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L2 AUTORE A CHI LEGGE.

Aa)endb contro ogni mia aspetiazione awvuto
on felice incontro U Opera da me data alla Jy-
ce con il titolo la Nuova Cucina FEconomica ,
ed il Credenziere perfetto , mi soino percid in+
coraggito a ridurre le dette Opere in pit ristret-
2 limiti |, ed a maggior chiarezza per conten-
tare non solo alcuni della professione , ma tutti
encora i dilettanti particolari ai quali I altr’
opera € sembrata per loro troppo voluminosa e
confusa. In ristretto perdo non ho niancato de-
scrivere tutto cio che possa lavorarsi nelle ar«
ti della Cucina , e della Credenza , secondo lo
stile presente ; onde non solo ho per cosi dire
esaurita tutta la sostanza dell’ altr’ Opera , ma
vi ho aggiunto altresi un’ infinitd di articol s
di Cucina , che di Credenza. Non ho mancato
pure di scrivere con la massima ingenuita . e
chiarezza , accio se ne renda jacile a tuiti I' ese=
cuzione . Siccome ancora usa molto di diversi
trinciare da qualche convitato , non ho mancaa
to d’ imserirvi la maniera di far cio sopra tutti
gli ammali si quadrupedi | che volatili. Ho tra-
lasciato U wnutile , e dispendioso apparecchio di
tanti brodi , saise , ed altro , che per un Cuoco
economo , ed un dilcttante non servono altro ,
che ad offuscargli la mente , e fare delle spese
soverchie 5 imperocche con pochi brodi , salse
ed altri principali fonidamenti essenziali, da me
qui descritti con la pue ristretia economia . e con
la maggior chiarezza , e brevitd , potra tariée
uno della professione , quanto un dileitante -
bandire qualunque mensa delicata , e potra va-
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riare le vivande a suo' piacere , $econdo il gus
sto pur moderno. Per non essere inutilmente
prolisso , vi avverto , che wolendo cambiare una
salsa , o qualunque vivanda dal-grasso al ma-
gro-, invece di servirvi del butirro , prosciutio ,
carne , e brodi , o sughi di grasso , pctrete nei
giorni di magro servirvi dell’ olio alici salate,
ranocchie , granci, gamberi , telline , pesce, e
brodi , o sughi di magro, e questo vi sia per
sempre di norma. Vivete felici,



NGZIONI FONDAMENTALT
DELL ARTE DELLA CUCINA.

L “enza impinguar 1’ Opera di una mutile descri-=
ziene di brodi, culi , ragh , sale , e tante altre co=
se , che a nulla sexryono , ho inserito in quest’ Ope-
retta il fondamento dell’ arte , per cui tanto dal
Cucco di mestiere , che dal dilettante si potrd va=
riare agni cosa a piccere ; imperocche I’ impost.u-
ra del nome istesso, faccva talvolta comparwe
variata una vivanda che era servita con la mede-
sima preparazione . Trovarete dunque in que-
ste brevi Nozioni I’ essenziale dell’ avte , e la
facilita di eseguire , e fare del'e variazioni a vo=
stro talento , con I ajuto sempre perd del buon
gusto che deve esservi di scorta in tutte le ope-
razionl ; senza del quale sarebbe inutile di riem-
pire molti volumi di precciti dell’arte. Si ava-
verta, che servendo qualunque zuppa, salsa, o
alira vivanda , dove v1 ¢ stato i1l prosciulio , ci=
polla steccata , mazzetto di exba ec. ; quesie cose
vanno sempre levate , e mai si servono. Le salse
i cul, i sughi , brodi ec. vanno sempre passati per
setaccio , e s1 devono servire ben digrassati. Tutti
ghi antré , uovi, erbe ec. si posseno servire con
iniorno una guarniziove di pane , 0 «ltra a vostro
genio. Le fritture s guarniscono con petrosemo-
lo fritto , e gli arrosti con 1 insalata. Ad alcuni
piatti, come V. g. ravioli, gnocchi, maccaroni ,
rovi ec. si servono con intorno un bordo di pare
o di pasta brise. Questi avvertimend ve i ho
volutt dare in questo luoge | per non essere ob=
bligato di ripeterli in ogni salsa , zuppa, o altre
vivande,



. SPIEGAZIONE
Di aleuat termini Francesi , ed Itafianis
che sono inseritl in quest’ - Opera

BAitrd &S' Z ﬂlﬁm i pietti & umidi , éd aleuni altri, sevs
witi nel primo servizio della mensa.

Antreme. Sono w. g. i piarti & erbe 7 pasticcieria 5
e creme, le gelavine , €d wlrri, seyvisi nel sccondo ser-
vizio. : - ‘

Appannare 7ed. Panare,

Appropriare. £ lv stesso che accommodare tcn usnc
gerra pulitesza s ¢ garbo un qualche polls « wmecelio 5 er-
Za , ¢ alira cosa accit faccia un cesto risalto,

Asci. E une vivanda di carne o @i pesce trito,

" Assisonare . Pucl dire che si condisca ana gualche
c6sa con sale , droghe 5 0 altro.
Assisonamento. Significa condimento.

Aspic. E wun Bredo congelato ben chiaro 5 @ di mol=
da sostanza.

