unite-
ciil"edorey unipezzo di pan d¥ spagna, &
del zdcthero; @ poi ipabsatele pert setaceio;
poneteti wacord  qualehe 'spamadi-man-
dorle dmatesttitolatey filewi: di pistacch,
¢ d# zutca eandits )-e battere tutte insiéme
perruaork ;2 indi servitela:' subito- dentro
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102 giata-di perosHdra, Volendols fave -
di cioccolata, vi metterete della cioecolats
sapata, 0 sqlidghints, omquella di caffe,
~i mettereteunpocodi cafi¢ bollito neklatr
te, o nell’acqua,iche sia ben .carico) ¢
moltopassato., . L DSy
PYEEIESt BO'”be( .Smug @ﬁd‘ W’il‘l! W"wn;

... Bate bellire dme foglictie di-lag che .
eanshmi untdreayconznecheno ;i¢ Lodar

" are-;.che varretey: indi ponetevi delle povs

zioni di bianchi di uovi sbattuti in focedy
Sateli cudcére pen un womentd y ¢ fatel
i ben scolare sopra.un sstecoin,:;allorr
che il Jattersara. fredda 5 nniteos ottorosst
.di uori, ¢ passate per.setaciin, fate $win-
ere. ¢ota: mna.crema! ¢ fatelo quasi. rafy
freddare ; uniteri allota mezao bioghiers
circa di golla.di peses.forte , e.prepacata
yteavaie: nel’ wap. dnller.gelatine.; ie
ponete un- poco. di:.questa creria dentro
_nna stapzs.y indi eccomodafeci i bianchi
suddetti-,'che tramenzerste senipre con ln
Evama., & fate gelare sopra-la neve;ipor
scia scaldate la stagipd per un’istantenelr
Y acqua bollente, Jevate la bomba , e ser-
sitpla'sopira unasalvigita. { . i
..-La crema potrete coloricla come vorre-
ge 3 come smcore: Vi pottete mescolarede)”
pistacehi, q enndite in fletti , spume di
gioccolata s 0 di- saandorle amare.trite,
fiori &i arencin-denditi ;0 perlinati;ec. .
8 ‘I:Q,bSJMG, spongaw sj wswm f“g ANCoy
wesnel, seguente.medo. Abbiite ung crema

¥
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delicata con qualunque odore ¢he nor\?:to,
e che troverete descritta nel cap.delle cro-
.me; mescolateci poi la colla di pesce pre-
parata came nel cap. delle gelatine ;'uni-
teci ancora dei bianchi di vowi shattus
dn fiocca, che resti il tutto beme spongata,
e di buon sapore , ed odore; versatela
composiwiene dentro una stampa di rame,
poi-fate gelare sopra la neve , ¢ servite
somesi édeto di sopra. . .. o
: Queste bombe spongate si fanno:di- dir
xersi golori:; facendo: pit eomposizioni ser

. Parate , e colosite una diversa dalle altre,

" afacendone gelare un sueloger volta.den-

wagllastampa. -

Dentro questa campaesizione:, dncorm
potrete mettesyi filewti di camdito , di pi-
smechiec. SRR

. Invece delle creme , potrete servirvi di

un candito.di: wove , clie si: fa.con zucche-

X0 acqua ,.rossi di-uovi un poca di farind,

a Vodore che vorrete 4. @ poi s fa evocere
coxe :una ‘crema.,. e quando¢ fredda, v

sf unisce la .focea , &-la colla di:pescé, e

si fa.la bomba’ spongata.come di sopra s

. .é, dello. RN < : S et e

.. Formaggia alla Chantilly: .

. -Fate intiepidire unafoglieitadilatte ire

mitamerte a mezzafoglicita difiore dilatte,

o di capo di lattg;” poneteci } odere che
valete, e del 2ugthero ‘quanto basti: ; ipas-

satelo.pen setaécio , e fatelo. ben raffredt
~ dare;uniteci:quanto due,otre:cdci di gome
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gl-io?g'ii itfuso bell’ acquas e passato per
pauno di 1ino  indi versate :dentto una
giusta tonda ,-e fatelo:ben quagliare so-
pra le ceneri calde;allorchie saraben fred-
udo,, fatelo. bene :scolard, ' ponetelo ‘sopra
ana salvietta), ¢ servitelo: con .zucchere
Sopracior il I e G i
et i Fonmaggioad fiordi Lawe. . :»
v.iFate un formaggio:tale , ¢'quale tome
quello qui avanti. alda Chantilly , alla vi-
serva pero che nonywi metierete :dentso il
«ucchero, e quando-loleverete dalla giae-
ta ; lo iaddrizzerdte dentro un’alira; icop
priteld per totte conil eapo dilatte pastas
to per setaccio , e servitelo hen spolveriz-
eato:di zuccherofam, - - . it G
-y . . FormaggioiailTmpeniale. - -
Allor hé"i'l‘?gf:a gio fa,t’::) nell’istessis>
#imo modo ‘di- quetloralla iUﬁantilly i, lo
-avrete levato dalla diatta; e fdtto bene sco-
dare ,: ponetelpdentro:ib’ 2k, giattay co-
gpritelo sopra, ed:all’intornoy drqualans
fue ¢dema delicata;fredda; e gexvitedon
- Petrete ancora prima-di: servicle, farle
Stare per ‘meas’-ora sopra la ‘neve woun la
giatta , accid sia piu gradito a mangiawsi:

Per far svelaré beue i Tormaggi, € me-
gliometterli sbpra - an panng posto dedtro
un setaceio , prima di servirli nella - giauta.
- Formaggio.alla Borgognona. .. .
- -Mescolate due fogliette:di capo di latre
beu denso con del.zucchero, 1'odore che
volete, ed un. mezz6 cocchiajo da tavola

B
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_amare, fiori di arancio tritafi a secco} P

di gomma dragante bianca i'r‘;iv,polv?srei
dopo un’ora, passate per setaccio’ dentrg
una terrina , € sbattete con'le baccheite
finché avra preso una cefla consistenza'y
versatelo dentro un canestrino coperto con
una salvietta , e fatelo bene scolare ; indi
ponetelo dentro ana giatta , oppure sopra
il piatto con una salvietta sotto , e sefvit
telo spolverizzato di zucchero fino.Potreté
servirlo guarnito all’ intorho ‘di’ cialdon=
cini, o di spumette, o di pan dispagna’;
odi picciole marenghe ec. =~ M
‘Formaggio alld | Spilimberg. -

Fate intiepidire ana foglietta e mezz0
di capo di latte, con na foglietta di latte
condite con zucchero, l,’gﬂ'(%te che vorrete,
indi passatelo per setaccio id una terrina,
® fatelo bene raffreddare; ponéteci demro
delle spume di cioccolata , o di mandorle

rigliati , ‘pistacchi, e candito, il tuftd
ien trito ; ‘indi frullate , e raccogliete 1a
spuma con una cucchiaja‘bucata, ¢ pone-
tela‘dentro un canestrino , ¢he neé sia éo- )
perto I’intorno con una salviétta ; allorche
sara bene scolato | Servitéla'sopra una "al:‘-
vietta 'nel stio piatto. Qurestt formiagta ¥B:
trete antora gudruitld di, dn'd’ piccota pu
sticcieria, o biscottinetid all’ {ntormo; ¥&
‘vi pare , mentré résta in’ vostro rbitroi.
“ . Formaggio #lF Olandéss. " "

- - "“Stewtperate diecl rosst di:doviboki Wk

mezza foglietta di capo di latte , ed una
Cred. 9
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delicata di cioccolata, 0 altra di v%stf? '
genio. L
Formaggio_alla Marescialla.
" - Sbattele sei rossi di. uoyi cop mezza fo-

lietta di‘capo di latte; ed una foglietta dj
fatte » zucchero’, e Vodore che vorrete ;
indi‘'sopra un fuoco lento, fate cuocere co-
‘e ube crema Bon tanta streity ; poneteci.
quattr’oncie di v{pavm_,lgrloe macinate, e stem>

erajele bene insieme quando sara wtto
?rg’d lo passatelo per’ setacei » Ppiteci il

la Brasiliana, e sgrvitelo nell'istesso moda.
. Formaggio gl 2'4504C!?“d4 -

_ Abbiate un formaggio faito come quelr
To alla Cliar_i’tilvl‘y;,v“gfg' ia hene scolatg ;.
onetelo pel mortajo, 'ﬁjuniié o ad unj

marmellata di vosirg genio , stemperatelo
con del lutte, e capo di Igt\tg;neil)' quale
avrete me’sco?]a'to,v un fantine di quaglio
. squagliato ne]lacqua tiepida, ¢ passato
pec salvietta; ponete tutio dentro una giat-

ta, fatela fermare sulle ceneri calde; in- -

di fatelo bene scolare, e servitelo natural¢,
9 .coperto i moa qrema delicata, ~
. Fornisggio alla Giorgiana.
1_.“?3;% bg!nr_e:d;qp ;fogl‘_ne('t;é .di Tatfe con
una foglietta di capo di latte), zucchero),
‘ fl"é‘dolfe che volete ; allorché avia consu>

Jmato 1o te¢rzo, ponetéci dellu fiocca dibian- -

cv di uovi in piu porzioni, fate un mo-
‘mento cuocere, (iu’l'mlif,levate. dal fueco
con una cucchiaja bucata , ponete a ‘scos

,’quagljo come si e'deltgp nel ormaggio al-

.
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Yare sopra un setaccio e fate’ raffreddaice ;
stemperateci allora un poco di qu~a§lio co-
me si ‘¢ detlo 'de‘gﬁi_n'.iri foriﬁég'gn e, fate
yuagliare dentro 'uha térriva , sulle ce-
neri tiepide; indi'tate bene scolare ¢ ser-
vite il fo. maggio naturalinente , o coperto

~di una ¢réma delicata di ‘vostro piacere.

Veélletelo neél capitolo delle creme. -
** " Formaggio Ji"Bfétf&gm{.‘ e
© Sbattete quattro bianchi di uovi in fiocs
ta i indi uniteci beéné1 vossi ¢ ponete den-
tro una foglietta dilaue’, e ‘ticzza di capo'
di latte ,’ metteteci 1"odore: ¢he yorrete &
~del zucchero a sufficienzh, ¢ ponete a bol-
Tire il tutto sppra un fudcomoderatissimo;
‘abbiaté uh bicchieré di‘acqua fresca uni-
‘10 al sugo di tre limoni , e quando il'latre

principiéra a bolliré gﬁfatéci “dentro dn .
poco per volta d'\_ell;é sdddetta acqua intor-
o, e tost farete pet tinque , 6 dei volte,
arrestandogli il ‘ollove ; fetégli poi alzart
tuo , o dae bolli ,'ﬁnché"‘wdr&e il for-
maggio al di éopra ; levate allora la ,sga!-
guata dal fuoco, ‘e-fatelo quasi raffredda-
re ; quindi con una cucchiaja bucata le-
vate il formaggio , e ponetelo dentro un
‘canestrind coperto al di deintro con tna
salvietta’, fatelo bene - scolare e servitelo
raturalmente,,0 ‘t:’épg}-to dicapo di late
- “passato per Setaccio , e zucchero sopra op-
‘pure con una crema delicata di cioccolata,
o di caffe o' di vainiglia ec. T

S

o
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-y Formaggio alla Regina. 97 ‘
" Prendete un formaggio come quello al-
la ‘Chantilly , che sia bene scolato ; pe-
statelo nel mortajo,, e, stemperatelo con
del capo di fanc, e zucchero, , fatelo po-
scia scolare dentro un canestrino coperto

al di dggitr(} cop una salviatta, e servitelo -
con zucchero ¢ ‘cannella pesta , sopra,-e
pistacchi pelatii, e ben triti. :

... Formaggio alla Bisanson.. . . -
" Fate inzuppare de] pan di spagna con
meta latte ¢ metd capo di latte , e passata
tutto 1nsieme per setaccio; condite conzue-
chero’, ¢1’dodore che volete , ed uniteci,
del qua Tio preparato, come agli altri for-
{!195325‘ sopra descrijti ;. ponete dentro’

- tna giatta, a quag‘ljarq sulle ceneri caldes
indi fatelo bene scolare , e scrvitelo.
i cFotmaggio alla Prussiana. .

« .. Abbjate due fogliette di latte , ed una
di .capo latte, stemperateci mezza libbra
di pistacchi maciaati , ed un poco mars -
inellata 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
faffreddare ; uniteci ,'gﬁpi-'g del '(iui\'gli(‘),'
e ;ﬁili;té,,esat_tamgﬁte, il formd gio , come
quello alla Chantilly q‘rygnd‘gloz riellites-

?afma“!era." T U LS LT LY
""" Ricottinaalla Patrizia. = .

*"Abbiate della ricotta assai fresca, con-

ditela ccn zucchero, e’ odore , che vor:
e o o lesaac s 0l a o e ed-e L ad

VL e R
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rete indi stemperatelacon un 'poﬁéo hiv ca- |

po di latte; fatela beolare dentro un care-,
strino guarnito di dentro con una salvietta
¢ setvitela spolverizzata di zucchero fino,
Quiesta Kicottd Ta pairete pure passare per
siriigd, Aleuni vi phéscolind qualche ros=?

% ai viovo appena Katy opplars“sealdito

iiell’acepna botlente.  **

Ricottina alla Mustrik. :
" Stemperate uwa ticotta con lavte, zuc-
chietoy‘e I’ odore che vorrete, é poi passa-
tela per setaccio, ¢hié sid di ana giusta 1is
. duidezza;poneteci un poco di q’iiboﬁio," couig
s & detto dei formaggi di'sopta ‘descritti ,
fatels quaghiare deatrd ava giatta sulke ce=
Heri Hepide, € servitela poscia bene scolata
éon zucchero fino sopra.. - .

Ricottina allg Spielman.. '~
Stempéerat¢ tina ricdtta con latte,, zuc-

=" 7" ¢héro, e I"odore che vorrete , ed tn"poco

& cietha di'tioceolata; poneteci tin tanting

di quaglio ; ¢ flnftela comeld ricolta alld
Mag e DR R PR PR AS | . [R ] -

strik s T
< Ltte A Mahdovle alla Perillie.
V' Stemperate delte manderle cou il Tatte
81 vaced, Zicthdro, ¢ 1°odere ché voriete;
fodi-passate per setacdio; ¢ ﬁoééﬁ:’quém{rd
ilna stagnata con ‘sél rossi di novi per ognt
Foglietd ¢ wezd @ Yarve s fale strigere
come una crema , e prima. di Tevatla"dat
fuoco pontteét i bisiichi ’sbattdt‘? in fiocca,

- favégli davre uniﬁxoﬁa scaldatd finche Ja
diita fiocea & fermi, & Tevate dal“fuoct §

~
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allorche sara frédda , uniteci un 'pog? a7
quaglio diluito con'acqud_ calda ‘e passato’
‘per panno di lino’versate in una glagta,"faif-;
te quagliare sulle cemeritigpide, € sgrv;t}s-
lo bene spolvetizzato di zucchero.

" " Quagliebotto di Poitieu. o
" Shattete del capo di latte slongato con’
un poco dilatte, e condite con zucchero,'
é odore a vestro piacere ; altorché vedrete
¢he avra montato e che satd bene adden-
sito metteteci il quaglio , versate dentre
una giatta , finitee servite il Quagliebotto
come il latte di Ynandoile alla Peritlié de-
scrittoquiavanti.’ . - - 0 T o
. ~ Lattein Sortu.- = -
Unite due fogliette &i capo di lutte ad
. una foglictta diTatte, condite con zucchero,
Y odore che vorrete, e passate per setaccioy
tadi frullate, e raccogliete la spu mra; chie
facete - bene scolare- sopra tn’ sétaccio’;
preadete il latte scolato, e fatéfo hallive pet
otto minuti, indi nel levarlo dal fuoco, le-
gatelo con sei-rossi di-uovi, e fatelo raffred-
are ; uniteci allora un pocodi quaglio, e
laspuma suddetta’, che udirete con gran
_diligenza; fateloquagliare dentro una stand- -
Pa, poi fatelo bene scolare & servitelo 'so-
pra una salvietta , Se nella stampa vi soid
foglie, fiori ec. potrete dopo scolati' colth
rirli come vorrete. ' | Co e
Latte d¢ Mandorle alla Torinese.
Stemperaté una libbra di mandorlé ma=
‘cinate con acqua,-che formi umlaite dent
T
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so0; conditelo con zucchero, T'odore, e pas-
sale_per setaceio ; ponetelo pgi dentro una
cazzarola con . pistacchi filettati , candito
trito , e otto bianchi di uovi in fiocea; po-
netelo sopra un’ fuoco malte moderato, e’
movete con una-cucchiaja di legno ; appe-’
na.avri addensito, levatelo dal ?uoco, ver- -
satelo dentro una giatta, ¢ sc:;viteip freddo..
,I?‘o'trgte ;l_éco,rar%o con sopra folignata co- -
lorita, spume di cioccolata, marenghe, o
altrodi vostro gusto.  , ;
. Latte di Mandorle alla Minoire.
.. Abbiate delle mandarles macinate; che
stemperercte con 1’acqua, e condirete con
zucchero e odore , passate per setaccio,
%s{se;vate che sia un faue denso; fatelo bol-

ire delicatamente sempre movendolo, e

quando sard bene ristretta, versatelo nel -

~—piatto; e servitelo freddo , guarnito a vo-
stro genio come quello alla” Zorimese qui
avanti descritto. -

% GAPITOLO XIX.
’ "1)2.’ biq?dbgzi, a Goffré & ogmi sorte. -

:[ Cialdoni sono molto conasciuti in Ita<
lia, i quali sono serviti unitamente ai sor-
ytti gelati, ed ancora si empiano di gelati
medesimi, o di creme , gelatine Jl",‘)éi‘l{tt'lj,,
uovi alla faldacchisra ec. 1 Goffré poi so-
no ancora essi una specie di cialdoni che
:s,'l_ihs_ano in Germania , in Rggsi_g > edin

-
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“altri paesi del Nord , ove.si mangiano o
nitamente al the , o con la panna di
" 1Cialdoni s servono freddi, e subito che
sono cotti nel ferro si piegano o in can-
nelli, 0 in. cartocci , oppare in forma di
t.;argali. : , , g S ;:',.'?‘\
"1 goffré si_servono ben caldi, e be- "
ne rifilati_all’ intorno prima di levarli
dal'ferco. . o
I modo di cuocere tanto icialdoni, che
igoffré &€ I istesso), gioé: quando avrete be-
ne scaldato il ferro, si apre, e si versaso=
pra una parte la pasta con un romajuolo;
indi si chiude il ferro, e si fa cuocere la
pasta sopra il fuoco , rivoltando il ferro
d’ambedue le parti, accio yenga cottaye-
gualmente; si leva poi il ferro ﬁe}l}zfno/c'o a
e si rifila la pasta. all’intorno con un col-
tello; indi-si aPré il forro, e si levail Cial-
~ done, o goffre’, fdand’og?.%la forma che si
vuole finch¢ saraceldo.. - o
_.Bisagna ogni tanto untare il ferro con
- poco butirro, accid stacchi bene la pasta
dopocotta. = ' T ’ ‘
“Nelle paste dei cialdoni , e goffié nelle
quali entra il buticro, ¢ mégtiio»df farlo
squagliare nell’acqua, o nel latic tiepido

accio si ynisca meglio .

“Circa le paste , tanto

.. :  dei cialdoni’;.che

deigoffi¢ devano essere di giusta liquidez-

za , molto bene sbattute, e che non ven-

ghino grumelose , onde, vi serva di rego-
A -9
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la generale ;& Percid stimo cosa thutile di
teplitare le médesithe cose’ in“ciascuna
comppsizione,,chg vi descrivo qui appiesso.
~ IN'zuicchéro poi dove’ éssére dsciutto , e
pedtatd bed fing. " "7 T T e i
" Per T gdffie’ Tevitatr nlef “pdési’ olira-
_ montani si servono del lievito di birra, mia
Yol ih mavicanza & quello, possiamo ser-
Vitel del lievito di formerito bené stempe-

rato con I’acqua tiepida. D

°  Cialdoni alld ‘Francese.,

g"u;e » rossi“d’ wovi eitiqué , ¢ Tatté {uahts’
jsogifa peér furttiate Ta ‘padia. L'odore 1o
bt métiere’a 'voicd piadoee. " ©
Vi Clialiditi alla purtd Al Dot
“Farita’ libbta ahd, zucchero thitié dtto;
pana di Tatie a-discrezione ;, decld 'venga
. na pistd ‘liquida , e che fdemi; n- % o
- &tentats. Ancora Hii questi ;, vi httérete
F-odore chegradite. ' - 0 UE T e
 Cialdoni- al* Ttaliana: =" "'
»Farina‘ una libbta, zudcherd diéred Tih-
bta , quittro rossi, e dué bianthi d'uovi,
butirro due oucie, ed un pizzi&s di dna~
ci tritati , ed acqua quanto bista. . -
' Cialdoni “alls’ Napoletahk. '
*-Fdriha ana 1iBbra , tucchiertd idei ohe"

* Farinalibbia na’, Zucclicto onéie #in-

U

cie, Lodore che vi piace’; BatPeto s~

gliato due oncik,latté uanto bisogha per
formare b pasta,:* "2 U
-u< o ialdoni alfa Spagnuold; " «

- Eifina-oncié ‘qititdioi; dichdr’ fly

|
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Yibbra, 'uovi tre, odore & piacere , & vind
hianco%ndto basta. < -
: Cialdoni alla Venetiana. - -~
- Zucghero una libbra , farina: and dib
bra, butirro un’ oncia, panna di-latte yiezd
20 bicchiere ', latte @ sufficienza per for-
mare la pasta. O~ Beest
. In¢questi cialdoni potrete mettere quel-
Yodore che vorrete , € 'variarli c¢en can®
nella in polvere, © cioccolata rapata ; ©
caffz macinato e passaté per setaccio di ve-
- lo, metténdo perd nna‘gi\tswquemitﬁ-‘-di
¢id che vorrete , tanto; - quante ped dar:
glim@'gtao“sqqore. PRI P A
Y. «i 9Cialdoni ‘all’ Imperiale: ‘- -l
..Farina libbre-uaa, zucchero oncie diés
oi,-spirito di vino con odere di eanriietas
o di cedrato ec. due bicchierimi; FOss
uovi sei , batirro tre oncie, latte di pistac-
ehiquantobasta. Invece del 1atie di pistac-
ohié., vt puid ivatiare com il lauydi mandot
le, 'efdipi%ublii Corel e s e

« -V Craldoni di ‘Magro.' - ©
. Zucelicto oncie dieci ; farina'tmd 1ibs
bra- bi#nchid uovi tre,dlio quattrd cuc~t
chiaj da tavola yel odore ehe votréie. Que?
sta pasta potrete stempersrda b con illatte
di mandorle ; o con vin®’ bishdo Joppure
Wﬁ‘ﬁc’qub *semﬁhée.~ Jo by s b
oo 0 'Goffie ulbe Moscowita 1+ < 1O

. Fatina una Hbbra , sacclicrouna i

bya, uovitte , an pécdi di'lievito’ ,';l’fo‘dq-'«
rea piacere’,*b‘nﬁnb"’llem'*l’lbbm ¢d acv

\
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qua tiepida,’ nella, quale avrete stempe-
rato il lievito, quanto basti per formare
la pasta, che dopo che sara ben lievitata
inistufa, ne farete i goffi¢, i quali ser-
vicete subite. .. . .
<y~ Goffié alla Prussigna. .

. Zucchero oucie otto, farina una libbra,
mapdorle,macinate ua’oucia, tre, uovi ,
quattr’oucige. di butirro,. odore a piacere,
e latte adiscrezione. E .
... . Goffré alla Fiamminga. .
;Farina.una. libbra, rossi d” uovi quat~
t? s, ¢, due bianchi , odore a vostro genio,.
ed acqud tiepida con un poco di sale., e
lievito stemperato ; fate lievitare la pa~
sta s, e poi formpte i goffi¢ che dopo.cotti
1i servirete bien wcaldi, e spolverizzati di

- zucchero fino. .. . A
R S .‘ Goﬁ;.é,alla Tc.de'“;’a’. RS
..'Faring.unadibbra , zucchero tre encie,
ua ppeo, di sale; uovi quattro, butirre on-
cie c{uattro »latte tiepido quanto basta, nel

uale sia stemperato un poco di lievito e

3,@0 che la pasta sara bene shattuta, fatela
lievitare, e formate i goffié, che cuocerete
cgme glialui detti disopra. . ., .
9. Goffré alla Reale.

. Fiog, di latte; una foglietta, dieci rossi

d’ uovi ed otto bianchi sbattuti in fiocca ,

odore a piacege., butirro mezza libbra, e

farina a,discresione per formare la pasta,

la guale cotta, nel ferro , si serve spolve-
vizzada di.zuoshero, eben calda,

-yt

4
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CAPITOLO XX.
Delle Mostarde , e Salse di Credenza.

IJ'e mostarde , gd alcune salse , che si
usano di fare dai credenzieri, serveno per,
gli allessi, ¢ per alcune insalate, arrosti
"ec. oude qui appresso troverete inserite
tutte quelle che ho creduto le pin buone
di gusto, e di stile moderno.
+ Mostarda di Senapa. o

. Abbiate della senapa in polvere , che
la metterete dentro un barattolo con aceto
forte asufficienza; e quindi smorateci den-
tro due, a tre carboni roventi, passate po=
scia per setaccio, e tornate a metterla den-

tro il barattolo, conservandola ben coper- -

ta. Alcuni invece dell’aceto si servono del-
I'acqua tiepida. .. . .
. . . Mostarda di Acetosa. .
. Abbiate mezza libbra 8 acetosa imbiana
chitaall’ acqua bollente , bene spremuta,
e tritata, e quindi unitela-ad una libbra

. . i X
e mezzo di zuccherg 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; allorché sara bene
fredda uniteci della mostarda di senapa
secondo che la vorrete pii1, 0 meno pic-

_cante, e quindi conservatela nei barattoli,
in luogo-fresco. .. e

T
e e e e Bl



Mostarda .d’uva nera.

Abbiate dieci libbre di uva nera, mon-
data dai stami; indi schiacciatela con le
mani e ponetela dentro unastagnata sopra
un fuoco moderato , facendola iollire pet
mezz’ ora , passatela posdia per setaccio, e
tornatela a mettere nello stagnato con una
libbra , e mezza dizucchero , e fate bol-
Jire dolcemente maneggiando cou la cuc-
.chiajadi legno. Al_lorcﬁn‘: sara calata circa
1a meta, tornate a passarla per setaccio, e
fatela raffreddare ; mescolateci allora un
‘ gocb di spezie sopraffine, e della mostar-

a'dF senapa a discrezione fatta con acqua
idvece déH’atetd; versatela poscianéi ba-
pattoli; e conservatela in 1uogo asciutto. -
-0 Mustarda d’ uva composta. ¢ °
~*Allgrehié avreté passata 1’ uva persetac-
&b 12 pritaa volta , “conte si ¢ detto di-so-
pra, poneteci insieme otto ‘libbie'di coto—
gnicotti covivint, e ridotti come una mar-
ellata; aggiungeteci ancora die libbre
¢'mezzo di zucthero, ed un poco d’ olior
ruccherosodi timone 6 diavancio; fate bolw
lire, e riduree come ‘wna marmellata non
tamo stretta’; levatela sllora dal.fieco , e
méscolatecile sperié € la’senapa come si &
detto’ & ¥opra e couse tvatela nell'istessa.
min»ie‘ia“ e S oL "," PR T
Mostarda comuns di gualanyue frutto. -
- Abbtate quella indriiellata ehe vorrete,
e stemperatela-con trn poco ‘di’ mesto-odtta
0 con zucchero cotto a lisa indi-popsteai-
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le droghe ela senaya ‘comie si & det'tc),di
sopra ‘e tonservatela nei ‘barsttoli bene ate.
tatati, [ cbldgn'l sOnd eccellenh per fm
la mostarda., ¢ ! : R
" Mostarda blt& Fenesiana.
, AbBlét& g fibbreds cotogni ; una kib.
Bra di melappie ;¢ tié libbre di: pere; ot
di mele ib'tattd cotts con vino - ¢ zincchero
¢ome una marmellata. Pestate nel mortajo
mezzalibbradi scorzette di araucio scirop~
pate ed un encia di scorzette di cedrato
scifoppate’{ uniie tatto insieme; mewoh-
feci ancora clrcu tre libbre ‘hoste eotto,-
thezz” oncia dff 3p‘ezte sopeaffiie, e lamo=
starda di sedapa a placere, secondo shé 14
vorrete pxccante, iﬁd%cbdber?ateh nei ba-
rattolu in luogo ascruto. | ,
' Salsa Inglese‘ R
Stemperate una matorellata di: 'viscialé,‘
o di altro fruttd con vino, ‘e fatela'bollire
dit'poco’, dgingendovi droghe, éd un po-
€o 81 pepe gestb quando sari allsno pun~
tv,! passatela per sétaccio con’espressione;
eservitela fredda dentro una salviettay po~
trete aggmngei‘u ancora peﬁ&d: ba-
tirro, ed osservate che la salsa sia di guma
: qudezza o
'Salsa’ ver‘de dda <y
Pestate del peti'osémb v éod'tin idea d’a-
glio; sucéhero, éd'nita ollica di pane ih-
J pato nell’ateto’ ‘passiite postia ‘per 58
vaceio', € steniperate ‘¢on altro &ééto ; che
o Qi glista cottistensa, Aleaai' uﬂBxﬁhﬁ'
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chiscono il petrosemolonell’ acqua bollen-
te ;- e poscia lo pestano. Si pud ancora in,

uesta salsa nmire un poco di cerfoglio o.
}i dragoncello, o di ruchetta ec.. =~ -
.. Salsaremolada fredda. -~ =

.Stemperate tre rossi 4’ uovi.duri eow o-
lio, due acciughe, un buon pizzico di erbe:
fine, cioé di cipplletta, un poco d’aglio,.
sgalogna ; petrosemolo, cerfoglio , dragon-
" cello, basilico, crescione , pimpinella,
e #uchetta; stemperate con aceto, ., sugo di.
limone , e.condite con sale, e pepe, pesto.;
Al momento di servire sbattetela bene ac-,
‘cid venga densa,e versatela sopra-dove vor-,
tete, pppure serviteladentro una salsiera.

... .. Salsa bignca di pignoli., . .

Pestate dei pignoli freschi, aésaiiﬁiii'

-con zucchero, ed ‘una mollica di pane in-
zuppatz nell’aceto;indi ppssate per setac-
cio, ‘e stemperate con aceto, o'sugodi li-,
mone a sufficienza. Vi pptrete mettere un,
“qdore di lhnone’« Odi c,au“e“a s € se, ’VO;}
lete un’accinga dissalata , allorche si. pe-
sanoipigaoli, .. . .
... Salsa semplice di pistacchi.
~.Questa, salsa si fa come la; precedente;
di pigholi, alla riserva, che‘in_lu,ogo di;
_quelli, vi si mettonoi pistaqc}ji."' -
..t .+ Salsa alla Cittadina. .,

. Pestate sei acciughe con una punta d’a-,
Frio . basilico, petrosemolo ed una mol-:
lica di pane inznppata nell’aceto’; passate,
il tutto per setaccio ¢ stemperate la salsa,

7

.

J
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con olio ed aceto e servitela. Per la ciéo%iz,:
ed altre insalate, potrete metteryi la men-
tuccia invece del basilico. ' L

4 Salsa dolce al sugo di frutti. .~
. Abbiate del sugo di granato, o di viscio~
le, 0 di fravole ec. unitelo ad un poco di -
vino huona, e zucchera in pane; fate strin<
gero le salsa al sup punto, e servitela. Den<
tro questa salsa , potrete mettere |’ odore
che a voi piace. , L
 Salsa di pistacchi alla Siciliana.

Pestate tre oncie di pistacchi; indi stema

_.perateli con olio, ed aceto, condite con
pepe, e sale, e passate il tutto per setac-
¢io, osservando che la salsa sia ginstamen-
te densa. Allorché pestate i pistacchi, vi
polrete unire qualche erba di odore come
cerfoglio , o dragoncello , crescione , ru=
chetta ec., ed ancora potrete metlere mer
1a pistacchi, e-meta pignoli. - '
.+ Salsa fredda alla Ravigotta. ,

- .. Imbianchite delle foglie di ruchettay
di_petrosemala, di crescione , ‘di pimpi-
nella’, di cerfoglio ;' indi tritate assieme
con una scalogna, una puntad’aglio, ed.
un’acéiuga 5 uniteei deﬁ’.o-lio fino, sugo
di limone , sale , e pepe pésto; shattete
bene il tatto, che la safsa'ven a densa-e
guindi servitela dentro una szﬁsfe_ral Al-
Guni tritano ancora con !’ erbe suddette,

- dei capperi , o dei cedrioletti in aceto.

Salsa di acciughe all’Olandese.
" .. Dissalate meaza Jibbra di acciughe, ¢

L

¥
’
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poi fatele cuocere con’ poca-acqua ; passa-
tele quiidi per setaccio con espressione,
ed uniteci dell’olio, sugo di limone, ace-
o, ed un poco di pepe, e di noce moscata;
sbattete bene lasalsa , ehe resti densa, e.
poi serviteld dentro la salsiéra. }
" Salsq fredda di capperi, e di altri -’
Tt fruttiy o erbe in aceto.
“ Pestdte tre otitie di acciaghe con un pez-
zetto di mollica di pane, rasuppato nel<
I'aeeto, ed un poco i cerfoglio, “edi pe-
trosefnolo; stemperaté con olio;’ ed aceto,
¢ pissate Per setaccio;uniteci dei capperi’
ben téiti, ¢ quindi servite’la sulsal Inve<
‘te &éitapperi, potrete servitvi ancora dit
altri frutti , o'erbe conservate in-aceto.
- "8alsa dolce alla Napoletana.
" Pestate delle scorzette sciroppate i 1iz
tone, di cedrato ; e @i portogalio ; indi
stemperatele con un poco di aceto, e ser=-
vite la salsa nella salsiera. Se invece delle
scorzette ‘vorrete servirvi ‘delle marmella-
w:dei. suddetti agrumi , resta in ‘vostro
t.r«Mtrio' ,,.:,'~ Loe e = P .
. CA'PITOLO XXI.
- Pei Frutti, Ordouvres , Insalate , ed altro,
~ ~che si servg intavola dai Credenzieri .
Ci"v'uo]e una cura particolare nellascel-
ta dei frutti, mentre bisogna avvertire di
‘eonoscerne la qualita’, ed il giusto punto
. » N
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in ¢cui saranno mat(m, ‘si avvertdancoiw

di accomodargh ‘bene nei tondini’, con
delle foglie di uva sotto , oppure con fo—
glie di limone, o dilauto regio.” .

Alle cigliege si taglia la meta del gam~
bo & §i servono bene agglustate con sime-
fna dentro al tondino.. -

' Le fravgle si layano con vino, dopo as
verle mondate dalle foohe e d&‘lg&ﬂlbl,l
€ si servono aécomodate'denlto un tondi-
no con gran diligenza , e con- I’ a]nto di
1ino stuzzicddente, ed allorche si ‘manda-
no iu tavola vi si unisce ancora una‘zace
chefiera‘a parte; oppute un tondmo cort
zt‘lcchero fino in polvera

' I fichi, ed i meloni, oltre chen possonb
servire per ordouvres di tredenza, si pos~
sonoancora servire per frutti con ll ser'vw
zno istesso di credenza. .

I fruttiin acetb, e le ohve si pdssono sers
~ vive tanto per ordouvres , che per utsala!e

'con il secondo servizio dx Cucina.

"I salati dithajale,ed i salumei di pesce,
crostini, butirro, radici ec., si:servono pel
ordouvres 8i etedenza con il primo servi-
tio di’ cu¢ing’; alcare volte si sarve per ort
douvres il capppone di ‘galera fatto dal
credenziere , abbenché questo ¢ ¢ megho di
servirlocon Yeinsalate.: - e
- 1.formaggi'si setvond coni’ sotto una sd]l
v:etta ben piegata. ' S

I sorbem gelan in pczzn 50 ln cacldue »
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si servorfo sempre in tavola nej tondini.cop-
una salvietta sotlo al sorbetto.. =~ '
_Le castagnetantoallessate , che cottear-
rosto, si servonoben calde dentro una’sal-

vietta piegata con, molta polizia. , .., ,’
.. Tutta la bisgotteria si serve dentro pic-
coli trionfetti guarniti di pastiliage, oppu=,
re dj carting di Francia, o dialtry adorna-
meaij ancora, secondo il buon, gusto i chi,
lavora. Non avendo trionfetii, oppure ser-
vendo l'ordinario,si accompdalg biscotteria,
nei tondipi con sotto una carts bene intas,
gliata, e che formi una certa gugrpizione;,
ancora si possonp coprire con, campane di,

4 d . a S et
cnsla“o. sciroppatl, ger_vn,l‘ Pper composia,,

siservone dentro le compostiere di eristallo,
o di porcellana, e coperte. con iloro copers,
chi . Deve il credenzigre avvertire) che, le,
insalate crude, le quali devegervire in tag
vola sieno ben capate’, lavate, indi ascju-
gate congran diligenza, dovendosi servire
altro che la sola parte piirtenera, e de];’i,cgga, ,
dell’erba gettandone come inatile Valira
piun dura, oppurescura, .-
: Tuttele insalate cotte si debbono cuoce:,
re conl’acqua chebolla,altrimenti perdoua
il hel colore verde, ¢ si.procuri diservirle
cealde. T
"" Si avverta ancora di accomodar bene le
~ insalate nei tondini,, mentre ancora -que-
sto fa un bell’effetto in tavola. =~ ° =
3i da il nome di ordouvreés di credenzd
a tutti itondini che'dai credenzieri si ser-
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vono unitamente alla prima portata di cu-
cina,e questi con déntro butirro siringato,
Qp'pui';lh"\réra_tb in divérse forme, tuttii sq-
lati dicarneporéina, tauto erudi; checotti)
tutti i salumy )i crostini di diversespecie,il
melone , i fickt, Uerbe, i frattd in aceto, le
mostarde , alcurie ‘salse , cren’-fbrté'grat- :
tages. . Ut oot
“Tbadia poi detbecghdo sérvizio sond
ihsalatiere con dentro'olive, sedani , 'in-
salate cotte , ‘e crude , cdpponi di ga-
’Ie-raec;.m, . ' e v: SN m,Zv\ s
' Tn questo Capitolo vi descrivo i diversi
_‘crostini, le insalate ed i capponi di galerd,

accid abbiate 'Opera compita; & che possia’
te trovare fuLto ¢io che appartiene alg) re-
‘deriza. Ho adcora inseriti alenii’aliri'éro-
stini, cheé possono-sérvire per ripiego in
fualche occasidne’cheé si potra dare non
essendovi o salati di porcina , o sali-
%‘F ea.-t': RS SRR 1':‘.‘;‘34‘ . ;."f"z '..-'2 .
T, i Crostthidi Fipiegot - v I

='* Abbiate délle féttine di pang abbruséa
te, ¢ queste topritéle’di'und salsa ‘di pi=
gnoli , o di pistacchi, o verde dolce ,6 di
- una mostarda di frutti; o di altre simili

salse, ¢ serviteli con proprieta nei' fons
dini.c 0 0 e et
? 'Avendo dei salati di porcina - 0 dei'sa-
lumi, potrete ancora guarnire icrostini con
dei filetti'di prosciutto , coppa , acciughe;
aringhe ec. | e

i
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Crostini Fristek.

Stendete del butirro fresco s sopra Je fet-
‘tine di pane abbrnscato j indi guarmte]l
cou filetti di prosciutto, o di coppa , o di
codichini; o di mortudella ec ,e seruteh
" bene accomodale dentro i tondini.

 Crostini di A cel he qll Iny Iese. o
* Abbruscate délle fegmne di moﬂlqa “di
pane, € guande saragno;, f-reddg, ste,nfle-
éel buturo fresco., ¢ formate sopra
clascun ‘crosting un orpatg, o un fiore ¢c.
con dei filetti di acclugile bene d’xssalate‘
condngellcpn un pocodiolieed aceto sbat—
tuto mglqgne, e serv:tek ene accoqo ati
nel tonding. O
Crestini di dcczugﬁe a[l Italmna ,
ng;p ,crp,mm 5. 81 ppno comen prece-
denti, alla riserys pero, che nov. si stende
alr bu,t;rgo sq pane, e si condiscono con
T istesso metodo. -

"Alcuni | guarmbcono questi crostlm con
uovi duri triti, petresemolo, gappen , ce=~
drioletti ec. il tqlto tritato assai hpo, edal- "
urnella salsa vi mc’.tono nn untmo di on-
gpnom polvere. , ,

- Crostini di 4cc¢ugh¢ a[la M’a: mqra. ,;' '

Tritate dehe acciughe con poca di cipol- -
letta, capperi, petrosemolo, e condntele
con-olio , acetq di- dmgoncello e sugq di
llmone ; indi stendele Ia. compo;nzfon
sopra la femne di pane abbruscato , e
servite. '

Potrete ancora tritare quahhe TOSSO
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d’uovo duro, e mnschlarlocon ]eaccnughe.
Se volete mettervi un poca. di mostmda, ,
di senapa, 1 crostini riescouo ancora pu}
gustosn .

Crostini dz Salurm diversi.
, Con il sermone allessato, con il taran-
tello , bottarghe , pesce. marinate , tonno
sott oho, o sotlo aceto), angzulla carpiona-
ta, mosciame , ¥ iletti di armglze , ed altn
salumi  polrele apprestare dei frostzn; di-
_wersi come tutt! q,uellt di accwgize qux so—
_pra descritti.

Il caviale perd va ‘stemperato con’ un
‘tantino di acq'ua tiepida , ollo,I e sugo di
limone, e poi- si stendp sopra i cro,vtmlz
al)brus-.atl .

) Crostms alla Maltesq .

Abbiate dei crostini di acciughe , p di
cavnale o di tonno ec.; mduopnteh cop
una salsa fredda dnp noli , o- verde , ‘e
secviteli con ropneta genlro il londnno&.

Crostim alF "Adobbo tanto. da grassoy

) ehe di magro . .

Squaglmte dello zucchero senz’ acqua
sopra:poco, fuoco dem.ro una cazzarola, ed
aggmn%etecl poscla un, poca di farina, &
qmndl agnate con aeeto; condite con mo-
stacciolo pesto, scorzetta candita tntata,
cannella 5. moccol&ta, noce moscala , e pi-

nQ]l » {msaerma se vo]ete‘ fate sclrmgete

a salsa al suo punto , e qmndn aggnunge-
teci deidadini, o ﬁlctu di progciutto ,

dn mqrtadella, salame ec.oppure tarantel—
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lo, mosciame, oaltro saliimea 'vostro pia-

cere ; fate dare ancora qualche bollore, e
levate p6i la cazzarola dal fuoco ; siendete
la composizione sopra le fette di pane ab-
bruscato, e servite icrostini freddiocaldi
.a vosiro genio. o
-Crostini alla Mamalucca. -
" Abbruscate d¢elle mandorledoléi, e po-

. scia ge'_statele ben fine unitamente con del

% e .« - ) . -
zucchero a discrezione; ponetele quindi

‘dentro una cazzarola con qualche rosso d’ -

uovo fresco, e I’odore che vorrete; fate cuo-~
cere la composizione a lento fuoco , ed ‘ap-

ena vedrete chesara come una créema,
feVatel'a dal fuocd, e copriteci i crostini

\

di pane abbruscato, eserviteli freddi. -

N . Insalata alla Fraricesé.
4~ Abbiaté" della lattuga,; oindivia, ov-
vero quell” insalata che vorrete, laqualé
accomoderete nel piatto), e poi la guarni-
‘rete con, filetti di acciughe, di quarti
d’ uovi sodi'e delle fettine di carne, o di
1li cotti , e rifreddi;indi coprite il tut-
’5)0 ;con ‘unasalsa fatta neél modo seguente.
Pestate delleacciughe con un poco di dra*
oncello, una punta d’aglio, uno sca-
ognd, sale, e rossi'd’uovi duri;stempe-
rate il tutto'con aceto, e passate per se-
taccio, uniteci dell’oliv , ed un pocodi
mostarda di senepa, sbattete bene tutto

‘assieme , ‘e versatela sopra l'insalata.

.- Insalata alla Genovese.
*~ Allorché avrete accomodata nel'piatro la
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lattuga , oxvero altea imgalata o:laxg(,lalzdit
reig con erhe, o .frutti in.aceto, filetti
ditaraptello, bottarghe , mosciame acciu,
ghe es. 5.indi conditela.con una salsa fat4
13 con cayiale;, una wollica di pane inzup-
pata; nell’ aceta, un poce,di basilica, .
Pepe s’ il buito pestato,uel mortajo , passate
PEK ggtageio o ¢ poi,stemperato con alio
aceto, ed il sugodi,ynlimone. . ;.
;i o o Insalatnalla Maltese . ...... ..

.., Acgamodate diyerse eche. allessate, den-
tro il piatto,; come ¥. g.. broccoli, cavoli
fari:;, carcigfiy zucchette; fagioletti ver-
di, -raponsoli, sals¢: fine ec.; gnarnitele .
opnuovi duri;jcapperi , caroterosse , frut-
ti, gd ecbe.in ageto; alive, e fettine di
limone intafl'late ; indi condite I’ insalate
con -una salsy, fagta di.sccinghe pestate ,
con mpa,mallioa ;di pane. inzyppata nelle
aceto; sale ,, € pepe;,passate per setaccio,
£ s,;gmjyp‘l,'a.te,h salsa cop sugo di aganci’,
«ed.olig fina , e quindiservitela. ..., . ,
i. . Gapponedy Gualera variato ..
abiaiyey sy ?’P"“mod"z' B Tt :«"-::-_'2
-i, Abbiate dei biscotti' ; guvero crogte,var
Bpate; g fguedi, paneabbruscatoghe bar
.gPerete can, bugn vino, generosq: indi ag-
.cangiesqls ueli piatto, .e framezzatele gon
Alerddi diyersi salpan , i pgsceiallesso,
.43 polietia., 0 di;alwa,garme,p %J,pn-
Atedda e fopmale come yns, cypoln con
arer primacondita il tuttoconplip, 64 ace-
.maémemomgws;,lsmme%somtam :
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béne il 11tfto cor un salse ben’ densaverile
évvero di pigneli ;10 @i pistubchive antd
per di sopra’;che oll* filtono fubmuteei un
bel lavoro con wlire‘peses:, salumi , earne,
uovi duri;; plive disodsare; frutti, ed er-
Be.ifidcets) cimette di'brotcoli ; fagislete
ti' verdi , ¢8dedi garhberil, ndcl: di “grar
nathy, @ altre Gose’; -sécomdo eh¥ vi det
tera il vostto'Buon glisto -7 {1 b vion

Invece delle sidlse' dokés; Potbete ancora
seevirvi g b re ‘sl o W Voo piaere foo-
fhe’ancotw, potrett variH® il Wappohe dl

bertfhetndole Ui $ole dakilit ] ‘o dildold

ié 1 bivers’ dinsola-barney - vectivde 1

vestho Wentol ¥ d igPOKpiodii graddo Mo di
apto Tneirquali ervivete qgadsdi betis ¢
Pabuigided’ Do i sotntloatud siomit
« otstzag adon@pldd WisPekce jve ran nov
oI Abba vae anetli 18i fCdlowr af Pe sue,
Lo shand Prandi, bisdiehi’ o tikisparénti,
Jisweteli con dn wirtellosopracistip piétra
con sotto vl figky &k atvbidkivh pieghta
\doppia‘gﬂhp‘i‘l‘lﬁl?@tﬁé‘l‘i“d\le%\?‘a-}l’ acqua
fresca, mettetel?Opb¥ifa’in una cazzarola
ik fopliéita 4 d€qud edmuie; Miebol-
Jieoulufieo Al1Egro Sttt copiire € selith
wehitmare, 8 41nkeo Boed] ‘ndthitie 4t 'hi-
w6hin di portar via B icdlllv s Feda'divo-
etla bl hiate. Quihido shrd leorsatidta
 Faequit it i GRerri 1o ta colke Bed &3-

6RO paskate Peronid: gilvietta privia
Pagnata bl oghe’ i 3preditie | Tite
lat ¥ Tt ne Cin ¥ inagdlica ]’ ¢ icedth

vi
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terrina ; torcendo leggérmente la sa}vigl'ag‘
observate .che dev’essers di'una limpidess -
sa sorprendente; fatela quindi raffreddare;
saa non rappresa ;¢ fatene yuell’ wso’ ohe

credete.. . b o o

S T T SR TR L DI G

[EFR T CA:‘P‘I'B’O’UO' xxll' 1]
5 b gt D

U R T ST N S AL

-1 ; Deli’ Brbe yo deil Frutti conservats

f..z!:: Uowiese vin Meebo. . oo il
L TR T S I
—:N oh solod Credenzieri:conservanoale
bi frutiied ¢rbe'in ateto, tna molui Partis
colari ancorafanno I'istesso per-poi servirl
nei tondini, tanto cow il primosérviziodi
Cucinh ; che cow il steondo .:La composte
in noeto si- mangisnp ‘ordinariamente’ con
gli allessi ,4d alpune persone amano-an-
cora dirmangiarle cou glicarrosti. Pid me-
todi si msawo per fare queste composte jal--
<uni de‘qpali-essendo difettosi, per conses
Buenza facilmente le guastano e’ gli fanne
prendere cdttivg sapore. fo destagliatamens
¢ v i névennerd le’ precise regole , aceio
Possiateconsédvare sicuramente i frittiied
erbe in aoeroda ‘un"anmo all’ altro .senm
timore che si:guasting .'Si avverta bene di
Jevars i fruiti’y ousrbe 'dall’ aceto eod” un
xucchibjoldi lpgno e maitoceaili con ferro,
evveroiottone , o'con'le mant, altrimeh
magnowpatire. . 1o T gl
v i Canote' ad wso Bt Fiterdo .. v,
-..~Abbiate delte.barote rosse;( ché lo:mix

.
~
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glid;i.sono‘quaella di Viterbo) le:quali fs
rely giustaumente cuocere ziel fornos inds
pelatele; ¢ fatele prosciugare al sobe, op=
pare.in un, forao Jnggiera; poaetete dens
tro un vaso, € coprilele con aceto caldo ,
nel quale sia stato sciolto un poco di sale.
Dopo un mese scdlste)lg carbte, b tornate
a metterle nei barattoli, e copritele con u.
na gepserva fatta. nel modq sdguente.Ab-
biate un boccale-di pttimo aceto il quale
metterete a bollire con mezz’ oncia di-co~
ajahdoli pesti,ua ottava dJ onéia di ga-
rofami , un’ ottava.di cannella‘in isteccosy -
M@z’ oncia di auaei’;'una zéstacdi. limene,
pna; fogliandi @lloro;, e:quattr’oncie: di
gucohero ,.ad aMorché avaa bollito linceto,
¢ zalato cinca la terza parle,. Y:s‘utdfo .pex
setagcioy e wersatelorsopra. le, carote. B
e f Ciirote rosse .alla‘Ciltadmas €10
.1, Pclage Je carote rosse: cotte al-forno ed

-

asconsovatele nei baratteli coh:qualohe rar
meetta & occhio»,:lﬁualche‘gatofm:,. ed
un pote. - sale ;7 indi; copritele son’acelo
assai, forle , e.condervatele. -Avaectite <he
yote dedomposte in acelo, bisogna seinpre
manienerle ben coperte di aceto. -
it vy ¢ . Fagioletti Verdi. . 1 ..
- Mondde i fagioletti verdi -.assai teneri,
« qoi b prolesserctocon acqui bollante; €
mleq:scolateli e ponetoli dentro i barat
vli; quindi copriteli con nna concia faus
con un . boccale;di aceto:bollito: con due
Oncie: di:sq!e‘@cmﬂﬂdi-‘ L’ aoeto: den-
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tro i fagioletti si meue dl]orche sara raf-
freddata;~ i . o oo o T,
R Saéselﬁ'n S lae
.i Le salseﬁne ‘allorché: le avrete: ben ris
schidte, e: pfolaoss&te 'le'‘metterete, sotto’
aceto, come i faowlem verdi. -

TV N mwﬁ VRN

I carcloﬁ ben teneri' dopo averli ben
mondati ) ;@ ‘gldstamcnte prolemu } st
_pon ono in: conem come i ﬁwmo ett{
ye Condl e Lew b HA
Czcorza lnanca Pt Lt

Abbiate delba belfa cicoria assai bnanca,
etebera, poneteladentroi baratioli, & quin-
di- coptitels .con aceto'forte;'an piazico &t
sale ,j unospiechio X uglio,e'qualche garo-
fano, e dopo girca o ‘ese pmvéte ‘sers
virvenel v .. uil: b Do }
Uliuy ceuio ok S rag[&; vou asteand
Capate , e prolsssate per un: mbmem’
Eh sparagi nel}” acquy- Bollente, e sale;
metietelil: ih ‘adéte come ¥ Yagiollse
vcldt. S D i Zi s
Gl sparage vérdi,alcum h xmew}no in

aceto seuza prolessarli. .

,.,i/, PARUS) SINSNS B AN Cedﬁw‘c‘u Y- JEACEN ¢ £T) f’:
Spdntatevx piceoli: eerl‘wlcm da cépo
eda piedi] tddi: accomodateli nei bawattoH
con’ qualche rametta:di ‘finocchio, ed o
steoco di canw&lla,sevolete, ndrcopmeh
conun utesslconcla cdme queltladei faézoi
letuverd&.« a0 AL I A
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Allorche avrete“'::?ndato i cappdri li
metterete in acete came'd cedrioletti. Po-
trete,. ancoen . uninyi. delle foglie verdi
dei, ppe;u;l,usn,le qnah sone glutosis»
sime. . e T3 Ly
P:zzutello Mmﬁcﬂ&ﬂo ) ed U'va
fndd e ool AIYGNSE it v
i 11 pcmwllo il.mascatello ,.il. pergolun
say  uva spina »a UVRGIDSSE ] t.aghano
in piccoli cacchem, e si mettono in aceso
come xcappeu,, P, S "‘: )
et isen s Jdratti diversdi b oaric 0
;l,.:}‘c,;lmgw, il réhes,le (mcmlc ole laze
z8rales )e pesche , 1e:albicoochs.; e pere
cmmmne, mo.scarblal ed!: ahw di polba
s0da’;. la pesche. nosis, de pragnb non af+
fatto mature, ed altri frutti, si mettono méx
‘barattoli con una-.concin di aceto come
‘quella; degﬁgwlem.verda. o, et}
FEIITIT IR T -.PQPGROB“W« '-;'A'cu.-zf? o e
oI gemomw yeadiye dolei , sisaccomos
aano in aceto come i capperi . v
o udmmmcnm,.(opm le co-wmtcw /
in acqto.-,.n AR S
Non sara che begte, se. dopo un mese che
awetg poste: in ycete il fruko; 0.1 exba’; le
mutaste 1'ageta,- met&eﬂdone‘deﬂ‘dhro bbk
lito.con_ il sale, ghe pes: ogni bdedale dias
¢elo , hasts due onciedi -ddleis. € cosi: sares
te,. gu sicura,qhe 1o, roba -si-eonierveva
lungo tempo . Conviene far scelta dimn

]
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buqn <ageto, &aslmdrm & 44 bﬂows»

\i
4..‘: J- LA

Alcwu pe,r r&pdcmh cqmpo.rte in.aceta,
pm 1gnstose, condisgopa.1 accwcmpochnm
simo.sale ,, 2ycchery , atecehi di cannellay
eoriandeli,.¢ qualehr garofara:; . ma pard
queste §QUIP0sies DGR S1-CODSETYIR0: lanka
lup glpmmmm qyell e;fam: d;,sole acm.
9 ta

~GARL T.‘Q‘L Q.X,XHI

» l’sr 59%“?’@3{:4‘”#“‘?&%5:"%
i O 44 stagigng- | = oo wrn

S P T T ;
Von . m,dq che:sarh, -Aiaparp. ak Tonosa
lmparare il modo per counservare; divicsh
froteg f“qm\dx stagione, checome cosg rara
si servouno sulle mgnsc con gradimento
paiversalg; mq, per for gueste. hisognda-
- Yere gaa pazienzaned atienzigne grandis
sima ahplmemm_me r;sch.nq gediam
lull& ﬁf#'?’ﬂ ey 41 DRSSO DI ihl. AR

er conartiare;t, ﬁlm,mPnpom

Prendete i meloni immatueid, ,ln,\ggrm
- pell'sntumap e pongteli dentro lo sabibia

in upa cassa di:logno, gwindi coprisela, <
tenetela in pna, camges assigtia. ¢! Szescayie
cosi potrete conservarfn per moltp sqmpg
senza che. s guagino., Axvertise pgwo, che
i meloni stiano coperti pan duepalald e
pin dau amxa, 1am}a1ﬁ dnmsmc ammto
tssima,, et uaod of Do
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- -+ Py conskrvatredivékse-sartd i Pest)

- Abbiate due boccali di acqua con'due

libbre di sale marino Bertrd, e qaindipo-

netela nel fuoco ho'wik stdgaata’; aHerche

Lollirh dssat polvetedi- 18°perk ngn’ wibh

mutsé;e dopo v imittid’ Aevatelé sabits

— #legardle Perdl gambe'; attacdindole per

ara?; separkndole v QuNabics i uih

camera asciuttissima, e che non v’ éfite?

aria, e cobk ld_pétr%ie—'ni#ntel’lé{-e’ per molto
tempo. = . :

Potiete dncota’mantentie 1e°pepd imma-

ture sopra le stuojedi‘paglis, tenendole

separate una dall’altra, osservando, cKe

hi‘dtanza siatinidliod astintea §'ripudrdata

&an’J apiail T SeteL Lue LA zlw‘.s‘.'!;‘l‘x ¢ )

1 Per cénservare diverse 'gitaliia’ © -

(2% CASEEE N S S A ‘{iMe c_'.\"f(!?. N i Y
—— = Lt niele  8ircorn "«iﬁﬁﬂﬂd“’lzdﬁ‘ ‘sdratho
tanite thatwire, potréte cohservaile dopri‘ld
swuoig di paglia’, poilehdble Beiie discoste
una dall’altra, avrete perd #ttenzivue i
tenerle in una timtiefa ‘asciuttissimae'che
aon:siar yentilakarr i nohaw o
: ‘Nel-consdrvare fanto 1e peré ché 1é med
Je ysivdieve stute mplsrayténli ¢t levdrsud
bito quelle’, '¢he rpomisetd ebiinciard ¥
gq“mrsi Lot e il T T “ 1 ?’17-; 109
v, Per bonserdébrele Eadtarolds =
- Qoglivte: e ladzatblevsul therzo g’ieyrﬁp,‘
elquitd$ ponetsle’ n: una' cadii} o barild
coprendole bene con la sabbia, otturate-po- -

\
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scia la cassa o barile con il ¢opercltio, e cotee
servatelein luogo frescoedascivied . <" -
- ~Potrete ancora coprire le.lazzarole ‘coh.
‘eera squagliata tiepidn,'e quando sdranmo
Ben fredde,penctele dentrd 1¢'pignatte con
segatura di tavole’; eoprite bene:le-piv
gnatte , e:saldateil coperchi¢ on - gesso;
indi conservatele in ' luogo asciutto, e
freseo. o a0k
.- Allorché varrete levare la cera) pon#’
tele per un poco'di tempo dentro la aeve;
o nell"acqus fresca, &= © 4
. o+t Per- conservare'le Pesche . -
~ Abbiate dellepesche , non moltomatw
re ;¢ quindi poneld vn poco 8F pece’greca
cquag;liaw riellaifossetta del lorol;:dfrgozro‘,
aggiustatele poseia’ in una cdssetta; travert
sandole , e coprendole bene ton;ségatiird
di tavola j chiudete quindila cassetre; '@
conservatele in luogo asciutto. -’ %28
- dPeri¢onservire 'le. Athicocehe s
=ity vl coBriccoeale, vl

Le Albicocche-ancaratpotrete ¢bnsérvars

lecome Jo pescher: B AT

- <t Per-cvonservare '£'€bt$g;ﬁil"‘{;“i"‘

.-Prendetd dei- belli - cotogni: nomitelte
maturi, econstrruteli ‘comne le shre ‘mele
deﬂtudimlﬁm,.uu T
Si possord:aneorwcoprive iteotogni con
gss0,a seagliola stenk erata nelluiquasine
di tenerliinluogdrasciuttg.: sl
. Per conservare be: Prugne', o Lucini. ~
Cogliete-lo- pragne: non wolio mature’
Io :
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. .con,il laro tamettp ;0 ponetele dentro una
cassetta, nella gyaleayrete adcomedati  pia
segoletti dilegua per, logare le prugneiac-
€i0 ngn si tacchino insieme; chindste po
scia la gassetta gd: invollaele bene com In
paglia, guindi soptexratela dentro la sabbia
asciutta.che.pi mantertanno henjissimo. .
o . oo Fer consgrvase 3. Granativ, .
Abbiate dei belli granati non molto. ma-
uri,e quindi ¢oprisgli con gessa, b scagljo-
la stemperata ‘con. anqua;allouché, saran+
o asciutti , sospendetgli.iniaria aktaccans
doli al soffitto,she simapteraanno per molto
WCmMPO- < s o (v i ':fiwi; "-1«%2("2 Y
» Patrete ancora, attaflarli pes unistame
nell’apqua belicnta:catilitsle, edme-ho
dettp di sopra paxtawde; di.eotiservare: le
pere , e quindi.sogpendeteli in arialattacs
%"149}1,»% saffitto, ;e gopsexvateli, in luogs
asciutto. NEEITIRTICINNLY TN ”!').: A : i3
Si avyegta perd,, che li gsanatl-non sia-
no aperti, perchiallora mop potrete con-
?’Imiinnm&nﬁconm- A
er conservare le Nocciuele,0 Nogehie. '

Spogliate le nocchie daHaloyoscorza ver-
dey,.e.quindi. ponatele: dentso lo-pigastte
con la sabbiaj copsite bena le.pignaus; e
conservatele in luogo fresco, sd as¢iusto. .,
g Per conservarg 4 Uva. .z

., Appendete in atia kiuua mituga ; e dic
buona qualita; indiogai giorne pssarvas,
tela con diligenza, levagdo i vaghi guaiti,
e,cos 1a conserverete. per vm’oltoAtemgoa
= ‘el - .

e



: ' asg
oS %W»mwmﬂhe\: wen. tuttedo
qualita dj zpasi cobpaenvanioymeiitee quella
migliore per coneeiw ssi,-.dev,euaeegliep?
conda-storzagrossa :ancqredw.e'caae:e
S04SR im wneplanie: pscta. sagatta, e
molie fresamer. . il g e
.. . L'uve,sncond pereteconservania y attufs
fandola per un istante deﬂtm;l?tdg{l:;hola
Laniei; -0 quiadi -appiiderlq al solaro-in
upa cameza fredda od; assinta. L usin:conn
servata in questo modo, primadiselwirle;
i deve mettdrepdrunypoea nel Laegu tie-
Pidasdndipessania nell soqua:fresca cape
prestandola poscia sulla.imensay¢hegema
breri, col\a; di\racsute o $: evxerta, perd ,
che I’ uva cons exxata inqualungue manie-
3y siideve ogni giorno-osseivare pénlevir-

-gligualebevagapatito; adeibnin guastighi

fEhre1s Tou gilen Dokie vdo oon.uun s
il qPet sbnsexqark da Giugglaleiyh <o
TS 0*60'?30‘12-‘«*:13?(1 PR TR
o Jee.giiggiode oy devonosoeglicnegeosse,: -
sincerp...e 29b modtosmytmre j-quindi pe~
tretg eangervanle nolle pignatieican dentse
lasahliia aesitites; napiite podcis lepifingte.
cangqpisrchio e geesq , 1 tenateleid luoge:
fressoy.ed agINUO. v o v e
Veramente ¢ molto difficile di qondérs
vare questo frutto, perché facilmente si -
guasta. S .
Perconservarele Castagne.
“Potrete conservare le castagne tenendole
sparse sopra le stuoie in unacamera fresca,

R

N
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el asciutes ;odvvertende - pérdidi vélidrle
spesso , e di fargli;prenderé: aria i léevidnde
quelleche sarhnnopatitei s 174 it

. Perconsdrvare tubte. sorsey iz Agrivmi.

o Gli dgrumédi-quatusiquensorte siafo’>

bisognera maatenerliin una caseralavélwts

14y meneniloli separas! wiodall’sltr sofra
léstuoipadi [paglean oiantai oy 104 slolos

.iSiaviverta perodideqsr shbiuyguellthid
avrammo:pility;treatie ghistdrebbe glials
trizawcoral. i . 5001 Glaon p L EIRYEY2
--5i udevé! | pure squvartinpoditistrofiwdrié
sﬂesso:con'ﬂmppna'diascidun:,%eqnﬂm’en&lif,
smpne{bq:-anmi. illise rinsoq slobustesq
1o Per tanseridre wheunifidricfuerisil

. . - o, 1
el sy ndit g 9 <009 nun 1 odo

—1Prodndete-dei bostonindi rogs,peoliigas

sofanisy p divdiol uﬁoti:rumnhab‘doperﬂ;%
ayvertendo che siano colti nel traphbhhs
tar dgl sdole; e dyuin di sponetsts ta‘piedi
deatro le pi?na&t&’diw&brm piene per me-
i dvagbbiai ascinte s doprivtole pignalte
con iilni:operchim;:meméhﬁudm vogti) 1
apiro ‘zon lotw: i gdsso,” odiceatranie;;
seppellite leidene pigoatd!denroibab-l
big.ir luogo nseciutio 4 o8 fr@se0; o togl oo~
serverete i fiorl , come fossexsaloraeolui

dalbe !Pi'a'nte' oiftih etloim 5 argssis
ie synosliont dudunog  odusl rulesup 9159
. . ctfenity
TTPSIIERG VS A Y wooet

'.')’."{Hifiﬂ')‘ ‘;’ﬂ"(;lh‘a'« D ulentivedt 02 U"."I\HZ‘{
FURRTS STy - Fe 1o Luss i 9ivile alf'x_uo:a Ve el
2 somases : 3 BRIEN aene. T e



’.

'z".s.:’-f. LA @&Pﬁm@ ’Xmi’
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Dei chuon m geneﬁé‘e‘
S S D R e TN TRl "‘\'
i ekidndnoJ waﬁwua Ftavola diveds
zﬁmcem ‘onr’ Plasquavite;
'ff?” iritt di ¥iny’ »m*lmaccuew;
taaw o ﬂ(da; etk chttd w'seratilivg; o.
d&ﬂe'difqdalthe dkontatd b di erbe; fori,
Zeste’ d»ragt'& i€ ow'éib’ eoni‘dei'saghi
di fruuti, ai qualt si:daildviie dirattafio.
Qigsna: Ubﬁiﬂd&diﬁm‘&&ﬂbﬂb pei voditista-
r¢ 1lolorard) ed 1k gusts Pex-Husg itrtevos
Si chistiaho : 'pbll elisirpilcarti altr l?q’ubn
ndnrpost¥ con aleund deoghe meditinaliy e
(uesti-$6r¥OnG: PO prcsthrvivwelly arie so-
spette , come ancora per fortificare lo sto-
maco, e pev/a}utz&’e*l digestiont . Tuttii
liguori sono ottimi per gorroboraré, ma
&\ ficandone: abusos; ‘Biverigonos ndl
civi Vorde Corrvie: Mé* uh AA8O %ssal
moderato. Lo dewstn
Tutti i suddetti Izquon si ottengonos, :
éori Y diseillaniopre'; 6'sond l"vnﬁti‘tbrte s
per mexw della fowmentagione ool -«“
I-Ak thumupmmmualtar*& g
neral mente diumo i iR idi Trssbip aDB8ﬂ3
ché dudstiiaireors nbmitiavisruidafle; crgs
mE 3 ac;ue‘h‘ Horly-dldsippiec, —1iiiied
1 rosoli fani'per ﬂlmﬂ}iﬁtérk“ st S
10" corb: infyndere teidroghe | overbe; fioki,
zoste: di-wramy ee. d‘eMi‘o una sﬂfﬁe&rﬁ’e’

- quemiith-diwequanits yo ditaléool( spiried
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di %mo ) q ppln é)qdlprq bagno maria,
oa bagno d"arena, o Plll comnnemente
a fuoco nuld . .. trony 1%
I Rosoli per infusione senza dutxlla
d faring cop-infondece sidchaai: evmlmd)
Naspinite di wm £E WY CREAO: spagin dis
Lemw, giog'fine che i} dettn spirido.sard
lg‘mmgmte dc-ll adore delle droghes
Jioriy erbe e¢: 5 indi si Giltra y0'si passa poty
setapaio » si,addolcisee can il FMe ﬁm, o
ghfiltes a; perfeua'chlatemm i it b
- Degi;liquori é‘P"‘!foﬂmﬂﬁﬁlﬂ{; mtmg—)
zaidalla; fesniontpzinne e p3 © ro@al-Ca
FXX1: dote: ne)m dencristi ¢ diversh » xi’i
- qualy.sonp.in uso.ueh B Jmuﬂ) !.:ampmmu
edoalpum*mmmlh, DO I»l ot
SRS R T 1‘
Ciinni QA:?I'E,QLQ J{X}L s
8111 ‘ﬁlf (& l?'! 0wy 1a H'HJI(’ (LR TL AU IAT ““
Delda.Di ml}monq,mgsngmkqua i
irotperege’ §.od tmﬂmb SPHEQ dp,
vino ( alcool ). cotsrsboat
e sttty Yt oie ),'Hli 8y
K3 §eamm la parti spiritose .. vd{mh
ed odorose, dalle sostanze fisse, «cqnmom;
f%tﬁmdellﬁ,dlsmlamnp,sermslmﬂe
fwace e dei vagi; adastati pea, GWESHa Dper;
razione iyesse-sane: Ja maviers:nel. dit,
‘distillare . qrq& a ﬂtocﬂtnudp 9 \a ,lzagmg
wmania,, eda bagne.di sabd i o )
SN fuaqa Juyclo,gerya per - m}sam g i 0Lk
essenzinli ; I Goqinanie.s 19, SRicito di. siis.
'&x(v«l@ool)Jmmv sﬁmlmsrﬂmml;a :



e spinitose. eg:, ¢ molti, aliri liguori, ew
- sendo questo il modo. piti.in pso, ¢ pill coe
‘modo, Ls maniera;pel distillare a fuoco
nude ¢ quella;di. mettere. il Jamhicco di
ramg slagnatgidents an farnello, dande,
gli degradatamente il fuoco secondo ¢hg
ocGorre, @d avvectendo; di, manignere fem-

" pre fresoa Yaoqua del sefrigerante; (caps

pello ) u¢ci2~poss__a fissagsi lo spiritoso; 84
il volatile. Si avverta di lutare bene. tuste
lp giuniure con carta , 0 vessica hagnata
_ gou colla di.pasta,.ed adaitare al biecdo: did
Jambhicco wn genrenevple xecipients:.. ...
-+ I bagno maria ¢pusiste ip mnacaldaja
 &on acqua,la quele deve bollice wel tem-
prdelladistillaziond,, @ sopra questa el
daja vi diadatta il Jambieco. che ¥ada ben

sigillatoaffine dichipderei vapori che #'ins

Balzang ,: ed 3. manp a2 manoshe siiconsun

ma 1 aggua nel bollire, dame deve sostiv

twire dell’alira-bollente per niedza di um
- canalatto fauto, espressamente. Tatte lo
- planie, fiori, frugiy 1 edalisi; ganeri sotiam
pasti.ad.abbraciars ,i¢ cesa qutima.di fats
pe-la distillazione a hagno. maréa,. . . o

.1k bagna-di. sahbia-; -0 sia.di, arena sk

fa. con mettere il vase distillatere.dentro

. wn.calderoito:di fersay © denjro mn: forta
tegame, '0-catino di.terra:nel qusle vi sia)
della sabbia fina ,;ayvertendd che 14 detta
sabbia fermenti un..poe. 1a- materia .c
cbatiéne il lambicop.0 ¢cudurbita, ¢ mpsso:

-

VU T ORI RY SR S TS

v

N



433 ‘ :
H ealdéroteo, ) 6 ‘catino'sul faoco, si pros
cedé:alla distillaziome: © . e 8
« Tn'tutti:quei vasi-distillatori che non vi
&ilrefrigerante’; si supplisce ¢on panni,

© obpagné bagiateds acqud fresca, mutant -
. “;l ‘/'l/') ;‘"

ddl’e‘é‘ﬂéﬂsb’.ﬂ SORIEETY B PURTSENUIATS PO PR .
-.:¥olti 50l 0 i'vasi che: 'si-adoperanopee
Hsillare; t cdnfumemente s ifa wso - di
duei di 'fame stagiato, ie-di.quelli di'ves
tré tanto ‘eoperti-di lotoy che neturalis i

" 1’4l piodo poi di’protedere a qualunque

disitlazione i1 'seguéate. Rigmpite la ens
curbitd pogo pitt della> meta con 1’ infu-
sipaé; 0.com n liquore semmplice’ dal qua-
le vorrete ritravre ‘la parte: adomatica , 0.
spiritdsay e quindi adattatevi . la *s;qteiquii,
periork che ¢nopre la cddarbita, Hamath

* cappollo;iovapitello;; futdie-esattamente

le' giunturé eon carta e -coHa di. paa}@f »0
veramenté oonrla vessiéndncdlata e pénes

. verqukndi il vasoja distillare-nel modo ché

dbvrite] cios o u:fisecoinuloo'a baghd ma-
rinec.;; adgttatdei un rétipiente *\@N_etw,
al bexco:y € poneétedi- an poeo di cotene in]

, toppa accid -non resti ottarato con- forza

whentre i vapori potrebbéro rompere il te-
cipientey se:don-vi fosee un:poco di respi-
ro'd’aria ; quitedi privicipiate:a disgillare
con tmfueqe Begradatd finché vedrete che!
il priod bt1d vidne asgoecie diisegrito, con
mdderataprestdzsxy chese poi venisse con:

- teoppa celerith.si anderebbe airischin. di,

v

avere il liquore torbido, o carico di flem-
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e e dt odove ehﬁféumﬁu&o edin uét
taso si-vii minotando' Vazione: del fuaco 3
i‘egolan’dolé seeondo il- bisogne.c Aﬂbt'cl%
il prodotit noh' avra ple odore o forza! dpil
rltb§a 91 for mavsabive 1e distithazivué.
v Dititlazione dell' Aeipuavite; i
fABbiate ‘onaieucurbiladii rime stagi
10';-che Kieutpirete: potio piur della meta de
vmo, coprite con 4] sto'capitelo’, - lutive
iintare ; & ponete’ iklambieeo nel for-
ello: ad‘aumdogh il reciplente’; dategh -
ﬁ}u fusrel degradato;: e fate che le pocrie
forinifno ! v’ ﬁl’etw ; ‘sostendndo il fubco
cguale, e fmaniedendo sediprel fresca B aes
© qua ded refrigesante, ed‘hl‘laﬂshénenilfété
chyrk’pnqdo!to gt il ‘sapoce di Rewmmas; @
" ché-noa ‘tl’lede aiemg & apih% ;Jevme
Fuequilvite distillace , ¢ conservatela it
boccie di vetro bene otturate.:+ - wiviis
i B’Acq\hﬁté ‘Bdonsdi mMel‘clod)ve
essere dal'qudttot diciai dibiotre ‘grad? dol
pe'sa-‘lyquork' di M: Baum&: I vini vecehi ¥
" e spiritosi: atmib’ ihsggmr qﬁamh*& &!
ﬂcqbgvne U e Biat
Duutldmone della Ipivélo: dt viﬂo v
i(dloond, e a&owj ‘X
ar D?ﬂﬂ]iﬂe dé‘ifect{udvit& dow il medesia
frio-ietbdo’ qu¥avanti descrites’ chie' né ot
terrete-10" spsirits d¢ virii Tornando a dis
stilldre pni voltelo spirito di wins, otteire.
te upo spmto rewifleatission e di’ flemme.
Si deve perd avvertire che- xl~ mnghnr
mudo direttificare lo spirito di vinoéquels
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- Jodi ynire adi ossnula matd di-acqua.pura
allozché si torna.a distillage, ment aﬁm

si hampo spirite.ectellente. £d outime peg

13 fabbricaziane spasialmenis, dei mdoli.
Valgudo;pai.otfanete 1RQ $PITILO paner
tratissimo chistato somunementsq! sette

cprte huona. Per. bevarnigis, ad-altmoy 7. i -

a}lona si ppanele spivjtom pifidistillazion]
”ﬂﬁ?iadd’.ﬁiﬂu‘ﬁ-di\ﬂgqﬁﬂrwi wtpgoeon ron s

. hai Ghimjica, wiolenas, Resd -ha : trovalg
¥ma maniera molte etpnomiea » 4 spedise
per outertesg Jo, gpirite dil Ming PUrissimg
etutto ardenta.comana sola distillpzione)

ed tcgone il  pracesse Abbigtenn atqua;
wita di-sedici , ¢ plia gradi aucesa ;. £ Pen
ogni bescaleyiunireteidae oneie di carbo
polls di faryajo in pedvere. indi prosegain
seaq la distitlasione eon ik mode di,sopral

‘accennatoVigr_- (oorg 431448 ponmel CITTITF oy avacewel

»/Qualungue acqrapite sia 4i yino,, o di
feutti. abbenchd avesse nnqpplche cattis
ya odore ; eisapore ,: can 7l petado qui 5g
fsa dasecitiovs, ,; somminjateera; un eccel,
ente spirito rettificatissimo , e di odore.g
sapeze -molta buano, servibile pér i ligyori
' fim' da tavata,e par gli spiriki, gssenze, ed
anqus per 14 tolatta: Si ayverta peri difar
1a.distillazione. circa.sei, ove dope: che la
adrhoaella sark unita all AGIUAVIAE.,. ¢ )1 2
...Un, buono spirite:di vingl remificata(dd
trentasei fino ai trentanope gradi. del pesy
lignori di: M. Bangagr o v ool i

] . roo e
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© oy GAPITQLOXXVL .,
Delda fabbicaziane dai ;Ec}){»dri fini da
. -Gavala., e della - maniera di filtrarli, .,

| "“J:e., TR PEESRR L P EATS BITIOEIRIIIRIES

, Si da il nome di liguori fini da tavalaa
i i Aasqliy mattafic uod Wi Liquoxivan-
cora mha:quiperd intendd dif pariare dei
solirosols e delle rauafie ;. dandevi le xer
gole generaliper la fabbricasione di.quet
stic Gia ho dettoqualehe codn in genarale,
ma in questo Gapitolo pevd: vi-accaongerd
lm;eéle-pr‘ee‘ue'; e.l .esatte.manigrg per
fabbriceire i snd detti liquorh, Divd dyngue
‘¢hecin due madisi, fauno, ciod,per distily
lazione , ed alcuni. peninfusione ;guelli
r distillazione sonei vasoli diconnella ,

i garofani , di anaci., di_cedrato , di
arancio} edi tante ‘alite droghs, frugi ,
Aimi,:ﬁori,\mdicifee. ;:’ayll’)' . Syt oomy
- - Lrosoli fatti. pav- infysiene-dona le.retr
tafie I’ alkernies , ed una guantith dialy
tri momlioo:hpo:m. T S SR TE
;- T-rosoli chesi fanao. per diatillazione ,
basta: &’ infondére 1 aromato , .0.4: enba,
o.ilseme, o frutts o¢. dentno )’ soguavite,
e dopo qualche tempo di knfnsione, ¢ipro-
cbde illa. distilaribne.denitro-wn lombicce
dé rame bené staghato a fiieoe nudg ., .0.3
bagno maria,' ed:allors viens.nno spinite
ottimo per i rasolii ordinariy.ma volendq
aio buono spirito per i rosali-sopraffiniy
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si fa nel seguente modo. Unite due boccali
di spiritd diviné’ad th bdctale di acqua, -
e quindi poneteci in fusioue tutto cid che
vorrete ; distiflate'conle regode adcenna-
tevi'te} precedente Gapitold, ‘e codi avre-
te uno spirito ottimo, e di un eccellente
gaporet b5 13 ey oo T
'_i“["'foso,fi': fatki per. jnfusione’, st. fanmo
o mettere Id droghaio-altro con fo spi-
rito Hi”vino ‘ed :allovehé lesso sara bene
impregnate dell’ ddote | e-saporesi filtra
ot U parchebing:; ¢ sisconserva’ peciada
doleiels poiicon it zuechero. o norot

' .

v Tatti it semi , droghe radici eg. xhe sers
 vono tanto iper i spiritl witati dalladisils

l,d;‘iow sochesdalll infusiohe e m'egl'io%di:
dhnifiscearti vel morajoss ! T L o
« ' Mfaniere di addedciregli sphrigi.o 11
i oot ~eoh Jlaisuechiro. il b
. T tre manieresibddoleisodno gli spiriti
avomatici; i quali [;\oi:lsi chiamawo.vo soli,
La primsomaniéral & aifrpdido con: Wzhe.
chrero it ‘pati¢, e:ped veritd:dlaimigliore;
‘mentre i rosoli vengono'di bel colore chias
6, ©'di un sapnre esquisitos -onde.cib si
pratica nelle mighori fabbriche di Harol
pu 5.'/¢fspeci.£hpemé in Zara di dove vens
gonp rosoli: .accellénti ; ed il .famoso ma-
paschino tumo stimatoi La: maniera ‘i ad»
dolcire'gli spiriti con it zuccherd a freddb
@'1a seguante, Abbiaté tré libbre di zucs,
chervin pane oppure di zucchero fioretto
di'prima socte asciuttg , quale farete dis
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sctoglicre b duecfoghiette Ui acqua, fred.
da (;gindi ,ui):iwlo'aﬁﬁm_ foglidt::iii spirilp
-szozeatizzate ;¢ furmate il rosolie,, il quas
le! pair 1o filirerete a: perfetta: chiardzaa ;
volenddlo: pid,. 0 meno delce, vi-regolen
rese.con ik quantitasivo dello zmeclicfo. ( ,
- Jia seconda pianierd ¢.quella di‘addol,
civegli:spiriti canilaugchero cortoa stretta
lisa. ,:che ordinariaments se;ne, mette da
stirfine hd otte likihre; per oguni hoceale di
spiritor . secondo chéi si-#nole. piv, d mer
(ndidso [T T N S S TR TN
-1iLa .terza ' maniera ¢ di dare un certo
<otpolbutuaso ad alcuni,reseli: ai ‘quali si
daiknome. diibfi spiritosi s, ed. il ;mytodo
& &l sughentes iAbblate guatro;libbreidi
zucchero:bibned .chiarito, ¢;6otto0 4 ¢ap
rarmello; indi lewatlo dal fuogo ; ed a1per
©o b poco allungatelp con wna foglietta di
acquatidpida, maneggiandoelo adagio con
la cucchiaja finché savi;bene sciolto 7, la-
sciatelo quas raffyeddare,, e guindi uni-
wlos&.d.ne‘,ﬁggmneg di.spirito, aromatizza-
0.y filteandplo’ poi. omei si dira qui.ap-

£ES80.! oy o iy LU sy

. i Nelli addol¢ire hreseli, non si pud: prer
cisare ¥ .acqua ,.ed il, succhero, che: pup
abbisogriare, mantse dipeado. dalla bone
sa-deglispinitiysesqne piv ¢ meng rattificar
41 oiide ¢on la aqlapratica sging acquista
Saéilmenteila cogniziong,. ;.. fagelion
Y Della Filtrazione dei. Liguopi. .-
La limpidezza dei liquori quilunque
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siand , ¢'una Helle prevogalive maggiori ;
diversi sono i rhetodicusati dagli actisti , @
sono di flirave i ligwori ton carta bigia,
eont \ili cotone'; con: 'arenw ;' ‘con laipglie
deitta:diieappone., con:la teln.diiline.; e
con ke lawes; iRtii sono nietodi ditini, ma
pesd slcuni ivono difeitos, se forse silri-
sohix molo ; Oper JosseiePoco: sconbmiai ,
elfertunndosi »anvera’ con dungo:tenrpo-1a
Rleravione isip porod il dervo del meétodo
difilirave per-lona:idiquale Arovo, pini:co-
modo, pilt economico, e di menoitddio;
4 ppaniera &-éonle segue. ‘Abbiate:un.im-
Puw.di lattwcon un grosso eubo cilindris
ob ¢d: il 'sdo coperohio ‘allfapertura dél
tubovi bis wn'peechio: puredi:datia el

le a¥pete eucito um piceolo oappivocio
iifrenelloudutiars all'imbih 10;s0spendete
uewto brdegrio ton due funicklle ;¢ fate .
gnerare il-cannello dell' imbutodentro un
Déccione grosso disvetro, otturandone I a-
pertural dop 11 cotond intoppa ;7 vedsate il
qubrevdedirg il-capputoia;yie faselo fil-
ﬁir&’&eh‘trb it booeibne{ kel prime Igogaie
verranro torbide ; onde osservate berre al-
Jnelie vetr o bén iehiate di 1évhie il totbi-
do filtéato’; -¢ di versarlo. wel osppurcios
allora ‘ponett il gopershio:sopra ¥ imbiito,
- fate filteare il igupreaperfettachiarezza:
stc Adounti fabbettanti -in luego della fre-
nella, si servono-diccappiteci fini di felio
" fatti-Sspressamentes 0 S ol oA

Y hsiisyins¥ b Ao ioas 1908 BNALL 1T I
- . - .
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i1 Mdnieva B shiarificare s Lx‘qao:t? ~
Lo ratiafie]ed alsri posodl compostispen
cialmente con qualche sostanza mucilla-
ginosa ,tédtdad’ sloltol a! divenire ben
chiari ; onde si ¢ trovato il modo di ren«
derli HmpidBeinil con megai edsaifhcili, e
 sono i seguenth Premdute: della colla di
. pesce lapiu bella che potrete avere; e quip
disanerelxoon un imenelle ,  dividetela
snoivcuglie ; fatela ballirew 'faoco allepro
voh aegul Wstfficieatay ed’ llordhis bard
bene isgabglinta phissatela per un betavoie,
sharlélepoi bene' esn! waia ~forcheiw ;i
altga edvd; etballorehie g vri prieda wna cexs .
4> constdtenine di'sciroppei egnsepvateln
duptrevwha bottdghin por i bisogrii»i..itq
-1 1 e thodi s ad opers lasvollndi p
G0 tbi preparata: perthiatificundilique
¥4 5 il primt ¢ di et oany hinvdacdmujo
‘ ?evognifmacme W&¥ Hqvofe, edopeiated-
Ta dserehinita wiguellossiy lasciaip: riposb
spetqitalehé giutnd *Ahraddolo ;Yoiomi
’h‘!!"!wﬂi%lﬁi‘tfhrf.””"q . S ERL of cail
- 11§ bgugndend drivadeverdre 1tintesnodél
~ed ppelecid divlana cowla volla di peresiper.
yhieors &ilun peiwelloird dinigaospagmaye .
uindi versarvi il liquore che vocoster
- ~tpatéd Wloreni onest te om0 b ol
ounAlcnibatrone dei biavehi & wovilin
Sfiveda g e‘giﬁndi'l’ snisconoakliquory,, =
-doj év% To 1 finty” stse gualche giogne 1o
sBlepano. 1l merade! mighiore perd guello

Lcbout Gheicaigd 1ot i e T I SR T
; R RN
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- dellascolla, diy pesee - perehé rendes li-
quqri diuna Jimpidesss, sorprendente:

-5 oinio

Beciiianan &t aaa ey siood PN ik
fa *CAPIrTQ'IOO:XXVHQ Lai g

re . . .+ .
vt el Y fe ooy s iy

R Sl II LETRINS
SRERY 211 ﬁomlj,,.:qxde.llezm,ﬁnz REHE
3L eiles elhhh 4’:%#91‘%-&0011,;% I vaes
S!: AR DR IPHAIK | sy elled uv;'; s S ONITY
Be in gigscutia campasiziene; di: rosofiol,
o.diratiafia doyesdi iptecisarhe la ‘maniepa
Ai. fakibricagli,, sarehbe nn .continyg o
phioare Listessi ptocessi , onde farei Jun-
ghissimb,¢ seasptevglume senzautileal,
cnna: dsl Jeugre.y percigoia dividerd que-
sto: capitolo. i fae pastip cm?ﬁc&m‘uetb
primictamenie i rosodf . che i, fapop pay
‘ _ ullazkhfm;&heiﬂ;ﬁnérdiicjé\iw)m (rpet-
1esd. le: due Jietverd p« dy 5. ha-seponda luago
quelli ehe gifannopersifusionaconle dug
lpttere p.i-y e i tengo Juoge descriverd
Je,rattafie; Jeiquali, apgora, si. fapnoper
infusione J Ale:gnali;ancors miettery ip
fine le lettere p. 1. Prima, perd,torngry a
Barveneleiregals generali, aceio fagilmen-
e possiatcoperstg senza linore di shaglia-
xec;: puincipierd dajdsof fyteipes distile

i

datigne.i ;s .1 )mu;nl{ fiiraemuvv iLbaniip
.é‘ ‘

In due maniere si fanno i rosoli per
stiljagione .. cing § b de apicitp, b pano,
£ guesti idolo, i Feiali Feptiellind 3 ook
1t acquayite u!ﬁz@(wﬂia sepei ‘!‘Q%Z! qqd;,-
vtersPer fas daniue.glbispssis Renhrgstili

soprafiini , ¢ fini $i fa nel seguente modo.
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Mischiate: due buceali di bueno spiritod®
viRo con nn beccale diacqua, quindi in®
fondateei I'aroma’y ‘che vorrete ; dissillas
te poscia a bagna maria; oa fuoco' nudo}
e conservatene ‘il :prodotto per. addelcitlo
poi con il zucchero ;,-e"folfl‘il'a'rne il rosotéol
' La seconda maniera:& &' ihfondere 18
droghe , o'aliro null’ acyuavite ;. indi’se
ne distilla lo spirito con i‘tabtodi desprittié
nell’ antecedente Capitolog” ~11-h 5 | oliv
. -1 rosoli per infusione'sr Tanno con mets
tere tutto ciy che vorrete ud infondere nelr
laspirito di viro, ed: allorchdi sark bend
impregnato del sapore; & delljodore Hels
Y aroma, sipassa per un getacciodi veloy
¢ si addolcisce con i} zulcchéro.:: 0 it
-+ he rateafie. souo:rosoli 'gustosissimi- al
glam »+e molto convenevoli allo stomaeo
iverse sono le composisioni, mentre: alt
cune sonacownposte diwarie droghe; edals .
tré sono’ cotlvpeste -edir deifrutti, e degly’
aromati'j-tants le:une; che e altre si-fan«
no con il.medesimo mevodod dei rosoli per
infusione., avvertendo. chre le-droghe dab»
bouo essere ‘grossamente peste nel mortajo,
ed il sugo dei frudtic sief ebpresio ; pagsato
per..setaccio, o:per un-pannoling: il 3
Tanto neiwdsoli: peririfasioke, che per
Yé.ratsbfie:bisogna dvvgriirediinen allén-
gare per molto:tempo Linfusidaw dei-geh
meri i quali entrano wellawddbmposizione,
slicimdnti comunicanoju qualch sapbre
amaro, o &isbus;oéodllo.kpiriwsdi vingi
Cred, 11
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sicche subito, . che! quello he avra estralta
H sapore., €. I’ odore, si deve separaredar -
eneri:infusi, possandolo., per un panner
El'w 410 per ya. setaecio fino. :
- Bisogua poi seovirsi di huono spirito teta 7
tificato, per tutte be cemposmom dei roy
soli, delle rattafie.. ‘
.Qui. appressn. dumjue wi descriverd il
aplo‘qnq;xmmw dei geweri, dell’ acquas

vite,, e dello spirite, che pudemrare in

ciaseuns dose delle composisioni, mentre
delle}ettere abbreviate dellequali ho par-
lato sul principio:di .queato eapitalo , ine
tenderete quali rpsoli dovretp fare per dis
stéllazione , e quali per infusione.. .. . - .
Di alcune droghe poirete scora minos
tare la-dosa-volaydo.fare dei roseli ordi-
nari; mmroqhkw wi; deserivo tuts
te le dosi per i - r0s0{i fini; notando: ans
cors che im quelli distillati. io:metterd la
dose de¢llo; spirito. divino , che se . poi li
vorrete -fare ¢bn 1’ acguavite mettewete i}
doppio quantitative : di quello .clie Arove<
rete nella dose dellp spinito di vino. -
. Rosolio di Cannella.. . -
prnto.,boeoah tre ,; acqua boceale .uno
e mezzo,,. -eanpella fina oncie attop.d.
.. °  Rosolie:di.Garefani. - . .
Spirito ‘boceali ?uuum s acqun boeeah
dug ; garofﬁmon tre. p v
Rosolio. di. Anaci..
Spmtp boceali.quatita, aeqlu bowuh

duey abagi oncie dieci.p. d,

s1 .o v
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. *. Rosolio. di: I"momlno; v 4 ‘
Spmto hoecali tre;; acqua boccale uno

& meszo; fipocchio delce in. grana usa kib-

M&Pudb:-»m.,.f Qi L 1)
- Rosolio di Badzdaa( anasi stellati )
- Spitito hoeealt due; ncqmbocuah uno;
buhana ongie. tre: p. &, i
Rosolio di Sa.mb ﬁ-auo. Sy
;- Spiritm:boccsli. trey, acqua boccale uno
© Be220, 82880, frassn omsie nove. p..d, - .
Rosolio di Coriandeli ( )utaruma)
.- Spirite hoecali quatire , uqiu
due, coriandeli. libhra .aDa.’ d. o
- Rusolio. di Painig
.. Spirite: boccali qmun s mqua bﬂmll_

. due, vainiglia.oncie singue. p.d..