Atelette, Somo wiwande servite com piccoli ;uc‘dmz d
argento , ¢ di legno,

Bagno marie, Maniera di erzocere nna wivande dentré
cézcc/ﬂ’rc’ s u cagzarole ncll acqua che bolla,

Barda. E wna fezza di lapdo , 0 di proseintto , sécon.
do l¢ vccasioni, . | A

Bardare . Significa coprire una qualche cisa con fer:s
2e di proscintto 5 o di lardo. . ,

Besciamella. £ wuna composizione di latte o ¢he serye

a condive un’ infinité di vivande 5 come si diré g suoi
]f/OC’fﬂa .-

Bordo. i fanno i bordi tanto di pane che di pasta s
o altro 5 ¢ servono per adormamento di alcune mzz' ande

Bresa. E una manicra di cnocere alcune wivande per
darle an buon gusto 5 e mantenerle nella loro kellezza .
Le diverse brese ; 1e trovarese descritte nei loro articoli o

Bucheé ; o bouquets £ uir mazzerto di erte composto
o, go di petrosemolo , un pezzo di carota giollz y un f'o
$to di scllew, ed nna punta d agl‘a, il tutly legato in
sieme , ¢ Guesr i pore dentio alie wivande allorche cue-
cono , ¢ serze per darle um. certo cdore. Con il mome
bucht , si chiamano ancora i mazzesti & erbe eotre , tan-
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20 Semplici , che ripieni , ¢ the servono per guarnire al-
cuni piarei oppure per servirli per amtvemi.

Coonsomé. E un brodo di sostanza hen vistietzo,

Corto brodo Szoruﬁca wn Condimento nel quale si ct0-
¢ il pesce , ccme si troverd descritzo o $240 lnogo.
~ Coteletta. £ o stesss che bragiola.

Digrassate, Significa levare i] grasso ad vra vivanda,

Disossare . I/zfol dire 'di lcvar Te ossa ad un zollo ¢
altya carne- N

Ecbe fine. Somo erbe trite per condimento di wiven-
ge come . g, cipolla , aglio,’ perrosemelo scaloofzd €Cs

Farsire o infarsire. Prol dire , che si riempia una
gualche scria di pol’o, 0 carne 4 o ¢rbay con gmzlc/h
farsa s salpiceene 'y 0 ragi. '
" Filambare Significa 0[(’)7’1’/62(178 le penpe o ed i peli re-
stari agli animali.

Fiocca, Sono i bianchi dei novi Ben sbatinii , che ven-
ghino bianchissini 5 ¢ formino une spuma ben soda.
*" Fiore di latte. E la panna del latte crudo.

Fricasse. Vivanda 4i pellaria, o di altra carme ¢ pez-
wi, cotla in nmido , e ]W lo pm legasa com rossi di novis

Glassa, E un lustro , ¢he si da dzz alczme civande.

(xlaasare.Szam/zw dare il lustro ad una vivanda cotta con
an brodo denso colorito o ed alla pasticeieria con il succheros
' Gubcllottl , Ocupe llom. Scno piceole stampeite fonde
di rame nelle qmzlz si cuociono delle vivgnde tonto al ferno s
che al bagno marid,
' Hure. E la tesia con parte del collo di an animale
quadrnpede 5 0 di up pesce gresios

Imbianchire, Sigrifica prolesme ccn acgua bollente

Indorare, o dorare. S;Wnﬁm éaymze qm/wc’ 2ivan-
da , o pasticcicria cEn uovi Soat1n ]
- Lardare. E di wertere dei Iafdwl i dt lardo , 0 di ;Jrascmt-
20 infilati dentro la corng di macellos o di jallarza, caceia ec,

Lardello. Piceolo filetto lungo , quadrangelure di lar-
40, odiventresca , o di prosciutto.

Liason. Vol dire ligamento di farina , o di rossi d} uovi
per addensive , e stringere nra qualche salsa 6c,

Marinvada , o marinata. £ wun cerio condimento | pe}
guale si pongono le carni per ;;,sgram/]c ¢ renderle bianchi,

Marinases Significa condive la carne , o pesce , 0 pelliec,
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con aceto , 0 sugo di limone , ¢lio, sale, droghe, erbe fine ec.

Mazzetto, d’ erbe. FPed. Bache, o bouquet,

Mignonette. E u#’ involto di droghe 5 ed erbe odorose ,
the si legano dentro una pezza di zelu.

Mittounare. £V istesso che fur insaporire sulle ceneri cal-
de il pane per le auppe 5 0 altre vivande con brodo | 0 salsa,

Ocduvre . Sono le Jritiure | le cozeleite y ¢d altre vi-
wande,che si servono tanso nel privg che nel secondy scivizis,

Panare o appavnare. Vuol dire di spolverizzare una
qualche wivanda con pan grattato, Ancora significa di unta-
F¢ una cunnarola di dentro con butivic e céprivia ben di pan
grartaro, per cuocervi qualche timballo 5 0 puding cc.

Pareggiare, Si dice allor quande si vitagliz, ¢ siraffila
con pulizia , ed cleganna qualche penzo di carne, cctelerse,
pesce ec. 2ogliandone ancore le ossa, o le spina.

Passare. E D istesso , che far soffriggere , ed insaporire
nna qualche wivanda dentro wne cavzarcia sul furco,

Piccare- E un laworo che si fa con un ago spaccazo fetto
a tale ¢ffetzo mel quale §” infila déi filesti di fardo . o di pro-
scintl0 , o di tartafl, o i anguilla , o altro per fermare
dei fisivi y arabeschi, sopra la carme 5 o0 swl pesce, 0 poi-
laria 5 o wctellame.

Rilievo. Signfica an grosse piatto , che va sostituito
alla terrinag della zuppa allorcheé si leva da tavsls.

Salseggiare. Yale lo stesso che far insaporive una qualehe
wivanda dentro una salsa ,0 alao condimento sopra un fucco
00 €ratissimo.

Spiluccate. Puol dire levare il residuo dei jeli , o delle
penne agli animali dope fiambati 5 ¢ quess operasione si fe
cen ba pante di un coltello,

Spinare, Significa levar Jc spine ai pesci .

Trussare Vnol significore di accommodare cow prlizia
nn qualche animale quadrapede, o pollo , 0 uccelio, ¢ legare
Jo con spage infilare ad un grosso quadrello di aeciefo.