Rosolio di Calamo aramatica, ..
- Spirito.booeali. tre , acgua. ‘hoceale uno

emm,ahmqmmmhbhanm p.d

Rasalio. di. Gardaemomo,

prnto boccali tre, acqua boeule nao
e muzo ». cardamomo oncie quettro. p d.
i .l u Rosolio.d’dppio, : . .

Sy-m boceali .tre, scqua bacesle m
e mezzz, seme di applo ( oedano) .oneis
tre 2
. &, llocohoq dx E:enbnc. '~‘:'.,./ -

Spnuo baeccali tre,zaffexano oncia una,
e Zeste di due {rrugallx, Nete. moscata

una zeste di sre limsoni 4. aequt un Bocca'
lbo \miezzo. Pn d.- ol
ui. «  [Rasadio J&Mﬂa Ma

Spn.mn beccali are,: acgua lmmlq %Q
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e mﬁzc mandorlé andare'libbre due. B d
/ - Rosolio di: Gmeprm Sy ,
Spwuo boreali quatiro mqﬁmboecalf
due, bacche di ginepro libbre duey pydl
Sl .Iia.wkd i Mekwa TR
< Spirito boecali: trej acqua-boecale uno
e mezzo, foglie di ments romuna- endusié
poli dodacic p.oderrs o ol
ci:H sienipélo-di : erbe, Y qudnto- s¢”ne
puo ybeudere dentro il peugnwdella\nam
bsohoahfdno#. G
i Spmwboucah tre y acq;ua ‘boesale uno
e mezzo ,' timomanipoli. névespi :ds :ubs
. .Rosolw di Madricala.

i’ Spirito-beecali- r{uam'o 3 aoque b«;dah
due , foglie vcrd: di madricala. mnmpbﬁ‘
dOdlcl pnd. T T S S TOR R 71

TSRS .ﬁosohodtﬁismanub arin ,r‘ :
S;pmtmbddcah .irey acqua-boecale vno
e mezzo,«fmnde dntdsmarmo manipoli do-
dluzpdv SR L
TR Howtomdz Llllaﬂa L WMELIL G
Spmto boceal{® quatito, dcqua boceali
due , fughé fceocke di} I:Ila mdmpoh 'lse- .
dam P dainline ST T

‘ Rosoho dz Melusa Lo
- Spirito boctali tre;,: -acqua Hoccale uno
@ LD : ; tfoghe ’ e sommn.a di 'melissa
mmpdl idodici..p.dv iy -l L T

~onio . Rosolio. dmar‘!zaatala PIRCN N

Spmto boecali quauro, agqos boce,nh
due, fdglmnnﬁmm.ﬂt lauro rafio lib-
bn-m:ymallemmm poodiig



| ' ) a&s
. Rosolio: di--Clid. Indviarb. - -« -
prmo hoceali quattre , acqua.- booealm

due, fogli diarancio, di ponogallo di

yalmgha di' Jimone , di cednto, hhlira

upa di.ciascuna sortepdl - o, o

Jt‘o;alto diRita. .: .. .
Spmm‘quall guatiro , acgua hoccah
due , Ruta mapipoliotio. p.

\

iy - Rogolio di-Assensio. .., .

Spmto boceali tre, acqua. baegale ing

€. m.e2z0 ., -as$RIisio: ;maggtore mampoh ot-
164~ p»d TR PR R TRV w0
‘ Rdsalio di guwco odormo. R
Spwuq ‘boaeali tie, acqua- beceale unb
e mezzo , g:unco\luhgo odoroeso llbbra una
ﬁlmﬁuaﬂpdi P O RIS IR U
e . Rosoliodi Rase ..-. - - =

Spmto- bocoah quamre . acqua bacoali

dqe s foglid di: epse - deviti-i calicie listas

mi, libbre otto.yd. ~
v 1 whilopplio. di figrd dakaneid, . -
r15piriko beccali. quaittro; acqua. boceah
dﬂ# o,htm dic sranaio Jibbze-ottow p- d.-
A tutti'ifiorii quali servano pecnrosol{
distillati , q.fattipen, infusione gli si de-
wono Jevare tutti.gli stami, ed i calici, ger~
ycndcm delle sole.foghc del fiore, . - |,
- osodio ;, @.eremadi .Gaffé .. o
Sprnto boceali tre, Acqua. booeale unq
e mezzo, Caffe a'bbruscato , € macmato

lahbwduel pde R
Y

osolio 4 ¢ Crﬂma d; Caccao ..

s Smmo,qu}n. tre,. acqua,,bwle ‘unq

‘
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e mezz0 , Gaccao'abbruscats nettato, e pe-
alalo gmmmenw libbre due. p. d. '
Rosolio di fravola : S
Spmto boceadi tie , sequa boceale uno
e mezzo, seme di amgelh ammaccato on-
cie sei . Canuella oncie due:p.d.
i’ Rosolio , o crema di eioccolatn .
Spirito boceali quattro , acqua boce&li
due , caccao ahbrnscno l\bhre tre , can-
nella oncia una. r
-~ Volendo ‘agginngervi delh wainigli m‘; :
in allora’ potrete calare la dose della:can
nella , dt circa merr’ oncia, ‘ed in luogo
&l ;esu sostituirvidella vamugha. » d.
. Imdovinar- lodevi.. - :
Zenzero un ottava d’ oncw,garofwxuu
ottava, cannella meaz’ oncia;, roseun pu-
u0 , mandorle wmare una guarts , lavan.
'unl pizrico , spivito dae foghcue P.:. y
ras v
Zeste &i wa limone, gxrofuni in otlava
& oneia ; mevza rece: ‘mbseata, cannella
mesz’ omcu,xmadu un pigzieo; spu'ito due
‘ﬁgheue e i
: éospzm dt Ninfa v . -
- Flon i sambuco un pugno ; ammih
mezz’ oncik , vainiglia un’ottava), esvenes
di ber amotm wna goarts 4 ouem > splnto
due fugheue 'p S TUPRE R .
Missipi. o Lo
Caﬂ'e abbruscato caccad nbbrubcato@u
oncie - per sorte , ‘vainiglia mees ‘ottava ,
Mneﬂn wn.oneja-Si ponga-il luttoin fu-



_ : a
sioge in due fogliettedispirito, %'vvexrab
do di metterci il caffe, etf il caccad inters,
appeng abbrascatip.i. T -
PP O Millcodori .

. -Lavanda un ottave, origano, ireos, uni
quacta-d’ onecia per sorte , - zéstedi mezds
limone , essenza di bergamotts mers’sts
gdva , acqua di rose treonci¢, acquadi fiofi
di arancio due oncie , garofani upa quats
ta, spirito due.foil)iette. p- i

... Nonlo saprai
.. Seme di anicella un ottava, visciolé
secche peste tre oncie, malva di Egittd
una quarla,essenza di menta peperina goe-
cée venti; anaci stellati-un’ottava, can~ -
nella meez’ oncia, mezza noce moscatd,
spiritodue foglietve; si colérisce con lu tog-
ciniglia. p.i.. . L
. Bocca di Dea. -
. ‘Cannellaunoncia, gelsomini un pugne,
ireos una f{uarta d’ oncia, 2 di Roit
d’ arancio quattr’oncie,spirito due fogliet-
“‘P‘i" P . "-

- Lagrima di amante. o
- Erba S. Maria otto foglie, cannella una
uarta, timo ‘cedrato um pugno, aequa
rose sei oncie , spirito due fogliette.p. i.
7 : a Turca . T
Un pugwo di petrosemolo’ pesto; rogma-
rino metzo pugno, noce moscata una’; ‘co- -
riandoli au’ ottava , cerfoglio, & dril
'goneello,.'un pizgico per sorte ’épi‘t‘i_lb’fd-;
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gliette-dne jsequadimelissa otto cucebia{
datavola,p is. - - 4
anmmadtfuoco,. IR
Pepe garofavato una quarta, pepe Torte
B ottava > -acqua di.rose tre oncie ,-anaci
stallat un'otiava , cannella.un oncia ; zen=
Z¢£0 uina quarta , coriandoli unottava, spi-
rit0:due fogliette; si colonsce rosso.con'la
npccxmgha, pois e
Mistra di Levante. PRI
Anaci, e ﬁuoccluo quattr’oncie per sor-

te, comandoh mezz oncia’, € s()mto due'

fg)ghqtte Peden L :
oy b Driavolone Roaso. ;
- Cappella due oucie, pepe forte una
quarm di oncia, zenzero anotiava d’ oncia
spiritb.due fogliette . p.i. "~ .
Torroncino. : - . . s
Mandorle dolci abbruscate, e peste on-
cie sm, ganneHa merz’ oncia vm:mgha
pezz ottava, spirito due fogliette. p. ic ~
.ot. &+ . Crema di .noct verdi. . )
Pom-te venti piccole noci verdi tenens;-
sime in fusione dentro due fogliette di spi-
. gto divino con uno stecco di cannella, e

odici garofam ; indi filtrate " infusione,

d accomodatelar con-lo zuccheco 5. tornazi~
o’po; a filtrarla di nuovo. p. i. ,
R l}tguare stomatico, di-noci . -
apate ventiquatirp nociy e levate la
péﬂe ai spxcchl, che restmo bianchissimis
e Poneteh in fusnone con_due fogl:eue di
spirito, un ottava di cannélla intera, ed

Ea U TN S,

e S - S d



un pizzico di masts :"Dopo- dodici gicrni
accomodate il rosolio con lo zuccheroe, fi-
Itratelo. p.i. .
' Elisir dj lunga vita .
. - Cliina ammaccata oncia una , reabarba-
ro un ottava d’oncia, radice di?augelica{
“zentzero, galanga mezz’ oucia per sorte,
macis mesz’ ottava, scorzette di limoue,
- sebrza di arancio farte mezz'oncia per sorte
anacf, e finocchio una quarta per sorte ,
spirtio fogliette due .. Dopo I'infusione di.
~venti giorni si aggiusta con lo, zuccherg ,e
si filtra. p.i. ’ S
- .. Alkermes liguida. o
. Coriaundoli una quarta d’pncia, ange-
lica di Boemia oncia meyza, cannellaun
oncia, vainiglia un ottava d’oncia, una
moce. moscata , garofani tre ottave d’on-
cia, spirito fogliette dne ; dopo quindici
giorni_ d’infusione, sj filtra lo spirito e
vi si aggiunge acqua:di rose oncie sei,
acqua di fioridi arancio oncie quattro; si
addoleisca poscia con circa quattro libbre
di zucchéro. cotto a lisa stretta, si colorisca
rossa conla bollitora di cocciniglia, e
dopo si filtri a perfetta chiarezza . p-i.
. . Ravafia Imperiale., ..
Essenza di bergamotta mezz ancia, scof-
zadi cedrato oncie tre, fiori di-arancio on-
. cietre,angelica di Boemia onciauna, spi-

S

rito fogliette quattro. p.i. -~ . .
o \~:: N o ‘ {‘l d?

.
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' ‘Olio di Penere.! =~
CannelHaoncia'una , vainiglia una quar-
ta di oncia, spirito fogliette dae. p.i.
Liquore’ Peruviano stomatico.
" Radici di angelica onein mezza, di gen-
2iana oncia una e merza, di zenzero un
oncia, di serpenitaria an’bacia , reabarbare
una guarta d’ oncia , china una quarta
d'oncia, zafferano un éttava d’ oncia; alod
succottino , bacche di ginepro, scorze di
arancio forte, assensio minore merz’ oncia

per sorte, spirito foglietse sei ; e zacchero

quanto hasta, IR
. Questo & un elisir il piix gustoso, ed ec-
tellente per facilitare 1a digestione ;e per
‘preservarsi nell® atie sbspette. poii- !
o Rattafia i Grenoble. -
" Visciole secthe ‘ammaccate con le ossa
libbra @na,’ ¢aniiellaGiicia mezza , vainis
ghia una quarta d’olicia, garofani numerp
odici, ‘spirito fogliette'tre. p.i. =~ * ¢
" ‘Rauafia di 'Cotogni . -
Grattate dei cotogfil ton unh grattugls,
- ‘ed esprimetene il sugo, clie per-ogni for
gliettadi sugo,vi unirete due fogliette di
spitite, mezz’ oncia di ¢oriandoli, uwa
uarta di cannella,wn pivaico di magis,ed
Un’ ottavd'd'oncia divaimiglia. pific
T Piacere-delle Dame: 7 7S

- Seace di anigella’ thezz’ dhcia ', zeste ‘@1 -
portogallo un’ ottaya, dequa di rose oncie .

quatteol, spirito fogliette due. p. i.
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A‘cquu Moescata'. -

Erba asclarea uan oncia, 5 fipei d‘ s#mbtﬂ-
co una quarta ‘d’oneia, me lia un ot-
tavad’encia, eonandoh ta’ otthva’ \i%m-
cia , amaci un’ ottava &’ oncu, spiﬂto £
glume due cps i Y Py
. . Crema: Soave. R

Cac.cao abbruscaﬂo intero ﬂn”éhbnh é
‘mezza , acqua di fori d’ aranciooncie tre,
scorza di cedrato una quarta d’oucm pr-

' rito fogliette due .p.i.
Barbades s '

Zeste di portogallo, di limone; dicée- -
'dram -due oncie per sortq , vamxgha ez
2’ ottava, ﬁnoc K un’ 6vtava ; spititu rrb
fogliette. p.i. ] 2

Escubac I b‘le:ca

" Mandorle anrare oncie quaitm “ecan-
nella ozcia ‘mezaa, ireos di Firdnﬂe ontia
metza’, maciscardamoto ¢ gurtfadi Hih
_quarta d’ oncia per sorte; zesw di‘un li-
mone , € fogliette due di spmtd p i

Perfetto amore . o

Cannells oncia una; garofani', Wim-

glm, un ottayva d'onela pee S6Fte , zestd
i cedrato unu queartd @’ ontia, atgua H
POse Oncie tre , MOCE WosCAta ithia ), spiri?
to foglietie due, si colorisce rﬁsso on la
eocciniglia. p.i. S
: Vero lattedi Vecchia. ' -

- Amaci oncia ana , catinetld inta gthita,
ireos medr’ onein, ‘engelica &7 Boemid
Mezz’ oricia, seMzerd miewd bucia ; dcg ue
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di fiori di granciodue oneie, spirito fo-
gliewe dugp, i. . T
- oo rilni wdequa d’oro. L
- Canpella mezz’oncia, macis unottava .
gaofani, una quarta, coriandoli un’ottava
zeste di'limoni , zeste di portogallo, due,
o tre per sorte , zafferano. una quarta, spi-
zitp: fogliette due. p.i. : i
v v, Chiaretto d’ Armenia-. =
.. Visciale peste con le ossa una libbra,
framboas, ribes, mezza libbra per sorte, -
che ne dovrete. esprimere il sugo; mezza
nacs moscata, coriandoli una quartad’on-
gia, ,cannella mezz’ oncia, vainiglia In
metadi un outava d’oncia , spirite due fo-
S N

E RSPV B
s o ~
.

gliette.p. 1. :

Rosolio di China
... Abbiatedue fogliette di ottimo &piritb di
ino, nel quale vi metterete tre oncie di
,iupna china ammaccata:; dopo dieci, o
dodici giorni 4’ infusione , lo filtrerete-.
Mettete. la china gia infusa nello spirito
dentro un pozzonetto con una foglietta di
acqua, e fateil tutto bollire cdperto fino
alla ridpzione della meta; filtrate poila
ﬂecozi‘qqe_, la quale unirete allo-spirito ;
e-che addolcirete con circa einque libbre
f§ zucchero stretto. a primo; filo ; oppure
‘addolcirlo con cinque libbre di zucchero
in panesciollo in, tre foglicite e mezza di
agqua ; filtrate.poi, il rosolio;, e cponserva-
e,_lp.v.v‘Q‘ue,qga ¢.la vera maniera'di fabbris

care il rosolio di china,. mentre 1’.alkoel
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uello ché' né'scidglie 1 'parte resinosa,
él'acqua ne scioglie la parte gommosa ksa-
linaj ‘cosicché con questo metodo si estrad
“tuttala sostanza delta china. RS
-. v Maraschino .di Zara.: -t
¢ Levatéil nocciuolo aeinqmantalibbre di
marasche, ed ammaccate bene gli ossi; che
unirete alle marasche concinque libbré
difronde del medesimo frutto, un’onciadi
canaella, un’ottava di garofani, mezz'oucia
di coriandoli, e otto becceali di vino genes
roso . Dapo otto givrui distillate il tutto &
~piceolo fifo, ed otterrete un’ acqua. di, max.

rasche molto buona. -~ ° :

.- Vdlendo perd fare lo spirito di marasche,
bisognatornare adistillare'l’acqua con due
Libbre di foglie di marasche, ed avrete w-
n0. spirito eccellente.. . o :
Alcuni invece d’infondere le marasche

mel:vino, le infotidboo con I’ acquavitd.
- In due maniere poi potrete comporne il
gosdlio : ... o .0
Per la prima unirete dello spirito di vic
no:rettificato 31}’ acqua di marasche nella
quale avrete scibdlto- dello zuceheroin pa-
ne; osservate clre:sia.di buon gusto, e poi
filtratelpcaiperfetta chiartzzal i - v~
Per la seconda. Unirete dello zucchero
in pane sciohto 'néll’ acqua frédda a suffi-
ciente quantitd di spirito di moavasclie ;
indi filtrerete il rosolio' con 1 soliti me-
todi. ‘. o s :

-~ > -
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o - Perdolino di- Persta. = -
- Prezzemolo un manipolo , sommita di -
ﬁﬁlie di limoni mezaq manipolo, foglie frew
sche di finocchio un manipolo e mes2o, tis -
mo cedrite ; erba§. Maria, lilla, mentaro-
thaaa , maggiorana, ¢ dragondello mezzo
manipolo per cinscuna. Amumaccate tatta
1 -erbe, e ponetele ia fusione dentro tre
fogliette di buono spiritd, aggiungendoci
‘dodici mandorle amate, e mezza noce mo+
scata ; do&)o otto giorai ; filtrate lo spirito,
sddolcitelo con lo zdcchero, quindi file
tratela. . L
Rosoli di diversi Agrumi . _
- T rosoli di limone di cedro , dicedrato,
di araneio forts , di calabresella, di bert
gamwtta , di pariogalio ec. si fanno tutd
tanto per distillazione , 'che per iafue
ome oo o T
Volendoli five per distitlazione, ché ¢
1] mewdo migliore; si pongano le zeste del-
Pagrume in fusione nell’acquavite, indi se
- Pedistilla lo spirito. e
. Volendoli pei fare per infusione , non.si
ha che a metiere l¢ zeste déll'agrume deur
tro allo spirito di vimo per sette, o dieci
iorni ; indi -fliraise -lo-spirito, ed ade
oleirloy =~ " 1. Lo e
- ... Neta sopra i Rosoli.
Sarebbe ua diluugarmi senza conclusio
ne s€ i0 volessi minutamente. detlagliare
tatte le composizioni di tali liquori meatce .
il capriccio, ed il buon gusto sono i mae-
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stri e la scorta in questi lavdri , perche
busta ad anirve pi‘l‘l%dt)!’i con lospirito tet-
tificato; ¢ combinare in modo che un’aromm
aon spperi'altro, che cosi possono variare
Je centinaja di rosoli, eambiandogli neme
a giucene;jéf- : dduge:h R
ER o attaﬁa ] k. - .
- | Radice bwona diangelica tré oncie, g
sofani una quarta d’ owcia, macis ua'op
tava; ammaccate il tutio; ¢ pouete infas
siont dentro quattro fogliette di spiritodi
vinoy dope quiadici giorni', filtratelespis
€ito, addolcitelo con lo succhero, ¢ fatulo.
chiarire secondo I’ arte .. - I

- Ratiafia di sette semi. .
~ " Semi di cimino., di.anaci , di fintoehio,
di aneto ; di coriandoli »-di angekica, &
‘carri, mexa’oncia per sorte ; pestate il tue- -
40 grossameute’; ‘e quindi.ponete in fasie-
. ;e i tre fogliette di Spiritodi vinog d
dieci giovai, passate lo Spirito ,che Joao-
«omoderete con lozucchero, e lo filtrersve.
. S o X o RIS s B
-+~ CAPITOLO XXVIIL ... .o

(3

Leoay,

Delle acque sompligidistillate. * -
o Aéqua di Maraschino. -

-Vedetcln,allu pag- 353 ma invece-del

' wino, 0 dell’ acquavita si pougeno le me-
vasche in fusione con dell’ scqua maturss
le, & sidistillano dopotre giorai.. ...
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¢ 11 AequddiCocomero.. |
-;Esprimete 1l sugo di quattro buoni. co-
_comeri . il quale. passato per setaccio lo
metterete  dentro .un: lalnbicco stagnato;
inngeteci due oncik di buona.cinnella,
due fog‘%ette di acqua semplice & quindi
dopo sei ore procedete alla:distillazione a
piccolo filo; allofché sentirete, che if li-
quore che: stjlla non ha. pitbuon’odore.e
sapote; levate subita il recipiente e con+
gervate |’ acqua dentro le botﬁglié bene
ottusate in-luoge fresco . Quest’ acqua. &
ottima pee farmare il sorbétto.di Cocomero
fuoridistagione.. . . ¢ e il ey
Acqua.di frutti diversi.
. iDalle " pesche, ananassi., dlbicocthe -
pere _moscaté’sciliege nere. ‘melappiette
- melone;, ed.altri frutti si pud cavare un’
adqua distillatg la.guale conserva-lodove
&d il sapore del frutto; con le quali acque
si-possoho apprestare dei sorbetti fuoridi
stagione, dandogli. perd .sempre il lorp
corpo di agro, come si costuma di fare
con il sugo’déifriltﬁiffreschi . 11 processo
per fare queste acque é semplicissimo,fa-
- cendplo nella segiente maniera, Ammac-
cate il frutto, e se somo pesche , ciliege
ec.uniteci aneora i Joro noccivoli schiac-
ciati; indi coprite con acqua a sufficenzs,
yuanto ehe possarestar bengil frutte infu-
80, e'dopo ventiquattr’ ore distillate a pic-
ciolo filo; quindi conservate I’ acqua. di-

stillatain bottiglis aoltobene otturate. - .
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- - Acquadi. Cannelln inpx‘z‘[nitdi?.’ ¢
~: Pounete una libbra di"'cannella grossas
mentc pesta dentro uolambiceo, e quine
di unitcei quattro boccali di acqua, e dos
po due giornid’ infusione, distillate a-fuos
codegradato. Questa ¢ VYacqua di cannebs
la semplice. L’acqua di camnclla compor
-sta.st fa con il: medestimometodo ;; ma in.
_veee: dell’ dcqua:,ivi siimettono - quattréd

"boceali di buen viko bismeo. ... .. |
Acqua di:fiori- d’ Aranciol. - !
Ponete cinque libbre di fiori diarancit
.dentro un lambicco con quattro boccali
d’acqua, e dopo ventiquett ore distille»
‘rete I atqud, odorosa. Velendola pitt odoros
®a, si rinfondono dei nuoti fier: di arans
cio cotr.¥ acqua distillata, e quindi si préw
:cede ad un’altra distillazione , éon il quil
mezz0 , ne olterrete un’ acqua odorosis
sima o e e Ston U0t

-:Acque di diversi fiori ed crbe ddorose.
" Con’'il metodo descrittodellacqua di fid
«rt di arancioy potrete fare'le acquedirose,
di melissa , di fiori di tiglio, 8i menta, di

-basilice , di gigli bianchiye di altrepiante;
fiori ,radici, ed aromati diversi. i

(" ... ' CAPITOLO XXIX.

<

. Degli oli:essengiali per distitlazione,
L N )

N
N )

----- ¢

A lNorche av:gete diwiill‘a;al;u#. fﬁnéu’pq-
tith di acqua odorosa con molti.fiori, 6 eche
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seini radici, 0 cOrteteieardOmaliche; vedre~
te galleggiarne I’olio essénziale ; il quale
si scpara per thezzo della carta'suga posta
dentro un’imbute, poiché 'acqua passa,
e I’olio resta dentro Ja certa, il quaYe rac-
eblto si:conseiya in piceole caraffine di cri-
stelle -con il turaccio smerigliato.
- Si pu® ancora separave l'vlio essenziale
in altro modo , cieé : si pone I acqua stil-
lata dentro uu’imbuto di vetro con cannele -
10 strewd , il qualesi tiene otturato con un
dito; quindi si fa passarel'acqua a goccia
a :gocc[!a 4 ¢ si raccoglie 'essenza che resta
in ultimo. Gli olit essenziali pesanti, che
«estano in fohdo dell’ acqua distillata , si
eeparano coa decantare diligentemente la
detta acqua , e-cesi restera l'olia nel fondo,
51 quale lo. comiérverete in bocoietie ben
- Degli oli essenziali per espressione. -

. MtSti frufti, é semi contesgono oltre I'o-
lio eréreo aneora un’olic pingue, il quale
allorche si esprime meltorchio, porta seco
saa parte 4i olio etéreo ancora , e pereid
con il metodo dell’ espressione si ottiene
Y olio delle noei moscate , delle bacche di

- alloro ec. —
Siccome.poi.gli ¢lil essenziali di cedro
di bergamotta, di arancio, di cedrato ,
di {imone ec. si possono ottensré tanto.per
distillazione , che per espressione ; cosi
potrete gsservare il solito-processo per la
dissillazione, come. di sopra si é detta}



volendolo sfare:pet tspressidne si- p:? ot
tenere o ton esprimere lezeite dell’agiu.
me fra le dita, e farlo cadere in unirecia
piente di vostro, oppure si grattugia la
superficie dell’ agrume , ¢ quindi.s1 pone
la seorza grattata tra' dueé lastre, espsimeny
doune 'olio essenziale, il quele si:chiavis
fica lasciandolo im'vipose. -~ .
-+ Degli.olii essenzials per.descensum . -
! T garofani danno la loro essenza pey
ﬁstiflazione con il metswedo ordinario; ma
se me pud eavare dell’ eccellente ‘con. unf
altro modo facile, ciod: polverizzate dej
gerofani} e quindi peneteli deintro una
pezza ‘di lino, 'che legherete sopra un
bicchiere, o tazza, facendo in modo, che
la pezza faccia nel mezzo wh concavo; vi
i pone sopra un coperchio di rame, o di
ferro con. pochiissimo fuoco, ed in queste
mudo colera I" olio evsenziale dentro sl
eeciptemte; v i owiiva wiadg
o Degli: Olid: essenzrali sweoherosy .-
" Qraest olii ‘essenziali ‘sono-di grande
taso per dare odore alle. paste;: gelatine
sovbetti éc., e si-ovtengono degh agrumi
wdsvoii eon ' il seguente modo . Si gratia
tutta la scorza: gupetliciabe degli- n§nqn§ii
con un pezzo di zuccheroin pane, il qua-
le a mano a mano si va raschiando con
un coltellino, e si pone dentro i vasetti
vetriati , nei quali si conserva ben chiuso
per le occorrenze ., .
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-1 . Di -alcani altre -Oki essenziali s 1/
-. Tutte le-piante lillace, .ecome il tubenos
0., il.gelsomine , la'vialetta ; le giunchix
glie, ed;altri simili;non danwp alcun!esr
senza con la dissillazione ;. wia:laichimica
pero: ha trpwata/la: naniera:di ottenerld
con fire.delle refilicate infusigni.dei detsis
fiori dentro I'olin.di heaw, .6 di.mandarla
dolci estratto'di recénte, quindi-meschia-

- ge ).olio-oderosd :don..altiettanto- alkbo!

restificasas, ‘e. di poree il mescuglio. nells
heye;.Volinsi gele ;. b bo-apixigo.a’impres
gna dell odote s ed in quiyongdo-siots
ticne un’ dsséhza 0dovosissima. del. fiore
metre Yolio grassoine ha perdta tutiala
{ragan¥a ;: eil’2lkewd: yiene: ad impassess
sarsidi tutta da parte adopifera .. .- . .l
i. Se invecediottenere questi olif esserin
giali con far congélare I'slio nella neve}
Bi vuo wergare. il messnglio .dentro una
storta, e ritrarne lo spirito odacoso , 1 olie
esscndo -pesante’ resteca ngl fondo, e lo

‘Bpirite nd,sestira gon.1"odores. ma questo

metodo ¢ cattivo ,- menjre per-l'azione del
fuoco si rarefa I'aroms, ;e si otliene nng
spirito .con tin, .debolissimo; odare.; onde
iil.primo metods & il.mighore.. , ... ;

it s o O TR SO SAT s S TR 5 B TR |
i . . i ‘
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MY . . € . e
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GA:iHT o‘Lo xxx* .
I SIS 7T
Bialowai: vini wmpom ed ahn. llqmom
p'.,.::I' \';':- o !x RESEIN Y]
i Fﬁrmut campostd,. oo T
POt Doy N BT T 1
Bg&me« dugenmanb;, mtadg l:monq un
oxitig-pér :dortky ‘pepe!.lungo una quarts
dfoneid ,, vind: genemso: UlFette,\ quaiird»
«1hupd sei-giordi d’ m{u.slone-sx pasqape;
fehr@u. .4-’51'!& witn

"'Questo vino ¢é ommo per le debglmo
dn stomaco,. ‘aper I m&;gestmne.

) Somsmblte le ribetté: eon - Je!quali si
wmpoae 4al vihoj, ;maj\la:migliate; & pery
tamente:puesta, iniejttre mon partecipa di
qlel ahanoxdvsgumampm pes,h) mefb&

thalmvmo:. T Y S P P e
LSS N 2 n’m ‘& Gdld?ao R
Levate V’ossa a trenta libbre dyq;_l,

e ponetele dentro-ua gtan.gatino con Lot~
tana-partd de’mauck ‘moceiyoli . ammaoqu,
eyualche. foghia fresca del frutte;; coprite
con ana tela’ grassa , -e.Jusciste  che bplla’
“éome. ikivioo; ai»lo:clwmvra terminata la
fermentasioile (. osservando. perd. che non
agdisca ) tirstelo.inv chiaro. »¢d.unilect tre -
libbre:di aucchero fino, - tre foglictte di
spitite.di;vine;. dopo. wn mese filtrarelos
ponetelo nelle bottiglie bene, . Oketie @
conséivatels: dedtrola; nhhm in-cantiga.

e
Ctity e :./;-_- 21
<
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Vino di Pcsche.
Ammaccate trentalibbre di pesche ma-
ture, e ponetele dentro an vaso adattato
gon. tre: libbre di zucchero, una noce owd
scata, due fogliette di spirito di vino, ed
un boccale dituequs ; allorchd sara termi-
‘nata la fermentazione dopo dieci , 0 quin¢
dict giovni ;' tirate il vino in’ bhiwmdo, ‘et
goiungetuct tre alire fogliette di spirito
- di vinoj, e sei'libbre dirznechere ;. Jasciats
sl per altri;venti gidraiy indi-Glwatélo,
e eonservatelo in bottiglie chiuse in duoge
fFesco. ol gty i eteein
e Fina &‘ii{bwgfll‘.‘ R ETTLVN 5
i+ Hrendete wents belli cotogui maturi, e
aglinteliin fotte fine; indi ponetels donv
wro dedici foghiette di buan rvomg; maiteel
s fogﬁeuq dlspwm@ vino.,. due ‘hbe
“bre di zucchero , e mezz oncia di canmelip
in istecco; do’p"nn'iﬁéseﬁhmtelo » € con-
) m"telb, Cd e e ea Dargen T
-; vﬁi’.‘.o',d‘.,‘muspm.\:" Sy
* . Ponete dell"uva spina: svagata e franta
dentro un botiicelloy indi versateti sopra
dell’ acqua’bollénte, e lasciater cosi pes
‘venti giorni; tivate poséia in chiase i}
liquore, e per ogui tre-boceali waiteci und
foglietta di spirto’db vino.,.-e: tre kibbre
& zucchero; filteatelo puiy e:conservatelo
" dentro’ile ‘bottiglie outmrate in ! canting
. ﬁel‘l"ﬂﬁﬁﬁ.\f'""‘é REPRTEE I BEETTRNT SIS {
' ~}Dupuqc«i&extompo‘dinibm:wliqw

| (] gratissh#o .
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" " Vino di Maldgafittizios :
.~ Zibibbo libbre quindici ,fiori: di pesce
oncie quattro, vino bianco gemeroso fov
gliette qusranta. T
. Mettete il wito dentro un vase, ela -
aciatelo bene;copecto.per lo spazio dicins
~ que, 0 sei mehi ;. quindi tiratelo in chia
®0, Adimboniglialelo. PRI
. . - Fino Moscato. artefatto, . ;. - .
« ‘Zibibbo.bueno libbre venti, fiari di sam»
buco upa likibra ,: erba asclares oncie seif,
wvino-dalce, hianco-e buono fogliette sessan- -
taquattro. : R
Seguirete 1'ist¢sso. método, che il pre-
cedente di Malagu fittizia. Bisogna osser-
yare, ghe il .zibibbo sia buono., e .hem
capato. . . . Tt wab T
~-'Se non -avetei]l’” ¢rba asclares ,. potrets
farlo can unalibbra e messa di fiori di samy -
Chaco. L L
... Gelibrani. . .. .y
- Ponete guattrolibbre di visciole: schinds
¢iate dentro quattro boceali dibwen’ace
‘quavite , mezzd Bmoce moscata , ed uné
gteoga di gannella, dopo un mese filirate
il liquore, e conservatelp.Degli ossischiser
ciati delle visdiole mettetene altro che la
terza: pam. ) . . . P

L. L Kimhwa&gar..: oty ot
- Schiacciate trenta :libbre: di_cigliegin
moreite; indi ponetele dentro un vasg con
.tre hoceali. di acquayite, due libbre delle
foglie del frutto, ¢ tre boccali di acqua 4
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dopo dieciigiorui distiflate a piseolo filo;”
#ndirentificateil flic{uote'cbﬁ una seéonda

“distillazione, . 1. ./ -

In Russia ed in Germania stillanoque;
sto liqaore ;senza addizione di acquavite,
<:solamente vi metlorio unspoco di-acqua
semplice ;- ma useno perd la precauzione
di coprire le cigliegie con'della cenére ba+
gnata , e ‘questo. lo'.fanno per evitare le .
esalazioni spitstose, dopo un mesé levano
la crosta di cenere, ne stillano Fiacqud
spiritosa reftificandola poi con’ una secon«
da distillazione. S
~a1g g vt Idvonsele. 100 o
-iPonete quattro boccali d*aequa dentro
anicalderoto con qwaitro libbre!di buon
miele; fatelo poscia bollire, schinmans

. dolo:epn diligenza, &d allotehé, ponentlo-
¢i dentro 1 we 0 erudo; lo sostersi a:gald
la, levatelo dal fuoco mentre sara .arris
vato alla sua cottura; ‘uihteci una quarta
d’onoiadi cannella; dei parvufami, lxqoar-
ta.parte ‘di‘una noce moscata due Zeste di
limone. ad: wna foghiette dispirito di:vino;

* dopo un ‘mese filtratelo,. imbottigliatelo ;

P i siai)

e conservatelo in cantima:: - . {0
toivie. Pinoantificiales . -1 .

Mettete. cinque libbre di zibibbo, capa+
to dentro un-cxhlerotto. #on otto hoccali -
di-acqrin, ie metzo boteale di dcetd; fate
bollire fisiche:si ridurri/a dué térzi; indi
versate' subito 31 tutto-dgniro:un. vase cas
pace, - ed.oucatelos; v dopo. oo giorak
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avieleun:;vand gussso da Uﬂ‘i}bﬁrer G
.. Seinluoge d%‘\zzibgbho ,gi;serv.::.rqugl,.
la piccola passerina, 0: disaltr’ B¥a 50008,
i1 yino nbn Tiusdizacin hnpoatsems gasllo
;fﬂ“,oim'lﬂ zibibbev Lt preg Rt Sl
“on 513 Kino skigretéo. mpastos. .. s

Abbiate Tmuro boceali di buon_yving
bianco, nel qnale Bairetd mezza libbra
.zuggheros mevd’ ohcia a1 andorleamire,
uo0, pizzico di zafferano.e .sei-gatofani do
.dae giorni’ tiratelo. ik chianoy, & cquseL
.V,ﬂlﬂl@-:: R LRI B : SRR RL TR
e v.,';,V;iqo,forterall.’idmenc\aua. iy
1, Prebdéte, $ei- boccali di ving geuverosa,
. panstslo identround damigiana di vetr;
uniteci mezza:}ibbra di zucchero, e
(ongia di.pepe foste ammaceato, dodici ga-
rofani, mezza noce moscata, le zeste:8i
mezzo arancio \fone;‘doyd,w‘cnti uatti’ ore
,passatelo in: ghjaro.e .onservatelo in bot-
ﬁg]ie heﬂbvu\tﬂl’ate- BRI R Lol
¥ing di: China.
. . ‘Mettéte a bollire otlo Yoccali 4’ acqns ,
] . . . . . .. .
¢, guindi uniteci una libhra di china. ame
Amageats; olto libhre: di zucchero, un‘oncia
di, gannella , una pobe.moscata , e due on-
cie pex sorte di coriandali, edi. ga’rqfani-,
ed allorché il tutioagra bollita lentamen-
1o perpit di un'orb, s levi dal fugcoze si
aaci taffreddare g indi yi 5i unisca mezza
dibbih di, lievito stemperato; esi agiti.illie
,gnpr.eipexmq’ ora,siJHsci:poi-cos) par quine
ici giorni ; indi si tiri in chiaro, e visi
Cred. 12 -
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:ﬁﬁ-iuugého‘ﬂue‘fpgliwe' d¥ ettivito bpirk-
i vinos si filtri postia a perfetta c%ia-
" fézem,€si eOmSEEVE, - v vl it
" Questo'vino tuntiputride ,. ed attifeb-
“brile, e sene prende qualche bicchieving
'a digiuno per prestrvativo welle arie so-
gpemes G o oot b D
g0 e Fino di Melbe. i - L
"/':Schiaéﬁiu'dene amele bene muture, e
ponetele dentigun-valdajo vob tant’acqua
<che le- caopray indi fatele hollire per mes-
2’ora; versatele poi un vaso, ed aggivu-
geteci -an pocodi lievito stgmgperato ; bat-
dete: bene il liquore , ¢ Jastiasdlo fermen- -
Aate . per alcuni | foraiy indi divatels; in
chiaro; ed>imbo&iglitieloi R
_Alcuni . vi uniscono tn . perv di ‘spiritd
Cdiwime.t oo e T
e Fimg di Peved s i ot
.;_Con le pere.mature ; potete: fave up
‘vino ceme i }recedemerdi‘tnelu ST
’ ino di' frewole.
. Ammacdate due libbee di fravéle’, e'po-
netele i fusione dentré>guattro boccaki
di buon vino, uaw libbra di-zachero ;ed
woa mezza foglietta di spirito di. vino; do-
po dodigi ore si filtra, e si consesrva.’
- Elikir di lunga vita. . >
Spiriterdi vind un bocesle); slagsuccs-
trine: due onéie ; agarivo dae oncie,, 24k
ferano un’ ottava d’ ontia, radice di geo-
aisap upa questa doncie, ‘sedoaria nas
guarta d’ oacia. 1o el v e

p——

-
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.1_.Dope dodici giormi d infusidme, oi fil-
tra il liquore, e #icomserva, = |
. Questoelixir dimoda ¢ stomatico; pur-
- gativo antelmitico,. ed antifebbrile, < .
. Lasua dose ¢ um .cuechiajo da tavols.
-« . Senza fave wna lungn descrisiond sulla
maniera di fare.gli aceti.coawpostiyi quali
servono per condire delle insalate, o ri-
levare il gusto delle salse , crostini ec. ;
diro solamente , che si pone quell’erba,
o fiore che uno vuole dentro I’ aceto, e
dopo I’ infusione di qualche giorno , si
Ppassa per un pannolino, e si conserva. Gli
aceti pili comuii soné all’ aglio , alla sca-
logna, al dragoncello al basilico. ec.
Del servizio di Credenza.

_ E’regola generale di preparare tanti
_tondini di credenza, quanti sono necessa-
rj , onde coprire una tavola a tenore della
sua grandezza. Questi tondini , non solo
debbano essere assai variati, e tramezzati,
ma di piu si debbono toccarel’ uno col-
1" altro servendoli sopra 1a tayola. E’rego-

_ la ancora generale, che questi tondini sia-

- mo. disposti prima sopra una tavola sepa-

" rata nello stesso modo , come si debbano
posare sopra a quella del padrone, eccet-
tuatii sorbetti gelati per i quali, o si
rileveranno altri tondini , o si lascie-
ranno dei vani espressamente per collocar-

- 1i, allorché sara tempo di servirli. 11 tut-
to affinché il sevizio di credenza sia bene
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-ﬂ:stnbmto, e non' nasca confuswne hel-
Yatio che si.ponein-tavola: : ° -1
=:*Finalmente poco prima chei ¢commen-
sali si levino da tavola; si avra gia prepa-
.rato:in:altra camera vicina;, tutto'cid che
e necessario per prendereil caffé, ed inol-
strei bicchieri per.i liguori cpintou 5 co~
tmemsolw;rattaﬁa, rhumee. >« ¢
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P R ODUZI1 'O'N I
Delle quattro .itagzam. dell anno in Frutta Ffon,
.ed Erbagg; per .urvuto della Gredensa ..

v

i

-—Q.f’-—

RPN

NELLA PRIMAVERA "

IN FRUTTA o

Mandorline tenere.
Noci verdi.
Albicocche verdi .
Pesche verdi . -
Prime Albicocche.,
Bianchette .
Grisomole . «- s »"5
Fiorentine. ™ ~ -
Macchiate primqtiche..
Giallone tardive. -
Mognine .
Napoletane,
Monichelle,
Olandesj
Bianchettune t;tdlve 5

LoZhe o

Sparagi bmncln‘.
-!-’ vefdl .