Vol-o vaat. Spetic di casserta o o di Lyodo di paiea sfo-
glia , vdi alira pastz , che si riempic di alcune vivende
calde , o freddec , odi creme e,

Zesie. Scuo le sottilissime fettine superficiali di qualune
gue agrasics
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CAPITOLO L

De sughi 5 culi , farse , vagi, salpicconi , salse,
ettt altro occorrente ad imbandire e guar-
-nire le vivande.

Sugo di Grasso.

Ponete un poco di butirro , o strutto nel fonde
di una cazzarola , e sopra mettetect delle cipolle
affcttate , qualche barday o sia fetea di lardo, e
di prosciuto , carota gialla, teste di selleri, qual-
ehe radica di erbetta , € pezzi di manzo ; mettete
sopra un fuoco moderato 5 e quando .vedrete , che
avra formata una bella glassa, o sia fondo scuro,
venite a poco a poco wettendovi del brodo , fin-
ché vedrete , che sard diun bel color d’ oro carico;
allora bagnate con sufficiente guantitd di brodo
buono , e metteteci un mazzetto d’ erbe , fatto con
sellero , petrosemolo , uno spicchio d’ azlio , un
pezzo di carota gialla, ed ancora una cipolla
steccata , con qualche garofano 1Infilato ; fate
bollire dolcemente finche sia cotta la carne ; indi
passate il sugo per salvietta, e servitevene per
tuttocio , che troverete descritto in quest’ operet-
ta. Il sugo e per cosi dire I’ anima della cucina;
onde bisogna avere attenzione, che sia chiaro,
di buen questo, e che non sappia di abbruciato.
1
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Sugo di Magro

Mettete delle fette di cipolle, di carote gial-
le, dirapa, di teste di sellero, ¢ di radiche di
petrosemolo dentro una cazzarola-con olio, 0
butirro a sufficienza ; passate sopra un fuoco non
tanto gagliardo , moveado sempre con una cuc-
chiaja di legno ; allorche sara il tutto di un colore
ben ‘scuro , e non abbrucciato , bagnarete con bro- -
da di pcscc allesso se n’ avete > oppure con brodo
di ceci, o di fagiuoli; uniteci se volete qualche
graachio , ranocchie » gambari , o telline ,"un maz-
zetto grosso dierbe , due cipalle steccate, quat-
tro spicchi d’ aglio , un porre , e sale ; fate bollire
finche vedrete , che abbia acquistato una buona
sqstanza , ¢ passatelo allora per salvietta.

Culi di Vitella.

Tagliate delle fette di carota , di cipolla, di sel-
lera , di prosciutto , e di vitella 3 mettete il tutto
dentro una cazzarola con un pezzo di butirro , sa-
le , pepe pesto , e passate sul fuoco , finche pren-
da un bel colare d’ oro scuro ; indi-bagnate con ua
bicchiere di vino; fate consumare il vino, e sbruffi-
teci un poco di farina, ed allorche la farina ancora
avrd preso un poco di colore, mettetect del sugo »
o del brodo 3 sufficienza, upa cipolla steccata,
un mazzetto d’ erbe , ed un’ idea di cannella se vi
piace ; fate posc.a bollire dolcemente , disgrassate 5
¢ quando sarh stretto sufficientemente , passatelo
per setaccio. Con la carne del manzo ancora ,
potrete fare un buon culi nell’ igtesso modo qui
descritto. ~
| Culi alla buona.

Ponete delle fette di cipolla, cirote, ed un
pezzo di prosciutto dentro una cazzarola, nnitect
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qualche radica di petrosemolo , una scalozna, ed
uona testa di selleros passate sul fuoco con un pezzo
di butirro , ed allorché il tutto sari bea rosolato ,
shruffateci un poco di farina; fatela colorire , che:
non bruci , e bagnate con un poco di vino ; guan=:
do sari quasi tutto cansumato , poneteci del su-
g0, o del brodo, un mazzetto d’ erbe, +una ci-
polla steccata, sale , e pepe pesto, e quindi pase
sate per setaccio.

Culi alla rena.

Pestate delle mandole dolci pelate- nel mor-
tajo, uniteci due rossi di uovi duri, un poco dt
polpa di pollo, o di mongana cotta , una mollica
di pane inzuppata nel latte 5 o nel brodo; stempera-
te poscia con brodo buono di sostanza , o con lat-
te, e brodo, o con tutto latte, condite con sale, no-
ce moscata , & pepe pesto , passate per setaccio, che
il cull sia ben legato, uniteci un pezzo di butir-
r0 , fate scaldar bene senza bollire , ¢ servite.

Culi di gemberi.

Pestate 1 gamberi allessati , ed uniteci una moI-.
lica di pane inzuppata nel brodo , o nel latte; stem~
perate con cull di grasso, o di magro, secondo
igiorni , che vi serve, e passate per setacCio ,
mettetevi un pezzo di butirro > scaldate senza
bollxre e servitevene in tutto ¢io , che vorrete .

Culd di carni diverse.

Con il prosciutto, o mangana, o polpa di pol-
laria, o caccia, basta, clie sia cotto, potrete fare
qualunque culi , come quello di gamberi detta dj
sopra.

Culi di tartufe , o di funghi.

Passate dei funghi sicuri , e buoni, o dei tars
tufi ben capati , e lavati dentro una cazzarola con
butirro, ovyera olio , erbe fine, sale, droghe, € pros

¥
1



sciutto , se sard di grasso 5 indi shraffateci un’ po-

co di farina, ed un blCCthlc di vino 3 allorch® sa-

ra consumato , uniteci del sugo , o™del cull di gras.-

30, o di magro, fate bollire dolcemente , € quando

sar2 di buon gusto , e giustodi sale , ¢ droghe, pas-

sate per setaccio , € servite con sugo di llrnone ’
> # Culi di pomidore

Passate dell’ erbe fine, come cipolle, caro=-
te , aglio, e filetti di sellero sul fuoco dentro
una cazzarola con un pezzo di bytirro, e pro=-
sciutto ; indi sbruffateci un’ idea di farina , e po-
neteci i pomidoro tagliati , ed un poco spremuti ,
condite con sale, pepe, e qualche garofano , ed al.
lorché avranno ben rosolato , bagnate con sugo,
oculi, e fate strmgc e al suo punto ; indi passate
per setaccio, e servitevene; osservando, che sia ben
denso . Nei giorni di magro invece del butirro
servitevi dell’ olio, Q.Jesto culi, lo potrete fare
apcora senza bagnare con sugo , o culi di sos-
tanza ma cost naturalmente,

- Culi al butirro di gamberi.