— selvatici, ' .
Gli-ultimi’ chcoh .
Piselli .

Carote rosse .. **
Ultini Cavoli ﬁdn.
Finocchi . ;
Favafresca . -
Ultimi Gobbi .
Insalatine fine. " °
1.’ Indivia,

. Prezzemolo. * '
Crescione 2°
Canaei,

I[ae Fravole Janumasse.

R'BAGGI i .

" Carciofi . = © - Y
. Lattuga lunga .

_Lupeii, o Luppoh .

‘ guntarelle di cicorid’
‘Cicorietta tenera.

thege di tatte le oorto

. Graffioni .

Mastri Pietri., .
Cornialine .

. :Montaguele. , ., ... ..}

Biancastre .
Vrsewlqcom i, -
" Visciole papali.
Morgtte . ., :

* Marinelle ;

Marasche.
‘Fravole di Glardmo .
"Le Fravole di ﬂosco ..

R

E

I
Dragoncello . 3
ren fotte'., tetem

Sedant

vy

[ A o

arote gn‘alle S

...,wa&-«',-‘h‘

— cappuccina .’

kadlche di Llcorla.

Bk T

~— d’ indivia-, "

0

Lattughella di campagtiad
Ravanelli di pid sorte .

Ca e
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o INRIQRL
Fiori di Borngme « . Margherite. ’
. Fioxi di Atancia. gnqmglmdx .
Fiori di Linone, Hacinti .
Narrm . Ranuncoli di ogni specie .
‘Tulipani . . Qreechie di Faracne.

Corone Imperiali . Garofani .
Bottoni di Rese, - - e Gighi L.
Rose d' ogwi spetie .- G-rol’alldﬁ indidd .
Viole doppie , e scempie. Iridi,

Viole Mammole+ - & Fritellarie,
Atnemoni . . _ Bassinetti.
Margod , 1§ : ‘Orecchie & orso .
Epatici'. . lruuinelle .
Giunchiglie. . - -+ 'Fiori di Creeeo .
Camomille . " Giaccié doppie «
Fiori di Prato ,» ~ - Asfodili-¢ -~

NELL'ESTATE
IN FRUTTA

Ultime rrqvolo # . Prutte buone.
Fravole 4’ ogni mes¢ .. $padone.
Fxchn qntili, : goscqrolo. o
g’ Giovanni . remising, &

Ulhme Albicooche ., - Moscate,
Meloni poponi ,, .~~~ Bianchetté .
Meloncini chinesi , ‘Pere Regine .
Cocomeri, o Anguri¢ . ~Rossellette .
Ultime c.hegm. - .Buon Cristisne d'estate.
Fiuocchio gnmto «  -Cassolette .
Ribes . . Moscatello.
;nm:oad; ' ]Agresta o

esche ¢i dgni specie. Agrestsme.”
Pescherte nzcl .« rugne d'ogai thu.
Pesche Asperges erdacchie , . _
Pesche della Maddaleﬁa < Zuccherine .
‘Trojape . .. Mirabelle .
Carote. ) : Xamnchme .
Gisllone . - o ine Claudie
Cancelhere . © "Reali . L
Partf. - " ‘Perpicioni. T

Pere di pih sorte laperiali,



Soﬁ»e. . .+ -Limoai.
Ananassi. . o Nocchie.

NELL AUTUNNO .
‘N F‘UTTA. . :x.'ﬂ .
Uva di tutte le sorte . ‘A‘grutono . .

Moscatello, .- Berzamina .
Moscatellone . - i -Uva hisnca’,

/



’

- Gli Qttati .

aki’

Uva nera , L "é/iolette . wdrid
Rafosco . o b lnoéohxette. Bt
Piccoietto , "y o Me Y dan
Pizzutello . . l?’gom o

Pergolese., « “"*’ I" ' %elappletté MR
Malvasia .+ '.‘"" Y Zitelle, v o i
LOrlﬂ.la . Vi GIBCCIOlG . RETYEN A

Uva buon vino ,* **** “Ultimi Coc omeri |
Ribezatte . « ¢ /0 ¢ "Melonl d’ L averno'/

Bordellette . UCIY astagne, Sy
Uveura lacca, o 'sia’ ‘l’in‘m’- imoni . et
rante . : ﬁrancn forti o/ ‘it

‘
|

Uva spina ,» .0 "= di Portogallo’,
Pesche d| pi spebte“‘ N Moungolelh clmf’
Duradi - oot Yimee S
Scandnglle. bt Pomidi Adamo .- (oL )
Violette . CTHO e ! )
Bordine ; =00 L ! Beqrati o o Lo i
Porp&ﬁd [eany “~Perette, o Spadefoﬂ.‘ -
Reali. -~ - ‘Bergamotte, - = 0 -
Bizzarre . - %, e .
‘Melerose agrume .
< Pamploni . +¥' -
Ignnom da manglare
o corzomi .
Brasciotti bisnehi. “Pere di pifi’ hﬁkﬂ
~ meri, - uor b ‘Buurre .«
Fallaccianiy =+ '; “Danesi , « Cisur
Novell 1z 2 oi ¢
Mataloni . . i %ergamotte .
Nespole . . = Pere spine’.
Gensole. . il waBarre . ;o
Lazzarole bianche . ' ¥ltime Spndﬂn& Y
Rose rosse . i ' I Pigtagchine:, « » ' o rid
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== alla panna di latte.
= ai frutti canditi.
~ di mandorla amara.
all’ Linperiale.
~ alla Portoghese. )
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<~ o pistacchi in pioggiad’oro, . . - .= - ivt
. &=lall’ Arlecchina. : ’ : . Civi
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Cotqgoatain, pid ssagfere, . - . 7. MWL
Cocuzzata aHa Palerssitane. : . ! ¢ . 134
Consexva di Qrasta. . 1§« oo ' RV
=6 ¢i semi di Mclone. R IR )L
=g Pignoli ~ s il
s di Pistacchi, s |
-—jnpolured!mldiuelw Lo agh
Piccole Conservg di Erbe, d:vepc, ivi

=t Conserve di frutti , o di Agrmm a T a“lo vl

«- Conmserve di ‘um smlg. it o ivi
CA LQ XL o
Delle Marmellate d ogm sortec.
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~= all’ acqtia-di Fmocctuo. LA\ $
v+ di_Badian .. Ltatell : v’
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— al Caramello . Ca o il Ad
=~ di Filograna . » - L. iv
~— alla Frangipana. TR\ /|
= all’ Inglese . Co L 84
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Del pastigitage « € aeile pastigiie
d’ ogni genere,

Tl pastigliage & un lavoro di 'credenzes che sch-
hene non sia mangiabile, serve per ornamento del
deser , e per formare i toudini rislzati, In oggi, &
un lavoro che quasi non si usa pid y mentre il de-
ser si guarnisce con gruppi, vasi, colonne, tem-
pj ec s o di pietre dure, oppure con poreellane, ¢ tanti
poi invece del deser, adornano il mezzo della tavola
con canestrine, e vasi di porcellsna, o di maiolica,
riempiendoli di sranciy di limoni , ¢ di fiori. I ton.
dini ancora si rialzano con eartine di Francia, tal-
chi, e fori fioti, Ma siccome a tutti non piace il
metodo presentey anzi ¥i 3000 molti che amano i lae
vori di pastiglisge:; cost vi descriverd la maniera.
di farloy ma cirea’ poi 1"indicarvi il preciso: modo

di lavorarlo , e formarne. la -déecorazione & impowsts ~ -

bile , mentre dipende tulto da un genio particola-
re, dal buon gusto, e dalla leggiadria del disegno.
Le armature dei riolzi si fanno di latta , di -carto-
ne, di filo di ferro, ¢ di. scatolicchio ; onde con il
vedere, ¢ con la buona volonth e dnhgcnn si pub
apprendere a ben travaglisrio,
Pastigliage per decorasione.
Abbiate una libbra di zucchefo in pane pesto
e passato per velo , ed unitelo ad una libbra ¢ mez-
za di polvere d’amido. Panete della gomma dragante
bianchissima dentro una' terrina 4 e cuopritela di
acqua ; fatela stare in luogo tiepido finché la gom.
ma sarh bene ammollita 4 e quindi passatela. per se<
taccio con espressione. Impastate poiil zucchero con
‘1 amido . e Ia mneillagine della comma . e neslate
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dole con potvere d' amido, ed attaccate poi i sud-
detti lavori baguati con listesse dragante, o gomma
arabica 4 o quindi fateli asciugare in: istufa,
Pastiglio al dragante & ogni sorte.

Le pastiglie: seno di grande ornsmento. sulle
mense, ¢d ancora sono molto piacevoli- al- gusto per
la fragranza delle essenze con le quali si danno gli
odori alle pastiglie. Anecora in quesio- genere non
si pud precisarne: le forme, mentre con i piccioli
taglia-paste di latta, e con: le stampe- di legno , si
formano. dei graziosissimi lavori. 1t modo di- fare la
pastiglia & il seguente : ponete- del zucchero in pas
ne finissimo. dentro. ik mortajo, ed uniteci I'odore e
colore ¢he vorrets , ¢ tanta mucillaggine di' gomma-
dragante, che basti a formare una pasta piuttosto:
soda ; formateci poi delle: lumachelle , camei 4 sere
pette, stellette, fiori. ec. spolverizzandoli’ con zuc.
chero fino accid. non si. attacchino, e fateli: ascin-
gere in istufa..

Le paste del pastigliage-, e delle' pastiglie-y bi-
sogua tenerle: cuoperte con una tazza. o altro-, altri--
menti I aria le aseiutta:y e non: si. possono. lavorar
bene.

Pa.mghe ai frutti;
« Mescolate un® oncia di qualche mmmlhl& di
frotti ( che sia ben: ristretta’) con. tre- oncie di pa«
stiglisge bueno e di corpo:,. sggiungeteci del' zucche..
ro fino o che formi una pasta maneggievole, € poi
con essa fateci quei lavori che vorrete o mugmdoln
bene in istufa.



fetti, € s1 da il nome di diavoloni, e diavolini
per esser i primi: pid: grossi y ed' i secondi pi pie-
cioli.. Le: maniere- poi di farli’ sono- le seguenti.

Prima maniera; Abbiate' una- pastiglia con I’ese
senza di cannella; indi formate i diavoloni, ed
asciugateli bene in-istufa; poneteli poi deniro una
Boccia ‘tonda- di-cristalloy e versateci” qualche’ goce
cia' di olio- essenziale di' cannella, e ad' unaria di
fuoco- muoveteli’ con- diligenza: finché saranno: asciuts
tati ;' replicate- I'olio- di cannella con il metodo-istes.
so-y finché" avranno: preso- quell’ odore, e sapore che
vorrete, ed’ allorche: saranno bene- aseiutti’'y li'cone
serverete dentro- le- boccie di’ cristallo bene: ottura-
te: Si- pud: ancora' dopo- fatte- I'avime’ di pastiglie 4
ingrossarli nella- caldaja- come tatti’ gli: altri’ con-
fenti’y e poi‘dargli’ Polio di” cannella dentro la boccia,

Seconda maniera. Allorch avrete fatti i dia-
voloni’ di’ pastiglia', i metterete: nella- caldaja da
confetti’, e le: darete due o- tre' coperte di zucche«
rory secondo. che li- vorrete’ fare pill o meno grossi ;
indi’ metteteli’ dentro una: boceia- tonda di eristallo ,
e dategli I'olio- di cannella: nell” istessa- maniera che
di sopra si & descritta..

Con' questi due metodi’ potrete fare' i diavolo-
ni‘y ed i diavolini con I'essenze di- garofsni , di
rose'y di' menta: péperita, di bergamotta ec. La ma-
niera' di dare’ le’ coperte’ di zucchero'y e fabbricare
i confeiti’, la: troverete nel Cap: XVI, '

Pastiglie' al bianco- d"uovo;

Si forma' una: pasta maneggievole con- zuéchero
in' pane finissimo:, bianco: d*uovo, il colore e I’o-
dore che: si'vuole; ¢ se ne fanno: tante pxcclole pal-

) F S, . B T 1 Y T, I
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: Pastiglic a freddo.

Abbiate una dissoluzione densa di gomma ara-
bica , alla quale unirete del zucchero in pane, e
Podore che vorrete y formandone una pasta tenera
e maneggievole ; formatene tante palline, che acco-
moderete sopra una lastra di rame stagnata, ed
unla leggiermente con una mandorla ; battete con
diligenza la lastra accid prendino la forma della pa-
stiglia ; indi fatele asciugare in istufa.

« A queste pastiglie potrete dargli il colore che
vi piace , "ed ancora potrcte unire pid paste colo-
vite insieme, che verranno di ‘molta bella apparen-
za. Queste pastiglie facendole cosi a freddo, ed im-
-pastale con spiriti odorosi 4 conservano benissimo la
dero fragranza per non aver sofferta I azione del
fuoco. ’

¢ Pastiglie alla Francese.

Abbiate del zucchero in pame pesto, il quale
‘passerete per un setaccio di crino largo 4 e quindi
-lo tornerete a passare per un setaccio di velo per
Jevarne. tutta la parte pid sottile , mentre dovete ser-
virvi solamente che della grana grossa. Ponete dun-
-que ]a grame grossa del zucchero dentro una terri-
inettay e quindi uniteci quell’ olio essenziale che vor-
--rete, come, v. g, di cannella, menta, garofano ,
bergarmotta ee., ed il colore analogo ; aggiungeteci
indi poc’ acqua per volta, e formalene uus pasta
dora, clie ne metierete un poco per volta dentro
*un picciolo pozzonetto con- il becco lungo , e pone-
- telo sopra un lento fucco ; maneggiate di contiauo
- con una spatolay, e subito.¢che vedete che sth per
bollires e che la pasta & divenuta ben liguids . con
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netele per qualche ora in istufa, e poi staccatele
dalla carta e conservatele. Si possono ancora get-
tare nelle cartine, o nelle cassettine 4 e poi tagliarle
a piacere, Tutte le sorte di pastiglie si possono an-
cora brillantare.

Pastiglie bijoi,

Fate cuocere del zucchero a stretto filo, ed
uniteci 1'odore e colore che vorrete ; indi con il poz-
zonetto a becco gettate le pastiglie in picciole goc-
cie sopra la carta da scrivere, e poi fatele ben fer.
mare in istufa; indi bagnate per di sotto leggiermente
la carta, levate le pastiglie, ¢ finite d' asciugarle
bene in istufa,

Queste pastiglie si gettano ancora dentro le
stampette di rame dove sia cisellato un ritratto, o
un fiore y 0 qualch’ emblema ec. untate prima leg-
giermente con olio ; ed ancora si gettano in certi-
ney ovvero nel zucchero pesto dove sia impresso
qualche lavoro con le formette di legnoy o di me-
talle,

Queste grosse pastiglie si servono tanto natu.
ralmente che brillantate. ‘

Si avverta di gettare il zucchero non tanto
caldo. )

Pastiglie alla Bourbone.

- Quando & cotto il zucchero a stretto filo si
st ancheggia ; indi si getta sulla pietra con sotto del
zucchero in polvere ; vi si unisce qualche goccia
d’acqua, e si maneggia finché resti ben bianco e
morbido ; se ne faccia allora diverse porzioni, che
a ciaseuna gli si dark un®odore, ed un colore dif-
ferente 4 ¢ poi se ne. formino piccioli lavori a piae



acqua 4 ¢ 5 lanno asciugare ail arna.
CAPITOLO VI
Dei Sciroppati ossia Canditura:

P er non dilungarmi in discorsi inconcludenti sulla
proprietd , qualitk- e stagione de’ frutti , e degli agru.
mi , qui’ appresso- brevemente vi' descriverd i modi.
facilissimi' per' mettere io- zucchiero: qualunque frutto
maturo: o- verde, come ancora tutte le- specie di agru.
mi 4 erbe-, radief e fiori', i’ quali’ potrete apprestarli
allo scireppo: per- composte, oppure brillantarli , o
tirarli' @ secco, che in allora: acquistano il’ nome di
canditura.. Osservasi perd. di adoperarezucehero biane
co ed asciutto, se si vuol fare dei sciropprati, e
della canditura chisra, e ben traspavente:.
Degli agrami in scironpoi.

L cedri'y ed i limoni detti scorzoni 4 tanto in.
tieri, che tagati' in spicchi, ai quali si dd il no-
me di scorzette si” posgomo in tucchero nel modo
seguente.. Maettete i cedri’y o i limoni dentro una
concolina- con' un- poco di’ sale ed acqua, che re-
stino ben coperti’; dopo: quattre o ciique giorni le-
vateli dalla salimoja, e fateli’ stare per altri ¢in-
que: 0-sei giorni nell”acqua fresca , cambiandola due
o tre volte il giorno; quindi fateli cuocere eon' ac-
qu ay ed un peszetto di allume: di roces, il quale
magg iormente i’ schiarisce. Osservate perd: di non:
f arli passare di cottura , mentre basta clie uno stec.
€o vi penetri con facilith, che allora sarh giusta;
levateli dal fuoco, e metteteli nell’acqua fresca ,
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gucchero: ben chiarito'y ed’ a cottura di’ stretta lie
$a, osservatelo: che sia tiepido’y il quale lo verse«
rete sopra gli sgrumi | o fsrete che restino ben co-
perti dal zucchero, Ogni due o tre giorni poi sco»
lerete il zucchero dagli agrumi’y e lo favete bollire:
schiumandolo beney ¢ quando sark o streita lisa,
fatelo quasn rafireddorey ¢ tornate a metterlo' sopra
gli agrumi. Replicate I'operazione suddetta per otto
o dieci volte fino a tanto che vedrete gli agraml
ben chiariy ed impregoati’ bastantemente' di zucche«
o ; allora stringete il' zucchero a- prime filo lens
to, e tiepido mettetelo sopra. gli agrumi’ sciroppa-
ti ; osservando che restino ben coperti di zucchero,.
ed allora conservateli in luogo fresco:

Alcuni non mettono questi agrumi in salimoja ,

ma io perd con l'esperienza  ho veduto che il sale

li rende diafani, e le toglie perfettamente I'amaro.
Gli aranci forti' ancors, messi in- salimojw verigo-
no migliori , come ancora' i pamploni, e le linee.
I cedrati, gi aranci’ di’ portogalloy i merango-
letti della Chkina, e le spadefora, si sciroppano:
tutti nella medesima: mamiera detta di- sopra, ma
perd non' si mettono mai' dentro- la salimoja ;* ma
bensi: tanto torniti’y che senza tornire' prima- di al-
lessarli’y. si' fanno stare: qualche: g«orno- nell” acqua
accid perdino I'amaro, ché- ¥ pl'opl'lo di ‘'qualuuque
agrume. Totti' questi agrumi: -si: possono: ancora sci-
roppare senia vuotarliy ma: veramente non piaccios
no a tutti, cosicchd. chi lavora: si pud regolare per
sontentare i diversi genj. T

La tornitura  le seste | Je tagliadine, od ifis

~



Con i cedrati y e con i portogalli se ne fanno

le scorzette sciroppate come i cedri,
Dol frutti maturi sciroppati.

Qualunque frutto che vogliasi sciroppare, cone
viene sceglierlo non tanto maturo, altrimenti mel
cuocerlo si rompe, onde fa d'uopo savere grande
attenzione sopra questo oggetto. Le pere, le mele,
i cotogni y le prune, le lazzarole , le persiche no=«
et o le albicocche 4 e simili frutti si allessano giue
stamente nell’ acqua , e poi si sciroppano’ con l'istes-
80 metodo degli agrumi di sopra descritti , non oe~
correndo perd di tenerli nell” acqua come quelli,
tanto prima di cuocerli, che dopo cotti. Le albé.
cocche o e le prune se sono mature & meglio cuo~
cerle nel zucchero stretto.

Il moscatello o I agresto y il ribes, it fram-
boas , le ciriegie, le visciole o le ciriegie marine ,
le more, il granato , 'uva spina, ed altri simili
frutti sugosi invece di allessarli nell’ acqua 4 basta
di fargli dare qualche bollore con # 2ucchero al ¢i-
raggio y regolandosi nelle cotlura secondo la qualith
dei frutti, che se fossero duraci si possono cuocere
con acqua 4 0 con zucchero & lisa; indi si levano
subito dal zucchero , e bene scolati si pongoune den-
tro ai catini, e si cuoprone di sciroppotiepido cotto
a primo jfilo, avvertendo di stringerlo ogni giorno’
fino che il frutto sarh beune sciroppato il quale I'ul-
tima .volta lo cuoprirete con zucchero stretto a se-
eondo filo tiepido 4 e li covserverete in luogo freseo.

Osservasi di non cuoprir mai i vasi dei scirop-
pati marmellate » conserve ec, fino che nen HR0
totalmente raffi eddatn. .
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ago possa liberamente passare da una parte all’ al-
tra senza difficolta. Si possono dunque sciroppare le
noci verdi levata solamente la prima pelle super-
ficiale senza arrivare al bianco, abbenché molti le.
lascino 1al quale senza levarla, e si chiamano noci
verdi allo sciroppo. Si possono sncora tornirle, 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 all’ acqua
per due giorni ; indi si fanno cuocere nell' acqua con
un pezzetto di allume di rocca, e poi si mettono
pell’ acqua fresca per ventiquatis®ore con un poco
di sugo di limone ; poi si pongono in sciroppo con
la regola descritta negli agrumi in sciroppo.

Alcuni pelle noci prima di a'lessarle v* infilzano
dei filetli di canuoeila, o di garofani.

Alle castagne, ed ai marroni bisogna levargli
la prima scorza; indi si pongono a bollire con I'ac~
qua, e subito che si vedrh che con facilith si levi
la pelle , si mondano bepne, ed a misura che si pe-
lano si metiono nell’ acqua calda, nella quale si
fanno bollire finché vi penetri con facilith uno stec-
co; allora si scolano 4 ¢ si mettono in sciroppo co-
me ghi altri fruteiy ed agrumi. ' :

Le ciriegie, e le visciole sciroppate ad uso di
Palermo si fanno nel modo seguente ; allorchd diesi:
libbre di zucchero sark a cottura di piuma, pone-
teci le visciole, o le ciriegie; fatele bollire a fuoco
allegro 4 schiumandole bene , ¢ quando il zucchero
sark a cottura di filo, e che cada dalla cucchiaja
a guisa di frangia, vi si pud aggiungere un’odore:
di cannmella, o di vainiglia; indi si mettono nei va.



(WE PIGETI Y RUETE SOV I8 LYV TFERIT 2 U MRV ®
sciroppati non facciano la muffa & bene di metter-
gli sopra una carta doppia da scrivere bene imbe-
yerata di spirito di vino, e poi cuoprire i vasi con
altra carta reales e legarll bene, tenendoli in luogo
* fresco 4 .0scuro, ed asciutio,

Di alcuni frutti verdi in sciroppo.

Le mandorline verd: tenere, le albicoccke, g
Je persiche verdi tenere , prima che abbiano indu-
rvito il noccinoloy ed i fichi verdi immaturi con-
yiene metterli dentro una Jleggiera Jesciva chiara
fatta con acqya, £ cenere setacciata ; indi si fanno
hollire in essa, finché strofinando i frutti con le
mani si possa levarne la superficiale lanuggine; al-
Jora si veltano bene, ¢ si lavano in pid acque;
iondi si allessano con acqua, ed un p006 di allume
di rocca, il quale Ji farh restar ben verdi ¢ chia-
¥i; poi si passano all’ acqua fresca, e dopo si fanno
ben sgocciolare dall' acqua, e si mettono in scirop-

come gli agrumi, o gli altri frutti,

Dell' erbe o e fiori in generale, e modo

Ai seiropparli.

1 fusti di lattuga , 4" jndivia o d*angelica , ¢ dt
bieta, le pastinache, i cardi, Je radiche gialle, le
salse fine y li pomi di terra , le radiche di cicoria o
le carote rosse , le picciole rape 4 i cedrivoli, Je rae
dici fresche di angelica, ed altr’ erbe e radiche che
noi in Italia pon usiamo di sciroppare, si usa mol+
tissimo di farlo in tanti.altri paesi da noi lonteni,
e specialmente nelle parti dove sf scarseggia dj frut-
ti, ¢ di sgrumi; la maniera di sciroppare J' erbe,
e lo radichey & di neltarle bene, appropmrle. [
tagliarle con vulizia. allessarle voscia a dovere, ¢



La zucca lunga si taglia in fette larghe, e
mondata dalla certeccia si pone dentro un catino
di terra con acqua e sale, e cosl si lascia ben eo-
perta dalla salimoja per tre o quattro giorni; si
lava poscia in pid acque, e si tiene in altr® acqua
fresca per altri due o tre giorni 4 cambiandogli piu
volte I'acqua ; si allessa poi giustamente, e si mette
in sciroppo come gli agrumi di sopra descritti.

1 fiori di arancio, i tuberosi 4 le rose i ga=
rofani i gelsomini, le viole, ed altri fiori odo-
rosi si possono mettere nell' acqua, o nel zucchero
a lisa bollente, ed appena avranno alzati due bol.
loriy si levano, si fanno ben sgocciolare 4 e si scie
roppano con il medesimo metodo degli agrumi, e.
Jrutti descritti in questo capitolo. *

Si possono sciroppare ancora i fiori in altro
modo , ciod si pongono i fiori dentro un catino, e
poi si cuoprono con il zucchero bollente cotto a filo
siretto, o dopo cinque o sei giorni si torna a strin-
gere il zucchero a flo, e di nuovo si versa tiepido
sopra i fori, ed in questo modo vengono ottima=-
mente, Nel Capitolo VIII troverete la maniera di
tirarli a secco in pitt modi.

Avverlimenti necessarj sopra i sciroppati.

Tutti i sciroppati possono subbollire allorché
I’ agrume o il frutto non ha perduta bene I’ umidi-
th , e che il zucchero non & bene stretto, e molto
pilt se non sono stali conservati in luogo fresco ed
asciutto, Questo inconveniente si comosce allorche st
vedrh alla superficie dei vasi una schiuma 4 che avra
nx’ odore di acido. La maniera migliore di rimee
diare a questo inconveniente ¢ di lavar bene i frute



o agrumi, e ¢ fanno bollire hinche il zuechero tor-
nerh alla cottara di filo; si leva lo stagnato dal
fuoco y e posti i frutti mei vasi si cuoprono con il
zucchero tiepido, Si avverta di schiumar bene il zuc-
chero nel tempe che bolle. La miglior maniera perd
sarebhe di fare la suddetta operazione con il zuc-
chero vergine y mentre I'altro sarchbe buono per con-
serve , marmellate y mezze paste , sorbetti ec.
Bisogna avvertire ancora di non far mai bollire
gli agrumi, o altri frutti con il zucchero, ciod
quando si sciroppano , meutre si aggrinzano, e si
anneriscono 4 e solamente devono bollire nel zucche-
ro quei frutti sugosi, i guali non si allessano nell’
acqua ; onde ogni volta che si ristringe il zucche-
o4 si deve geltare quasi freddo sopra i sciroppati.

CAPITOLO VIL

Del tiraggio, o sia il modo di tirare a secco
la canditura in pit maniere,

Tutti i frutti, ed agrumi sciroppati nei modi ac-
cennati nel capitolo antecedente , si possono tirare
a secco, e cosl conservarli per molto tempo , e gli
si dh il nome di canditura. 1l zucchero perd dei
sciroppati non ¢ buono per il tiraggio y mentre non
asciutta mai bene a perfezione, ed i canditi hanno
ancora I’ inconveniente di essere di poca apparenza,
mentre il zucchero vergive . bianco, ed asciutto,
forma una glassa trasparente, lucida e bella. Con
‘il lango tempo la canditura perde la bella appae-
renza ; cude ¢ meglio di lirare a secco la candi-
tura allarehd & nececearia Q! nnd anecara rinnovare



oene s ¢ dt nuovo tiraria a seCCo.
Canditura al tiraggio.

Abbiate del zucchero cotto & penna, e quindi
poneteci i fruttiy, o gli agrumi sciroppati che
vorrete tirare a secco, osservando perd che stan>
bene scolati dal loro zucchero, ed anzt & meglio
di sciacquarli con dell’ acqua tiepida ; fategli dare
tre o quattro bolloriy schiumando con ' diligenza, e
levate lo stagnato dal fuoco, allorchd sarh intiepi-
dito,'stancheggiate un poco il zucchero acciocchd gras
nisca leggiermente, e con 1'ajuto di due forchetle
sndate levando i candit{ 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 frutti, o altro sciroppato dal
loro sciroppo, si rotolano dentro il zucchero fino
in polvere y e si fanno asciuttare in'istufa; indi st
lornano s spolverizzare di zucchero , ed asciuttare
un’ sltra volta in istufa, replicando questo pit vol-
te, finché si vedrauno arrivati a.perfezione.

1 frutti a secco sono di gran vantaggio, men-
tre fatti rinvenire nel zucchero a lisa tiepido, o0
nell’ acqua, si possono servire per sorbetti , per
composte 4 al tiraggio, al brillante ec.; questi
frutti sono ottimi- a mangiarsi naturalmente am
cora.

Dei flori tirati a secco in pid modi.

Abbiate dei fiori- sciroppati , come sono de-
scritti nel precedente capitolo , fateli ben scolare e
quindi intingeteli nel zucchero a séretto 7ilo Stane



asCiuito,

1 fiori sciroppati, dopo che saranmo ben scoe
lati dal loro sciroppo 4 si possono tirare a secco
con spolverizzatli pid volte di zucchero fino, ‘ed
ogni volta farli asciuttare in istufa,

1 fiori canditi alla glassa si fanno in altro
modo ; cioé si possono fare con i fiori sciroppati ,
oppure con i fiori freschi ; tauto i primi, che i
secoudi 8’ intingono in una leggiera glassa reale,
quindi si spolverizzana di zucchero fino , e si asciut.
tano in istufa. Se i fiori won fossero canditi a per-
fezione, si replica la glassa 4 il zucchero, ¢ la stufa,

1 fiori canditi ai liquori si fanno con mettere
tanto ¢ fiori freschiy che sciroppati ia fusione per
un’ ora deatro il rum , o dentro lo spirito di can-
nella , o di maraschino o di vainiglia 4o con al-
tro odore che vorrete ; indi si fanno ben scolare, e
dopo averli spolverizzati di zucchero 4 si fanno. asciut.
tere in istufa; se von arrivassero bene la prima
volta, si torna di nuovo a bagnarli leggiermente
con lo spirito, e spolverizaarli di zucchero , e si fan-
vo asciuttare nella stufa.

CAPITOLO IX,
Del Brillante.

Tuui i lavori brillantati fanno un bellissimo ef-
" fetto di colpo d’oechio, e sono di grande ornamen-
to nei tondini del deser. Il bello perd del brillan-
te & allor quande & minuto, eguale, e chisrissi~
mo; il venire perd un brillante , grosso ed smmas-

enm moere altea crha AdAal enacnharn tenanna atrned.

PR
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tura del zucchero deve essere appena di un primo
Jilo, la stufa debbesi manterter sempre di un giusto
tiepido calore’, ed ancora bisogna avere I’ avver-
tenza di tenerls ben chiusa, ed aprirla di rado
finche si tiene la robba a brillantare, Senza fare
una lunga descrizione coll’ accennarvi separatainente
i generi che si possono brillantare, ve li cccen-
nerd con brevith, mentre la Javorazivne & sempre
P’ istessa. Avveriite ancora che tatto cid che vor-
rete brillantare deve essere hene asciutto , altri«
menti non vi si attacea il drillante,

Maniera di brillantare qualunque lavoro,

Couviene primieramente avere delle cassette di
latta chiamate mule in francese, ed iu queste deb-
bono entrare delli piccioli telarini con delle griglie
di filo 4’ ctione ; net 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 casc di biso-
gno, si pud mettereé la robba da brillantare dens
tro uno stagnato, in una terrina ec. ma io allora
perd verrh sempre un brillante grosso ed ammas-
sato , ed ancora non sarh di estrema lucidezza. 11
bel brillante deve essere di grana fina, e molto
limpido. -

Preparate dunque la robba che vorrete brillan-
tare , come v. g- la canditura & ogni sorte, i
maszelti di finocchio, o di cannella,le caramel-
le , le mezze paste, le paste di mandorle di ogni
quality , le pastiglie, i confetti coloriti 4 i fiori
tirati a secco, i lavori perlinati & ogni specie,

) cacao. o caffe abbruscato . 3 nistacchi «1 frutti
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gucchero non tanto bollente Ve cotto a primo filo
osservando che la robba stia ben coperta dal zuce
chero. Ponete le mule dentro la stufa, e lasciate
cosi per otto, o dieci ore, ciot fino che vedrete
formato il brillante ; sturate allora il beccuecio 4 e
fate wolto bene scolare il zucchero , ponete la rob.
ba brillantata sulle griglie, e fatela bene asciuttare
in. istufa.

La canditura, la robba in mazsetti, ed al-
‘tro, si devono guarnire di fittuccine colorite le quali
danno maggior risalto al brillante,

Volendo- fare del brillante a mosaico.si dispone
gono nelle mule, delle pastiglie , confetti , mesze
pastine , il tutto di diversi colori, perline,fileta
ti di mandorle, di pistacchi 4 di garofani , fiori
canditi y ed altro a vostro genio, che dopo brile
lantato li servirete in pezzi 4 i quali per la varieth
de’ colori faranno un bell’ effetto,

Molta robba , che si mette al brillante (ricerca
il zucchero tiepido nella mula ; onde un Artista si
deve regolare quali siano i- lavori da brillantarsi
eon zucchero caldo, o con zucchero tiepido; sicchd
Ia prattica y e I’ esperienza rende I’ uomo perfetto o
purché non manchi di cognizioni.

Per brillantare le gelatine eonviene pnma co-
prirle di polvere di gomma arabica, e dopo. asciu-
gse in istufa 4 si mettono al brillante, che fanno.
un effetto bellissimo, e si possono colorire asncors.

N
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]l nome di Composta si dh generalmente a tutli
i fratti sciroppati, che si. servono al desere.

Queste composte perd si possono apprestare.
tanto con i frutti conservati in sciroppo 4 come an-
eora-con i frutti freschi, e preparali al momento
con il zucchero. 1l buom gusto , eI’ immaginazione
degli Artisti hanno saputo dare delle variazioni al-
le Composte , variandole con li spiriti, con le ge-
latine, con le marenghe, ed altri modi, i quali
non solo le decorano, ma le rendono delicate, ed
esquisite. Sicché in questo capitolo con la solita
facilith, v* indicherd tutte le variazioni, che i poss.
sono dare alle Coniposte.

Composte allo seiroppo.

Tutti i frutti ed agrumi sciroppati con i me-.
todi descritti nel Capitolo VIL si possono servire
dentro le compostiere coperte di zucchero sciroppa-
to ¢ cotto a lisa. Queste Composte sono ottime
per apprestarle ancora alla gelatfiia , ai liguori ,
all’ acquavita, ed alla marenga; eome ancora so-
no di molta utilith, potendole apprestare con i frutti
fuori di stagione.

Composte a fresco- a meszo succkera,

Allorché avrete pelato, ed appropriato il frute
to, tanto intero, che tagliato. per mezzo, o in
altro modo , lo farete cuocere poco. pit che per
meth con acqna; indi finitelo ds cuocere nel zuc~
ehero sciroppato e servitelo freddo unitamente al-
lo sciroppo.

Le ciriegiey le visciole, il ribes., le more,
le fravole . il framdoas « il nizzutello . ed aliri
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dentro lo sciroppo, e poi si servono,

Queste Composte y si chiamano a meszo suc~
chero , perché per ogni libbra di fratto, visi 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, mentre devono restere bene interi, e di
bella apparenza. Nel zucchero delle Composte , vi
potrete dare ancora qualche odore se volete.

Composte a fresco a tutto zucchero.
*  Queste Composte si fanno con il metodo qal
sopra descritto di quelle a mezzo0 zncchero, 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 oncie, Tanto queste Composte , chele
precedenti , potrete servirle alle gelatine , alla ma-
renga, ai liquori, all’ acquavita ec.
Composte a fresco di portogallo.

Ponete delle fette , o spicchiy 0o le meth degh
aranci di portogallo dentro alla compostiera , ma
perd che siano ben mondati dalle pellicole; copri~
" teli di zucchero cotto a stretta lisa, e dopo qual-
‘che ora serviteli, '

Per variare potrete mischiare con il 2zucchero
circa pid d’ un terzo di rum o o di spirito di mas
raschino , o di cannella; oppure , potrete tenerli in
fusione dentro una qualche buona ratfafia. Si pos~
s0no ancora cuoprire con uma gelatina,
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dentro un piatto d’ argento spolverlzzate bene di
zucchero o si fanno cuocere o al forno o oppure sow
to il testo con fuoeo leggiero sotto e sopra ,e quin-
di si servono coperte con zucchero sciroppato , op-
pure in qualunque sltro modo come le altre Com-
poste di sopra descritte.

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

Composle di frutli in acquavita.

Tanto le Composte allo sciroppo, che quelle
a mezz0 zucchero, a tutto zucchero, grillié , ale
la cenere, ed-al forno, potrgte apprestarle come
siegue. Ponete il frutto cotto e sciroppato dentro la
compostiers ; indi mischiate tanto sciroppo , ¢ tanta
acquavita buona, versate sopra il frutto , e servite-
lo. Invece dell’ acquavita potrele fare una parte di
" spirito di vino, e due di sciroppo. .

Volendo conservare per lungo tempo i frutti,
o gli agrumi in acquavita , si fa nel seguente mo-
do. Allorchd avrete sciroppato c¢id che vorrete’ con
i metodi descritti nel Capitolo VII, e che vedrete
bene arrivato il frutto in zucchero, copriteli con
una parte di buono spirito mischiate con due parti:
di zucchero cotto a filo ; indi euspritei vasi, e tee
peteli in luogo fresco. Con una buona acquavita po-
. trete fare il medesimo invece dello spirito, ma in
allora si mette tanlo sciroppo, e tant’ acquavits.

Sf possono ancora conservare le visciole, le
albicocche , ¢ qualche altro frutto maturo senza cuo-
cerlo, ma solamente coperti con spirito di vino,
gucchero , e qualche aromato, ed infatli riescona
molto gradevoli, ¢ si conservano benissimo.
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acquavita , vi si mette il rum , o qualche spirito
odoroso y coms v. g. di -marascke, di cedrato, di
cannella, di wainigliay o di altro odore & pise
cere,

Composte alla Cenere.

Avvolgete i cofogni, o mele , o pere, o albte
cocche o o persiche intere, ¢ senza pelare dentro
pid fugli di carta bagnata, e quindi fatele giusta-
mente cuocere sotto le ceneri calde; scartatele po-
scia 4 ¢ levategli la pelle, i semi ec. e di poi met.
tetele nello sciroppo ; fategli alzare qualche bollore 4
e servitele come le glire Composte descritte in que~
sto Capitolo.

~ Composte di alcuni frutti senza fuoco.

W ribes, le fravole, le ciriegie mature, le
more y il framboas ec. essendo frutti molto gentil
¢ meglio di farli a freseo senza fuoeo ; onde basta
~ di tenerli per qualche ora ' nel zucchero stretio , €
poi si servono o con il zacchero naluralmeate s OVe
vero coperti con una gelatina.

Composte di Castagne alla - Tedesca.

- Dopo allessate e pelate le castagne s si pesta
no hene, e si mettono dentro wm pozzomeito corr
del zucchero » lisa 4 e odore di vainigha, o di ce-
drato, o di canunella, si passano sopra il fuoco
accid prendino il zucchero, e maneggiandole con
cucchisja di legno 4 indi si passano a vermricellink
per un_ setaccio largo di crino nella compostiera o
e s. servono in tavola unitamente ad un vasetto con
prona di latte, e che ciascuno ne prenda a suo
piacere. .
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Le pere , le meley le albicocche 4 le pescke 4 ec.
dopo passate nel zucchero come per composta, si
asciugano bene, e poi si spolverizzano con molto
gucchero in polvere, e quindi si fanno glassare di
bel colore biondo chiaro sotto un forno di campas
gna , servendole nella compostiera con poco scirop-
po sotto,

Composte di gelatine.

Tutte le gelatine si possono servire per una

composta, =
Comnposte alle Conserve,

Le conserve , e le marmellate di frutli, si
servouo ancora per composte, tanto naturali 4 che
guarnite di gelatine,

Composte furées,

Sono i frulti interiy o per meth servili in
composta y come v, g le mele sbucate ed altri frut-
ti dopo passati in zucchero, si servono ripieni di
gualche marmellata y o gelatina.

Composte alle Confelture.

Tatti i frutti, ed agrumi sciroppatiy che si
conservano per I' annuale provvisione si possono sers
vire in composta.

Composte di agrumi,

Le scorzette  le tagliadine y le rocchiglie s la
tornitura, e gli agrumi piccioli tanto pieni  che
votati, allorch¢ saranno ben sciroppali si servono in
composta y tanto naturali, che alla gelatina.

Composle rosse.

Tanto le perey che le mele mondate si fanno
cuocere a poco fuoco dentro un vaso ben coperto
con vine . zucchero . analche zesta di limore . € Cane
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Composte alla Marmitta,

Levate il torso, ed i semi alle pere, o alle me-.
le; indi fatele cuocere desitro una marmittina con
acqua o zucchero , uno stecco di canmella, ‘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 o0
nel forno. ,

Composte al sugo naturale.

Ponete .le mele, o pere, o pesche, o albicoc-
che dentro un tondo d’ argento con poco succhero
a lisa; fatele cuocere dolcemente nel forno rivol-
gendole ogoi tanto, e dopo cotte le frutta si ser-
vono con il loro zucchero sopra,

Composte al granato.

Abbiate una gelatina di raunette 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 o metteteci dell’ altra gelatina , e fate la
medesima operazione come si ¢ detto, e cosl farete
in due altre volte, e quando sard congelata, la
servirete tremolante nella compostiera.

Composte ai frutti verdi. 4

Le regine claudie y le albicoccke, le pesche ,
le mandoline ec., allorché saranno verdi, e scirop-
. pate  si servono in composta , tanto allo sciroppo 4
she alla gelatina ed ancora allo spirito.

Composte Grillié.

Le mele , le pere o le albicocche 4 i cotogni o

¢ le persiche , si possono egualmente apprestare
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co di acqua ; fate cuocdre sopra un fuoco moderato
rivoltandolo di tanto in tanto, ed allorché¢ avra
preso un bel colore dorato eguale, ponetelo nella
compostiera 4 e servitelo o allo sciroppo, oalla ge-
latina, o alla marenga , o all' acquavita, ovvero
a qualche liguore.

Queste composte ordinariamente si fanno con le
pere, o mele ec. gih servite, le quali si fanno co-
lorire nel pozzonetto con poco zucchero a caramello ,
€ poi si_servono,

Composte al Vino.

Le ciriegiey le visciole , ed altri simili frutti
rossi, 0 sugosi non vanno imbianchiti nell’ acqua
bollente y ma le mele, le pere , albicoccke ec. doe
po che saranno ben mondati bisogna allessarli per
metd nell’ acqua e poi si finiscono da cuocere con
meth di vino di Spagna, o cipro, o altro vino buo-
no, e meth zucchero chiarito, e quindi si servono
copefti dell’ istesso vino, e zucchero dove sono stali

" cotti.

Composte alla Marengu.

Qualunque Composta di fruttiy o di agrumi,
allorche sarh ben scolata dallo sciroppo, si pone
dentro la composnera ; quindi si copre hene con
una pasta marenga, che troverete nel Tom. L. 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 sciroppoy e quindi copritela ed ador-
Tom. 11. Cred,



CAPITOLO XL
Delle Gelatine di tutte gualiti.

Con,i cotagni 4 con le ranette, ed altre mele,
eon le pere, con le albicocche y con I'nva spina
con le fravole , con il ribes, con I'agresto, con
le viscioley con il moscatelloy con lo laszarole,
con il frambaas s con le ciriegie marine, conle
persiche, con Y’ ananasse , con i crognali 4 con lo,
spine vinoso, e con le prune, si fanno le gelati-
ne , le quali si possono conservare nei vasi, per ser-
virsene in occorrenza di fare sorbelti, mezze pa-
ste o conserve ec.; come ancora queste servono per
coprire ¢ decorare le composte y come si ¢ accen-
nato nel Cap. X. Allorch& vorrete servirvi della ge.
latina per coprire le composte, basta di versarla
calda dentro un piatto, e quando sarh ferma bene , °
si riscalda dolcemente il piatto, e si fa scorrere
sopra la composta. Le maniere di fare tutte sorte
@i gelatine , ve le indicherd qul appresso.
Gelatine di frytti mucillaginosi..
Abbenché si possano fare le gelatine con ogni
sorte di mele, di pere, di albicocche , di persiche,,
ed altri frutti qui sopra actenmati , i cotogni perd,
e le mele ranette sono preferibili a tutti gli altri;
onde io pavlerd qui dei cotogni 5 i quali vi daranno
norma e regola per fare tutte le alire che voi vor.
rete. Prendete tre libbre di cotogni non perfetta-
mente maturi, (che & meglio) ; indi tagliateli in
picciole fette o levandogli solamente 'anima ed i se
mi, e fateli ben cuocere con acqua a sufficienza fin-



sta decozione, e due bianchi d'uovi, & ponectela sul
faoco ; schiumatela con diligenze y ed allorché sara
purgata, passatela pid volte per una salvietta ba-
goata, fino che verrh limpidissima ; tornate & mete
terla sul faoco, & fatela stringere fina aila. sus cot-
tura 4 la quale si conosce allorchd fettage refired-
dare un poco sopra un. piatto  si distaccherh pere
fettamente; versatela poscis nei barattoli 4 fed il
giorno appresso cuopritela 4 o conservatels in luogo
fresco. la tatte le gelatine vi potrete mettora J'odo-
re, e colore che vorrete.
Gelatine di frutli sugosi,.