Pestate 1 gamberi allessati , e poneteli dentre
una cazzarola con un grosso pezzo di butirro ; fate
ben rosolare , e quindi passate per setaccio nell” a-
cqua fresca, e guando sara freddo , esso sard il bu-
tirro de’ gamberi , il quale lo potrete mettere den-
tro ui culi di grasso , o di magro per dargli sapo-
re , e colore,

Culi bianchi di grasso , o di magro.

Allorché avrete messo delle fette di cipolla , i
carota , di prosciutte, e di vitella, una scalogna ,
e due spicchi d’ aglio dentro nna cazzarola con un
grosso pezzo di butirro, farete tutto ben rosola-
re, ma che non prenda quasi nieate colore ; bagnate
allora con un bicehiere di vino, e fate consuma-

-
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te 3 poneteci un pizzico di farma, ¢ bagnate con
buon brodo di sostanza , uniteci una cipolla stec-
cata 5 un mazzetto d’ erbe, sale, pepe pesto, ¢
fate consumare giustamente ; quindi passate per
setaccio.

Nei giorni di magro si passa con olio , o butir-
ro, ed invece del prosciutto, e vitella, si adope-
ra pesce , ranocchie, granchi, gamberi ec. e sl
bagna con brodo di magro,

Cul rosso di magro.

Questo culi lo potrete fare , tanto come quello
di vitella , che come quello alla buona , alla riser-
va, che invece del butirro, potrete servirvi dell’” o-
lio, ed invece della carng, del prosciutto , e brodo,
o sugo di grasso, viservirete del pesce , tcllme .
ranocchie , e brodo , o sugo di magro.

Avvertimento per la variazione dei culi.

Tutti i culi di grasso sopra descritti , li potre=
te variare dal grasso al magro , con la regola, che
vi ho accensata nel culi rosse di magro qui avanti
descritto,

Delle puré di tutte sorte , tanto di grasso ,
che di magro.

Allo rché avrete cotto con acqua il legume, @
erba, con che vorrete fare la pure , scolatela be-
ne’, e passatela dentro una cazzarcla , con butir-
ro, erbe fine, sale, pepe pesto, prosciutto , qual-
che garofano , e spxcchxo d’ aglio , e quande sara
bene il tutto rosolato , ed insaporito sopra un
fuoco moderato , bagnate con suge, ¢ brodo
bueno ; fate bollire dolcemente , ¢ quando sara
ben cotta , passate con espressione forte per se-
taccio di crino ; tornate poi a mettere la puré
dentro una cazzarola, e fatela ribollire adaggio
per digrassarla , ¢ depurarla ; indi servitevene per
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salsa, o zuppa, secondo vi occorreri. I legumi
frescht , come piselli , fava, cipolle , zucchette,
porri, ed altre erbe simili , si passano con la sostan-
za senza allessare. St avverta, che le pure, le qualt
st serveuo per salsa , devono essere plu legate di
quelle che servono per zuppa. St puo ancora per
infittire certe pur¢, mettervi qualche crosta di
pane fritto , o senza friggere ancora j come pure
nelle puré di legumi prima di passarle, vi sta mol-
to bene un’ odore di foglia di selloro, ma perd nel-
la lenticchia il sellero , nei piselli , e nella fava 1’ a-
neto , e cosi discorrendo , secondo il gusto di chi
deve mangiare.

Le puré ancora , si variaho dal grasse al magro,
come 1 cull.

Delle Farse in gencrale 5 tanto di grasso .
che di magre.

Le farse altro non sono, che carnt piste , le qua-
1t servono per ripieno di erbe » pollaria cc., come
ancora se ne fanno fricture , terrine , ed altri piat-
tl, Di tante farse antiche , che si usavano , e che
altro non facevano, che aggravare 1 stomachi i pia
robusti , grazie al progresso dell’ arte, si sono ri-
dotte a pochissime , le quali sono ottime , e lega
giere ; onde ve le descrivo qui appresso .

Farsa di chenef di grasso , e di magro.

Prendete del magro di mongana , 0 di pollarla ,
pestatelo nel mortajo con dell erbe fine 3 cioé ci-
polla, una punta {’ aglio, una scaloona, ed un
poco di persemolo ; mdl uniteci egual porzione
di mollica di pane inzoppata nel lattc > O nel
brodo ben spremuta, ed egual porzione di
butirro ; cioé una libra di carne, una libra (i
pane , ed una libra di butirro ; ; condite con sale,
pepe » € noce moscata, unitect tre rossi-.d’ novi,



éd 1 bianchi sbattut in fiocca, e poscia servites
vene dove vorrete. Potrette ancora farla meno
delicata , mettendovi meno butirro § come ancora
invece di tutto butirro , vi potrete mettere qual-
che fetta di lardo ben fresco, ed imbianchito nell’
acqua bellene: In alcuni paesi , ove manca il buz
tirro , vi sost'tuiscono il grasso di manzo, o di
vitellz ben spiluccato , pesto, ¢ passato per setac-
cio. Dentro a questa farsa se volete; vi potrete
mettere un poco di parmegiano grattato. Nei
giorno di magro, invece della carne , supplirete
con pesce , ed invece del butirro , con I’ olio, ed
1. soli bianclii d’ uovi ; non essendovi pesce , sonc
ottime le cosciette dr ranocchies

Molte vclte ancora in caso di bisogno nou es=
sendovi pesce , si fa questa farsa con’ il tarantello 5
moscianie , tonno , o baccala , md prima ; che sig
ben dissalato con acqua tiepida ; e ben lavato quel
salume 5 che vortete addoperare. Se volete dén-
tro questa farsa unire qualche tartufo ; o prugno-
lo, resta in vostro arbitrio. _

. Farsa di gudivo di grasso , e di magro.