Con il ribes, le fravole 4. Puva spina 4 ed altri
simili frutti , si formano le gelatine tutte con l'istesso
metado, ed abbenchd molti le hanno descritte in
tante diverse maniere, la seguente perd io la trovo
pit faciley ed economica. Si prende il frutto che
si vuole, e quindi si pone dentro un poazonetto,
e per ogni libbra™ di frutto vi si uniscomo otto o
nove oncie di zucchero, secondo I'acidith del frutto,
vi si melte acqua abbastanza, e si fa bollire il tutto
finche il frutto sia ben cofto , e che abbia veso il
suo sugo; allora si passa per espressione dentro una
salvietta bagnsta e bene spremuta ,- ¢ si chiarisce
la decozione com qualche bistico &' uovo; si torna
a passare per salviotta piil volte, finché venge chiae
ray ¢ dopo si tira a cottwrs di gelatina , come di
sopra si & detto melle gelatine di- futtl mueillegi-
nosi, - :
- Osservazioné sopra lo gelatine.

Tatti i buoni artisti mischiano dells decozione
di cotogni 4 o‘di ranette nelle altre gelatios se si



mili; ed in fatti & regola molto buona, ed il la-
voro verra perfello , meatre alla riserva dei sud-
detti frutti, tutti gli altri frutti, o hanno poco di
mucillagine , oppure ne sono privi affatto, e cosi
non formano mai una perfetta gelatina ; onde la mi-
- glior cosa ¢ di tenere una buona quantith di gela-
tine dei frutti suddetti per poterla poi mischiare
fucri di stagione con altri frutti,

11 zucchero per le gelatine deve essere asciutto,
e di prima qualith y e se fosse in pave sarh molto
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, perché¢ se nd
diverranno vischiose, e brutte.

Tutte le gelatine potrete colorirle se vorrete 4 ¢
darle qualche odore.

ALTRO METODO PER LE GELATINE.

Gelatine di fmm mucillaginosi.

Le gelative di pomi, di eotogni, albicocche ,
lazzavole  persici e simili ; si fawno facilmente. an-
eora nel modo seguente. Mondate, e tagliate in pezzi
quel fruito che vorrete ponendoli nell’ acqua fresce, -
e sugo di limone accid non annerischino; metteteli
poscia a cuocere nell’ acqua bollente,- e sugo di
qualche limove ~ accid resti bella la decozione, ed
sllorche il frutto sarh ben cotto 4 e che la decozio-
ne abbia scquistato un certo glutine, si passa I'ac-



pej‘ SCLACCIO QI VCI0 4 O PO JalViciia 4 € HUraicers
con un ramajolo. Ponete v. g. tre ramajoli di zuc-
chero chiarito cotto alla nappa ( a straccio) e fae
telo arrivare alla gran piuma; indi uniteci nove ra-
majoli della suddetta decozione, e sopra fuoco mol-
to allegro fate arrivare la gelatina alla cottura di
nappa, che si conosce quando presa con la cuc-
chiaja sbucata ed alzata in aria, caderd gia la ge-
latina ad uso di straccio, o frangia; allora levatela
dal fuoco, schiumatela esattamente, versatela nei
tondi, o stampe che vorrete , e quando sarh ben
fredda la stacchercte con acqua fresca 4 o con la
punta di un coltello, )
Gelatine di frutti sugosi,
Il ribes, framboas y corniali, ciriegie marine
( arbuto , corbezzolo ) grattacl , ( fratti di rose sil-
vestri) granati, agresto, uva spina, e frutti simili
si fanoo tutti gon Distesso metodo ciod, si pone il
frutto mondato deniro uno stagnato con un poco
di acqua, e sopra un moderato fuoco si fa bollire
affinche crepi s e renda il syo sugo, ed allorché
vedrete che Pacqua & hen glutinosa , passate la de-
cozione per salvietta 0 setaccio di velo. Ponete a
stringere tre ramajoli di zucchero chiarito cotto a
straccioy @ quando sark arrivato a cottura di gran
- piuma, uniteci nove simili ramajoli della suddetta
decozione y fate bollire a fuoco moltp allegro o ed
allorché la gelatina sarh srrivata gllg cottura di
straccio , levatela dal fuoco, schiumatela, e ver-
satela nei vasi, o tondini, o stsmpe.
N. B. Nelle gelatine la regola generale ¢ di
un ramajolo di zucchero cotto a straccios ¢ tre
ramaijoli della decozione 4 0 sia del sugo mucillagi-
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vi si pud mettere bemsslmo un rama]olo, ed un
quarto di zucchero a straccio.
Altre osservazioni sopra le gelatine.

Nessun frutto che non abbia una certa acidi-
th, e consistenza glutinosa non di gelatina perfetta.

La decozione dei frutti bisogna che sia ben’
carica di mucillagine ; onde bisogna esaminarla so-
pra le dita, che facilmente si conosce, e se fosse
troppo debole, bisogna farla ristringere al suo punto.

Per le decozioni bisogna servirsi di un fuoco
mediocre ; cio¢ nd troppo debole, né troppo forte,
altrimenti anneriscono 4 e divengono torbide.

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

Allorche la decozione & unita al zucchero si
faccia bollire 1a gelatina a fuoco allegro, 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 fare le gelatine,

Abbiate una libbra di sugo del frutto che vor-
rete estratto per decozione con scqua come le pre-
cedenti ; osservate che sia ben di corpo, cio¢ ben
glutinosa ; uniteci quattr® 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 sarh 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



Gelatine sénza fuoco.

Abbiate tre Tibbre di sugo espresso di ribes al
crudo , e senz’ acqua ; uniteci due libbre di zacchero
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
& mano a mano che si va formando la gelatina an-
derete versandola da una terrina all'altra, quando ve-
drete essere al suo punto , meltetela dentro i vasi,
li quali seguiterete di esporre al sole, finche la ge-
latina sarh ben fermata; allora cuoprite i vasi dopo
un giorno, e conservatela, .

Questa gelatina, oltre la bonth del gusto ritis-
ne un colore , ed una trasparenza inimitabile. ‘

Volendo farla di framboas, o di fravole, o di
viscioley si fa la dose con due libbre di sugo di
ribes , ed una libbra di sugo dell’ altro frutto.

Si & fatta D'esperienza con la decozione dei co-
togni 4 ranette , lazzarele ec. non sono riuscite bene,
se non che mettendo una sesta parte di queste de-
cozioni molto stretle con il sugo del ribes conser-
vato in bottiglie.

Le gelatine dopo messe nei vasi nonsi adopra-
no che due giorni dopo y mettendovi prlma un ton<
do dicarta bagnata nell® alkool y ¢ poi la carta per
coperchio y che sj lega con lo spago.



" di fruttiyo di fiori diversi e dei frutti
tappées 4 0 mandians.

Si dd il nome di conserve a diverse preparazioni
che si fanno con zucchero, e la'polpa 4 o il sugo dei
frutti, come ancora con fiori ed altro. Le conserve
si preparano liquide, solide e secche ; onde in que.
sto Capitolo non mancherd con tutta brevitk e chia-
rezza di specificarne le specie,

Conserva liquida di qualunque Agrume.

Levate le scorzette a quell’ agrume che vorre-
te y ¢] tenetele per qualche giorno nell® acqua , cam-
biandogliela pit volte il giorno; fatele poscia cuo-
cere che siano ben disfatte , e quindi fatele stare per
due altri giorni. nell’ acqua fresca ; scolatele poi, e
passatele per un setaccio di crino ; ponetele quindi
dentro uno stagnato , e sopra un fuoco moderato fa«
tene svaporare I’ umidith, muovendo di continuo
¢on la cucchiaja di legno. Abbiate tre libbre di zuc-
chero chiarito, e cotto a penna, nel quale porrete
una libbra déll’ agrume suddetto , fate cuocere an-
cora finch¢ vedrete che caderi dalla cucchiaja a
piccioli stracci 4 uniteci allora dell’ olio zuccheroso
del medesimo agrume della conserva , la quale vere
serete nei barattoli che li otturerete il di seguente.

Conserva liquida di frutti in polpa.

Mondate delle mele, o pere, o albicocche, o
persiche 4 o altri simili frutti, e quindi fateli ben
euocere 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 tucchero,



Le conserve di visciole, di ribes, di fravole ¢
e di altri simili feutti si fanno con il metodo se-~
guente. Ponete una libbra di frutto schiacciato den-
tro tre libbre di-zucchero a lisa, e fatelo bollire
finche il frutto sia molto cotto; passate il tatto per
setaccio di crino con espressione, e fate poi strine
gere la conserva ad un fuoco moderato, e che ne
conoscerete la cottura allorcht toccandola con le
dita ne formerh dei fili; allora versatela nei barate

toli y e conservatela.

' Conserva liquida di fiori diversi.

1 fiori di arancio, le rose, le viole mammole ,
ed altri fiori odorosi sono ottimi per formare delle
eccellenti conserve liquide ; la maniera poi. di pre-
pararle & 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, e fa-
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 agrwm. '

Con una libbra di polpa di agrumi, e due lib-
bre di zucchero, si fa la conserva di qualunque
sgrume che si vuole nell’ istessa maniera che la

- conserva liquida di qualunque agrame , alla ri-
serva perd della cottura, la quale si conosce, allor._
chd messsné un poco sulla carta da scrivere, non
penetrerd di sotto l'umidith.

Conserva solida di frutti in polpa.

Questa conserva la potrete fare con il medesi-
mo metodo della conserva liguida di frutti in'



agrumi.
Conserva solida di frutti augosi.

Per ogni libbra di fratto wi si. mettono- due lib.
brey o 8l pili due libbre e tre. oncie di zucchero
secondo I'acidith del frntta; il modo. di farla & il
medesimo di quella. liguida alle pags 33+ ma per
la. cattura regolatevi dalle altce conserve solidequi
aopra_descritte.

Conserva salida di. flori diversi.

Per la lavorazione, osserverete l'istessa regola
di quells. liguida dt fiori pag.. 33, ma per ogni
menza libbra. di feri vi metterete: una libbre ¢ mezza
df. 2uccheno. o ugohacbn perd. nella cottura , mens
tea si. deve sivingere come le alire conserve solide
deseritie: qui' avanti.

Mesze paste d'ogni frutto o agrume,

Abbiate una marmellata ben ristretta del fruttoy
o agrume che vorrele,, e fatta con egual peso di
mcchero , ¢ polpa del fratto; stendetela sopra la
carta alla grossesza di mezzo dito circa , fatels
asgiugare in istufa ; indi tagliatela a vostro piacerey
e servite le paste di frutta tanto maturali che bril-
lantate , o al tivaggios o glassate natnralmente , o
guarpite. A queste paste di frutti gli si pud ancora
dare la forma di fyuttini o altro , come ancora-coe
laricle , ¢ mettervi qualche. odore.

In Ltalia gli sida il somé: di messe paste, ma
i, Francesi la chiamana paste di frutti,

Per renderle assai diafass: usane molti di: met-
tere una libbra di gamma, arabics seiolta cen acqua,
© passata. per selagcio nel zucchero cotlo a palla,
¢ quando il zucchero torna alla suddetta cottura vi
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Mezze paste di frutli alla Borgognona..
Si fanno con l'istesso metodo e dose delle pre.
-cedenti, ma el cuocerle per ogni libbra di frutte
vi si unisce mezzo bicchiere di vino di Spagna, a
di Borgogna, 0 qualunque altro buon vino di Fran«
cia.y o di Cipro ec, 4 ¢ si finiscono come di sopra si
¢ delto,
Messe paste di frylti al succhero in grana.
Cuocete bene con acqua il frutto che vorrete o
e poi passatene la polpa per setaccio; fatela ben
sfumare , e disseccare dentro uno stagnsto sopra un
fuoco leggiero , ed allorchg sarh fredda unitela a
tanto zucchero in grana per quanto pesa la polpa ,
e quindi fatela asciugore in istufa, ovvero all'aris;
formateci poi dei lavori & vostro piacere unendoct
dell’ altro zucchero fino, e dopo averli fatti bene
asciugave in istufa 4 conservateli dentro le scattole
con retagli di carte,
Mezze paste di frutti alle Francese.
Abbiate due libbre di polpa del frutto che a voi
piace y che gik sia cofto, e poi diseccata come qui
avanti # descrilto , unitela a due libbre di zucchero
fino 4 e ponete sopra un fuoco moderato ; maneggiate
continusmente con Ja cucchiaja di legno, ed allor.
ché sarh bene stretta pid che ana marmellata ,
ponetels sopra dei piatti in istufa ; quando sard
asciutta , formateci dei lavori con zucchero ju gra-
na fino per lavorarla meglio, e finite ‘di asciugarli
perfettamente all’ ombra del sole, oppure in istufs. .
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chiama cotognata.

Dalla maniera di fare le paste, e le mesze pao'
sts di frutti o regolatm per fare la cotognata nei
differenti modi ivi descritti. .

" Cocuzzata alla Palermitana.

Con la zucca bianca lunga si fanno le canserve
secche con Distessa dose y € maniera di tutte le al-
tre "conserve ¢ mezze paste descritte qui avanti:
eome ancora si possono fare con il melone, 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 ,
shattete 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 pud accrescere il zuce
cliero fiuo a quattro libbre. Un’ odore di acqua di
fiori di arancio, o sltro grazioso odore 4 rende que-
sla conserva molto deliziosa tanto per mangiwla,
che usata in bevanda.
Conserva di $emi 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 neil’istesso modo della conserva
di orzata qui sopra descritla,
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tutto per setaccio fino 4 e conservatela dentro i ba-

rattoli coperti in luogo fresco ed asciutto.
Picciole conserve di erbe diverse.

Con il sellero , il basilico  la menta y la me-
lissa 4 il crescione o l'acetosa, il dragoncello, ed al-
tre erbe aromatiche si fanno delle eccellenti conser-
ve, le quali non sono in uso nella postra Iltalia,
ma che perd sono molto buone per confortare lo sto.
maco 4 ¢ sono gradevoli al gusto; ed eccone la ma-
niera. Fate ben cuocere 1'erba che vorrete con poca
acqua; indi passatela per setaccio con espressione ;
unitels in dose di due o tre cucchiaj per ogni mezza
libbra di zucchero cotto a penna ; fategli dare qual.
che bollore 4 e quindi stancheggiate il zucchero fuori
del fuoco, ed allorché avrh ben granito, versatelo
nelle cassettine di carta y e quando sarh freddo, ta.
gliatelo im piccioli quadri, ovvero in mostaccioletti.
" Picciole conserve di frutti, o di agrumi

airaggio,

Allorché il zucchero sarh a cottura di penna,
poneteci per ogni libbra di zucchero due oncie di
frutti, o di scorzette di agrumi tirati a secco , e ta-
gliali minutamente ; fategli dare qualche bollore , e
poi levate Tl fuoco o stancheggiate il zucchero ,
¢ finite le pitciole conserve come le antecedenti.

Picciole conserve al sugo di frutti.

Esprimete quattro cucchiaj di sugo di visciole,
o di fravole y o di ribes, o di sugo di aranci ec.,
unitglo a mezza libbra di zucchero cotto a penna,
e finitele come le precedenti.



per setaccio dt seta, dateghi I' odore e coiore che
vorrete; quindi formatene una pasta dura con acqua,
mettetelo dentro un pozzonetto sul fuoco , e ma-
meggiatelo sempre con una spattold ; quando la com-
posizione ¢ divenuta liquida , e che sth per dare il
bollore , levatelo subnto dal fuoco '€ geuatelo nelle
cartine.

Queste conserve si fanno ancora con qualunque
sugo espresso di frutti, ¢ con gualungue spirito aro- N
'mallzzato ahcors,”
g v Limoriata in conserva. ) :

Abbiate mezzo bicchiere- di sugo espresso di li-
mone 4 nel quale vi metterete tanto zucchero in pol-
vere per quanto pud bastare a formare un impasto
ben sodo; aggiungeteci dell’ olio zuccheroso di li-
mone , ¢ quindi ponete il tutto dentro un pozzonetto
sopra un fhoco assai moderato, muovete di conti-
nuo con una cucchiaja di legno, ed - allorchd la
composizione sarh divenuta liquida,. e che stk per
bollire, si versa uelle 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 I'olio zuccheroso di aramci di
portogallo se ne fa la conserva come la limonata
in conserva y che si adopera per l’uso di bevanda
aranciate.

- .Consérva di aceto.

Con 1" aceto ed il zucchero in polvere si fa la
conserva acetosa 4 come quella della limonata in
conserva , che sciolta nell’ acqua ¢ un®ottima be-

wardna Ia mranla omnrsr]ions nnma 1A cnrnarmes Aadfnen



visciole, di uva spina, di framboas, di fravole ec.

uniti al zocchero in polvere, se ne fanno conserve

come quella della limonata, ottime per le bibite.
' Conserva di caffé.

Con il caffé forte preparato all’ acqua , e zuc-
chero in polvere se ne fa conserva come quella della
limonata di sopra descritta , 12 quale sciolta nell®
acquw bollente somministra un’ ottima tazza di cafly;
ovvero sciolta nel latte riesce il caff2 e latte molto
buono , ed & una cosa molto comoda e vantaggiosa
specialmente nei viaggi.

Paste di frutti alla Veneziana. -

Cotte tre libbre di zucchero a palla si fa in-
tiepidire e poi si stancheggia un paco ; indi vi si
gniscono due libbre della polpa del frutto gia cotto,
passato per solaccio, e ben sfumato; si fa un poco
fremere sul fuoco, e poi si getta nclle stampe, o
sulla carta', si fa bene asciugare in istufa ; indi .si
hghano le ‘paste, e si servono come le aitre.

Maniera di fare i frum tappées,
0 mandians.

Le pere, le mele, le albicocche, le prune e le
pesche sono i migliori per questa lavorszione; si le-
va il cuore alle pere, o alle mele, ed alle albicoc-
che y pesche , @ prune il noccioks; indi s’ imbianchie
scono all’acqua , ma bisogna osservare che non pas.
- sino di cottara; mentre devono restare di bella fore
ima ; indi sk scolamo, e si. coprono con zucchero cot-
‘to s tirsggio, il giorno dopo si fanne sgocciolare o
s stringe il zucchero alls suddetta coMura, e si
* vorna a metterlo sul frutto, e cosl si-fa per quat-
tro -volte ; si fanno -poi ben sgocciolare i frutti le-

oty dalln eotrannn . & o fannn aeringars nolle atrfa
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gatli 4 si conservano nelle scattole, tramezzati con
retagli di carta e questi assortiti vengono dai Can.
- fettarieri Francesi denominati con il nome generico
di mandians.
Picciole Conserve diverse:
Allorche il zucchero sarh a cottura di penna,
vi metterete cid che vorrete , e le finirete con I'istes-
so metodo detto di sepra. Si passono fare con le se-
guenti cose ridotte in polveve soitile, e messe in
giusta dose, quanto prenda odore e sapore il zuc-
chero, Si fanno dunque con enisi 4 con finocchio o
con ireos o con la redice di angelica, cen il caffé
abbruscato, con cannella, con zemzero, con la gae
langa, con il calamo aromatico, con la noce mo-
scata , con i fiori, o erbe oderose secche, con i ga-
vofani 4 con la vaiaiglia 4 ¢ con qualunque olio essen-
ziale ec.
Si furmo ancora con pistacchi, o nocclne. o
mandorle amare il tutto pelato e mecinato, met-
tendone circa due oncie per ogai libbra di zucchero.

: ' CAPITOLO XIII. '

-

Delle Marmellate d’ ogni sorte.

Le marmellate sono une specie di conserve liquide
di ogui sorte di agrami, frutti 4 e di molte qualith
di fiori odorosi, con ese si riempiono ue’infinitd
di paste, di biscottineria ec. E siccome essesi con-
servano ancora fuori di stagione, bisogna avere at-
tenzione di cuocerle al suo punto bene strette, men-
tre facilmente alcune subbolliscono , e divengono acis



to , e subito che vi accorgerete che principiano a
subbollire , vuotatele dentro uno stagnato, e fatele
di nuovo stringere, ed arrivare perfettamente alla
lero cottura.
Vi descrivo qui appresso tatte e marmella!e
che si possono fare con la vera regola dell’ arte ,
abbenché generalmente moltissimi ‘Artisti vi mettono
pil o meno dose di zucchero; cosa che poco im-
porta . ma che perd altera, o diminuisce il sapoe
re, e Podore del frutto , o fiorey o agrume ¢on il
quale sard fatta la marmellata.
Marmellata &' ogni specie di agrume.
Tagliate in pezzi o in quarti I’agrume che vor-
rete s e tenetelo per due o tre giorni well’ acqua
cambiandogliela pit volte;. indi fateli ben cnocere
aon acqua bollente , e levategli poscia tutta la mi-
dolla- cellulare ;. tornate a mettere lo scorze nell’ace
qua fresea per aliri tre giorni, e quindi scolatele o
pestatele nel mortajo ; e passatele per. un setaccig
rado ; mettete la polpa dentro uno stagnato 4 e so-
pra un fuoco moderato farete svaporare I’ umidith,
Abbiaste tre libbre di zucchero cotto a penna, uni-
teci tre libbre dell’ agrume passato, e fate strin-
-gere a fuoco moderate, finché messaneé un peco
sulla carta da scrivere di sotto-non passerh niente
- di umidith ; aggiungeteci allora un poco di olio zucq
-cheroso dell’ istesso agrume ,-e quindi versatela nei
barattoli, i quali chmderete il glorno appresso, ¢
H conserverete.
' Con tre libbre di agrume, vi si pub henissim
ancora mettere quaitro libbre di zucchero, che vien (x
wn’ oltima marmellata di commercio.



PeIsiclie 4 € tulll gh atiry 1ratii simili 4 tanto verai
che maturi, sono ottimi per fare delle marmella»
te; la maniera di farle & la seguente. Fate hen cuos.
cere il frutto con acqua; indi passate la polpa per
setaccio, e con Pistesso metodo ¢ dose .di zucche-
1o, farete la marmellata come quella degli agrumi
qui avanti descritta.

Marmellata di frutti sugosi,

Le fravole , jl ribes , il framboas ec. si mettono
a bollire nel zucchere cotto a lisa, pounendo per ogni
‘libbra di frutto una libbra di zucchero, o pid an-
cora, e se sarh frutto acido fino a due libbre;
quando sark ben cotto si passa il tutto con espres~
_sione per setaccio e si fa poi stringere la marmel-
lata come le antecedenti. :

Alle marasche, o visciole ec. gli si leva sola-
mente |'o0sso e le code, e quindi si favno cuocers
con i} zucchero, stringendo la marmellata come .

“le alire. La dose & di una libbra di frutto, ed una
fino ad una libbra e mezza di zucchero.

Marmellata di fiori diverst,

In due maniere si possono fare queste marmel-
late ; ciod o facendo prolessare i fiori nell® acqua
bollente, iudi triterli ovvero pestarli, e metterli nel
zuechero cotto a penna, e terminare di cuoeere la
marmellata come le antecedenti ; oppure allarché
sard il zucchero a cottura di perna, vi si mettono
le sole foglie dei fiori, e si fanno cuocere.nel zuc.
chero , terminando la marmellata come le altre. Al-
cuni passano i fiori per setaccio , allorché saranne
cotti. La dose & di una libbra di fioriy e di due
_libbre e mezza, 0 ancora di tre libbre e mezza di

" anechera. ‘
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CAPITOLO XIV.
. y
Dei Sciroppi e dellé Bevande deliziose.

Se descrivere io volessi con distinzione tutti § scie

roppi di frutti e di fiori, sarebbe nn dilungarmi

troppo 4 con replicare sempre gl® istessi processi 4 on-

de ingrosserei inutilmente questo volume, e recherei
fastidio al lettore ; percid obn tutta brevith , e senza

omettere alcuna cosa vi accennerd qul appresso

la maniera, ¢ la dose esatta per fabbricare qualune
que sciroppo.y che allungato nell® acqua servir possa

per bevanda. Quei sciroppi perd che ho veduto ne-

cessario di precisarvene la maniera, non ho mane
cato di farlo, accid possiate farli con tutta facilith
ed esattezza. Vi ho aggiunto ancora diverse altre
be vande deliziose y le quali abbenché siano comu-
ni , pure certe persone non ne hanno cogizione pre-
cise per eseguirle bene.

Dei sciroppi naturali di frutti sugosi '

in conserva.

I sciroppi naturali in comserva di ribes, di
agresto, di visciole, di moscatello di fravole, di
uva spina, di more, di ciriegie marine ec. si ap~
prestano come siegue, Schiacciate it frutto che vor-
rete, e ponetelo dentro al zucchero: colto a filo ; fate
bollire finche il frutto sia ben colto, e quindi pas~
satelo- per setaccio con espressione uwmitamente ak
zucchero ; tornate poi a far cuocere lo sciroppo 4 ed



. SIS MUY § W WEER SIWLAN W ATy v URE BT
bre e mezza, fino ancora a quattro di.zucchere ,
secondo I’ acidith del frutto, e che lo sciroppo si
voglia pil o meno earico di zuccheros

Le visciole potrete fare a meno di passarle per
setactio , mentre alcuni le amano cosl semplicemente
intiere y ma perd mondate dalle code ¢ dagli noe-
<ciuoli. .

i Dei sciroppi al sugo di frutti,

< Esprimete una libbra di sugo dai frutti che vor-
.rete , come v. 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
- schiuomandolo bene, e eonservatelo.
1+ Dei sciroppt di diversi frutti in pitc modi. .

Questi sciroppi si fanno tanto con i frutti tae
.glisti in piccioli pezzi, mondati bene, prolessati
.pell’ acqua , e si finiscono da cuocere mel zucchero;
covvero si. fanmo ben cuocere i frutti mell® acqua, si
-pessa Ja decoziene per salvietta con espressione o Ia
quale si unisce al zmecchero cotto a filo, e si ter-
mina lo sciroppo come gli antecedenti.

La dose & di wna libbra di frutto, e due o tre
di zucchero.

s . 1 frutti pitt usnali che servono per fare questi
ssciroppi - sono le. melappiette, i cotogni, le albicee-
<che 4 I'ananasse, le persiche ec. .

- Dei sciroppi dei fiori diversi.

Con i fiori di arancio, di limone, di rose, di
wiole mammole, di gelsomini ec. farete lo sciroppo
pel modo seguente. Abbiate tre o quattro libbre di
zucchero cotto a.lisa stretta , e ben caldo; poneteci
una libbra di auel Gore che vorrete : coorite il va™
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Alcunl fanno dare qualche boliore al zucchero
ubitamente ai fiori 4 ed altri con miglior metodo uni-
seono I' acqua distillata del fiore al zucchero cstto
a filo, e scaldato bene che torni s cottura di lisa
siretta 4 poi lo conservane. Per lo sciroppo di gelso-
mini perd conviene metiere i fori mel zucchero,
mentre con la distillszione non se ne cava odove.

Dei sciroppi di erbe diverse.

Con Pistessa dose dei sciroppi di fiori 4 potrete
fare ancora questi , ma la lavoresione perd ¢ dife-
feote , perché alcuni fanno un" infusions oppuse una
bellitura dell’ erbe che wogliono , la quale poi uni-
scono al zucchero eotto a penna, ed alloxche sorma
il zucchero a stretta lisa , conservano lo sciroppe.
Alcuni altri vi metione 1'acqua distillata dell’ erbe 4
oppure l'olio essensiale mel zucchero cotto a stretia
# sa. In qualunque dei suddetti modi farete questi
sciroppi 4 saranno ben fatti, ma per i sciroppi di
¢hé y di capel venere del Caaadi, di dngelica,
ed altri simili ¢i vuole I'infusione y o la decozione ;
ed in quello di capel venere, vi si mette un‘edore
di fiori di arancio.

Diversi altri sciroppi.

La ckina, la cannella, il macis, gli arisi della
china , lanisi nostrali y il finocckio ed altre dro.
8ke aromatiche somo in uso in molti lnoghi per
fare dei sciroppi ; onde ¢ necessario di ammaccare
la droga nel mortajo, farne ume infusione o deco-
zione cow~acqua; indi unirla al zucchere in dose
convenevole accid lo sciroppo vemga di sapore , e
di odore convenevole. Alcuni olj essenziali ancora
s0no ‘oftimi per dare odore ai sciroppi.
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pnndo leggxermente 1a scorza y o-con Polio essemmle
~zuceheroso ; lasciatelo coperto per qualche ora ; indi
passatelo per una salvietta.

Se al zucehero gli devete: odore con I'otio essen~
ziale distillato , allora non oecorre di farlo stare
in fusione, ma bensi appena sarh unito al zucche-
ro. si pone lo sciroppo uelle bottiglie. :

Dei sciroppi spiritosi,

Tn totti i sciroppi di frutti , potrete unire un
terzo di spirito aromatizzato di cannella, o di vai=
mgha. o di eedrato, o con qualche altro odore
grazioso, e cid lo farete allorché lo sciroppo sard
quasi freddo. Questi sciroppi sono piacevolissimi 4
‘¢ specialmente quello- di visciele, e di altri frut
non solo passati, ma tagliati in pezzetti

Sciroppo acetoso semplice.

Allorché avrete tirato del zucchero cbmnto a
cottura di piuma , umiteci dek buon aceto bianco-e
chiaro, mettendovene a descrizione, aceid venga le
sciroppo di gradevole acidith ; fate bollire ancora 4
finch¢ sark a cottura di strefta lisw, e poi con-
servatelo velle bottiglie.

Sciroppa acetose al sugo di /'rn!l:. .

Sehiacciate una libbra del frutto che vorrete
eome v. g visciole, ribes, framboas , fravols ec.
‘¢ ponetelo in fusione per an giorno dentro una fo-
glietta ¢ mezza di aceto forte; indi passate per sal-
viettay, ed unite Faceto al zucchero con il metodo
‘ qui avanti descritto nello sciroppo acetoso .cemphee.

Agro di cedro naturale,

Levate lo scorza a dodici limoni, e quindi ua-

cora i semi e le pellicole , spremendope leggiermente
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ed allorchd l‘agro dz cedro sard ben stretto , e ca-
drh a stracci dalla cucchiaja o lo leverete dal fuo-
co, ¢ 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 eotto a penna; schiu.
mate con diligenza , ¢ quando avrd bollito sufficien.
temente, e che lo sciroppo sia stretto al suo puns
to, levatelo dal fueco, e codservatelo.

Agro di arancio naturale.

Con il sugo di otto limoni, e sei aranci di por.
togallo, farete questo con listessa regola dell’ agro
di cedro naturale.

Agro di arancio passato.

Con una foglietta di sugo di limoni e di aran-
ci, lo farete nell’ istesso modo o che Pagro di cedro
passalo,

Tanto a questi agri di arancio o che a quelli
di cedre . potrete dargli I’ odore con l'olic aucche-
roso del loro stesso agrume.

Sciroppo di orzata.

Stemperate tre libbre di mandorle pelate 4 ¢
macinate con quattro fogliette di acqua fresca , ¢ pas-
satene il lalte con espressione dentro una tela for-
te; ponetelo in uno stagnato con dieci libbre di zuce
chero Gnissimo 4 il quale farete sciogliere ad un lento
fuoco ; dategli poi un’ odore a vostro genio 4 ¢ con»
servatelo come gli altri scivoppi.

Sciroppo di poncio. -

Abbiate due libbre di zucchero cotto alla palla,

ed allorché sarh intiepidito uniteci dell’ olio zucche-



turate  ed allorché vorrete preparare del poncio,
lo evrete al momento, con aggiungervi dell’ acqua
bollente.

Poncio uaturale.

. Si fa una limonea con zucchero , agro di limo-
ne, ed acqua calda, o fredda a piacere, @ vi si
aggiunge del rhum a diserezione secondo che si vuole
il poncio pid o meno gagliardo. Con )’acqua di the
perd vi fatto il vero poncio ell’ Inglese.

Poncio caldo spongato.

Ponete otto rossi d’uovi dentro una cioccolattie-
ra con sei encie di zucchero fino, e circa mezza fo-
glietta d' acqua di thé; ponete al fuoco, e frullate
con lestezza come fosse cioceolata; ed appena sard
ben caldo, aggiungeteci del buon rum d&i Giams
maica y ed il sugo di un limone, e di un'arancio,
seguitate a frullare y finché vedrete che sarh ben den.
8o e spumoso ; versale nelle chicchere, e servitelo
subito, Alcuni vi mettono un poco di odore di noce
moscata.

Poncio caldo al vino,

Fate un poncio naturale come & descritto quil
sopra, ma invece perd di mettervi tutt’ acqua di
thd , vi metterete la terza parte di vino di Madera, 0
di Sciampagna, o di Orvieto. Questo poncio I'usano
per lo pia Plrlandesi.

Zabaglione alla Milanese.

Ponete dodici rossi d' uovi dentro una cioccolat-
tiera con una foglietta di buon vino bianco e dol-
ce 4 quattr’ oncie di zucchero, un poco di cenmella
jn polvere, ed un'idea di noce moscata; frullate
bene sopra il fuoco 4 finché alzerh il bollore y € quine
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Abbiate una foglietta di buon vino bianco; uni-

teci un poco di cannella e tre garofani .in polvere,

quattr® oncie di zncchero fino, ed il sugo di tre o

quattro limoni ; fategli alzare due bollori sul fuo-

<o, indi passatelo per setaccio , e servitelo ben
caldo,

Bevanda Giapponese.

Ponete un® oncia di thé verde dentro una sore
bettiera picciola con mezze noce moscata; una quarta
d’oncia di calamo aromatico 4 ed una libbra e mezza
di zucchero in pane; versateci una foglietta di acqua
bollente y e lasciate cosi per dodici ore sulle ceneri
tiepide ; passate poscia questo sciroppo per una sale
vietta che resti ben chiaro, e quindi conservatelo
dentro picciole bottiglie ben chiuse. Se ne forma una
graziosa bevarda , ponendone qualche cucchiajo den-
tro una tazza di acqua bollente. ,

Bevanda Americana semplice. -
Mischiate una foglietta di buon rhum con due
fogliette ‘di zucchero cotto a /isa molto strelto; uni=-
- teci un poco di olio zuccheroso di arancioo di cee
drato, e ponete nelle bottiglie. Questo liquore messo
pell’ acqua calda o fredda, forma un’ottima be-
vanda. ’
Bevanda Americana ai frutti,

Abbiate dei cotogni tagliati in pezzi , oppure
delle persiche , ovvero albicocche, o altri frutli
sugosi , come v. g. visciole , fravole , ribes ec. ; fa
te cuocere una libbra di frutto con una foglietla
d'acqua, e quindi passatene la decozione per sals
vietta , che venga ben chiara, € che poi unirete a
fre libbre di zucchero cotta a nenna : fate bollire «



lors la terza perte di rhum, e conservatelo melle
bottiglic per servirvene , come si & detto qul avanti.
Pisciow 4 0 Pisciuff.

Ponete due bottiglie di buon vieo forastiere
dentro una cazzarola di argento con una libbra e
mezza di zucchero y una noce moscata 4 uno stecco
di eaunella o le zeste di due portogalliy e di un li-
mone , e quattro zeste di araucio forte ; tenete il
tut'o in fusione per un quarto d’ora, e poi fatelo
bollire ben copeito per dieci miouti; iodi passatelo
per setaccio di velo , ¢ servitelo beu caldo.

Syllabub.

Fate bollire una foglictta di vino del Reno, o
altro viuo farastiere con mezza libbra di zucchero ,
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 4 ovvero mezzo bice
chiere di rum, e sopra vi si versa del latte di vacca
appena munto , e frattanto si vk egitando con un
fovette finche la composizione sarh divenuta ben
spumosa ; ed allora si cessa di melttervi pit latte,
e poi si serve subito.

11 latte vh versato sul vino da un buco stretto
accid faccia un picciolo zampillo y e devesi versare
da iu alto per facilitare che venga la spuma.

Vino bruciato,

Mettete due fogliette di vino generoso dentro
uva cioccolattieras o dentro una cazzarola di argento
con mezza libbra di zucchero, uno stecco di cane
pella o dieci garofeni, venli grani di pepe forte,
niezza boce moscata 4 le zeste di un limone, e sei
bacche di allow, o dl gmepro. ovvero di coriane’
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dieci minuti si passa per setaccioy e si serve ben
caldo.

Annotazione sopra alcune bevande deliziose.
_ Il descrivere le maniere di preparare alcune
bevande deliziose , come il caffe, il thé , la cioce
colata , la limonea, Y aranciata , la bavarese , o
sia I' qurora , la misticanza , le granite ee, mi &
sembrata cosa inutile , mentre non vi & quasi alcu-
no il quale faccia uso di queste bevande, che non
lo sappia prepacare; e percid invece di riempire
questo volume di cose inconcludenti , mi sono risos
luto di won descriverle ; ma invece perd: di esse ¢
ho descritti dei lavori di novith in tutti i geaeri,
che spero saranno molto pid graditi,

CAPITOLO XV,
Dei Sorbetti gelati & ogni qualitd,

l sorbetti gelati sone in uso non solamente nelly
postra Italia ¢ ma nei paesi oltrasmontani ancora se
n' & dilatato I’ uso , essendo non solsmente di lusso
e di pisceré, ma ancora molto giovevoli alla salute
per pild ragioni. A me non s’ aspetta di fare l'ana-
lisi sopra i sorbetti , mentre non sonond¢ Chimico,
n¢ Fisico, e solo in questo Capitolo vi descriverd
P'esatto metodc per gelare e fabbricare i sorbetti ,
descrivendevene una quantita con le loro giuste do-
8i y accid possiate lavorare con tutta facilith e sicus
rezza. . , :
1 sorbetti di frutti fuori di stagione si fanno
o con I’ acqua distillata. del frutto, o con le con-



* conservali* Ciascuno tiene il suo metodo , ma il mi-
gliorc ¢ quello delle conserve o delle marmellate.
Senza poi rep)icare ad ogni composizione di sors
betto Vistessa cosa vi avverto che tutte le composi-
zioni che troverete descritte in questo Capitolo sono
per la dose di un boccale romano.
Maniera di 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 ls sorbettiera ottura- °
ta, ed all’ intorno metteteci della neve sminuzzata
@ mescolata con sale; girate di continuo la sorbet-
tiera o e seguitate a girarla, staccando ogni tanto il
- sorbetto con la staccatora, Allorche sarh bene asciutto
ed indurito coprite la sorbettiera , levate I'acqua stu-
rando la mastella , ¢ metteteci 1’ altra neve. Finite
poscia di mantecare }il sorbetto , ¢ quando sary al
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 boce
cale di sorbetto mantecato dodici in quindici libbre
di neve.
Modo di fare i pessi gelah. .
Abbiate le stampe di latta , o di stagno, o di
piombo , che riempirete di qualunque sorbetto gela-
to che vorrele , ed incartatele poscia accid mon vi
pepetri I scqua salata; ponetele quindi dentro la.
neve salats , ed incalcatela ;bene. Dopo due ore le-
vate i pexzi gelati dalle stampe , e serviteli. Se do-:
po levati dalle stampe vorrete conservarli qualche
tempo vi converrh d'incartarli, e metterli dentro
una stufa di latta o di stagno, con neve sotto e-



Alcune regole gcnerah per i Sorbetti.

Allorche nel gelare i sorbetti vedrete che non
vogliono stringere, sark segno che saranno troppo
grassi, cioé troppo carichi di zucchero; onde vi
metterete allora un poco di acqua, e questo si prat-
tica allorché sono sorbetli 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 latle ; al contrario poi se fossero troppo ma-
gri + e formassero un’ attaccatura non mantecata , in
quél caso vi metterete un poco di zucchero colto a
lisa.

Dei Sorbetti cotti di latte, ed altri simili.

Prima si devono bene sbattere gli uovi dentro
uno stagnato 4 e poi si mischia il zucchero ed il
Jatte 4 0 acqua y ¢ l'odore che vorrete ; indi si meite
sopra un fuoco moderato, e con una cuechiaja di
leguo si maneggia di continuo y finche il sorbetto
sarh stretto, che couoscerete quando tingerh bene
" la cucchiaja. Passate allora per setaccio, ¢ quando sa-
rh freddo gelatelo.

Dei Sorbetti di latte crudo.

Mescolate il zucchero con latte crudo di vacca,
e poneteci quell’ odore che vorrele ; passatelo poscia
per setaccio, e gelatelo.

Dei Sorbetti di agrumi.

Levate la scorza a otto o dieci limoni, quindi
spremeteli y ¢ passate il sugo per setaccio dentro una
catinella bianca; mescolateci circa duelibbre e mezza
di zucchero chisrito , e cotto a lisa, con tre bis-
chieri circa di scqua fresca ; iodi poneteci dentre
alcune zeste finissime dell’ o agrume con il quale vor-
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Usservate che questa € una buona aos¢ per iare
un boccale di sorbetto. -

Dei Sorbetti di frutti di qualunque sorte

in generale,

Per ogni boccale di sorbetto, spremete due lib.
bre e mezza di qualunque frutto che vorrete, pase
sando il sugo per setaccio con due bicchieri d*acqua;
indi accomoldatelo con circa due libbre e mezza di
zucchero cotto a lisa, ed il sugo di due o tre li-
mor/ ; metteteci I’odore che vorrete, e quindi fate
gelane il sorbetto come di sopra si & detto.

Molte qualith di frutti come v. g. le lzzzarole ,
li cotogni, le ranette, le persiche duraci, ed altri
simili , potrete farli cuocere con il zucchero cotto
a lisa, e quindi passarli per setaccio , ed accomo=
darli con il sugo di limoue, I'acqua, I’odore , @ co-

-lore che vorrete,

Pid frutto metterete, e pid di corpo sard nl
sorbetto ; mentre con tre libbre a boccale verrd ec-
cellente y ed allora basta un limone, perché¢ & me-
glio di dare il corpo con listesso frutto, che gua=’
starlo con dell® acido ‘estraneo,

Dei Sorbetti per infusione.

Se la robba che vorrete mettere in - fusione o
sarh d’ammaccarsi nel mortajo , ammaccatel .; e se
poi fossero fiori ec. si lasciano intieri,

Porrete dunque in una sorbettiera di un boccale
quel capa’ dirchba con il qusle vorrete fare il sor-
betto y e quindi uniteci due bicchieri d* acqua bole
lente, e zucchero a lisa a proporzione; coprite con-
carta, e con il coperchio , e fate stare cosl sulle ce~
neri tiepide per cinque o sei ore; passate poscia il



me, di fruttiy od altri, e chie per far cid bisogna
che non siano molto abbondanti di zucchero, ¢ non
si debbono molto fare indurire, maneggiandoli beng
con la staccatora accid restino ben graniti, e pere
cid la neve non' si deve molto salare. )

Dei Sorbetti spongati.

Allorché vorrete fare un sorbetto spongato , non
si deve riempire altro che due terzi della sorbet
tiera, e quando il sorbetto sard quasi gelato , si shat-
te con la staccatora accid cresca e venga bene spon- -
gato. ‘

11 pid delle volte ancora dentro i sorbetti spon-
gati si mette della pasta marenga.

Sorbetto di latte naturale.

Latte fogliette tre e mezza, rossi di uovi nue
mero dieciotto , zucchero oncie dieciotto , e I’odore
che vorrete. Si fa cuocere come si & detto di so-
pra nei sorbetti cotti di latte , indi si gela.

Questa & la dose per un boccale y e se vorrete
aggiungervi qualche uovo intiero resta in vostro ar-
bitrio. _

Sorbett: di butirro.

Latte fogliette due, capo di latte foglietta una
e mezza , rossi di uovi numero venti, zucchero on-
cie dieciotto, e I'odore che vorrete. Si fa cuocere
ccme i sorbetti cotti di latte, é poscia si gela.

Questa ancora & la dose per un boccale,

Sorbetto di pane di Spagna.

Allorche sarh gelato un sorbetto come quello di
batirro , poneteci dentro un poco di'marenga ; sbat.
tete bene, e quando sarh il sorbetto spongato , ser-
viteve ne a vosiro piacere.



tirro , o poneteei dentro quello ehe vorrete, come
Y. g seste di agrumi , o vainiglia, o fiori di aran-
ci y 0 mandorle , o nocckie, o caffé , o eacao ab-
bruscato , oppure della cioccolatey o cannella, o
Jiori 4 o zucchero a caramello scuro , dandogli il
nome di crema grillié, o qualunque aliro odore che
sarh di vostro genio; indi farete cuocere il sorbetto
come di sopra si & detto; passatelo poscia per se-
taccio, e gelatelo come il solito dandogli il nome
dell’ odore che ci avrete messo , chiamapdolo v. g.
crema di eaffé, o di vainiglia ec. ‘

Sorbetto al candito & uovo.

Rossi d' uovi® numero ventiquattro , 2ucchero
chiarito e cotto a /isa libbre due , e I'odore che sark
di vostro genio. Si stemperano i rossi d'uovi con il
zucchero freddo, indi si mette IPodore, e si fa cuoe
cere come § sorbetti cotti di latte, e poscia si
gela. Vi si pud aggiongere um poco di capo di latte.

Quando il sorbetto sarh quasi “gelato , se vorrete
mettervi un poco di pasta marenga, resta in vo-
stro arbitrie y ma bisogna bene sbatterlo , accid resti
mantecato , ¢ bene spongato,

Questa ancora & la dose di un hoceale.

Sorbetto di caffé naturale.

Abbiate venti tazze di buon caffé ben chiaro,
indi poneteci circa due libbre e mezza di zucchere
cotto a lisa; fate gelare , shattendo bene il sorbet.
to 4 € servitelo a vostro piacere.

Sorbetto di caffé bianco.

Abbrustolite oft’ oncie di caffé, e ponetelo su-
Lito in fusione per sei ore dentro uua foglietta d'ac-
qua; indi passate per setaccio, ed accomodate il



Se dentro questo sorbetto, allorch® sark quasi
gelato, vorrete mettervi un poco di pasta maren.
84 4 resta in vostro arbitrio.

Sorbetto di cioccolata naturale.

Cioccolata buona Iibbre due, o due mezza , zue-
chero in grana oncie quattordici, ed ancora una lib-
bra, se la cioccolata sia molto dolce, acqua tre fo-
gliette, si fa squagliare sul fuoco dentro uno sta-
gnato il zucchero e la cioccolata con I'acqua ; indi
si mette lo stagnato sopra un fuoco moderalo. ma-
neggiando sempre con la cucchisja di legno finché
sarh ben cotta e densa ; passate per setaecio di se-
tay e quando sarh 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 & la dose per un boccale.

Con le suddette composizioni frullate fredde si
famo le spume, bombe, e spumoni di cioccolata
gelati.

Sorbetto di cioccolata bianca. :

Abbrustolite ott® oncie di cacao quanto per le-
vargli la scorza 4 e quindi tornate afarlo abbruscare
al suo puunto 4 e ponetelo in fusione dentro una fo-
glietta d’acqua bollente , aggiungendovi qualche stec.
co di canntlla ; passate poscia per setaccio, ed ag-
giustate il ‘sorbetto con due libbre di zucchero cotto -
a lisa, e fate poscia gelare come il solito 4 regoe
landovi come si ¢ detto dei sorbetti spongati.

Questa ancora ¢ la dose per ‘un boccale,

Sorbetto di cannella naturale, a

Ammaccate nel mortajo un’ oncia e mezza di
PR | PN
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libbre e mezza di zucchero cotto a lisx; findi fate
gelare come il solito, e servite a vostro pincere:

Questa & la dose per un boccale.

Sorbetto di cannella bianca.

Questo sorbetto lo farete come it preeedente,
ma ci metterete meno cannella, ¢ meno acqua ‘e
zucchero ; indi lo spongherete come si & detto di
sopra nei sorbetti spongati.

Sorbetto di pistacchio naturale,

La dose per un boccale di questo sorbetto & la
seguente.” Pistacchi macineti libbra uma e mezza , o
libbre due . e l'odore che vorrete ; succhero cotto a
lisa libbre doe ; stemperate li pistacchi con una fo-
glietta di acqua ; indi passate.per setaccio y mette-
teci l'odore, ed il zucchero , e fate poscia gelare it
sorbetto.

Si pud calare la dose dei pistacchi y ¢ mettervi
dei pignoli o o latte di vacca.

Sorbetto di finto pistacchio.

Questo sorbetto si fa come il precedente, ma
con duc libbre, o due libbre. e mezza di pignoli
invece di pistacchi, e si colorisce con un verde di
bieta, #ed. li colori , mettendovi l'odore di vaini
glia, o di cannellu,. o di noce moscata, o di ce-
drato ec.

Sorbetto di semi di melone.,

Semi di melone macinati oncie dieciotto. Si fa

it sorbetto come quello di pistacchio naturale,
Sorbetto di pignolo.

Con due, o due libbre e mezza di pignoli ma-
einoti, si fa il sorbetto nell’ istessa maniera, che
quello di pistacchio naturale.



di mandorie doici, e quindi fate U sorbetto come
qnello di pistacchio naturale.
Sorbetto di mandorle amadre.

Mandorle dolci macinate libbre due , mandorle
amare macioate oncie sei. Si fa-il sorbetto come
quello di pistaeckio naturale.

Sorbetto di nocchiata,

Nocchie pelate e macinate libbre due e mezza,
Si fa questo sorbetlo come quello di pistacchio na-
turale.

Sorbetto di castagna.

Castagne arrostite e peste libbre due e mezza,
o libbre tre. Si fa questo sorbetto come quello di
pistacchio naturale , mettendovi dentro I'odore di
cannella o di vainiglia.

Sorbetto di orzata.

Tanto il sorbetto di mandorle, che di semi
di melone, o di pignoli , facendolo granito potrete
dargli questo nome; ma il sorbetto di orzata si fa
di sole mandorle.

Sorbetto di qualunque agrume.

Con la regola che vi ho detto di sopra nei
sorbetti di agrumi , potrele fare li qui appresso
ancora ; e solo in quelle di arancio , potrete aggiun-
gere il sugo di due o tre aranci per ogni boccale.

Sorbetto di Limone.

Sorbetto di drancio,

Sorbetto di Cedrato.

Sorbetto di Calabresella,

Sorbetto di Bergamotta.

Sorbetto di Mela Rosa.

Sorbetto di Merangoio forte.



Vedete Il modo di fare questi sorbetti nell’ are
ticolo sorbetti di 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 P'odore che vorrete. Fate bene squa«
gliare il zucchero fino nel latte, indi passate per
setaccio , e gelate come il solito,

Questa & la dose per un boceale.

Spume gelate di ogni sorte. i

Spume . di latte. Fate una pasta cruda di latfe
come la precedente ; indi shattetela con le bacchete
te, o con un frulloy ed a mano a mano che fark
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;
ogui tanto rompele leggiermente Ia spuma, e mettes
tevene dell’ altra, ed allorché sara ben gelata, ser~
vitevene,

Spume di cioccolata. Abbiate un sorbetto di
cioccolata al naturale ; quindi frullatelo bene, e fate
scolare la spuma sopra un setaccio, e poscia fatela
gelare nelle chicchere y 0 nelle stampe come le pre-
cedenti di /atte. Potrete ancora fare le spume di /at.
te, con mettervi dentro la cioccolata squagliata , che
“verranno benissimo,

Sorbetto di nersiche , ed ogni altro frutto.

Spremete tre libbre, o-due e mezza di persiche o
con una foglietta di acqua, e passate per setaccio
con espressione ; indi aggiungeteci il sugo di due o
tre limoni , e metteteci I’ odore che vorrete , e circa

due libbre e mezza di zucchero cotto a lisa ; fatelo
not oelarse . onme travercts nall® artienla enrhetts 78



bene I'odore della mandorla del loro nocciuolo schiace
ciato.

In questo istesso modo potrete fare ancora i sot.
toscritti sorbetti di frutti, cioé:

Sorbetto di Albicocche.

Sorbetto di Fravole.

Sorbetto di Ananasse,

Sorbetto di Fisciole.

Sorbetto di Ciriege, 0 Cerase di qualunque
eorte.

Sorbetto di Arbuto, o sianoe Ciriege Marine.

Sorbetto di Cotogno,

Sorbetto di Melone.

Sorbetto di Granato,

Sorbetto di Moscarole,

Sorbetto di Ranetts.

Sorbetto di Moscatello.

Sorbetto di Mele , o Pomi.

Sorbetto di Pere diverse.

Sorbetto di Lazzarole.

Sorbetto di Prune diverse.

Sorbetto di Cocomero , e molti altri ancora;
ma nel sorbetto di Cocomero vi potrete mettere
1'odore di cannellay o di vainiglia y e guarnirlo con
semetti fatti di cioceolata , ed uno o due limoni so-
lamente.

Per fare li sorbetti di frutti tanto al crudo che
«€ottiy potrete vedere I’ articole Sorbetti di frutti
di qualungue sorte.

Sorbetto di poncio granito, o spongato.

Per farlo gramito : allorché sark quasi gelata la
limonea y metteteci il rhum jamaica a discrezione 4



ga 4 ¢ quindi sbattete bene , ¢d intostate 1l sorbetto;
metteteci poscia il rhum come sopra, e finite di ge-
lare , servendolo come gli altri sorbetti,

Sorbetto di Gramolata,

A qualungue sorbetto di frutti granito, gli si
di il nome di gramolata come v. g. di fravole, di
visciole y di persiche, e di qualunque altro,

Sorbetto di tutto frutto.

Abbiate un sorbetto gelato di qualunque frutto
vorrete ; indi poneteci dentro un poco di pistacchi o
di mandorle, di pignoli, di mocchie, di scorzette
candite ec. il tulto tagliato a filetti, ed ancora po-
trete aggiungervi qualche fravola , o qualche visciola
colta 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 perd
che I'agro non deve dominare.
~ Volendo questi sorbetti farli spongau. basta di
aggiungervi della pasta marenga , quindi shatterli ,
e regolarsi come gli altri sorbetti spongati,

_ Per variare i suddetti sorbetti, si possono an-
cora colorirli a piacere.
Sorbetto di maraschino in pti: modi.

Con lacqua natmale, 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.



zucchero, quattr’ oncie di pistaccht macinati 4 ¢ tre
fogliette 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;
possate poscia per setaccio , e gelatelo come il so-
lito. Questa & la dosc per un boceale,

Sorbetto di poncio al sugo di frutti,

Con il sugo delle fravole , ribes , visciole , frame
boas ec. potrete fare questo eecellente sorbetto nella
seguente maniera. Abbiate una libbra del frutto che
vorrete, il quale lo schiaccierete, ¢ lo passerete
per setaccio con circa ana foglietta e mezza d' ac-
qua , unileci il sugo di sei limoni, e due libbre di
zucchero a lisa, fate quasi gelare il sorbetto, ed
allora aggiungeteci del rhum ; indi mantecatelo, e
finitelo di gelare.

Questo sorbetto ansora lo potrete fare spongae
to, come troverete descritto nei sorbetti spongati.

Sorbetto di latte ai liquori.

In qualunque sorbetto di latte cotto, o crudo,
o |di candito d' uovo , allorchd sarh quasi gelato, 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 arancie ec. e secondo il ro-
solio che vi metterete; darete nome al sorbetto ,
come v. g. di maraschino al butirro, di cannella
alla panna, difiori d’arancio, al candito d*uovo ec.
e dopo messo il rosolio lo forete bene stringere e
mantecare , cambiandogli la neve.

Sorbetto di perfetto amore.

Unite il sugo di otto limoni con una foglietta
e mezza d”acqua, e due libbre di zucchers cotto
a 1en s tndl ner darcll adare vi norrete delle 28eta
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lete ; coprite la sorbettiera, e lasciate in fusione per
due ore a freddo, passate poscia la composizione
per setaceio, coloritela rossa, e gelatela.

Sorbetto spongato di vainiglia,

Ammaccate una quarta d’oncia di vainiglia nel
mortsjo con uno stecco di cannella ; e ponetela in
fusione con una foglietta d*acqua, e due libbre di
zucchero a lisa; dopo dieci ore, passate per se-
taccio, e gelate il sorbetto eome troverete descritte
nei sorbettt spongati.

~ Alcuni lo fanno mantecato senza spongare, ed
altri vi aggiungono il sugo di due o tre limoni, e
lo servono tanto spongato, che mantecato.
Sorbetto di qualanque Siore.

In Franocia , ed in altri paesi oltramontani, si
fa un"uso grande dei sorbetti di diversi fiori tanto.
greniti y che spongati , o mantecati. Il modo di farli
& Distesso che quello di vainiglia qui sopra descrit-
to, potendoli fare in tutte le precise maniere del
suddetto, I fiori pit comuni sono i gigli, i giacin-
ti, i gelsomini, le violette, i fiori di arancio, o
di limone, i garofani, le giunehiglie ec.

Sorbelto di anisi.

Con quattr® oncie di anisi  potrete fare il sor-
betto come quello di vainiglia.

Sorbetto all’ acqua di finacchio

€Con quatts® oncie di finocchio dolce in grana,
farete il sorbetto come quello di vainiglia.

Sorbetto. di Badian.

Con un’ oncia di cannella, mezz* oncia di anisi
stellati , e le zeste di mezzo limone, farete il sor«
betto in tutti i modi di quello di vainiglia.



a penna ; quindi uniteci un bicchiere di acqua di
the ben carica , fate bollive, e quando sarh a stretto
filo , levate il zncchero dal fudco, e stancheggiatelo;
uniteci una foglietta e mezza di panna di latte, e
due fogliette circa di latte di vacca fresco; dategli 0.
dore con un poco d’acqua di caunella, ed unite
bené tutto insieme ; passate al setaceio , ¢ poi gelate
il sorbetto.

I sorbetti di caffé alla panna di latte, di cioc-
eolata alla paona di latte, e di altri odori, si fan-
no tutti con il metodo istesso. _

Volendoli di pit corpo, si pud crescere il zuc-
chero fino a due libbre.

Sorbetto variato al fior di latte.

Unite tre fogliette di panna di latte ad una fo-
glietta di latte di vacea , una libbra & mezza o pik
di zucchero in polvere, oppure colto a piuma e
stancheggisto, e I'odore che vorrete ; unite bene tatto
assieme , passatelo poscia per setaccio,.e gelatelo.

Allorché sark gelato questo sorbetto , lo potrete
guarnire con fiori perlinati, o pistacchi verdi, fra.
wole fresche inzuccherate , frutti tirati a secco, e ta«
gliati a dadini, ed sltro a vostro genio,

Se unirete alla composizione prima di passsrla
per setaccio, quatte’ oncie di tartufi, o di mandor.
ley 0 di nocchie , o di pistacchi, o di castagne cot-
tey o di pignoli ec. le darete il nome di tartufo
alla panna, ovvero al fiore di latte, e cosl della
mandorla , pistacchio ec. dendogli ancora I'odore ¢

colore che vorrete, formando cust un’infinith di va-
riazioni. ’
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turco o una quarta d'oncia di cannella in polvere, e

tre fogliette di latte, ne farete it sorbetto cotto, coe

me i sorbetti cotti di latte, ed altri similis

JPotrete fare un’ altra dose ancora con due foe
gliette e mezza di pauna, una fglietta di latte,
ventiquattro. rossi d’uovi, una libbra e mezza di
* zucchero. e cannella ; indi si fa cuocere.

Sorbetto variato di diavolone.

Allorchd sard quasi gelato. il sorbetto di cannet-
la come alla pag. 57 tanto bianco, che colorito ros.
30, o spongaio - 0 mantecato y vi unirete dell’ olio
essenziale di cannella, e lo terminerete poi secondo
1" arte.

Sorbetto delizioso di Baviera.

Fate un sorbetto di latte cotto alla crema, co-
me potzete vedere alla pag. 53 dandogli perd gii
odori di caffe 4 di cioccolata e di cannells ; quindi
gelatelo. come il solito,

Sorbetto di latte al zeffiros

Allorche farete cuocere una composizione di sor-
betto alla: crema , vi darete gli odori di fiori d’ ae
rancio, o di limone, o di cedrato, o di portogalle
e di vainiglia, ¢ quindi lo gelcrete mettendovi della
marenga.

Dei Sorbetti in bombe spongate dette Spumom .
chiamati ancora Bombe alla Partoghese.
Vidard in generale le dosi per fare questi sor-

betti in pidt maniere differenti, mentre per batterliy,

o frullarli , e farli sgocciolare & cosa che ciascuno

che abbia un principio, o un genio nella professione

ne conosce la maniera.
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Si osservi di salare giustamente In neve, ¢ la
bomba deve essere @ cono con un eoperchio, e si
deve osservare y che I'acqua nen arrivi sopra il coe
perchio, altrimentt si salerebbe il sorbetto 4 si deve
bensi mantenere la neve sopra il coperchio.

Se questi sorbetti si fanno dentro le stampe le
quali incartate si mettono sotto neve , bisogna sae
lare bene la neve, e tenere il mastello sturato, ale
trimenti penetrerebbe il sale nel sorbetto.

Spumoné dé panna al crudo. Panna o eapo
d? latte fogliette tre, Istte foglietts una, zucchero
oncie sedici; odore a pisceres

Di panna cotta. Panna fogliette tre, rossi d'uoe
vi dieciotto, zucchero oncie qnindlci, si cuoce secone
do 'artey e qumdo si sbatte si viene allungando com
latte.

Al candito duovo alla panna. Dope montate
it candito d’uovo, si unisce a sufficiente quantith
di panna battuta.

Di panna cotta alla marengc. Una spuma dé
panna cotta si unisce eon dells pasta marenga ben
scolata.

Di panna cotta al latte miele, La spuma di
psnna cotta si pud unire a della spuma di psnns
cruda. )

Di candito duovo alla marenga. Unirete deb
candito d’'uovo sbattutp alla pasta marenga.

Di candito d’wovo naturale, Qualunque buon
eandito d'uovo si pud sbattere  allungandolo con un
poco di acqua e zucchero a mano a mano che mon~
ta y regolandosi secomdg larte.



O¢ he 1atno DOMBe gharmic nella stamps T
desima con cialdoniy o pane dx spagm. o lmeoto
i €Co

Cen le puu suddette se me fanno biscotti ;
cioé mettendole dentro picciole cassettine di carta
¢ spolverizzate di pame di spagna ip polvere si fan-
no gelare nelle stufe.

Se ne {anno bombe con un sorbetto differentd
nel centro. : )

Se ne.riempieno- delle: bombe o chiechere , o
altri pezei di qualche sorbetto mantecato,

Un"Artista che abbia prattica ¢ buon gusto.
pud variare questi sorbetti in- maniere infinites

Sorbetti variati al bianco mangiare.

-Unite tre. fogliette ¢ mez2a di buona panna ad
una libbra di mandorle macinate y ¢ ad una libbra
e mezza di zucchero, dategli ' odore che vorrete,
e passate dué volte per selaccio con espressione.

Questo buon sorbetto si pud variare con cioce
colata, caffe, frutta in marmellate ee.

Sorbetto di crema vergine.

. Ponete tre fogliette e mezza di panna di laste
dentro uno stagnato con sedici bianchi d' uovi, cd
oncie quindici ‘di zucehero; frullate il tutto per
. dieci minuti, e poi mettetelo sul fuoco , e fate cuo-
cere come un sorbetto di crema; indi passatelo per-
wn setaccio di velo, -

Questo - sorbetto lo potrete variare con quell’odos
re che vorrete.-

Sorbetto alla bouille.
.. Fate una cretna cotta con quattro fogliette di -
panoa di latte , sedici oneie di zucchero, dueoncig
di fore di farina. e I' odore che 8 voi piace. e



Sorbetto di ananasse.

Mondate un’snanasse s e pestatelo bene con
meaza libbre di zuechero; indi ponetelo in fusione
dentro una sorbettiera con circa due libbre di zue=
chero a lisay ed una foglietta di acqua, dopo qual-
che ora si passa con espressione, e vi si unisce il
sugo di cinque o sei portogalli4 o di limoni.

Sorbetto di China »

Si fa Dinfusione eon mez2’ oncia di buena chi-
ns, e poi se ne fa il sorbetto come quello dells
cannella, tanto bianca ehe naturale. Se dentro
questo sorbetto vi unirete uno stecco di cannella, ed
una zesta di limone, riuscird pit gradevole.

Sorbetti di torrone in pit modi,

Al acqua, Pestate due libbre @ mezza di man-
dorle grillid, o perlinate, e mettetele in fusione com
voa libbra e mezaa di zucchero a Xisa, una foglietta

—~dacqua e Podore; dopo qualche ora si passa per
selaccio, e si gela. '

Invece di fare questo sorbetto con I*acqua , si
pud fare con dells panna cruda, o con una crema
caotta, o con il candito d uovo. Questi sorbetti s
possono guarnire cou mandorle y o pistacchi perli-
nati ¢ ben tritt, ed ancora con scorzetle.

Sorbetto di tutto frutte.

Abbiate un sorbetlo gelato di qualunque frutto
vorrete ; indi poneteci dentro un poco di pistacchi,
di- mandorle , di pignoli y di nocchie, di scorzette
candite eec. il tutto tsgliato & filetti, ed ancora po-
trete aggiungervi qualche fravola, e qualche viscioe
la cotta con zucchero s ¢ tagliata eome sopra.



danno due o tre differenti odori , come v. g. di li-
-mone, portogallo , e melarose ec. , ma bisogna avere
-buon gusto, e buon palato per combinare che un®
-odore won superi I'altro ; mentre la sola prattica
-pub supplire da maestra.
Sorbetto alla Portoghese.
Stemperate una libbra di mundorle dolci con
tre fogliette e mezza di. panna, un poco di cam-
-nella e. vainiglia , due libbre di zucchero, e quat-
-tr*oncie di cioccolata squagliata ; allorché ssrd ben
«seiolto- lo zucchero , e tutto unito insieme si passa
.per setaccio di velo , e quando si gela , si pud guar-
nire di. candito, e pistacchi filettati,
Dei. Sorbetti di frutti fuori di stagione.
-+ . Questi sorbetti si- fanno con ls marmellate , 0
conserve dei frutti, o gelatine, o con i frutti
seechi , o tappées s o sciroppi , 0 con i sughi,e
marmellate a fresco, conservate in bottiglie, o
con le paste di frutti, o con le arque distillate
dei fruiti; onde ogni Artista siegue il suo metodo
dandogli poi il corpo con suge di limone, lo perd
preferisco le couserve y 0 le marmellate abbondanti
di zucchero stretto ; e che i fiutti non abbiano sof-
ferto lunga azione del fuoco. Ciascuro che conosce
la professione le pud da se medesimo prepararle ;
onde mi sembra inutile di farne qui la descnzlone.
Sorbetto di. Cocomero,
. . Spremete un mezzo cocomero buono , e passe-
telo per setaccio ; uniteci due libbre e mezza di zue-
chero , mezzo bicchiere di acqua di cannella, ed it
sugo di dwe o tge limoni, coloritelo rosso . passa=

‘telo per selacclo di velo, e gelatelo con guarnirlo
s & o I T Y P I T U .



betto come quello di cocomero , ma senza perd co-
lorirlo di rosso. :
Sorbetto di Caroselle alla Napoletana.

Pestate mezza libbra di finocchio dolce in gra-
na ben maturo , e colto di recente, mettetelo in fur-
sione con circa. due libbre e mezza di zucchero, ed
una foglietta d'acqua; indi dategli corpo con tre o
quattro limoni, e poi passatelo per setaccio.

Sorbetto butirrato.

Abbiate un boccale di sorbetto alla crema
cotto, e con odore di cedrato, o di vainiglia, o di
cannella ec. , 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 di Granato.
Moundate gli acini dei granati, e pestatene due
libbre nel mortajo; indi con due libbre e mezza di
zucchero , odore di vainiglia 4 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
rasso0.
Sorbetti all Americana.

Questi si chiamano sorbetti , abbenchd in lealth
non siano, e siccome negli Stati Uniti dell’America
sono molto in uso, vi accennerd 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 fichi ,-all* ananasse , al meloneec.
gli eltri si lasciano nel loro stato naturale, come
il ribes , la fravole, il framboas, 1’ uva spina v le
pruve ll moscalo le clnegle ec. s la numeu di



dopo mezz' ora si mettono-deniro una sorbettiera
con tutto il loro sugo, e si fanuo gelare con neve
ben salata,.e. poi si servono in piramide sopra una
salvietta. ‘

Sorbetto di Poncio al Caffé,

Abbiate un sorbetto di limone non molto acido,
aggiungeteci cinque o sei 1azze di buon caffé, ed os-
servate, che sia di giusto corpo; indi gelatelo, ed
sggiungetevi il rhum, e poi servitelo tanto manteca
toy che granito, o spongato.

" Questo sorbetto & di gran modl in Francia, ed
24 molto gradevole.

Auzi nel poncio caldo ancora a moltl piace di
unirci qualche poco di caffé forte molto chisro, e

giesce una bevanda eccellente.

GAPITOLO XVL
Del modo di fabbricare ogni sorta di Confetti.

P er non dilungarmi inutilmente in questo genere,
io vi dard delle regole precise e generali per fab-
bricare qualunque sorta di confetti, come ancora
indicherd la dose del genere che vorrete confettare,
e la dose del zucchero per formare la giusta cotta,
Diverse precausioni vi vogliono nella fabbricazione
de’ confetti, e sono: 1. che la robba da coufottarsi
sia bene asciugata in istufa 4 2. di dare il zucchero
poeo per volta ai confetti , che restino tutti egual-
wmente né troppo, nd poco carichi di zucchero,
3. di non tornare a bagnarli di zucchero o se la ca~
rica antecedente non sia bene asciutta: § di mane

P P S 2



do perb dn tenere |l calda;a meno calda nell’ uluma
sottana di zucchern , accid i confetti venghino pid
bianchi: 5. di crivellare i confetti per levar bene
la polvere di zucchero che resta in fondo della cal-
deja , aceid i confetti venghino ben lisci ed eguali,

1 confetti fini si fanno con tutto zucchero fior
retto ; ai mezzani ¢i danno le prime sottane con
zucchero ordinario @ si finiscono di zucchero bian-

" co: gli ordinarj poi si fanno come i mezzani y ma
diminuendo il zucchero, si supplisce con polvere
di amido, o forina in dose di cinque libbre per
ogni colta degli ordinarj, e di quindici in quelli
ordinarissimi. lo qui parlerd solamente della con-
Jettura fina, ed in primo luogo dird la maniera
di lavorarla, che ¢ la seguente.

Ponete la robba che vorrete confettare dentro
la caldsja pisua di rame , la quale deve esscre so-
spesa in aria con'due corde affermate ad un bilane
cino movibile di legno, dovendo restare da terra
alfta circa quattro palmi, e con sotto un fuocone
adautato ; indi con uno sgomarelio, ponete poco per
volta il zucchero cotto a lisa mella caldaja dove &
la robba da confettare , agitando la caldajs mode-
ratamente da tutti i lati pel tempo della confezio~
ne, e solo nell’ ultima sottana si agita pil forte-
mente per rendere lisci i confetti, Allorche avrete
data la prima coperta, (sottana) che & di dieci
libbre di zucchero per ogni coperta, ponete i con-
Setti lexivellati bene in istufa per un giorno , e quin-
di tornate a meiterli nella caldsja dandogli la se~
conda coperta come sopra si & detto; ed allorche
saranno bene asciutti, si crivellano di nuovo, e si



luogo esciutto ; questi sono i confetti lisci.

Per far poi i confetti gricci, conviene acco-
medare in meziwo alla caldaja un secchietlo sospeso
in aria , ¢ fermato con upna cordicella’, dovendo il
suddetto secchietto avere un picciolo buco nel fou-
do, otturato cou ua fuso di legno, con il quale si
regola il zucchero, che deve.scolare sopra i com-
Jetti a goccie, o filo sottile di seguito avendo ate
tenzione in tutto il tempo che colera il zucchero 4
di far saltar bene i confetti nella caldaja accid
.venghiuo bene aggricciati, La maniera di farli &la
seguente. Ponete i confetti lisci mella caldaja, ai
quali manchi I’ ultima coperta ; abbiate dodici o
quindici libbre di zucchero cotto a filo 4 del quale
ne metlerete porzione nel suddetto secchietto, e I'al-
tro lo manterrete tiepido. per sinfouderlo nel sec-.
chietto a mano a mano, che cade nella confettura;
muovele la caldaja e fate saltare i confelti , tenen-
do la caliaja tiepidissima 4 ed allorche saranno ben
gricci, e che il zucchero ¢ terminato di flar tutto,
li conservgrete in istufa per due o tre giorni 4 e poi
)i chiuderete nei barattoli.

_ Ordinariamente ogui cotta di confetti & di cir-
ca cinquanta libbre; le dosi sone le qui appresso.

Cannellini. Canuella fina ammollata in acqua,
e poi tagliata in filetti libbra mezza, zucchero lib-
bie quaranta. Volendoli pitt grossi, si mettono ses-
santa lLibbre di zucchero, ed allora si chiamano
eannelloni,

Garofani confettati. Garofani ammollati nell’
acquu 4 e tagliati in filelti libbra wmeezza, 2zucchero
libbre cingaantacingue.



Fistacch: conjfettalt. ristacchl libbre quattro,
gucchero libhre quarantacinque.

facao confettato, Cacso abbruscato intiero, e
mondato dalle scorse libbre sei s zucchero libbre qua-
rantacinque,

Caffé confeua!a. Caffé sbbruscato libbre quat-
tro y zucchero libbre quarantacingue.

Anisi confettati, Anisi crudi ben mondati libe
bre sei , zucchero libbre quarsntadue.

Coriandoli confettati. Coriandoli tre libbre,
zucehero libbre cinguanta.

Finocchio confettato. Seme di finocchin dolce
libbre cinque y zucchero libbre quarantacinque.

Nocchie confettate. Nocchie libbre otto 4 zuce
chero libbre quarsnta,

Le scorrette di arancio, o di cedrato cone
Jettate si fanno con libbre otto delle scorzette sud-
dette sciroppate, tirate a secco, tagliate in filetti,
¢ bene. asciugate in istufa, e zucchero libbre quas
rantacinqus.

- . Mandorle dolci confettate. Mandorle jntiere
libbre dodiciy zucchero libbre quaranta.

3andorle amare confettate. Mandorle amare
tagliate in grossi filetti per lungo libbre sei, zue-
chero libbre quarantscingue.

I Confettieri Francesi usano due oncie di gom-
.ma arabica sciolta nell’ scqua di unirla alle prime
dieci libbre di zuechero che danuo ai confetti nel
prinsipio della lavorazione, e cid fanno per rene
detli'duri 4 e che non si scrostino ; ma in Italia pe-
¥d sono pochi i quali usino un stmile metodo , men.
tre si lavorano tutle sorte di confetture con il solo
anechare. In Cermania . in Inchilterra « in Frauciae



menza ai sellere ¢ 1 jrulll 4 €roe , fioriy € raaict,
sciroppate, tirate a secco, ed asciuttate in istufa ;
come ancora uséno di meltere degli odori nel zuc-
chero , e formano dei coufetti lisci o e grice dl die
versi colori,

Fohgnatc- Una libbra di zucchero in grana,
lo coprisete in celdaja con trenta libbre di zucche-
ro a lisa, e tre libbre di cipria. Questi piccioli
confettini i quali servono per guarnire paste, bi-
scottineria, ed altro, si possono colorire in ogni
maniera , ponendo il colore nel zucchero. Alcuni in
Juogo di zucchero granito, si servono della semo-
Jella fina granite, ed altri dell’ Ireos di Firenze pol-
verizzato grossamente, o della semenza di Angelica.

Circa poi la fabbricazione dei dirvilini e dia-
voloni, potréte véderta nel €ap, VI
Della Confettura in stagnato dette du Franvesi

e ln bassine :au tonncau.

“In Ttalia poco si coneive questo lavoro, abben-
ché¢ sia vantaggioso e molto facile; vi si lavora
benissimo ‘tutta la ‘picciola tonfetiura liscia , ¢ spe-
cialmente la noripareille \ o sia fohgmta, e di pid
vi ¢ il vamaggno che st me pud fare in picciola
quanlith aficora o secondo la grandezza del caldajo.
Quest® ordegno non & altré che un botticelfo o ba-
i{le setiza un fondo ; e sotto questo vi si mette del
fuoco moderato, adattandovi sopra.un caldaje o sta-
goato basio che resti bene incastrato nel botticello;
indi vi si mette dentro cid che si vuol confettare ,
e con bagnare i confetti poco alla volta con il zuc-
chero tiepido cotto a lisa, e con le mani si vanno

~ continuamente lavorandoh ed ascmgaudoln ﬁno che

- o o8



questa un’ invenziono da esso trovata, e voleva a -
me darla ad intendere, ma io ho troppo veduto
pel girare il mondo, e mnell’ aver servito una delle
pit splendide Carti d'ltalia per concludere il tutto
con una selenne risata. o solo fatta questa digres-
sione per far considerare a certe persone che non si
pascolano che di superbia ed ignoranza, credendost
gli vomini i pid bravi e scienziati, disprezzandoalle
volte dclle brave personey 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 pud in poca quantity
perlinarla y o sia dargli il griccio  ed io ne ho fatia
della bellissima con questo modo , ed a pit coloriy
e con uo poco di esattezza si arriva alla perfezione.
Zuccheri di moda in pil maniere,
Abbiate delle scattole alte circa due dita,.che
riempisete con polvere d’amido sottile , e I incalche.
rete molto bene ; indi con delle stampe adattate di
metallo y o di legno ec. imprimerete sopra la cipria
i disegni : fate chiarire del zucchero con il nero
d'0330 y ¢ tiratelo a cottura di stretto filo y uniteci
I odore e colore che vi piace, e dopo averlo ben
.stancheggiato gettatelo dentro i suddetti diségni ;.
.quando sarh ben freddato e duro, levate i pezzi
che [eggiermente li laverete con acqua fredda , e li
favete poi asciugar bene in istufa,
. Questi lavori si brillantano ancora, e restano
molto helli ed eleganti.
“Con il suddetto metodo si formano dei fiori 4
dei grappoli d’ uva, di ribes ec., ¢ si congivngone



Questi zuccheri si pessono gettare ancora nel
zuccherv fino in polvere, ma la polvere d’amido &
preferibile , mentre vengono pil esatti.

Velendoli fare al candito tanto semplici che i
liquori , vpercrete nell*istesse maniere, che il zuce
chero ai liquori ved. Tom. 1. pag. 127 con le dif
ferenze perd o che invece di gettare i lavori nel znc-
chero in polvere , si gettano nella cipria, ed anco-
ra si pussono fare con zucchero semplicemente stretto
a filo, e senza liquore se si vuole: ed sncora vi
si pud unire il celore che piace, e si brillantano
pure, che vengono di un gran hell” effetto.

CAPITOLO XVIL

Della fabbricazione della Cioccolata .
e del Butirro di Cacao.

L.a cioccolata & una bevanda deliziosa , la quale
non solo & molto in uso presso gli Spagnuoli ed
aitre Nazioni, ma che al presente si ama molto da-
gli ltaliani ancora. La cidccolata olive di prepararla
in bevarda 4 si appresta in sorbetti, lin pastiglie,
glasse , creme + paste ec. Le diverse dosi della
cioccolata le descriverd qui appresso, dopo perd
avervi ind'cato il modo di fabbricarla, il quale ¢
il seguente.

Fate abbrustolire il cacao o firoco allegro den-
tro una padella grande di ferro maneggiandolo con-
tinuamente con una larga cuechiaja di legno, fino
che la scorza si separi dalfe mandorle del cucao;
versate allora il cucao dentro un crivello di grosso



dalle scorze, ¢ cosl resterk il cacao perfettamente
" pulito, Allorché serk cost preparato , tornate a met-
terlo nella padells , e sopre un fusco moderato lo
terminerete d* abbruscare al suo punto, osservando
di von passarlo di coltura mentre da cid dipende
la buona cioccolata ; esso deve restare di colore pitt
tosto rosso oscuro , che muericcio ; levatelo dal fuoco,
€ macinatelo sopra la pietra con un cilindro di fer-
roy o di pietra. Alcuni si servono della pietra ri-
gala 4 ed altri della pietra liscia; ma sia Puna, o
sia l'altra sempre bisogna mantenerla calda con un
braciere sotto con fuoco , altrimenti non si poirebbe
maceinar bene il cacao. Quando il cacao sarh totto
macipato, ed wnito nello schifo di legno sottoposto
alla pietra, vi si unisce il zucchero, e con Distesso
metodo di sopra detto si torna a macinarlo ; quindi
vi si aggiunge la cannella e vainigliay o solamente
la cannella in polvere, e dopo averla bene unita
~alla cioccolata , se ne fanno rotelle o toteri , ovvere
mattoncini dentro le stampe di latta; ed allorché
la cioccolata serh fredda e ben dura, s'incarta, ¢
si conserva in luogo bene asciutto,

Tutte le qui appresso dosi le potrete variare
con pil o meno zucchero, secondo che la vorrete
pit o meno dolce, avvertendo bene , che ogni dose
qui da me deseritta & per fare una cotta di cioe-
colata di un buonr gusto, e giustamente dolce ; onde
il variare restn in vostro arbitrio. Circa la eannella

_ se ne mette da mezza libbra, fino ad unx libbra per
ogni cotta, ed aleuni vi aggitmgono ancora una noss
moscata. La vainiglis poi da mez2’ oncia, ve se ne
pud mettere fino ad un’oncia ancora, si pesta con



gio che si richiede.
Cioccolata di tutta Caracca.
Cacao di Caracca libbre ventiquattro,
Zucchero libbre quattordici.
Cannella pesta oncie quattordici.
Noce moscata una.
Chi non la vuole tanto dolce 4 vi potrd met-
tere dodici Jibbre di zucchero,
Si avverta che il zucchero per la cioccolata o
& ‘migliore if grasso , che P'asciutto,
Cioccolata di due terzi di Caracca.
Cacao di Caracca libbre dieciotto.
Cacao di Portogallo, detto ancora di Mavi-
gnone libbre nove.
Zucchero libhre quattordici.
Cannella libbra upa,
Noce moscata una,
Cioccolata di metd e meli,
Cacao di Caracea libbre dodici.
Cacao di Portogallo libbre dodici.
Zucchero libbre tredici.
Cannella oncie dieci.
. Noce moscata una,
Cioccolata di tutto Marignone.
Cacao di Portogallo libbre ventiquattro.
Zucchero libbre qulndlcx.
‘Cannella libbra uoa,
Noce moscata una._ ..
Butirro di Cacao.
Macinate del cacao crudo sopra la pietra ben
calda , e .quirdi fatelo bollire con acqua 4 ed a mano
s mano levate il butirro gal'leggmnle con un cuc-



tato in luogo fresco.
CAPITOLO XVIL

Delle Creme , Formaggi di officio, Marangoni ,
0 siano Zuppe Inglesi, ed altre simili
lavorasioni.

Abbencbé le creme non siano Iavori totalmente
appartenenti all’ arte del Credenziere , cid non ostan-
te si damo delle occasioni nelle quali conviene alla
credenza di supplire con quslche ripiego ; onde ve
le descrivo qui appresso unitamente ai formaggi di
officioy ed a molti aliri lavori di latte, i quali
sono molto in uso in diversi paesi oltramontani.
' Crema pasticciera & ogni qualitd.
Stemperate otto rossi d* uovi, e tre bianchi ton
sei cucchiari di farina di riso o di formento, cin-
que oncie di zacchero, ¢ dae fogliette di latte, po-
neteci 1'edore che vorrete , e fate stringere la crema
dentro una cazzarola , sopra un fueco molto mode-
rato, mescolando sempre con ume cucchiaja di Jes
gno; allorchd sarh stretta al suo punto, e chenon
senta pil di farina ; passatela per setaccio, mette-
“tela nel piatio, ¢ servitela glassata con zucchero o
e pala rovente. Per o pill queste creme servono per
ripieno di torte, tartellette, ed eltra pasticceria.
Creme delicate di tulte sorte,
~ Queste creme si fanno e si serveno come quelie
_pasticcierie qui sopra descritte, ma con la veria-
gione di farle perd con una foglietta- ¢ meaza df
fatte , @ mezza foglietta di capo di latte 4 dodici rossi



La cioccolata nelle creme prima di cuocerls,
1a potrele mettere rapata, 0 coita con acqita, O
latte, che sia bendensa; il cafft lo potrete mettere
abbruscato , macinato , e cotto con acqua o latle,
e che sia ben posato e chiaro. Si pud encoras dopo
abbruscats il cacaoy o il caffé 4 o le nocchie 4 biada,
o mandorle , metterle ben calde in fusione nel lat-
te; indi passarle per setaccio, e fare la crema co-
me si & detto di sopre.

Tutte le creme delicate si possono servire guar-
nite di biscottineria minuta.

Creme di Zabaglione alla Mlla.nne
in pid modi.

Stemperate due‘cucchidri di farina con dieci rossi
d* uovi, due bianchi, zucchero, cannella, ed oma
foglietta di vino buono dolce ; fate stringere la cre-
ma come quella pasticcieria, e servitela calda , o
fredda come vorrete, e guarnitela di pan di spa-
¥na all’ intorne, Potrete ancora unire olto uovi in-
tieri ad ona foglietta di vino dolce buono, mettervi
del zucchero, cannella, poi passare la composizie-
ne per setaccio, ¢ farla cuocere denlro le chicchere
@ bagno maria,

Creme weloutée in pid maniere;

Fate bollire del latte con un poee di copo di
Jatte o di panna se volete, e znechero a suflicien~
23 ; allorch¢ avrk diminuito una quarta perie, lo-
vatelo dal fuoco, e poneteci I’ odore che volete;
-quando serh ben freddo , metteteci qualche gigit | o
siano le pellicole dei greseili dei piccioniy o di pol.
lastri y ma sono perd meglio fresehi che secchi ; op-
pure mvece de: glglé. un poco- t‘ll quagho dulum
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calda , o sulle ceneri tiepide, e dopo servitela fred-
da. Del quaglio mettetene quanto un cece scarso
per ogni foglietta di latte. 1 gigi¢ vanno stritolati
bene nel latte . passandelo poi per setaccio piti volte
sopra i medesimi gigi¢ , accid s'impregni bene del
loro quaglio 4 e ne potrete adoperare quattro o cin-
que per due fogliette di latte,
Creme [Fovettées di ogni genere.

Prendete quel cspo di robba oon il quale vor.
rete far la crema, come v. g. caffé , .0 cacao, o
hiada, o mandorle ec, il tutto abbruscato, oppure
fiori odorosi, vainiglia s canuvella o altro 4 che met.
terete in fusione nell® acqua bollente , e zucchero fino
a sufficienza , oppure nel zucchero chiarito e cotto
a lisa ; dopo quatiro 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 che
la ¢composizione sarh ben densa, levatela Fubito dal
fuoco, e fatela prontamente raffreddare , versandola
dentro una terrina ; sbattendola poscia con le bac.
-chette y 0 con ua frullo, e quando la vedrete che
sarh leggiera e consistente , servitela subito dentro
le chicchere, o dentro le toricllette , vol-o-vant di
pasta di mandorle , 0 croccante, o di altro a vo-
stro placere.

Le creme fovettées di fravole, di anauasse,
di albicocche ed altri frutti , si fanno con il sugo
del fiutto 4 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
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a (tsa 4 Bovle e l'odore deli’ agrume che st vuole s
daundoglielo con Pistesse loro zeste, o con il loro olio
zuccheroso ; poi si cuociono 4 e si.shattono come le
alire dette di sopra.

Creme alla Luneville di tutte qualita,

Fate bollire per otto minuti due fogliette di
latte con zucchero a sufficienza; poneteci quell’odo-~
re che vorrete y e fate raffreddare ; mescolateci poi
otto rossi d’uovi, e quattro biauchi; passate per
salvietta y e versate nelle chicchere, o uel piatto;
fate cuocere a bagno maria, 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 di tulte maniere.

Fate bollire dell’acqua con zucchero quanto
bisogna, levale dal fuoco, e poneteci in fusione
quella droga , o fiore, o altro che vorrete , come si
¢ detto nelle creme delicate , e nelle creme fovet-
tées : allorché sarh fredda, per ogni foglietta vi
metterete sei rossi d' uovi, e due biauchi; passate
per salvietta o per setaccio 4 e fate cuogere la cre-
ma a baguo maria dentro il piatto, o nelle ehic-
chere y e servitela fredda e glassata con-zucchero,
e pala rovente se vorrete,

Creme di frutti o di agrumi in piic modi.’

Se sarh frutto sugoso, come v. g. fravole  ci-
viegie y ribes, framboas ¢ simili, allora esprimetene
il sugo, passatdo. per setaccio , e allungatelo con
zucchero colto 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-

rhore o nal ntatina o ecorwitalea radda Qo nal enna



tela con i uovi, e fate cuocere la crema al bagno
maria come di sopra si ¢ detto Dentro queste cre-
me potrete mettere quell’ odore che vorrete,

Le creme di agrumi poi si fanno con agro di’
limone  zucchero , acqua quanto basti , e I’odore con
le zeste, ovvero olio zuccheroso dell’ agrume che si
vuole , osservando, che sia come una limonata di
sostanza , ¢ tendente al dolce ; indi per ogni foglietta
di composizione vi si mettono olto rossi d’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 piatfo nel seguente mo-
do. Stemperate dieci rossi d'uoviy e due bianchi con
due cucchiari di farina, zocchero a sufficienza, e
la decozione e sugo del frutto, in quantith di una
foglietta ; fate cuocere come una crema delicata gix -
descritta 4 @ servitela fredda glassata con zucchero
e pala rovente.

Crema di Poncio in pit maniere.