Questa ¢ una farsa fatta come la precedente ;
ma si fa con la carne di vitella o di manzo, o con
il pesce ; ma prima perd sia cotto I’ una, e [’ al.
tro tagliato in pezzetti , e fatto insaporir bene
con erbe fine 4 sale , droghe, e butirro, o lar-
do, o olio | secondo cos’ ¢ ) sul fuoco denteo und
cazzarola, e quando sard il tutto freddo, se ne f2
farsa come quella di chenef detta di sopra,; ma un
poco pilt magra ; cio¢ con la meta di butirro , ©
lardo , oppure olio.

Farsa di grasso , e di magro alla Lombardd.

Questa € una farsa, che si fasenza carne 5 cioc

con mollica di pane inzuppata nel latte 5 o nel
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brodo, formaggio parmigiano, qualche provatu-
ra, butirro, uovi, droghe, sale, ed erbe fine,
¢ si fa pit 0 meno delicata a piacere, 8i fa ancora
questa farsa con un poco di acetosa trita, e ben
insaporita sul fuoco con érbe fine , butirro ; e tut=-
ti gli altri condimenti detti di sopra in questa
farsa.

Farsa di gratine di grasso cotta , e cruda.

Questa farsa si fa con il fegato di mongana, o
di polleria, e se sifa cruda, si fa coll’ istessa re-
gola della farsa di chenef detta di sopra, meatre
in luogo della carne si pud fare con il fegato, e
volendola poi far cotta , osservarete |’ istessa re=
gola della farsadi gudivo di sopra descritta non
essendovi altra differenza , che in luogo di carne .
si odopera’il 13:};ato
Dci Ragti, e Salpicconi cotti e erudi di tutte sorte,

tanto di grasso , che di magro.,

Questo nome Francese di Ragli, altro non
significa, che della carne, o erbe cotte con so-
stanza, tanto al rosso , che al bianco , e questi ser-
vono , o per mangiarsi per un piatto , ovvere per
guarnizione , o ripieno di altre vivande. [ Ragit
crudi, poi servono sempre per ripieno. I salpic-
coni , st preparano tanto cotti , che crudi nell’
istessa maniera dei Ragil , e soltanto variano , che
sono tagliati molto minutamente ; imperocché
servono per ripieno di piccole cassettine, 0 pa-
sticcietti , ovvero di uccelletti . Quni appresso
brevemente vi descriverd il tutto ridotto in po-
chissime y e chiare parole.

_Dei ragu cotti in generale al rosso.

Tagliate propriamente il pollo, e mongana, ©
altra carne imbianchita un momento all’ acqua
bollente ; indi ponete‘ipezg,i dentro una Cizza-'
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rola con erbe fine , uu pezzo di butirro , e di pro-’
sciutto , sale , e pepe pesto ; passate sul fuoco
e quande principia bene a rosolare , bagnate com
mezzo bicchiere di vino; fate consumare , e po=-:
scia sbruffateci un poco di farina; bagnate con’
sugo colorito , e fate stringere la salsa al sio pun-.
to; digrassate , levateil proscnutto e servite con*
sugo di limone » O di agresto, O senza, Invece
dell’ erbe fine, potete passare il raglt con un maz-
zetto d” erbe , ed una cipolla steccata 5 che il tutto®
levarete , allorche sarete al punto di servire.

I Ragl dianimelle, funghi, feghetini, creste,
tartufi , tenerumi di mongana, crbaggx diversi ,
olive , tanto naturali, che ripiene, 2 mole aleri -
si apprestano con il metodo sudetta, Molti ragi
gent.li , come di granelli , chenef, uovetti di pol-
lo, ed altriragli ancora v. g. come marroni, pistac--
chi ,. e molti altri , si possono fare con altro meto-
do; cloe fare un buon cull ristretto; indi porvi den-
tro quel capo~di robba con il quale si vuo fare 1l-
ragli , che sia gia imbianchito, ¢ pelato, se biso-
gna, indi farlo bene insaporire a poco fuoco ; ¢ po-
scia servirlo come sopra. I piselli , le fave verdi,
ed altre simili erbe , si passano senza 1mb1aneh1re,
ma le c1pollette » le rape, il cardo , o sia gobbo, li
sparagi, i cavoli fiori, ed altt’ erbe, €- megho dopo
imbianchite nell” acqua , dargli una mezza cotta in
brodo grasse, e poi metterle nel cull; oppure
dopo imbianchite , passatle in sostanza come la
pollaria, ed altre carni. Tutti i ragh se volete,
potrete legarli con rossi &’ uovi. ’

I ragl di pesce , di gamberi, di code di ra--
goste, ¢ di frutti 'di mare, si fanno tutti con
1 metodi sudetti , -il pesce pcro non va im-
bianchito , ma tagliato in pezzi, -mentre<i ragu
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si fanno con §dlo pesce grosso spinato, Alcune
volte con il pesce allesso cotto, e rifreddo , si
apprestano I ragl salseoglandnlo dentro un
buon ,culi ristretto di grasso , o di magro, se-
condo che si vuole ; e nei gilorni di magro non si
legano con uovi , ma si servono semphc1 , € ben
ristretti con sugo di limene.

D:i mgu cotti in generale al bianco,

Tutti 1 vagl descritti al rosso , si possono fare
al bianco con il medesimo meodo , alla riserva
che invece di bagnarli con sugo colorito, si ba-
ghano con brodo bianco , e si legano con dei ros.
st di novi , e sugo di limone 5 oppure si fanno in-
saporire dentro un buon cull bianco di buona
sostanza , € si lccano con i rossi di uovi, se si vuo-
le, sugo di limone , ed un pizzico di petrosemolo
trito. | | |

Ragn melé , tanto al bianco , che al rosso.