Con le creme fovettées di agrumi 4 oppure con
le creme di agrumi descritte nell' articolo creme
di frutli o di agrumi in pitc modi , purché siano
fatte con sugo di limone , o con odore di arancio,

o di limone, o di cedrato, vi si mescula ua poco
di buon rhkum giammaico 4 o vell’ atto di sbattere
quelle fovettéesy o nel mettere a cuocere quelle al
bagno maria, o dopo cotte quelle al piatto, mel
versarlo in esso.

Creme di qualunque liquore.

Abbiate una composizione come quelle delle cre-
me all’ acqua ved. in questo Cap. o poneteci quel ro-



cuocere 8 bagno maria  servendo poscia la crema
. fredda, :
Crema alla Marenga,

Abbiate qualunque crema all’acqgra, o delica-
{a, o altra di vostro genio gih preparata nelle chic-!
chere, o nel piatto; copritela con bianchi d* uovi
shattuti 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 4 ben densa e
fredda con bianchi d’uovi sbsttuti in focca; pone-
tela nel pistto, e spolverizzatela di zucchero fino 4
fategli prendere un bel colore ad un forno molto
temperato, e servilela al momento,

Crema al Petit-vent,

Fate ballire due fogliette di latte con zucchero,
¢ fatelo consumare due terzi; quindi poneteci I'odo-
re che vorrete, ed allorché sarh freddo , uniteci
dieci bianchi d’uovi in fiocca, versate la compo-
sizione nel piatto; spolverizzate di zucchero 4 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 y
o di mandorla amara, candite, pistacchi triti, fiori
di arancio tirali a secco ec.

i Crema all Eroica. .

Abbiate una fiocca fatta con chiare di wovi cbe
sia molto asciutta, e coudita con zucchero fino,
fatela ben scolare sopra un-setaccio, e quindi uni-
tela ad una sufficiente quantith di qualche crema
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scottineria, o pasticcerin; ed ancora volendo M
‘glasserete con zucchero, e palla rovente

Crema alla Monarca.

Abbiste della spuma di latte, fatta secondo I'ar.
te con quell'odore che vorrete ; mescolatela al mo-
‘meoto di servire con uia crema delicata denss e
fredda , ved. in questo Cap., ponetela nel piatto,
¢ gudvvitels come quella all’ Eroica, oppnre servi-
tela naturslmente.

Crema alla Valdek.

Mescolate ‘otto rossi d’ uovi con una foglietta di
capo di lattey succhero, e I'odere che vorrete; po-
nete sul fuoco leggiero dentro una cazzarola , e muo.
vete con una cucchisja di legno ; allorchd sark vie
<ino » stringere la crema 4 poneteci la fiocca degli
otto bianchi d' uovi, ¢ mescolate bene ; indi leva-
tela dopo wn momento dal fuoco, versate nel piat-
10 4.¢ servitela appena reffreddata, glassata di 2uc-
chero con pala roveute. -

Crema di Corte.

Inzuppate bene mezza libbra di pane di spagoa
con it capo di. latte , o pauna , ¢ passatelo per se-
taceio ; uniteci sei rossi d’ wovi , zucchero , ¢ I'odo-
re, ed i bianchi shettati in Hocca ; versate la -com-
posisione uel piatto, fate cuecere ad un. forno tem-
perato o ¢ servite subito. '

Crema al Caramello.

Questa ¢ una crema delicata, ved. in questo
Cap. con 1'odore di zucchero cotto al caramello
- 'dentro una cazzarola y ¢ poi unito sl latte prima di
cuocerlo con i wovi. :

.
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Abbiate del zucchero chiarito, e cotto al caramello,
levatelo dal fucce, e gettateci le mandorle con i
pistacchi; indi. fate con lestezza filare questo zuc.
chero con due forchette sopra un rovescio di piatto
unto leggiermente con olio, ¢ fatelo in medo, che
si formino dei Glamenti sottili e facciano dei bei
scherzi ; allorchd sark freddo, levatelo, e ponetelo
‘come fosse un coperchio soprs uns erema .al piat-
1o, tanto delicata, che al bagno maria . nel mo-
nmento di servirla, che farh wa bellissimo effetto.
Potrete fare a meno delle mamdorle , e dei pistac-
chi, e farla eon il solo zuccheso, e per variare,
vi omirete della. folignata di colore.
Cremsa alla Frangipena.

Quests & uns. grema pasticciera , ehe puime di
cuoeerla , vi si uniscome un poea di mendarle ma-
dinste , ¢ slemperate ¢on lulle,. ¢ dopo cetde sk passe
pow setaceia : vedets la mamm in queao
Capitolo,

Crema a¥i* Inglese.
'+ ‘Stemperste quattro o cinque wovi- con Um cuce
chiajo di ferine, zacchero a sufficienza , una fagliet-
te di' Jatte, un peszette di butirre: freseo, 1° odere
che velete, quaiche spuwma di mandorls amars, pi-
“staceltt y e camdito in filetti ; versate nel piatts  fate
cuocere con poco fioco sotto esepra y e servitela freds

da s ¢ glassata -di zuechero.

Crema all Orientale.

Abbiste preparata mel piatto che dovete servire
ona crema veloutée o al bagno maria , o delica~
ta; vedetele tutte in questo Capitelo ; al momento
dit servirla . la conrirete con nna snuma di latte
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sopra seminarci dei pistacchi , o fiuri di arancio
tirati a ‘secco, e fritali, o guarnirla di biscottine--
ria y spume , marenghe, o picciola biscotlineria,
Crema alla Ginevring - :

Mescolate del buon vino con -zucchero cotto a
lisa, una zesta di limone, un pizzico.di coriando--
Ji. ed uno stecco di cannells; fate bollire per un
guarto d' ora: iudi copritelo , e fatelo ben raffred-
dare, e per ogni foglietta di composizione , mesco-
Jateci sette rossi d’ uovi, e due bianchi; passate per
setaccio, e fate cuocere la crema nelle chicchere o
o nel piatto, al bagno maria, e servitela ben.
fredda, : . .

Crema alla lmleelbourg.

Condite mezza foglietta di eapo di latte con:
zucchero, e ’odore che vorrete; ed unitelo a séi
bianchi- d'novi sbattuti in focca ; versate nelle chice
chere , .0 nel piatto, fate coocere a digno maria,
e servite la crema calds o fredda a vostro genio, -
' Crema alla Donzella,

Stemperate dentro una cazzarola del zucchero
con mexzza foglietta: di capo di latte, ed upa fo-
glietta di latte, e I’ odore che volete; indi unitect
dodici - bianchi .d’ uevi sbattuti in fiocca , e ponete
sopra un fuoco leggierissimo ; muovete di continug
oon- la cucchiaja di legno, e quando vedrete venir
densa la crema, ponetela nel piatlo, e servitela
ben fredda con fiori di pastiglia 4 0 di pasta di
mandorle . intorno , oppure con vaghi di granato,e
- pistacchi filettati y o aliro di vostro genio. Se le far
rete con tulto capo di latte verrh wigliors,
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te, e quatlr’ oncie di pistacchi macinati ; ponete tutto-
dentro una cazzarola, e fate cuocere a picciolo fuo-
co « muovendo con la cucchiaja di legno , e quando
sarh stretta la passerete per detaccio, e la servirete
fredda nel piatto; per variare si fa com nocchie,
o con mandorle macinate. Se volete invece dei pi-
stacchi o altro, potete glnssurla di zucchero cou-
pela rovente.
Crema Jaspé.

Abbiate una crema bianca. delicata gih pre-
paratas 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-
ghe, e zervite la crema ben decorata, e con gran
polizia..

Creme diverse di Mandorle o di Pistacchi.

Con il latte di mandorle invece di quello di.
vacca o altvo, potrete fare diverse creme, che sce-
glierete in questo Capitolo. Nei giorni di magro,
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 pos-
sono adoperare nei giorni di masgro, ed ancora per.
veriazione di capriccio. Si deve perd avvertire, che
questi due latli, non sono buoni per le creme. ve-
loutées.



‘Pvllﬂ' 48 AWSIVIIe WvRMV Yus wsllclll e SRILE wiWT
pido eon zucchero a properziene, e I*odore che vor-
séte ;. .indi passate per silvietta 4 ed uniteci della
colla di pesce, versate dentro le picciole o grosse
stampe di rame, fate gelare sulla neve, e servite
il bianco mangisre sopra una salvietta ; nei giorni
di magro invece del latte di vacca, vi servirete
del latte di mandorle ben denso.

Con i pistacchi o nocchie macinate si fanno an-
cora i bianchi mangiare , negl istessi modi detti di
lopra.

1 bianchi mangiare li potrete fare con qualun.
que odore che volete 4 come ancora di caffe , di cice-
colata , di biada abbruscats ec., e per dare I'odore
e sapore al latte, vi potrete regolare dalle creme
delicate , ») cap. delle creme. S

Allorché vorrete levave il bianco mangiare
dulle stampe di rame , conviene immergere le dette
stampe per un’istante momentaneo. nell’ acqua bol-
lente , e subito rinversare il. Sianco mangiare uel
piatto con sotto una: salvietta. ben piegata.. '

Bianco mangiare in fittuccia aoppa,

Abbiate tre o quattro bianchi mangiare non
congelati , ma di diversi odori , e che colorirete uno
- diverso dall’ eltro con. i eolori che vorrete ; ponetens
uno dentro la stampa, e fatelo gelare sulla neve;
indi versateci P'altro sopra , e. fate similmente, e cosi
contiuate finchd ne avrete fatti pit suoli di diversi
colori ; fate gelare sulla neve y e poscia- servitelo so«
pra una salvietla.

Bianco mangiare all dvignonese.

Ponete quattr® oncie- di farina di riso , 0 di fore

mento 4 oppure di amido deotro uma cazzarola con



sopra un fuoco lento, maneggiando sempre con la
cucchiaja di legno, e quando sarh ben cotto, che
noo sevta pid di farina, e che postane una goccia
a raflreddare si congeli, e si distacchi bene, ver-
sate la composizione nella stampa untata leggiers
mente con qualche mandorla délce, e dopo che sark
hen freddo, si serve sopra una salvietta. Allorché
lo" farete con latte di vacca, potrete se vi pare
mettervi un poco di maodarle dolci macinate.
Delle Spume di Latte di ogni sorte.

Abbiate della panna di latte, oppure del capo
di ‘latte y che slongsrete secondo .che bisognerd comn
latte crudo e ben fresco; indi uniteci del zucchero
fino in polvere, e I' odore e colore che vorrete
passate per setaccio dentro una tlerrina e sbattete
con le bacchette, oppure frullatela con un frullo

" da cioccolata; andate a maeno.a meuo levando la
spuma con la cucchiaja. sbucata, e fatela bene sco«
lare sopra un setaccio ; indi servitela sopra una sal-
vietta con cialdoni, o paste sfoglle. o blseomm €
spume ec. all’ intorno.

La spuma di cioccolata si fa con gnuare della
cioccolata nel laite cotio o e quella di cafR col met-:
tere' del cafl2 ben carico e chiaro, cotto pell® ac-
qua o nel latte che ¢ meglio

Le spume di latte si servono antora dentro qua-
lunque vol-o vant di pasta sfoglia 4 di pan di spa-
goa, di pasta di mandorle ec., ¢ dentro le tarlel -
lette ancora che siano fredde. ;

Per facilitare accid mounti la spuma, alcum vi
sggiungono -due bianchi d’ uovi, ed altri un poco
di dragsnte in polvere finissima 4 che & cosa miglio=:



Al SpuUme- 4 (arie arcam ghi aanno i anuco
.nome di latte miele, ma & cosa differente.
Latte miele,

Shattete 1a panoa di vacca con le bacchette:,
¢ quando sarh vemata comsistente e spumosa y Ia
‘potrete servire con zucchero fine.. Se la panna la
tervete in nevey vi slzerd pid facilmente.

Giuncatine alla Fiorentina.

Abbiste del buon latte: fresco e crudo, poueteen :
Podore che volete, e del zucchero a proporzione ;
fatelo. ben squagliare y @ passatelo per setaccio ; uni-
teci un poce di quaglie diluito nell’ aequs passato
Jior panno di lino , @ versatelo pescia unelle piceiole
Aazzeite o che mellerete. per pochi mementi nell’ac-
4ua bollente , finchd le giuncatine sscawmo quaglia-
J¢; poi le farete ben waflreddare, e servitele.

Latte spesso,

Preﬁls del cape - di latte 4 che lo sctogbmtc
con wu poco di latte fresco., umiteci I' odore 4 un
pezzo di pan.di spagna e del zaechero , e poi pas-
satelo per setaccio ; poneteci ancora qualche spuma
di mandorle smare stritolate, fifetti di pistacchi o
e di succa candite, e shattete tutto insieme per un®

" ora: indi servitelo subito dentro una giatta di por-
cellana, Volendolo fare di cioccolata 4 vi metterete
della cioccolata rapata o squagliata, e a quello di
‘eaff2 , vi metterete un poco di cafié bollito nel lat-
te, o nell’ acqua y che sia ben carico, ¢ molto pos
sato. :

Bombe spongate di piit sorte.

Fate bollire due fogliette di latte che consumi
un terzo 4 con zucchero , e I'odore che vorrete ; incli':? .
pouetevi delle porzioni di bianchi d° uovi sbattuti in
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taccio ., fate stringere come una crema 4 e fatelo quasi
raffreddare ; uniteci allora mezzo bicchiere circa di
colla di pesce forte, e preparata come trovate nel
cap. delie gelatine, e ponete un poco di questa
crema dentro una stampa, indi accomodateci i bian-
chi suddetti, che tramczrerete sempre ‘con la cro-
ma, e fate gelare sopra la neve ; poscia scaldate la
‘stampa per un“istante nell’ acqua bollente, levate
la bomba, e servitela sopra una salvietta,

La crema potrete colorirla come vorrete ; come
ancors vi potrete mescolare dei pistacchi, o ¢candi-
to in filetti , spume di ‘cioecolsta, o di mandorke
amare trite, fiori di arancio cenditi , o perlinati ec.

Le bombe spongate si possono fare ancora nel
seguente modo. Abblate una crema delicata con
qualungue odore che voyrete ; e che troverete de«
scritta nel cap. delle creme; mescolateci poi la
eolla di pesce preparata come uel cap. delle gela-
tine ; uniteci ancora delli bianchi d’uovi sbsttuti in
fiocca ; invece dei bianchi d’ wovi si pud variare
con il latte miele ben scolato, che resti il tutte
bene spongato , ¢ di buon sapore ed odore ; versate
la composizione dentro una stampa di rame, poi
fate gelare sopra la neve , e servite come si ¢ detto
di sopra. -

Queste bombe spongale st fanno di diversi ¢o..
{ori, facendo pidl composizioni separste, e colorite
uns diversa dalle altre , e facendone gelare un suole
per volta deatro alla slnmpa.

Dentro questa composizione aocon‘ potrete
- mettervi filetti di candito, di pistacchi ec.-

i



ro, una iogiiciia a acqua 4 doaici o qu:ndicl Fosst
d® uovi o e l'odore che vorrete ; e poi si fa cuocere
come una crema . e quando & freddo, vi si unisce
la Biocea v o la panna battuta, e la colla di pesce,
e si fa la bomba spongata come di sopra si & detto,
Formaggio alla Chantilly, .

Fate inticpidive una foglietta di latte unitamen~
te a mezza foglietta di fiore di latte, o di capo di
latte, poneteci I'odore che volete , ¢ del zucchero
quanto basti; passatelo per setaccio, e fatelo ben
raffreddare ; uniteci quanto due o tre ceci di qua-
glio gid infuso nell® acqua 4 e passato per panno di
lino ; indi versate dentro una giusta giatta tonda,
e. fatelo hen quagliare sopra le ceneri calde ; allor-
che sard ben freddo, fatelo bene scolare, pcnetelo
sopra una salvietla , e servitelo con zucchero sopra,

Formaggio al fior di latte. |

Fate un forinaggio tale e quale come quello qui
avanti alla Chantilly., alla riserva perd che non vi
metterete dentro il zucchero; e quando lo leverete .
dalla giatta, 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 Chantilly , lo avrete levato dalla
gialta, e fatto bene scolare, ponetelo dentro un® al-
tra gialta; copritelo sopra, ed all’ intorno di qua-
lunque crema delicata fredda, e servitelo,

Potrefe ancora prima di servirlo, farlo stare
per mezz’ ora sopra la meve con la giatta y accid sia
nih oradito 2 mangiarst.



gsoTRe e Pea FIfat SR 8Ty
Formaggio alla Sultana.

Si fa bollire le panna per sei minuti con Po-.
dore e zucchero; quando & freddata si melte nella
neve che & meglioy e poi con le bacchette si monta
al punto suo.

Formaggio alla Borgognona.

Mescolate due fogliette di capo- di latte ben
denso con del zucchero, I'cdore che volete, ed un
mez2o cucchiajo da tayola di gomma dragantz hian-
ca in polvere; dopo uu’ora passale per setaccio
dentro una terrina , e shattete con le bacchette fin.
ché avrh pieso una certa cousistenza ; versatelo den-
tro un canestrino coperto con una salvietta, e fa-
telo bene scolare; indi ponetelo dentro una giatta,
oppure sopra il piatlo con una salvietta sotto, @
servitelo spolverizzato di zucchero fino. Potrete ser-
virlo guaruito all’ intorno di cialdonciniy o di spu-
mette , 0 di pan di spagna, o di picciole maren-
ghe ec, e .
Formaggio alla Spilimberg.

Fate intiepidire una foglietta e mezza di capo
di latte , con una foglietta di latte, condite con
zucchero , I’ adore che vorrete; indi passatelo per
setaccio in una terrina 4 e fatelo ben raffreddare ;
ponetevi dentro delle spume di cioccolata, o di man-
dorle amare, fiori di arancio tirati a secco'y 0 gri-
gliali y pistacchi e candito, il tulto ben trito; indi
frullate e raccogliete la spuma con una cucchiaja
shugata 4 e ponetela dentro un canestrino, che ne’
sia coperto P'interno con una salvietta ; allorché
sarh bene scolato , servitela sopra una salvietta nel
suo piatto. Questo formasggio potrete ancora guar-



Formaggio all' Olandese.

Stemperate dieci rossi d’ uovi con una mezza
foglietta di capo di latte, ed una foglietta di latte
“buono di vacca, zucchero a sufficienza , I'odore che
vorrete, ed una picciola idea di sale; fate cuocere
dentro una cazzarola a lento fuoco , muovendo sem-
pre con una cucchiaja di legnq; allorché avia bene
addensata la composizione  pas Xstela. per setaccio,
e fatela raffreddare ; unendoci un poco di quaglio
stemperato dentro, un poco di acqua calda,e pas-
sato per pezza di lino; indi ponete il tutto dentro
una giatta, e fate quagliare sulle ceneri tiepide,
allorché sard 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 mortajo con
quaiche fiore di araicio a secco, e qualche cuc-
chizjo 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 zuccheio
a discrezione ; indi passate per setaccio, e poneteci
un poco di quaglio stemperato con acqua calda,
e passato per peza di lino, fatelo poscia quagliare
sulle ceneri tiepide dentro una giatta ; indi levatelo,
fatelo molto bene scolare 4 e servite il formaggio
naturalmente , ovvero coperio di capo di lafie pas.
sato per setaccio s con zucchero fino sopra , oppure
coperto di una crema delncnta di cioccolata ¢ al~ -
tra di vostro ;emo.
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capo al latte, ed una ioglielta di ialle, zucchero 4
e I’ odore che voirete; indi sopre un fuoco lento ,
lale cuocere come una crema non tsnto strette ; po-
nelecl quatie® uncie di mandou le macinate , ¢ steme

‘pernlele hene msume,.’ quando sark tutto freddo
_passatelo per setaccio, uniteci il quaglio come si @

detto nel. Formaggio alla Brasiliana , e servitelo
well’ istesso modo. .
Formaggio alla Samt Cloude.
Abbiste un formaggio fatto come quello alla
_Chantilly , che sia bene scolato ; ponetelo nel mor-

tajo - ed unitelo ad nuna marmellata di vostro gee

nio s stemperatelo con del latte, e capo di latte,
nel quale .avrete mescolato un tantino di quaglio
squagliate nell’ acqua tiepida, e passato per salviete
ta; ponete tutto dentro una giatta, e fatelo fermare
sulle ceneri calde; indi fatelo bene scolare, e sere
vitelo naturale , o coperto di una crema delicata,
B Formaggio alla Clocester.
Sbattete dodici rossi d' uovi freschi con mezza

"libbra di zucchero e I'odore , unitecila panna ; indi
con le baccheite montate il formaggio.

Formaggio alla Giorgiana, ‘
Fate bollire due fogliette di latte con una foe

.glietla di capo di latte y zucchero, e I'odore che vo.

lete; eallorché avra consumato un terzo, poneteci
dclla fiocea dl bianco di uovi in pid porzioni, fate

~un momento cuocere, quindi levate dal fuaco con

. una cucchiaja sbucata, ponete la scolare sopra un

. setacuo s € fate raffreddare ; stemperateci “allora un

po;o di quaqho come si ¢ detto degli altri formaggi,

e f{ate quagliare dentro una terrina sulle ceneri tie~
Y VI LY R N
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For magg ‘o dz Brellagua
" Sbattete quauro *biarichi &° aovi ia ﬁocca, indi
uniteci beve i rossi, e ponete dehtro una foglietta

woaed

di 'latte , e mezza di capo di latte, metteteci Podo. -
rel che vorrete, e del zucchero a sufficienza, ¢ po- -
nete a bollire il tatto sopra un fuoco muderatissi-’

mo ; abbiate un bicchiere di acqua fresca unilo al
sugo di tre limoni, e quando il latte principierh a

-

bollire , geftateci dentfo un poco per volta delia
siddétta acqua intorno, @ cosl faréte per cinque o'’
sci volte , arrestandogli il bollore; fategli poi alzare’
nio o due bolli , finchd vedrete it forthaggio sl dif
sipra { levate allora lo stagnato ‘dal fuoco 4 e fatelo’
quasi raffreddare ; quindi con una cucchiaja sbucata”
levate il formaggio', e ponetelo dentro un canestrino *
eoperto al di dentro con uoa salvietta , fatelo hene”

scolare e servitelo nafuralmente, o caperto di capo
di latte passato per setaccio e zucchero sopra , op-

pure con una crema delicata di cioccolata, ¢ di’

cafft , o di vainiglia'ec. , <
) Formaggio alla Valiere,

‘Fate quagliare due fogliette di latte y ¢ una di-
panna con odore e zucchero; poi tagliatelo in fette’

che le metterete snlle cencri dentro un piatto di ar-
gento , e quando avrd geltato il siero, servitelo eor
panna e zucchero , o naturalmente.

Formaggio alla Regina.

Prendete un formaggio come quello alla Chan-
tilly  che sia bene scolato; pesfatelo nél mortajo ,
¢ stemperatelo con del capo di Istte e zucchero, fa-’
felo poscia scolare dentro un canestrino coperto al
di deotro con nua salvietfe , ¢ servitelo con zue-

'
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jalle ¢ meta capo di latte e passale tutlo insieme
per setaccio ; condite con rucchero e I odore che
volete , ed uniteci del quaglio preparato , come agli
altri formaggi di sopra descritti ; pouete dentro una
giatta o quagliare sulle ceneri calde; indi fatelo bene
scolare o & servitelo.

Formaggio alla Prussiana.

Abbiate due fugliette di Iatte, ed una di capo
di latte, stemperaleci mezza libbra di pistacchi ma-
cinati s ed un poco di marmellata di cedrato , con-
dite con zucchera, e fate bollire per venti minuti;
indi levate dal fuoco . e legate con sei rossi d'uo-
Vi« pessate per setaccio , e fate raffreddare , uniteci
sllora del quaglio, e finite esattamente il formag-
gio. come quello alla Chantilly servendolo uvell’
istessa wmasniera, )

Formaggio clla Polacca.

Uaite due fogliette di latte , ed una di panna
con zucchero e odore , e poi fatelo bollire per quin-
dici minuti; allorché sarh freddo mescolateci dodici
rossi d'uovi, ed il quaglio, passate per setaccio o
fatelo fermare in luogo tiepido-, e servitelo ben sco-
lato. -

" Ricottina alla Patrizia. ‘

~ Abbiate della ricotta assai fresca , conditela con

“zucchero, e 1" odore che vorrete; indi stemperatela
con un poco di capo di latte o di latte; fatela sco-
lare in un canestjno guarnito di dentro con.una
salvietta , @ servitela spolverizzata di zucchero fino.
Questa ticotta la potrete pare passare per siriuga.
Alcuni vi mescolano qualche rosso di uovo appena.
nato , oppure scaldato nell’ acqua bollente.



Podore che vorrete, e poi passatela per setaccio ¢

che sia di una giusta liquidezza ; poneteci un poco -

di quaglio, come si & detto dei formaggi di sopra
descritti, fatela quagliare dentro una giatta sulle
ceneri tiepide, e servilela poscia benc scolata con
zucchero fino sopra.
Ricottina alla Spielman.
‘Stemperate una ricotta con latte,, zuccheroy €

I’sdore che vorrete, ed un poco di crema di cioes

colata; poneteci un tantino di quaglio, e ﬁmlela
come la ricotta alla Mastrik,
Latte di Mandorle alla Perillié.
Stemperate delle mandorle con il latte di vacca,

zucchero, e I’ odore che vorrete; indi passate per ”

setaccio 4 ¢ ponetelo dentro uno stagnato con sei
rossi d’ uovi per ogni foglietta e mezza di latte;
fate stringere comne una crema , ¢ prima di levarlo
dal fuoco poneteci i bianchi shattuti in fiocca ; fate.
gln dare uaa buona scaldata finché la detta fiocca
si formi, e levate dal fuoco ; allorchd sard fredde,

uniteci un poco di quaglio diluito con acqua ¢slda -

e passato per panno di lino, versate in una giatta,
fate quagliare sulle ceneri tiepide , e servitelo bene
spolverizzato di zucchero.
Quagliebotte di Poitien.
Shattete del capo di latte slungato con'un poco

~

di latte , e condite con zucchero, e odore a vostro °
piacere ; allorch® vedrete che avrh montato e che

sarh bene addensato , metteteci il quaglio s versate

dentro una giatta, fizite e servite il Quaghebnt: )
come il latte di mandorle alla Perillié descritio

qui avanti.



glictta di latte o condite con zucchero , ' odore che
vorrete , e passate per setaccio ; indi frullate s e rac-
cogliete la spuma , che farete bene scolare sopra un
setaccio ; prendete il lstte scolato, e fatelo bollire
per otto minuti; indi nel levarlo dal fuoco o lega-
tclo con sei rossi d’uovi, 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 o poi fatele bene scolare, e servitelo.
sopra uns salvietta, Se uelia stampa vi sono foglie ,
fiori ec. potrete dopo scolali , colorirli come vorrete..
Ldtte di Mandorle alle Torinese,

Stemperate una libbra di maadorle macinate
con.acqus 4 che formi un latte denso; conditelo
con zucchero, I’ odore e passate per setaccio ; po-
nelelo poi dentro una cazzarola con pistacchi filet-
tati, candito trito 4 e otto biauchi d’ uovi in foe-
ca; indi sopra un fuaco wmolto moderato, € moe
vete con una cucchiaja di legno; appena avrh ad-
densitd o levatelo dal fuoco, versatelo dentro una
giatta , e seryitelo freddo. ‘

_ Potrete_ decorarlo con sopra folignata colorita ,
spume di cioccolata, marenghe , o altro di vostro
gusto.

Latte di Mndorle alla Miroire.

Abbiate delle mandorle macinate , che stempe
rerete con I acqua , e condirete con zucchero e odo-
re, passate per selaccio, osservate clhe sia un latte
denso; fatelo bollire delicatamente sempre moven:
dolo, e quando sark bene ristrcito , versatelo . el
pistto , e servitelo freddo , e guarnito a vostro genio
come quello alla Torinese qul avanti descritto.
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serviti dai Credenzieri nel desert, ¢ mai da Cuo-
chi ; ma siccome le circostanze hanno indotto , che
il Cuoco faccia i lavori della Credenza, ed i Cre-
denzieri alcune cose sppartenenti al Cuoco; onde
conviene uniformarsi.; in allora si chiamavano Ma.
rangoni , adesso si chiamano Zuppe Inglesi. In
molte maniere si fanoo questi piatti, che io ve le
descriverd brevemente con tutta chiarezza.

Prima maniera. Abbiate delle fette di biscotti
© di pane di Spagna, che bagnerete leggierments
con rhum, o con rosolio , e formatene pid suoli so-
pra il piatto che dovete servire , tramezzandoli con
diverse creme, o canditi d'uove, o marmellate;
e cid dipende dal genio di chi lavora di farli tra-
mezzZati , 0 di sole creme, o di soli canditi d’ wo-
vi, o di sole marmellate; ovvero si fanno variati a
piacere mescolando ripartitamente le ‘creme , le mar-
mellate, ed i canditi d’ uovi; allorchd avrete rialzata
la zuppa, copritela di una pasta marenga assoluta ;
ovvero mescolata con qualche candito d* uovo, opi'
pure coprite il tutto con una crema, 0 ¢oo una
marmellata , e guarnite per di sopra con pistacchi 4 pic--
ciolo forno, pastiglie ec. ; indi servite.

S:conda maniera. Quando avrete addrizrata una
suppa inglese come la precedente, copritela di pa-
sta marenga ; fategli prendere un leggiero colore al
farno , e quando sard fredda servitela guarnita di go-
latine 4 ed altro a vostro piacere. :

Tersa maniera, Ricoprite una zuppa mglesu
con uwna glassa reale ; fatela asciugare al forno, ¢
servitela ben guarnita, ¢ decorata secondo I arte.
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Te a piacere’; indi si decorano in tutte li dlversl mo-
di detti di sopra.

Quinte maniera. Con un gattd di pane di Spa-
gna vuolato , si fanno delle belic e buone zuppe in-
glesi con li metodi qui avanti descritti. .ot

Sesta maniera. lavece di formare le zuppe in-
glesi dentro il piatto, si fanno dentro le cazzarole,
¢ stampe , ed allcrché ne hauno presa la formna si
levano , e si glassano, ¢ guarniscono a piacere.

Settima mniera- Tutte le zuppe inglesi si pos-
somo coprire con sola panna montata, con zucche-
10, e odore ; indi servirle ben decorate , e guarnite
s volomth dell* Artista,

- Ottava maniera. Guarunite una stampa con pa- °
ne d,l Spegua bagnato dirhum , o di rosolio, poneteci
della panna bsttuta beu scolata, e condita con zuc--
chero, ed odore; andate tramrezzandola con alire
pane di Spagna baguato di rosolio, e di- rhum , ed
altra panna ; ailorche sarh piena la stampa , fatels
gelare in neve ; indi servite la zuppa inglese cosi na-.
turale ; ovvero coperta di panna montata gelatay o
di marenga ec., e servitela semplicemente, o guar--
nita. ' - -
Tatbe le zappe inglesi si- possono fare ancora con
questo metodo facendole gelare dentro )a peve.

Invece della panna shattuta: assoluta , -potrete .
farla con della pasta marenga, e candito d* uovo;
ovvero con panua battuta , e candito d' uovo. .
~ Queste zuppe inglesi gelate, sono ancora ottime
ricoperte con gelatine, 0 con maymellate di frutti. .

. ) ) \
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monache. Per farli , basta inzoppare cid, che si.
vuole con vino forastiere , 0 con rosolio ; coprire
poscia le fette con una glassa reale, e farle asciue
gare al forno ; indi si servono naturalmente , 0 guar-
nite di tutto cid 4 che si vuole; come v.g. di gela-
tine, di frutti conditi, di confettini, di pastiglie ,
di pistacchi, di marmellate, o altro secondo il buon
gusto, ed abilith di chi lavora. :
Tanto lo zuppe inglesi o che i pani laveti si
serveno in tavola con il desert ; ovvero si servono
volauti dopo le composte. '

CAPITOLO XIX.
Dei~Cialdoni y ¢ Goffre d ogni sorte.

[ Cialdoni sono molto conoscinti in Italia, i queli
sono scrviti unitamenle ai sorbetti gelati , e amcors
si empiono di gelati medesimi 4 o di creme, gela-
tine di frutti , uovi alla faldacchiera ec. 1 gof-
J7re poi sono ancora essi una specie di cialdoni che
si usano in Germania, in Russia, ed in aliri paesi
del Nord, ove si mangiano unitamente al -thé, o
con la panna di latte. :
1 cialdoni si servono freddi, e subito ¢he sone
cotti nel ferro si piegano in cannelliy o in car-
tocci 4 oppure'in forma di canali.
. L goffre si servono ben caldi, ¢ bene rifilati
all® intorno prima di levarli dal ferro,
. 1l modo di cuocere tanto i cialdoni, che )
goffre & 1'istesso, ciod : quando avrete bene .scal-
dato il ferro, si spre, ¢ si versa sopia una puarte la



terro @' ambedue le parti, accid venga colta eguai-
mente ; si leva poi il ferro dal fuoco, e si rifila la’
pasta all’ intorno con un coltello; indi si apre il
ferro, e si leva il cialdone . o goffre , dandogli la
forma che si vuole finchd sarh caldo,

Bisogna ogui tanto untsre il fervo cott poco bu-'
tirro , accid stacchi bene la pasta dopo cotta,

Nelle paste dei cialdoni , o goffre nelle quali
entra il butirro , & meglio di farle squagliare nell’
scqua’ s o nel latte tiepido, accid si unisca meglio.
* " Civca le paste, tanto dei cialdoni , che dei gofs
Jre devono essere di giusta liquidezza , molto hené
shattute, e che non venghino grumeloss, onde vi
serva di regola generale , ¢ percid stimo cosa inw-
tile di replicare le medesime cose in ciascuna com-
posizione che vi descrivo qui appresso.

1t zuechero pou deve essere ascmtw, e pestato
ben fino.

Per i ggffre lievitati, nei Paesi oltramontani sf
servouo del lievito di birra, ma noi in mancanza
di quello , possiamo servirci del lievito di formento
beue stemperato con l'acqua tiepida.

Cialdoni alla Francese.

Farina libbra una , zucchero oncie cinque 4 rossi
d'uovi cinque; e latte quanto bisogna per formare
la pasta. LYodore fo potrete mettere & vostro pis-

- care.
Cialdoni alla panra di ‘latte.

Faring libbra uma, zucchero oncie otfo, panna
di latte a discrezione accid venga und pasta liqute
da, e che formi un filo stentato, Ancora in questi
¥i metterete odore che gradite



h'o'roui + & due bianchi d’uovi o butirro due oncie,

ed un pizzico di anisi tritati y ed acqua quaoto basta;

Uo' altra buona dose & di tre libbre e mezza

di farina, due libbre di gucchero, una libbra dibu-

tirro 4 dodici rossi d' uovi, sei bismchi, odore , e

acqua, o lalte quanto basta per formare la pasta,
Cialdoni alla Napoletana,

Farina una libbra, zucchero dieci oneie , I'odo-

.re che vi piace, butirre squagliato due oncie, latte

quanto bisogna per formare la pasta.
Cialdoni alla Spagnuola, :
Farina oncie quindici 4 zucchero una libbra,

uovi tre, odore a piacere, e vino bianco quante
basta.

'

Cialdoni alla Penesziana.

Zucchero una libbra, farina una libbra, butir-
ro quattr’oncie , panna di latte. mezzo bicchiere
e latte s sufficienza per formare la pasta. .

In questi cialdoni potrete meitere quell’ odore
che vorrete, e variarli con cannella in polvere, o
ciorcolata rapata, o caffd macinato e passato per
setaccio di velo , mettendo perd una giusta quantith
di cid che vorrete , tanto quanto per dargli un grate
sapore. ‘

' Cialdoni all® Imperiale,

Farina libbra una, zacchero oncie dieci  spirito
di vino con odore di cannella, o di cedratoec. due
bicchierini , vossi d’uovi sei , butirro tre oncie, latle
di pistacchi quanto basta. Invece del latte di pistac-

chi o si pud variare con il latte -di mandorle, o di -
piguoli, o di vacea.



chl d' uovi trey oll0 noo quatiro cucchie) da tla+
vola, e l'odore che vorrete. Questa pasta potrete
stemperarla o con il latte di mandorle y 0. con vino
bianco 4 oppure con acqua semplice,

I Gouffres diversi li troverete nei piatti di pa-
sticcieria dell’ Opera di Cucina,

CAPITOLO XX

Delle Mostarde , e Salse di Credenza.

Le mostarde ed alcune salse che si usano d/ fare
dai Credenzieri, servono per gli allessi , e per al-
cune insalale, arrosti ec. onde qui appresso tro-
verete inserite twlte quelle che ho creduto le pid
buone-di gusto, e di stile moderno.

Mostarda di Senapa.

Abbiate della serapa in polveres che la mette-
rete dentro un barattolo con aceto forte a sufficien-
2a; e quindi smorzateci dentro due o tre carboni
roventi y passate poscia per selaccio, e tornate a.
metterfa dentro il barattolo, conservandola ben co-
perta, Alcuni invece dell® aceto si servono dell’acqua
tiepida. Vi si pud aggiungere un’idea di sale , olio,
ed un senso d’ aglio.

Mosrarda di dcetosa.

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 filo ; fatedo stringere come una marmel.
lata, e quindi sggiungeteci un poco di cannella'pe-
sta, un poco di pepe garofanato, e mezza noce mo-
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in luogo fresco.
Mostarda d’uva 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 mezz’ ora, passatela poscia per
setaccio, e tornatela a metiere nello stagnato con
una libbra e mezza di zucchero, e fate bollire dol-
cemente maneggiando con la cucchiaja di legno.
Allorche sarh calata circa la meth , tornate a pas-
sarla per setaccio , e fatela raffreddare ; mescolateci
allora un poco di spezie sopraffine , e della mostar-
da di senapa a discrezione fatla con acqua invece
dell® aceto ; versatela poscia nei barattoli , e conser-
vatela in luogo asciutlo.

Mostarda d uva composta,

Allorch? avrete passata Puva per setaccio la pri-
ma volta , come si ¢ detto di sopra, poneteci in-
sieme otto libbre di cotogni cotti con vino 4 e ridotti
come una marmellata; aggiungeteci ancora due libe
bre ¢ mezza di zucchero, ed un poco d' olio zuc-
cheroso di limone o di. 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 ¢ detto di sopra, e conservatela
nell’ istessa maniera, '

Mostarda comune di qualunque frutto.

Abbiate quella marmellata che vorrete , e stem-
peratela con un poco di mosto cotto, o con zucchero
cotto a lisa; indi poneteci le droghe e la senapa
come si & detto di sopra . e conservatela nei barat-
toli bene otturati. I cotogni sono g¢ccellenti per fare
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collo con vino e zucchero come una marmellata,
Pestate nel mortajo mezza libbra di scorzette di aran-
cio sciroppate, ed un’ oncia di scorzette di cedrato
sciroppate ; unité tutlo insieme , mescolateci ancora
circa tre libbre di mosto cotto y mez2’ oncia di spe
“zic soprafline, e la mostarda di senapa a piacere,
secondo che la vorrete piccanle; indi conservatela
nei barattoli -in Juogo 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 sarh al sdo punto, passatela per setaccio
con espressione o e servitela fredda dentro una sal-
siera ; potretc aggiungervi ancora un pezzo di bu-
tirro o ed osservate che la salsa sia di giusta liqui-
‘dezza. ’

Salsa verde fredda.

Pestate del petrosemolo con un’idea d*aglio,
zuccheroy ed una mollica di pane inzuppata nell’
acelo ; passaie poscia per setaccio o e stemperate con
altro aceto che sia di giusta consistecza. Alcuni im-
bianchiscono il petrosemolo mnell® acqua bollente, e
poscia lo pestano. Si pud anmcora in questa salsa
unire un poco di cerfoglio , o di dr agoncello, o dl
ruchetta ec.

Salsa remolada fredda

Stemperate tre rossi d’uovi duri con olio 4 due
alici, un buon pizzico di erbe fine ; ciod di cxpol*
letta, un pocod’ aglio, scalogna , petrasemolo 4 cetr
foglio , dragoncelio  basilico, clescione , pimpinevlla*
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sopra dove vorrete , oppure servnela dentro una sal-
siera,
Salsa Bianca di Pignoli.

Pestate dei pignoli freschi assai fini, con zuc-
chero, ed una mollica di pane inzuppata nell® ace-
to: indi passate per setaccio , e stemperate cou ace-
to, o sugo di limone a sufficienza. Vi potrete met-
tere un® odore di limone o di cannella | e se volete '
un® alice dissalata . sllorehe si pestano i pignoli.

Salsa semplice di Pistacchi.

Questa salsa si fa come la precedente di pigno-
22, alla riserva che in luogo di quelli, vi si metto-"
no i pistacchi; alcuni non vi mettono zucchero.

Salsa alla Cittadina. :

Pestate sei alici con uma punta d* aglio , basiki-
€o 4 petrosemolo , ed una mollica di pane inzuppata’
nell’ aceto ; passate il tulto 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 d&i frutti,

Abbiate del sugo &i granato, o di visciole , o-
di fravole ec. umilelo ad un poco di vino buone .
e zucchero in pane; fate stringere la salsa al suo
punto , e servitela. Dentro questa salsa , potrete met-:
tere ’odore ehe a voi piace.

Salsa df Pistacchi alla Siciliana.

Pestate tre oncie di pistacchi; indi stemperatel?
con olio ed aceto, condite con pepe ¢ sele, e pas-
sate il tutto per setaccio, osservando che la- salsa
sia giustamente densa. Allorch¢ pestate F pistacchi,
vn potrete umre qualcbe erba di odore come cerfo-
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Imbianchite delle fcglie di ruchetta., di petros
semolo , di crescione , di pimpinella, e di cerfoglio ;
indi tritate assieme con una scalogna, una punts

. d*aglioy ed un’ alice; uniteci dell’olio fino 4 sugo
dilimone , sale, e pepe pesto ; shattete bene il tutto,
che la salsa venga densa, e quindi servitela dentro
una salsiera. Alcuni tritano ancora con I'erbe sud-
dette , dei capperiy o dei cedrioletti in aceto.

" Salsa di acciughe all* Qlandese.

Dissalate mezza libbra di slici, e poi fatele
cuocere con poe’ acqus; passatele quindi per setac-
cio con espressione , ed upiteci dell’ olio, sugo di li-
mone, acelo, € un poco di pepe, e di noce mosca-
ta; sbattete bene la salsa che resti densa , ¢ poi ser-
vitela dentro la salsiera.

Salsa fredda di Capperi s e di altri frutti,
o erbe in aceto.

Pestate tre oncie di alici con un peztetto di
mollica di pane inzuppata nell® aceto, ed un poco
di cerfoglio e di petrosemolo ; stemperate con olio
“ed aceto 4 e passate per setaccio ; uniteci dei capperi
hene triti 4 & quindi servite la salsa. Invece dei cap-
peri, potrete servirvi ancora di altri frutti, o erbe
conservate in aoeto.

Salsa dolce alla Napoletana.

Pestate delle scorzeite sciroppate di limone, di
cddrato e di portogallo ; indi stemperatele eon un
poco di acelo, e servite la salsa nella_salsiera. Se
invece, delle scorzette vorrete servirvi delle marmels
late dei suddetti agrumi , resta in vostro arbitrios



Dei Frutti , Ordouvres, Insalate, ed altro,
che si serve’ in tavola dai Creden:zieri.

Ci vuole una cura particolare nella scelta dei frut-
ti’, mentre bisogna avvertire di conoscerne la qua-
lith y ed il giusto punto in cui saranno maturi; si
avverta ancora di accomodarli bere nei tondini,
con delle foghie di uva sotto, oppure eon foglie di
limone , 0 di alloro regio. '

Alle ciriege si taglia la meth del gambo, e si
servono bene aggiustate con simetria dentro al ton~
dino. '

Le fravole si lavano con vino, dopo averle
mondate dalle foglie e gambi, e si servono ac-
eomodate dentro un tondino con gran diligenza, e
con I'ajuto di uno stuzzicadente, ed -allorché si man<
dano in tavola vi si unisce ancora uma zuccheriera
a parte, oppure ,un tondino con zacchero fino in
polvere.

I fichi ed i meloni, oltre che si possono servire
per ordouvres di credenza , si possono ancora ser-
vire per frulti con il servizio istesso di credenza.

I frutti in aceto, e Je olive si possono servire
tanto per ordouvres, che per insalate con il secon
do servizio di cicina.

L salati di majale, ed i salumi di pesce, cro-
stini y butirro., radici ec. , si servono per ordouvres
‘di credenza con il primo servizio di cucina; alcave
volte si serve per ordouvres il cappone di galera
‘fatto dal Credenziere, ahbenehé questo & meglio di
servirlo con le insalate. ‘

I formaggi si servono con dotto una salvietts bem



vietla soito al sorbetto.

Le castagne tanto allessate o che cotte arrosto,
si servono ben calde dentro una salvietta piegata
con molta polizia.