Si varia uo ragh con I’ unione di pitt sorte di co- -
se 3 cioé con animelle 5 novetti di pollo , fegheti-
ni , code di gambert, pruonoll , tartufi , pistac-
chi, <:|pollette ec. ¢ da questa unione vieme il no-
me francese melé , che significa mischio, o vas
riato.

Ragi alla massedoane.

Abbiate un cili hianco ristretto di buon gusto ¢
e poneteci dentro qualche spicchio di carciofo-
letto , cualche punta dj sparago, qualche pisello ,
fava sbucciata , carota glalla in stellette 5 ed altre
simili erbe 3 fate il tutto bene insaporire , ed al
fnomento dl servire poneteci un buon sugo di li-
mone , e legate con dei rosst o uovi, 1\on avendo
cull bianco , fatelo con culi rosso.

Dei ragh crudi di ogni qualita.
s Quando avrete unbxanchue le animelle , o cre-
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ste , o fegatini di pollo 5 uniteci qu Iche prugro-
lo, tartufo, e filetto di proscintto, il tutto ta-
gliato in.dadi gressi; condite con sale , pepe pe<
8t0 , noce moscata, lardo rapato; bitirro squa-
gliato , qualche rosso d” vovo , erbe fine ; ¢ sugo
dx limone #s¢ vorrete ; mescolate bene tutto in-
sierue , e servitevene per ripieno , dove Vi potrk
occorrere.

I ragh di magro si fanno con code di gamberi,
o di ragoste , dadi di pesce, qualche frutto di ma-

. pragnoli, tartufi, olio 5 o butirro, erbe fine;
ale , droghe , e sugo @i limorne se si vuole , come
arcora Iatu , € fegatlm di pesce imbianchitl.

Dentro i ragh crudi , alcune volte vi si unisco-
no der plst:cchx., qualche cipoletta, qualche pi=
sello ec. secondo il genio di chi lavora.

Salpicconi cotti , e cradi di tutte sorte.

I salpicconti , tanto cotti , che crudi, non varia:
no dal ragh , altro che siccome le carni, pesce; 0
altro in quelli & tagliato in grossi dadi, cosi nei
salpicconi ¢ tagliato molto minutamente; mentre
che i raglt servono per una guarnizione , o ripieno
di una qualche grossa vivanda, ed i salpicconi
servono per ripieno di cose minuate , o di frittr-
re , uccelletti 5 o altre simile vivande.,

Besciamel!a,

Questa ¢ come una salsa , che serve a ¢ondire
un’ infinita di vivande , ed 1l modo di farla &1l se-
guente. Fate squagliare ua buon pazzo di’ butir-
ro dentro uma cazzarola 5 Indi metteteci un poce
di farina , e stemperate con latte , ¢ capo di latte
se lo avete , condite eon sale , ed un’ idea di noce
moscata , cannella s e pepe pesto , e fate stringere
alent_o fuoco come una crema ; indi passate per

setacclo , e servitevene in tutto cio, che vi pourk
bisognare,



12
: ‘genteminylt
- Ponete un pezzo di butirro dentro una cazzarola
Ia sul fuoco , e quando sara squaoliato , mettetect
un poce di farina , stcmperate con latte , o bro-
do, osugo, e condite con sale, droghe, fewe di
cipolla , ed un mazzetto d’ erbe ; fa.te,; stringere a
Tento, fuoco come una salsa maneggiando con cuc-
chiaja di legno ; e quindi passate per setaccio s
allorche sard fredda, vi unirete qualche rosso
d’ uovo, e questa salsa serve per untare qualche
vivanda , e poi spolverizzarla di pane grattato,
come trovarete a suoi luoghi nel decorso di
quest’ operetta,

Glassa di grasso , e di magro.

Mettete del sugo di g grasso, ¢ di magro ben co-
lorito , chiare, e digrassato dentro una picco'a
Cizzarola , fate bollire a fuoco allegro , che si
consumi, e che resti come una salsa densissima ;
allora levatela dal fuoco , e con un pennello, o
con un mazzetto di penne datgla su quella vivan-
da che vorrete , la quale prenderd un Dbel colore
dorato.

Liason di rossi d” uovi.

. Si fa con dei rossi d’ uovi stemperzti con acqua s
o latte , o bhrodo freddo, e per lo pitt con sugo di
limone , o di agresto ancora, e serve per legare,
ed addensire un’ infinita di vivande.

Liason al bianco di farina.

E’ della farina stemperata con acaua s brodo ,
latte freddo, e passata per setacclo ; e serve que-»
sta ancora per legare molte salse , culi , ragu ec.

Liason alla Tedesca.

. Si fasquagliare un pezzo di butirro dentro una
cazzarola sul fuoco ; indi vi si mette della farina ,
e mescolando con unpg cucchiaja di legno, si fa.



13
divenire color d’ oro ; indi si bagna con brodo ,
O sugo ., si passa per.setaccio, e con essa poi si
legano le salse , o altro, che bisogna.
Pastella per frittyra.

Stemperate bene della farina con un poco di vi-
no, e acqua ; un poce diolio, o butirro squa-
- gliato , e sale ; osservate che non sia "rumelosa,
ed al momenro di servirvene , uniteci qualche
bianco d’ wovo shattuto in fiocca. Badate bene
ancora , che sia di giusta consistenza clo¢ non
tanto lignida , né trbppo densa.