Tutta la biscotlineria si serve dentro piccioli
trionfetti guarniti di pastigliage , oppure di cartine
di Francia o di sltri adornamenti ancora, secondo.
it buoo gusto di chi lavora. Non avendo trionfettis
oppure servendo I'ordinaria, si accomoda la biscot-
tineria wei tondini con so!to uns carta bene inta-
gliata , ¢ che formi una certa guarnizione ; ancora
si posseno coprire con campane di cristallo. I sci-
Toppati serviti per composta , si servono dentro le
compostiere di cristallo, 0o 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 elavate ; indi asciugate con
gran_diligenza , dovendosi servire altro che la sola
parte pii tenera e delicata dell’erba , gettandone
eome inutile Paltra pidt dura, oppure scura.

Tutte le insalate cotte si debbono cuocere con.
Pacqua che bolla, altrimenti perdono il bel colore
verde , e si procuri di servicle calde,

Si avverta ancora di accomodar bene le insala-
te nei tondini, mentre ancor questo fa un bell® ef-
fetto in tavola.

Si d il nome di ordouvres di credenza a tuttk
i tondini che dm Credenzieri si servono unitamente
alla prima portata di cucian, e questi con dentro.
botirro siringato, oppure_lavorate in:diverse forme
tutti i salati di carne porcina, tanto crudi che cot-
iy tutti i salumi, i crostini di diverse specie o ik



1 tondin: po: del secondo servizio sono nsala~
tiere con deantro olive, selleri, insalate cotteye cru~
de, capponi di galera ec.

. In questo Capitolo vi descrivo i diversi erosti-
niy le insalate, ed i capponi di galera, accid ab-
biate L'opera compita, e che possiate trovare tutto
cid che appartiene alla credenza.

Ha ancora inseriti alcuni altri crostini, che pos
8000 servire per ripiego in qualche occasione che si
potrk dare non essendovi o salati di porcina 4 0 sa«
lumi ec.
i Crostini di ripiego.

Abbiate delle fettine di pane abbruscato , e que-
ste copritele di una salsa di pignolo, o di pistac-
chiy o verde.dolce, o di una mostarda di frutti, o
di altre simili salse, e serviteli con proprieth mnei
tondini.

Avendo dei salati di porcma s o dei salumi,
potrete ancora guarnire i crostini con def ﬁlem di
prosciutto , coppa , alici, aringhe ec.

Crostini Fristek.

Stendete del butirro fresco sopra le fettine di
peane abbruscato ; indi guarniteli con fildtti di pro-
" sciutto, o di coppa, o di codichini, o di morta-
della ec., e serviteli bene accomodati dentro i ton-
dini.
) Crostini di Alici all Inglese..

Abbruscate: delle fettine di mollica di pane , e
quando’ saranno fredde , stendeteci sopra del batirro
fresco, e formate sopra ciascun crostino ua orna-
to, 0o un fiore ec. con dei filetti di alici bene dis-
salate ; conditeli con un poco di olio ed aceto sbat.



Crostini di Aliei all’ Italiana.

Questi erostini si faono come i precedenti 4 alla
riserva perb. che non si stende il butirro sul pa-
ne, e si condiscono con I'istesso metodo.

Alemni guarniscono questi crostioi con uovi duri
triti » petrosemolo , capperi , cedrioletti ec. il tutto
tritato assai fino; ed altri nella salsa vi mettono un
tantino di origano in polvere.

Crostini di Alici allea Marinara.

Tritate delle alici con un poeo di cipolletta,
capperi , petrosemolo 4 e conditele con olio, aceto i
dragoncello y e sugo di limone ; indi stendete la com-
posizione sopra le fettine di pane abbruscato. © Sere
vite.

- Potrete ancora tritare qualché rosso d’uovo du-
ro y e mischiarlo coen le alici. Se volete mettervi
un poco di mostarda di senapa 1 crostini riescos
Do aneora pil gustosk

Crostini di Salumi diversi.

Con il salmone allessato-, con il tarantetlo, bot-
targhe , pesce marinato, tonno sott’ olic 4 o sotto
aceto , anguilla carpionata , mosciame , filetti di arin-
ghe, ed altri salumi, potrete apprestare dei crostind
diversi , come tulti quelli di alici qui sopra descritii,

I} caviale perd vh distemperato con un tantine
di acqua tiepida, olio e sugo di lione, e poi si
stende sopra# i crostini abbruscati.

- Crostini alla Maltese:

"Abbiate dei crostini di alici, o di caviale, o
di tonno ec.; indi copriteli con una salsa fredda
di pignolo, o verde, e serviteli con propricth dentro
il tondines



Oquagliate 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 o scorzetta candita tri-
tata, cannella, cioccolata, noce moscata , e pignoli,
e passerina se volete; fate stringere la salsa al suo
punto, e quindi aggiuungeteci dei dadini, o filetti di
prosciutto, o di mortadella, salame ec. , oppure ta-
rantello , mosciame 4 o altro salume a vostro piace~
se; fate dare anche qualche bollore o e levate poi la
cazzarola dal fuoco ; stendete la composizione sopra
le fette di pane abbruscato, e servite i crostioi fred-
di o caldi a vostro genio, '

Crostini alla Mamalucca,

Abbruscate delle mandorle doleiy e poscia pe-
statele ben fine unitamente con del zucchero a di-
screzione ; ponetele quindi dentro una cazzarola con
qualche rosso d'uovo fresco, e I'odore che vorrete ;
fate cuocere la composizione a lento fuoco, ed aps
pena vedrete - che sarh come una crema, levatela
dal fuoco, copriteci li crostini di pane abbrusca-
to 4 ¢ serviteli freddi.

Insalata ulla Francese,

Abbiste della lattuga, o indivia, ovvero quell’
jnsalata che vorrete, la quale accomoderete nel piate
10, e poi la guarnirete con filetti di alici, di quarti
d’uovi duri, e delle fettine di carne 4 o di polli cot-
ti, e rifreddi; indi coprite il tutto con una salsa
fatta oel modo seguente. Pestate delle alici con unm
poco di dragoncelloy una punta d* aglio y una sca-
logna , sale y e rossi d’uovi duri; stemperate il tutto
con acelo ¢ passate per selaccio y uniteci dell’oliog



Insalata alla GGenovesc.
Allorche avrete accomodata nel piatto la lalfu-
ga, ovvero altra insalata, la guarnirete con erbe, g
o frutti in aceto, filetti di tavantello, hottarghe,
mosciame , alfici ec ; indi conditela con una salsa
fatta con caviale, una mollica di pane inzuppata
aell’ 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.
dvvertimento sopra le Insalate di Creden:za.

Non deve far specie se nel descrivere io que-
ste insalate, e capponi di galera dico di poterli
guarnire ancora con fettime di carne 4 polli ec. ; men
tre. per verith pajono pistti di cucina; ma siccome
in molte case si usa di far questi piatti in Creden-
2a, si deve credere, che tali carni cotte vengano
somministrate dalla Cucina , e mai preparate dal
Credenziere , mentre il Pasticciere, o Cuoco sncors
si serve del pasnglmge. delle spume, marengle ,
pastiglie , fruiti al tiraggio, robba briltantata ec.;
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
abbenchd nei tempi passati fossero riguardate come
cose mostruose , éd abusive, al presente non si I deve
¢id criticare, mentre tutto varia secondo il Paese,
ed il sistema delle Famiglie, e secondo Ia volonti
dei Padrout , tanto piii , che al presente vi sono una
quantith di Artisti, che servono tanto iw qualith® di
Cuoco, che di Credenziere.

Insalata alla Maltese.

Accomodate diverse erbe allessate dentro il piate
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frutti, ed erbe in aceto, ohive, e lettine di limone
intagliate; indi condite D’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 pitt modi.

Abbiate dei biscottiy ovvero croste rapate, o
fette di pane shbruscato che bagunerete 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 forinate come una cuppola con aver prima
condito il tutte con olio, ed aceto, ovvero sugo di
limone ; coprite poi bene il tutto con una salsa ben
densa verde , ovvero di pignoli, o di pistacchi,
e tanto per di sopra, che all’intorno formateci un
. bel lavoro con altro pesce y salumi, carne, uovi du+
ri, olive disossate, frutti , ed erbe in aceto, cimet-
te di broccoli, fagioletti verdi, code di gamberi ,
acini di granato, ed altre cose , secondo che vi det-’
terh 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 4 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 preparala.

Abbiate tre anelli di Colla di Pesce che sia-

no grandi, bianchi, e trasparenti , batteteli con un

martello sopra una pietra con sotto un foglio di car-
2a Rinnra miogatea dnanis . entllinccatalt hona - lavas



fate bollire a fuoco allegro senza coprire , e senza
schiumare y o almeno poco, mentre si rischia di
portar via la colla:a forza di volerla schiumare.
Quando sarh consumata 1’acqua pid di due terzi,
e la colla ben disciolta y passate per una salvietta
prima bagnata nell’ acqua e poi spremuta, fate co-
lare in una tazza di msjolica, o picciola terrina,
torcendo leggermente la salvietta; osservate che dev*
essere di una limpidezza sorprendente ; fatela quindi
raffreddaie , ma non rappresa 4 e fatene quell’uso che
credete.

CAPITOLO XXIL
Delle Composte in Aceto.

Non solo i Credenzieri conservano alcuni frutti

ed erbe in aceto, ma molti Particolari ancora fanao °

Pistesso per poi servirli nei tondini , tanto con il pri.
mo servizio di cucina 4 che con il secondo. Le com-
poste in aceto si mangiano crdinariameute con gli
allessiy ed alcune persone amano ancora di man-
giarle cen gli arrosti. Pid metodi si usano per fare
queste Composte , alcuni de’ quali essendo difeltosi
per conseguenza facilmente le guastano 4 e gli fanno
prendlere cattivo sapore. lo dettagliatamente vi ac-
cennerd le precise regole , accid possiate conservare
sicutamente i frutti ed erbe in aceto da un'anno
all’ altro senza timore che si guastino. Si avverla
bene di levare i frutti, o erbe dall® aceto.con un cues
chiajo di legno e mai toccarli con ferro 4 ovvero ot-
tone , o con le mani, altrimenti vanno a patire.



sono quelle di Viterbo ) le quali farete giustamente
cuocere vel forno ; indi pelatele, e fatele prosciu~
gare al sole y 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-
rattoli y e copritele con una conserva fatta vel modo
seguente. Abbiate un boccale diottimo aceto il qua-
le metterete a bollire con mez2’ oncia di coriandoli
pesti o una oftava d* oncia di garofani 4 un’oltava
di cannella in istecco, mezz'oncia di anasi, una
zesta di Jimone, una foglia di alloro s e quatir'oun-
cie di zucchero, ed allorché avrh bollito I' aceto, e
calato circa la terza parte, passatelo per setaccio,
e versatelo sopra le carote,
Carote rosse alla Cittadina.

Pelate le carole rosse cotte al forno, ed acco-
modatele nei barattoli con qualche rametta di fi-
nocchio y qualche garofano, ed un poco di nle,m-
di copritele con aceto assai forte, e conservatele.
Avvertite che tutte le composte in aceto ,bisogna
sempre mantenerle ben coperte di aceto.

Fagioletti verdi.

" Mondate i fagiolelti verdi assai teneri, e poi
li prolesserete con acqua bollente | e sale; scolate-
)i, e poneteli dentro i barattoli ; quindi copriteli
con una concia fatta con un boceale di aceto bol.
lito con due oncie di sale e conservateli. L’ aceto.
dentro i fagioletti si mette allorchd sarh raffred.
dato,

Dei Funglu in aceto.
1 prugnoli , K gayem N le fanugllola. le ca-
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e'levatiy si metlono. uell’ aceto condito con sale ,
droghe 4: ed erbe aromatiche o conserv*mdoh ben
coperti in luogo asciuito.

Invece di mettere in aceto i funghi crudi, &
meglio prima d’imbianchirli un istante nell’ acqua
bollente , ¢ quando saranno ben scolati, si mettono
deutro i vasi coérendoli di aceto condito come di
sopra si ¢ detto.

Salse fine.

Le salse fine allorché le avrete ben raschiate 4
e prolessate 4 le metlergle sotlo aceto, come i fa-
gwlettz verdi.

Carcioff.

1 carcioffi ben teneri dopo averli ben mondati,
e giustamente prolessali 4 :8i pongono in concia co-
me i fagioletti verdi,

Cicoria bianca.

* Abbiate della bella cicoria assai bianca, e te-
nera y ponetela dentro i barattoliy e quindi copri-
tela con aceto forte, un pizzico di sales uno spic.
chio d’ aglio y e qualche garofano, e dopo circa un
mese polrete servirvene.

Sparagi.

Capate, e prolessate per un momento i sparagi
nell® acqua bollente, e sales indi mettetelu in aceto
come i fagiolctli verdi.

I sparagi verdi, alcuni li mettono in aceto sen-
za prolessarli.,

"' Cedrioletti.

Spuntate i piccioli cedrioletti da capo e da pie-
di; iudi accomodateli nei barattoli con qualche ra.

metta di finocchio, ed uno stecco di cannella 4 se



Per farli in modo migliore, si salanoi cedrio-
letti, e i pongono a scolare sospesi dentro una sal.
vietta, dopo sei ore si fanno hollire per dieci mi-
nuti con I’aceto , si.copre il vaso, e si fanno raflreddare;
quindi si scolano, e si accomodano dentro i barattoli con
quatche garofano’, qualche foglia di dragoncello, ed
uno spicchio d* aglio. Si fa bollire Paceto per un quarto
d”orw, ed allorché sarh raffreddato, si versa den-
fro i barattoli, osservando, che copra bene i ce-
drioletti ; si olturano poi con carta pecora, esi cons
servano. Se volete essere pill sicuro della loro con-
servazione operarete nel modo seguente. Dopo quine
dici giorni versale I"acelo assicine con i cedrioli
" dentro uno stagnato , ponete sul fuoco 4 ¢ fategli da-
re dieci, o dodici bollori ; levate allora i cedrioli,
fateli scolarey e tornate a metterli nei vasi. Aggiun-
gete dell”aliro’ aceto a quello che bolle , e fatelo con-
summare un terzo tenendo il caldajo coperto ; fatelo
poscia raffreddare , e quindi versatelo sopra i ce-
drioli, e conservateli bene otturati con carta pe-
core.

Capperi.

Allorch avrete mondati i capperi li metterete
in aceto come i cedriolettis Potrele ancora uniryi
delle foglie verdi dei cappen steun.' Je quali sone
gustotissime. : -

Pizzutello, Mo:ca!ello, cd Uva diversa.

IV pizzutello’y il moscatello , il pergolese , 'uva
spina, e I’uva’ grossa', si tagliano in piccioli cace
chietli, e si mettono in aceto come i capperi.

Frutti diversi, '

Le cmegte o il rlbes X lo vnsc:ole, 1 3 la zzarole ,
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mettono nei barattoli con una concia di aceto, eo.

me quella dei fagioletti verdi,
Peperoncint.

1 peperonclm verdi 4 e dolci 4 si lecomodam
in aceto come i capperi.

Toteretti. di granturco.

1 piccolissimi toteretti di granturco si allessane o
e dopo si conciano in aceto come i fagioletti
verdi.

‘ Cipollette,

Mendate ed imbianchite le cipolette , si metto~
no in aceto come I erbe qui sopra descritte.

BMauiere di chiarificare I’ acetoin pits modi.

Prima. Si pud mettere dei bianchi d* uovi con
I' aceto si sbatte tutto insieme, e si pone sul fuoco 3
allorch avrd dato quelche bollore, si versa nel
filtro, e si fa chiarire secondo I'arte.

“Seconda. Ponete del nero di avorio con I’ ace=
t0, ed un bianco d’uovo, fategli dare qualche bol-
lore; indi filirstelo a perfetta chiarezza. .

Terza. Mettete del nero di osso dentro la carta o
o filtro di lana , versateci® sopra I’ aceto e filtrate-
lo che venga chiaro e bianco.

. Quarta. Si unisce una foglietta di hue di vacca
con quatiro fogliette di aceto si agita il miscuglio o
e poi si filra per cartey fino che verrh bianco. e
molto limpido. -

Quinta, Ponete del nero di vita dentro il fil-
1104 ¢ sopra versateci dell® aceto , che verrh bellise
"simo, La polvere di catbone dolce ben lavata f
Vistesso effetto.

Le migliori, e pid innocenti maniere di chia-
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mi sono servito di cose semplici, ed ho ottenuto
aceto limpidissimo, hianco, e d’ un ottimo sapose.
specialmente per mezzo del latte y soffrendo meno

evaporazione non dovendo provare I’ aziome del
fuocoe

Alcuni per conservare diverse erbe, o frutli in
aceto , si servono dell’ aceto distillato , specialimerte
per le piccivle cipolline, cicoria bianca ,, sparagi,
toteretti di granturco ec., che con questo mezzo la
robba resta bianchissima. '

Avvertimento sopra le composte in aceta.

Noo sarh chie bene s se dopo un mese che avrete
posto in aceto il fruttoy 01%erba, le mataste I aceto,
mettendone dell altro hollito con il sale, che per
ogui boccale di aceto, basta due oncie di sale 4 ¢
cosl sarete pit sicuro che la robba si conservera lun«
go tempo. Conviene far scelta di un buon aceto gas
gliardo » e di buon sapore.

Alcuni per rendere le composte: in  aceto pit
gustose , condiscono I’ aceto con pochissimo sale o
zucchero , stecchi di cannella, corisadoli, e quulche
garofano ; ma perd queste composte non si conser-
vano tanto lungamente, come quelle fatte di solo
aceto, e sale. Alcuni per rendere le composte in
aceto belle, e che I’ erbe conservino il colore loro
naturale si servono dell’ aceto distillato , ma io pre-
ferisco a quello I' aceto chiarito con il latte, o con
it nero animale d’osso..



Dei Liguori in generale.

Si chiamano lquori fint da tavola diverse prepa~
razioni eomposte con I’ acquavite, o con lo spirito
di vino, con zucchero, tanto in grana, che cotto
a stretia lisa , I'odore di qualche aromato, o di
erbe  fiori 4 zeste di agrumi eec., ovvero ¢on deisa-
ghi di frutti, ai queli si di il nome di rattafia.
Queste composizioni servono per soddisfare I' odo-
rato, ed il gusto per I'uso interno. Si chiamano:
poi elisiri certi altei liquori composti con slcune
droghe medicinali, e questi servono per preservativi
elle arie sospette, come ancora per fortificare lo:
stomaco, e per ajutare la digestione. Tutti iliquo-
*i gsono ottimi per eorrohorare, ma perb facendone
abuso , divengono nocm ; onde convien farne un uso-
essai rooderato.

‘Tutti i suddetti liquori si ottengono., o con la
distillazione 4 0 con I iufusione, e per mezzo della
fermentazione.

. Ai liquori spiritost , in Halia , noi generalmente
dismo ‘i nomi di rosoli abbench¢ questi ancors wo
‘miniamo rattafie , creme , acque , liquori elisiri ec.

1 rosoli fatti per diskllazione , si fanno con in-
fondere le droghe , o erbe, fiori;, zeste di agrumi
ec. dentro una sufficiente quartith di acquavita, o
+ di alcool ( spirita di #ino ) e poi sidistilla a bagna
maria, o & bagno d& arena, 0. pil. comunemenie
& fuoro nudo.

1 rosoli per infusione senza distillarli , si fonno
¢on infondere cid che si vuole nello spirito di vico
per un certo spazto di Qempo s ciod fino che il detta
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perfetta chiarezza.

Dei liquori spiritosi, ottenuti per mezzo delle
fermentazione ne parlerd st Csp- XXIX. dove ne ho
descritti diversi, i quali sono in uso nei Paesi Ol=
tramontani 4 ed alcuni ancora' nella nostra ltalia.

CAPITOLO XXIV.

Délla Distillazione ye del modo & oftenere
P acquavita e lo spirito di vino
(alcooly o alkool.)

P er separare le parti spiritose volatili ed odorose
dalle sostanze fisse 4 conviene far uso della distille-
ziope 4 servendosi del fuoco y e dei vasi adattati per
questa operazione. Diverse sono le maniere nel di-
distillare y ciod a fuoco nudo, & bagno maria,
ed @ bagno di sabbia. -

N fuoco nudo serve_per ottenere gli olii essem-
sialiy I’ acquavita , lo spirito di vino, ( alcool ) le
scque semplici aromatiche, e spiritose ec.,e molti
altri liquori, essendo questo il mode pid in nso, e
pid cowodo. La maniers nel distillare a fuoco nudo-
¢ quella di mettere il lambicco di rame staguato
dentro un - foruello, dandogli degradatamente il fuoco
_secondo che occorre, ed avvertendo di mantener
_sempre fresca I’ acqua del refrigerante, (csppello)
.accid possa fissarsi lo spiritoso o ed il volatile, 8i
avverta di lutare bene tutfe le giunture coo cariey
o vessica bagnata con colla di pasta, ed adattare

.al becco del lamhicca un couvenevole recipiente,

1l agno maria consiste in una caldaja con acqua,
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8 innalzano ; ed a meno a mano che si consuma
I’ acqua nel bollire, se ne deve sostituire dell’altra
bollente per mezzo di un canaletto fatto espressa--
mente. Tutte le piantey fiori, frutti, ed altri generi
sottoposti ad ahbruciarsi, & cosa ottima di farne le
distillazione a bagno maria.

1 bagno di sabbia, o sia di arena si facow
mettere il vaso distillatore dentro un caldajo di ferro
o dentro un forte tegame , o catino di terra nel
quale vi sia della sabbia fina: , avvertendo: che Ia
detta sablia fermenti un poco la materia che contiene
il lambicco o cueurbila, e messo il caldajo, o ca-
tino sul fuoco, si prosede alla distillazione: '

In tatti quei vasi distillatori che nom vi & il
refrigerante , si- supplisce: con panui, o sponghe ba-
gnate di acqua fresea , mutaodole spesso.

Molti sono i vasi che si adoperano perdistillare:
ma comuncmente si fa uso-di quei di rame stagoa-
to, e di quelli di vetro tanto. coperti di Juto, che:
naturalic.

Il modo poi di' procedere & qualunque distilla-
zione ¢ il seguente. Riempite la cucurhita poco pidi
-dellx meth con 1’ infusioney o con un liquore seme
-plice dal quale vorrete ritrarre la parte aromati-
ca, o spiritosa y ¢ quindi adattatevi la parte supe-
riore che cuopre la cucurbita, chiamato cappello s
o capitello, lulate esattamente le giunture con care
ta, e colla di pasta, o veramente con la vissica
incollata, e ponete quindi il vaso a distillare nel
‘modo ‘che dovrete, ¢iod o a_fuoco nudo 4 0 a ba-
gno maria ec., adatlateci un recipiente di vetro
‘al becco, e poneteci un poco di cottone in toppa



stillare con un fuoco degradato finche vedrete che
il prodotto viene » goccie di seguito, con moderata
prestezzs ; che se poi venisse con troppa celerith si
anderebbe a rischio di avere il liquore torbido, 0-ca.
rico di flemme , ¢ di odore empireumatico, ed -in
quel caso si vh minorando ' azione del fuoco, ve=
golandolo secondo il bisogno. Allorché il prodotto
non avrh pilt edore o foraa spiritoss , si ferma subite
la distillazionc.
. Distillazione dell Acqnavita.

Abbiate una cucurbita di rame stagnato, che
riempirete poco pilt della meth di vino ; coprite con
il suo capitello , lutate le giunture , e ponete il lam-
bicco nel foroello adattandogli il recipiente; dateghi
un fuoca degradato, e fate che le goccie forminoun
filétto y sostenendo il fuoco eguale, ¢ mantenendo
sempre fresca I' acqua del refrigerante, ed sllorchd
sentiretesche il prodotto ha il sapore di flemmea,e
che non ritiene niente di spirito , levate I' acquavite
distillata, e conservatela in boccie di vetro bene o¥
tdrate. Per oltenere perd una buona acquavita , eon-
viene a distillare di nuovo il primo prodbtto, ed
allora si avrd ub® acquavita di buon odore y e di buo-
sapore.

L® acquavita buona di commercio deve essere
dai quattordici ai venti gradi del pesa-liguori ( arome-
tro ) di M. Bauma, I vini vecchie spiritosi dannom&g«
gior quantith di acquavita,

Distillazione della spirito di vira
{ alcool, @ alkool. )

Distillate deli’ acquavita con it medesimo metoe
do qul avanti descritto che ve otterrete lo spirito
di vino. Tornando a distillare pid volte lo spirite



Ol deve pero avverure ¢he il mmghor moao at
rettificare lo spirito di -vino & quello di unire ad
esso la meth di acqua pura allorché si torna a di-
stillare y mengre allora si ha uno spirito- eccellente
ed ottimo per la fabbricazione specialmente dei ro-
soli.

Volendo poi ettenere uno spirito penetrantissimo’
ghiamato comuuements di sefle cotte buono per le
verniciy ed altro; in allora si espone lo spirito &
pil distillazioni senza addizione di scqua.

La Chimica moderna perd ha: trevato una ma-
piere molta ecopownica’ e spedita per ottenere lo spi-.
rito di vino purissimo’ e tutto ardente con una sola:
distillazione , ed eccone il processo. Abbiate un’acqua.
vita di sedici e pid gradi ancora,e per ogni boc~
cale vi unirete due oncie di carbonella di fornajo in
polvere ; indi proseguitene la distillazione con il modor
di sopra accennatovi.

Qualunque acquavita sis di vino, o di frutti ¢
abbenché avesse uw qualche 2attivo: odore o sapore o
con il metodo qui sopra: descrittovi , somministrerh:
un ecceflente spirito rettifieatissimo’ di odorey &
sapore molto buono  servibile per’i liquori fini da
. tavola, e per i spiriti, essenze yed acque per la
toeletta. Si avverta perd di far Ia distillazione circa:
sei ore dopo la' carbonella: sarh nmta all’ acqua«
vltl-

" Un buono spirito’ di vino rettificato da trenta-r
si fino' ai trentanove gradi' del pe.ta'-lcquon di M.
Baumé,

Delle Acquavite composte;

Si usano delle: aequavite' impregnate di qualclw

droea. o erba . o seme. o radice odorosa.



o venti giorni si filtray e si conserva.

" 8i fanno ancora le acquavite aromatiche per
‘distillazione y  cid si fa in due maniere ; ciog s’in.
fonde cid, che si vuole neli® acquavita di prima pas-
sata la quale & Ja prima distillazione del vino ; in-
di si torna a distillare. Questo si pratica ordinaria= "
mente nella distillazione dell’ acquavita di anasi ,
che se ne mette da sei oncie, fino ad ott’oncie a
boceale, e volendola pid aromatizzaty se. ne pub
crescere fino ad una libbra.

Circa il quantitativo del genere da infondersi
nell® acquavita gia rettificata semplice y hisogna re-
golarsi dalla pitt o meno forza di odore e sapore o
che pud avere I’ etba, 0o la droga ec, con la quale
si vuole aromatizzare I’ acquavita, mentre bisogna’
badare di mettervene tanto, quanto possa dargli un
giusto sapore ed odore, e non alterarla molto, p re
cht alle volte resteri sgradevole.

Le acquavite aromatizzate si usano cosl natura.
li, ovvero addolcite gradevolmente con il zucchero. o

" Comunemente queste a;:quavite sifanno di ana-
si o di finocchio, di menta, di cannella , di mans
dorle amare , di garofani ,'di china,di limone ,
di arancio, di rose, di fiori di arancio, di an-
gelica, di sasso frasso, di matricaria ,di corian.
doliy & assenzio, di ruta , di ginepro, di rea=-
barbaro  di legno guaico y di melissa 4 di G
rao, di ca_ﬁe ec. .

Per non replicare le stesse cose , dird dunque "
che volendo rendere piti gradevoli , tanto le suddette
acquavite , che quelle qui sotto .descritte , non si
deve fare altro y che unirvi dello zucchero chiarifi.



dcquavila a’ Anaaye.

Acquavita di prima passata ofto boccali, anasi
stellati due oncie , coriandoli due oncie , zeste di sei
portogalli , ireos di Firenze in polvere tre oncie ;
distillate il tutto , e I’ acquavita, che ne ritirerete o
P addolcirele con sufficiente quantita di zucchero chia.
rito.

Acquavita in giardinetto.

Infoudete in sei hoccali d’ acquavita rettificata ,
cannella dae oncie , anasi due oncie , due noci mo-
scate, ed un’oncia di garofani; indi sddolcitela con

~ zucchero secondo 1' arte,
Aequavita di mille fiord, 1

Zeste di due limoni, idem di due portogalli,
cannella mezz2’ oncia, garofani mezz’ oncia , rose
secche un’ oncia, ireos un’ oncia  timo cedrato un
manipolo , acquavita rettificata tre boccali, Dopo quin.
dici giorni o infusione, si aggiusti con lo zuc-
chero.

Acquavita di cent' erbe.

Bacche di ginepro un’ oncia, ascenzo minore,
matricaria 4 ruta, e centaurea, di ciascuna un ma-
nipolo , coriandoli due oncie , acquavita quattro boc-
cali, garofani una quarta d’oncia, e zeste di due
limoni, Dopo venti giorni d infusione, si accomodi
con il zucchero,

Acquavita all* Inglese.
" Visciole secche e peste con il nocciolo due libe
bre, canvella un oncia - vainiglia una dramme ,
acquavita rettificata quattro boccali; dopo lasciato

il tatto in fusione per venti giorni si addolcisce a
piacere.



geste di due cedrati, due noci moscate, ott’ oncie

di dattoli, ed una libbra di fichi; fatta I’ infusione

come sopra si accomoda con il zucchero.
Acquavita di Phalsbourg.

. Acquavita rettificata sei boccali y amandorle di
slbicocche una libbra e mezza, idem di pesche una
libbra , acqua di fiori di avancio una libbra- 8i pro~
ceda come le altre qul sopra descritte, '

Acquavita di quattro grani,

Seme di sellero , di angehca o di coriandoli , e di
- finocchio due oncie di ciascuno y acquavita rettificata

quattro boccali; si opera come le precedenti fatte
per infusions, - .

Acquavita gemale.

Cacao abbrustolito oncie otto o caffé abbrustolito
una libbra, cannella due oncie, zeste di un cedrato
e due noci moscate ; s°infonda il tutto con quattro
boccali d* acquavita rettificata 4 e dopo quindici gior«
niy i condisca con zucchero chisrito,

chuamta stomatica.

Mandorle amare una libbra, torfandoli due on-
cie y connella mezz2’ oncia, angelica di Boemia une
dramma , anasi tre oacfe, garofani due dramme,
acquavita rettificata quattro boccali. Si proeede come
la qui“avanti descritta.

Acquavita cordiale.

Seme di carvi, di anasi, di coriandoli ,di G-
nocchio 4 un’ oncia di ciascuno o zeste di due limos
niy e di due aranci 4 cannella un’ oncia , garofani due
dramme , melissa due manipoliy acquavita rettificata
quattro boccali; se ne fa infusione per venti giorni,
poi si addolcisce con il zucchero.
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fani un® oncia ; dopo I'infusione di guindici giorni,
si addolcisce come le precedenti,

Acquavita alla Dalmatina.

Acquavita rettificata quattro bocealiy mandorle
amare quatts® oncie y anasi oncie sei 4 finocchio oncie
quattro ; dopo I'infusione di quindici giorni 4 si ad-
dolcisce come le altre di sopra descritte,

Acquavita verdolina.

Persemolo quattro manipoli, serpollo, aneto ,
dragoncello y timo , e menta , un manipolo di ciascun’
erba , ruta due pugilli , assenzio quattro pugilli, ze-
ste di due limoni, anasi un’ oncia 4 acquawita rettis
ficata due boccali; dopo la solita infusione si aggin-
sta con il zucchero,

Acquavita di Appenzel, o sia
. Rattafia Svizzera,

Alkool (spirito di vino) un boccale,

Acquavita a venti gradi due boceali.

Vi s’ infondono per quindici giorni li qui sottoe
scritti generi pesti,

Visciole secche due libbre,

Mandorle amare tre oncie,

Anasi due oncie. .

Noci moscate ziumero- tres -

Coriandoli tre oncie.

Garofani mezz’ oncia.

Cannella mezz’ oncia,

Le’ zeste di due limoni.

Dopo terminata I' infusione si passa I' acquavita
per on sctaccio di velo, si addolcisce con venti libe

bre di zucchero, e si colorisce rossa con una bolli-
tura &1 coceirioliao fatta con acans . od 1in nara di



e si conserva nelle bottiglie ben otturate.

Quest’ acquavita 4 0 rattafia pili invecchierd, e
pit sara migliore.

Kircker-vasser y 0 sia Adcquavita di ciriegie,

Schiacciate cinquanta libbre di ciriegie nere
ben mature, e quelle silvestri, o di montagna sono
wigliori ; pestate bene i loro noccioli, ed unite ia-
sieme yaggiungendovi cinque libbre delle loro foglie
tolte le costoline, e ponete il tutto dentro un mae
stello’, o barilotto scoperto: fate fermentare il tatto
per dieci giorni; indi distillatene I’ acquavita 4 che
la tornerete a rettificare pitt volte finché abhia acqui-
stata una forza di venti gradi almeno § indi consere
vatela mei. boccioni bene otturati.:

Quest’ acquavita ancora piix sarh invecchiata ye
pitt sar2 buona’

Quest® acqua‘nta & molto comune in Germania ’
in Russia 4 ed in aliri paesi del Nord- . )
. E* molto utile' per corroborare lo stomaco, da
vigore alla machina 4 scaccia le flantolenzeed i do-
lori di ventre prodoiti da crudezze e ventosith , ma
eonviene perd di farne un uso molto moderato come”
&ev' essere di futti gh altri liquori spmtosl.
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Conserva liquida di frutti sugosi

Conserva liguida di fiori diversi .

Conserva solida di agrumi , .

Conserva solida di frutti in, polpa

Conserva solida di frutti sugosi .

Conserva solida di fiori diversi .

Mezze paste d"ogni fruttoy, o agrume

Mezze paste di frutti alla Borgognom

Mezze paste di fratti al’ succhero.in grana.

Mezze paste di frutti alla Francese .

Cotognata in pik maniere o, e e .
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Cocuzzata alla Palermitand o« o o  o.1



Conserva di pistucchi

Censerva in polvere di semi di mlone .
‘Picciole conserve di erbe. diverse o e
. Picciole conserve di frum, o di agrunu a
t;ragg . .
Picciole conserve al :ugo di frulu . e
Conserve dure . S
Limonata in conserva + o« .+ . -,
Conserva di aranciata . . . .+ .
Oonserva di aceto . SN
Conserva_al sugo fresca d: frum. o e
Conserva. di ca . . & e
Paste di frutti alla Venesiana . .

Manjere di fare i frutti lappéc:. o mandians,
Picciole conserve diverse

Copiwlo XUL - Delle Marmellate d’ogru sorte. .

Marmellata & ogni specie di agrume .
Marmellata di ogni quaizt&dt?ulu in polpa.
Marmellata di jgrum sugosi .

Marmellata di fiori diversi .

Capitolo X1V, = Dei sciroppi 4 e delle bcmm«-
( de delisiose .

Dei sciroppi naluralx dai frum :ugo.u in con- .

serva . e e e
Dei sciroppi al sugo “di frulu e
Dei_scirappi di diversi frutti in pid. modi ~
Dei sciroppi di fiori diversi .
. Dei sciroppi di erbe diverse . .
-Diversi altri sciroppi -

-Dei sciroppi di essenze di agrum:
- Dei sciroppi spiritess . .. .
Sciroppo. acetoso. sempiice o e
‘Sciroppo acetoso al sugo di frutti
Agro di cedro naturale .- .

S I A A O 2
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‘dgro di cedro pas:alo « s+ e
Agro di_arancio. naturale . .
- Agro di arancio passato . .
. Sciroppo di orzata . . .
Sciroppo di poncio . . e e
Poacio naturale . . . .
Poncio caldo spongate . . .

Dawmadon walda =) of sen



foevanaa Americana Semplice
Bevanda Americana & frubti
Pisciow y 0 Pisciuff , o+ .
QY”G&“& . . Y 3 3
Vino bruciato . . - . . Y
Annotazione sopra alcune bevande delisiose,
&pi}ol:; XV, = Dei sorbetti. gelati dogni qua-
“t . . . L] L] . L]
Muniera di gelare qualunque sorbetto .
Modo di fare i pezsi gelati . . .
Alcuna regole generali per i sorbetti .
Deé sorbetti cotti di latte , ed altyi simili
Dei sorbetti di latte erudo . .
Dei sorbetti di agrumé « . o« .
-Dei sorbetti di frutti di qualunque sor.
T gemerale . . . . .
" Dei sorbetti per infusione
- Dei sorbetti graniti’ .
Dei Sorbetti spongati .
Sorbetto di latte naturale
gorg:m’ ﬁz 6utirrod‘ "«9 .
orbetto di e di .
Sorbetto allmema dzpag::z‘lunquc s0r,
Sorbétto .al candite d uove .
Sorbetto di caffé naturale
Sorbetto di caffé bianco -
Sorbetta di cioccalata naturale
Sorbetto di cioccolata. bianca
Sorbetto di cannella naturale
Sorbetto di cannella bianca
Sorbetto di pistacchio naturale
Sorbetto di finto pistacchio - .
Sorbetto di semi di melone
_:Sorbetto di pignolo = .
Sorbetto di mandorle dolei .
-Sorbetto di mandorle amare
Sorbelto di nocchiata . . o
Sorbetto di castagne . . o
Sorbetto di orzata . o« e
Sorbetto di qualunque agrume
Sorbetto di latte crudo .
-Spume gelale & ogni sorie
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Ll al tutio jrutio L
Sorbetto di qualunque Icquore spiritoso
Sorbetto dié maraschino in pm modi
Sorbetto. di uovo cinese . .

Sorbetto di poncio al sugo di frlttl
Sorbetto di latte ai liguori ., .
Sorbetto di perfetto amére ..
Sorbetto spongato. di wainiglia
Sorbetto di qualunque fiore .
Sorbetto di anasi . .
Sorbetto all’ acqua di ﬁnacchla
Sorbetto di Badian .
Sorbetto di thé alla panna di latte
Sorbetto variato al fior di latte -
Sorbetto di polenta . .
Sorbetto variato di diavolone .
Sorbetto delizioso di Baviera .
Sorbetto di latteal zeffiro o .
Dei -sorbetti in bombe spongate detti spumo-
-ni, ehiamati.ancora bambe alle Porlo-
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ghese . . . -
Delle variationi y cke si possouo  fare nei spu-

.moni . . e .
Sorbettz variati al bmnco mangcarc ‘e
Sorbetto di crema vergine . o« o .
Sorbetto alla bouille. . “ e . .
Sorbetto di Ananasse . . . . .
Sorbetto di china . . . .
Sorbetti di torrone in pit modi o .
Sorbetto di tutto frutto o e e
Sorbetto di bizzarria . - . - e
Sorbetto. alla Portoghese « . .
- Dei.. sorbetti di frutti JSuori d¢ slagmne .
Sorhetto di cocomero- . . o e
Sorbetto di melone - . .
Sorbetto di caroselle alla Napoletaua . e
Sorbetto butirrato . - . o« . .
Sordetto-di granato . . . “ e .
Sorbetti all Americana . . . .

Sorbetto di poncio al caffé ..
Capitolo XVI. - Del modo di fabbrzcarc ogm‘
:oru di confetti -« o - o @
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Capitolo XVII. « Della Fabbricazione aella
. cioccolata e del butirre di cacao R
Capitolo XVIIL. - Delle Creme, e Formaggi
di Qfficio , Marangoni o siano. Zuppe
Inglesi o ed altre simili lavorasioni .
-Crema pasticciera & egni qualita . .
Creme delicate di tutte serte ¢« e .
Creme d‘f‘. sabaglione alla Milancee in pia
mo { . L] L] - . . L] L d
Creme veloutée in pis maniere . .
Creme fovettées di ogni genere . o
Creme alla Luneville di tutte qualiti .
Creme all acqua di tulte maniere .
Creme di frutti o di agrumi in pit modi
Crema di poncie in piss maniers .
Creme di qualungque liquore
Crema alla Marengh
Crema al Levage .
Crema al Petit-vent
Crema all’ Eroica .
Crema alla Monarca
Crema alla Valdek
Crema di Corte .
Crema al caramello
Crzma in_ Filograna
Crema alla Frangipana
Crema alb Inglese .
Crema all® Orientale .
Crema alla Ginevrina .
‘Crema alla Mikelbourg .
* Crema alla Dongella o
Crema alla Portoghese in pi modi
Crema Jaspé . .+ o . .
Creme diverse di Mandorle o di Pistacchi
Bianco mangiare di molte gualita
Bianco mangiare in tﬁttuccia soppa
Bianco mangiare all’ dvignonese
Delle Spume di Latte di ogni sorte
Katte miele . . 0 . .
Giuncatine alla Fiorentina .
Latte spesso  « . . .
snongale di pid sorte
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1

Formaggio alla Sultana .

Formaggio alla Borgognona «
Formaggio alla Spilimberg . ~
Formaggio all’ Olandese .
Formaggio alla Brasiliana .
Formaggio alla Marescialls

Formaggio alla Saint-Cloude -
Formaggio allx Clocester .
Formaggio alla Giorgiana - . -
Formaggio: di Brettagna -
Formaggio alla Valiere . .
Formaggio alla Regina . .
For:naggio alla Bisanson ‘
Formaggio alla Prussiana ‘'«
Formaggio alla Polacca i
Ricottina alla Patrizia . .
Ricottina alla. Mastrik -, .
Ricottina alla Spielman. . - .
Latte di Mandorle. alla. Perillié
Quugliebotte dic Poitiew .. - -
Latte in Sortie . . o . o W
Latte di Mandorle. alle. Torinese .
Latte di Mandorle alla Miroire . .
Dei Marangoni d”ogni speciey chiamati
presente Zuppe Inglesi, « o
Dei pani lavati diversi « o« o «
Capitolo XIX. «. Dek Cialdoni 4 € Goffre-d ogn
sorte” o .. - e . .
Cialdoni alla Francese: . .
Céaldoni alla panna di.latte
Cialdoni all ltaliana .
Cialdoni alla Napotetana
Cialdoni alla Spagnuola .
Cialdoni alla’ Veneziana .
Cialdoni all’ Imperiale o
Cialdoni di magro . o« . . C
Capitolo XX. - Delle Mostarde , & Salse di-
Credenta » o o "
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Mostarda di Senapar ... . . ¢
Mostarda di Acetosa o . e .
Mostarda @' uva nera . . . . .
Mostarda d*uva composta . o+« o« o o



hedad LA 2 Jnguuc * .
Salsa verde fredda »
Salsa remolada fredda .
Salsa bianca di x gnoli .
Salsa semplice putaccbi
Salsa allg c;tladma e
Salsa dolce al sugo di Frutti
Salsa di pistacchi alla Siciliana
Salsa fredda alla Ravignotta
Salsa di acciughe all Olandese .
Salsa frcdda di cappen. € di altri frutti
erbe in aceto . . . .
Salsa dolce alla Na poIelana o e
Capitolo XXI. - Dei Fratti , Ordoupre:. Im'ao
late | ed altro . che si serve in tavola
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dai Credenuerz . . . . .
Crostini di ripiego L T
LCrostini Fristek . PR .
Crostint di alici all In Ie.se . . . .
Crostini .di alici all Italiana . o e .
Crostini di alict alla Marinara . . .
Crostini di salumi diversi . . . .
Crostini alla Maltese . » .. e
LCrostini all ddobbo tanto di grasso che di

magr 0 . . .
Crostini alla ﬁ]amahu:ca o« e .
Insalata alla Francese . . .

Insalata alla Genovese

Avvertimento sopra le Insalate i Credeuza
Insalata alla Maltese: . .

Cappone di galera varialo in p:u ‘modi
Colla di g(esce preparata .

Capitolo XXIL - Delle Composte in acelo
Carote ad uso di Viterbo - . .
Carote rosse alla Cittadina
Fagioletti verdi . .
Dei Funghi in aceto

. . .

L] L .

SIZISG f ine . ) » : . . .
Carcigfi )
gworm bumca . . . . .
paragz . . . . . . .
‘edrwletll T . . . . .

23
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- LIt UItLeies . Ed * . A 4 s 345
Poteretli di granturco « o« , o+ . ivi
Cipollette e e e o o . o ivi
Manicre di chiarificare I aceto in pit modi .« ivi
Avvertimento sopra le composte in aceto o+ 135
Capitolo XXI1IL « Dei Liguori in generale . 3136
Capitolo XXIV. - Della Distillazione, e del

modo di otlenere P acquavita ye lo spiri-

to di vino (alcool o alkool) « o129
Distillazione dell’ acquayita . = « . . 129
Distillazione dello spirito di vino (alcoolyo

o allrool) . . . s . ivi
Delle Acquavite composte . 130

Acquavita & Andaye .
Acquavita in giardinetto
Acquavita di mille fiori
Acquavita -di cent* erbe .
Acquavita all’ Inglese - .
Acquavita alla Barbaresca -
' Adéguavita di Plasbourg
Acquavita di quatero grani
Acquavita geniale . = .
Acquavita. stomatica .
Acquavita cordiale .
Acquavita dolee comune
Acquavita alla Dalmatina
Acquavita verdolina -« o« o .,
Aequavita di Appeniel, o sia Rattafla Svig. .
zera . . e e M

* * . L d
Kircher-vasser y 0 sia acquavita di ciriegie . 135
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