Pastelletra per appmnar

Siccome per appannare , o sia per copme dl
Pan graitato una qualche vivanda per lo pid si
ad doperano i uovi sbattuti interi, o il solo ross
so 3 o il solo bianco , oppure una salsa all” erbe fi-
ne, o alla senteminult, secondo la quahta della
ViV&Dua che si vede appannare ; cosi in giorni di
magro , ovvero per scarsezza d’ uevi , potrete ser-
virvi di una pastella pid tosto lenta fatta con fari-
na , acqua , un poco di olio, o buttirro squaglia-
to , che sard buonissima in quella occasione.

Maniera di conservare alcune erbe
fuori di stagione.

1 pzscllz. Prendete 1 pxselh fint, e li caperete
hene , accid non ve ne siano de’ verminosi ; indi
osservate che siano bene asciutti, e poneteli den-
tro jalle bottiglie , atturatele con sughero, e ca-
trame , e conservatele in cantina dentro I’ arena,
oppure dentro I’ acqua corrente. Potrete ancora
conservare i piselli sbollentati, e poi seccati ;
oppure seccati senza sbollentare,

I faginoletri werdi. Fategli alzare un bollore ; in-
di peneteli dentro una salimoja fatta con acqua, un
p-co di aceto, e sale; cppure dopo allessati un mo-
mento fatcli  seccare all’ ombra , e conservatels,



14

1 carciofi. Li conserverete come 1 faginolett
verdil 10 salimoja , ovvero prolessati, ¢ poi sec-
catl. .

I funghi . Li conserverete in salimoja come
fagiuoletti verdi, oppure li seccarete senza pro-
lessare.

I tartufi. Li conservarete seccati dopo. averli
capati, e tagliati in fette , oppure affettati dens
tro I’ olio, senza seccare.

1 Sparagi. Prolessati , e conservati nell’ olio,
o nella salimoja come i fagiuvoletti , € come i tar=
tufi , ma poco si conServano

Quest’ erbe di sopra dette quando si wogllono
servire , se sono secche bisogna ammollarle con
acqua tiepida , se in altro modo si disszlano , e si
lavano bene.

. Erbe , e frutti conservati in aceto.

Le carote , ipeperoni , i cappari 41 cedrioletti,
1 fichi verdi immaturi, le ciriegie, le persiche noct ,
le pere , le mele , le persiche , le albicocche , 1 fa-
giuoletti verdi, 1 piselli teneri , Ia fava con la scorsa
temera , 1 sparagi, la cicoria bianca, e molte
2ltr’ erbe, si possono conservare in aceto ; cioé
I’ erbe dure come carote, radiche di cicoria, pa-
stinache , salsefine, e simili si allessano , ma le al-
tre , ed i frutti si mettono in aceto crudi. La ma-
niera migliore ¢ di mutare I’ ageto dopo 15 giorni,
e quindi tornarli a mettere con nuovo aceto sem=
plice ; ma per renderli piti gustosi , si pud condi-
rel’ aceto con zucchero, anasi, droghe,ed un’ i-
dea di sale ; alcuni vi aggiungeno un poco di
acquavite. Le carote dopo allessate , o cotte in
forno , si taghano >, € st fanno asciugare al sole,
oppure al forno istesso prima di metterle in ace=
to, ed allora verranno eccellenti,



Mostarda di Sepapa. g
Ponete della senapa pesta di recente dentro un
vaso con due garofani , ed uno spicchio d aglio,
versateci sopra dell’ acqua qaa.Sl bollente , che la
cuopra appena € smorzateci due volte un ferro
infuocato 5 indi copritela, ¢ dopo 24. ore ser-
vitevene. In luogo dell’ acqua si puo fare ccn
P aceto, che verrd pitt jagliarda,
Marmellata di qualunauc agrume,
Tagliate in quarti I’ azrame con il qmle vorrete
fare la marmellata ; indi fatelo ben cuocere con
acqua a sufficienza ; passatelo poscia all’ acqua
fresca, elevategli la midolla celiulare ; ponetel
nell’ acqua corrente , e lasciatelo cosi per due gior-
ni ; pestatelo nel mortajo , e passatzlo poscia per
sctaccio, Pesate vnalibra dell” agrume passato, e
qt.ando avrete chiarificato nna llbra di zuechero ,
e tirato a cottyra di penna, uniteci la detta pol-
pa, e fite cuocere dolcemente , movendo con la
cucchiaja accid nel fondo non Dbrugi. Allorchs
la marmellata sara arrivata alla cottura, la quale
conoscerete , che mettendone un poco sulla carta
di scrivere , I’ umido non passerd di sotto 5 versas
tela nei barattoli , e conservatela in luogo fresco ,
M‘zrmellam di tutte sorte di frutil.
Le pere, le mele , i cotogni, le persiche, I’ albi-
cocche y € sxrnlll frotei 5 aIlorche saranno mondati
allessati, e passati per setaccio ne farete esattamen-
te la marmellata ¢con i] metodo detto di sopra nella
Marmellata di q,mlunqzze agrume , ma con qualche
oncia di meno di zucchero , regolandovi secondo
I asprezza, o acido del frutto. Le visciole allorche
gli avrete Jevato 1’ 0sso , farete cuocerle con tan=
to zucchero per quanto pesa il frutte , e quando
sary arrivata alla sna cottura come di sopra sl ¢
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detto , si conservi. Le fravole , il ribes, il fram-
buas , le cerase marine ec. dopo cotte a meti nel
zucchero, si passano per setaccio ; indi si finisce
da cuocere come le altre marmellate. I fiori,
come v. g. rosé , gelsomini, giunchiglie , viole,
fiori di arancio , giacinti ec. , per ogni mezza ti-
bra di foglie appena sbollentare nell’ acqua, ci
vuole “una libra di zucchero cotto a perla , nel
quale vi porrete i fiori, e farete cuocere come le
altre marmellate.

Aceto con diversi odori.

Potete fare I’ aceto di diversi odori , infonden-
dovi per alcuni giorni cio che vorrete dentro |’ a-
ceto , ed esporendolo al sole, o in stufa e poi
passarlo per salvietta, e conservarlo ben chiuso
nei fiaschi. Ordinariamente per uso di cucina si
fa I’ aceto con uno dei seguenti ingredienti 3 cioé
con aglio s con Dbasilico, con dragoncello, con
scaloona . con cipolletta novella ed altr’” erbe odo-
rosc a piacere.

Suge di agresto

Esprimete 1l sugo dell’ agresto, filtratelo per
salvietta, cd esponetdo al sole, finché sard ben
chiaro 3 e quindi conservatelo nelle bottiglie be-
ne atturate.

Cavoli in conserva , detto Salcrant
0 Sorcruta.

Tazliate molto fini cor ua coltello , (0 con un
ordegno fatto espressamente per questa operazio-
ne ) dei cavoli cappucci, che sono migliori di
quelli bolognest per fare il salcraut : indi forma=
tene un suolo dentro un tino , € poneteci un peco
di sale, e cost andarete facendone piu suoli -,
terminando ‘con il sale ; batteteli ben forte, e
comprimeteli con un peso, € dopo tre giorni , le~
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- wvate quell’ acqua superficiale , e poneteci un poco
di acqua fresca ; cuoprirete conan panno , e mette-
tevi il peso sopra detto ; a mano a mano, che anda-
rete levando 1l salcraut per addoperarlo, ci leva-
rete I acqua cattiva , ¢ ve ne metterete sempre un
poco pulita, € cosl conservarete il salcraut per le
occorrenze . Volendosene servir presto, unita-
mente al sale vi sbruffarete sopra un poco di
aceto,

Tableite, o sia brodo sccco.

Fate cuocere con acqua a sufficienza quattro
zampi di vitella con venti libre di vdccina, e libre
sei di vitella 5 allorche il nitto sard quasi disfatto,
digrassate , € passate per setacclo ; ponete que-
sto brodo a bollire a fuoco allegro, e quando sa-
ri ridotto a guisa di colla stretta, versatelo so=
pra dei piatti piani untati leggiermente di batirro';
indi lasciate asciugare in stufa 3 quantdo sara al suo
punto , tagliatelo ad uso da mattoncini , finitelo
di asciugare in stufa 5 e conservatelo in luogo fre-
sco , ed asciutto, Quando vorrete fare del brodo
in caso di bisogno, squagliate un pezzo di que-
ste  tablette nell’ acqua bollente , passate per se-
taccio , ¢ fatecl qualunque zuppaz, o altro, che
potrl occorrervi, ‘

Panata,

Fate cuocere della mollica di pane con latte , o
brodo, e quando sara bene densa; fatela raf-
freddare . Questa vi servira in molte vivande, ¢
specialmente nelle farse.

Butirro chiarito.

Ponete a squagliare del butirro deatro una caz-
zarola con poco fuoco, c¢ quando vedrete , che
avrd Dollito, e chiarito, lasciatelo riposare , ¢
quindi per inclinazione versatelo nei barattoli , ©
conservatelo.
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o Panna di latte.

Prendete” del latte appena munt9 dalla vacca , in-
di dividetelo in pia piatti fondi 3 mettetcll poscia in
luogo oscuro, e fresce, e dono die¢i, o dodici ore ,
levategh la panna superﬁmaie » che conservarete.

' Capo di latre.”

Fate alzare il bollore al latte ; indi levatelo dal
fuoto, e versatelo dentro pilt piatti cupi ; pone—
teli in luogo fresco , e dopo poche ore, ne leva-
rete il capo di latte , che conservarete In luogo
fresce.. ‘

Butirro.

Prendete della panna, o del capo di latte, e
con un frullo sbattetelo > finche vedrete il butirro
attaccarsi al frullo, ed alle” pareti del vaso dove
lo sbattete ; lavatelo allora bene con acqua fre=
sca, spremetcle bene accid nesorta fuori I acqua,
ed il siero, e servitevene. .

' Potrete ancora con la ricotta fresca, e grassa
fare il butirro come si fa con la panna , e con il
capo di latte.

" Guarnizioni , bordi > E cassettine diverse.

Le guarnizioni ai piatti st fanno, o con mollica
di pane lntagllato > € futto , 0 con pasta sfoglia,
o mezza sfoglia, o con pasta brisé fritta 5 si guar-
niscono ancora eon erbe intagliate , 0 in mazzet-
ti, O con cupollctte » ¢ rape glassate, e queste
sono e guarmzxom 'fnoUeme, che usano.

I bordi a1 pxatn si’ fanno di mollica di pane in-
tagliata', Intinta nei uovi sbattuti , e poi gli si fa
prendere color'o al forno unitamente alla vivanda .
Si fanno ancora i bordi di pane. fritto intagliato
ed attaccato con uovo sbattuto’ > ed 1! platto mol-
to caldo accio faccia presa; ed in questa guisa si
fanno ancorax bordi ripertati di pasta brisé frit-
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ta, sfoglia, e®mezzi sfoglia. Si fanno arcora I
brodi di pasta bris¢ , che si cuociono al forno , co=
me ancora di riso, e di pasta sfoglia vuotati ,
che si chtamano vol:o-vant.

Le cassettine si fanno con rape , o con torzuti,
o con tartufi, culi di carciofi, grosse carote gial-
le ec.; come ancora si fanno di pane fritto.

Tutti i lavori suddetti , dipendono dal ge-
nio , € buon gusto di chi lavora , mentre ¢ neces~
sario di aver veduto qualche cosa per potere al-
meno eseguire con una eerta pulxzxa, ed ele-
ganza.

Vol-o=vant di tutte maniere.

Si tira un tondo , o un ovato ( secondo la for-
ma del piatto che si deve servire ) di pasta sfo-
glia, odi pasta reale , o di pan di spagna , 0 a
vento , e dopo cotto al forno si vuota cen dili-
genza, € sl rlemple di cido che si vuole cioé di
qualunque ragl , fricassé , ed altre carni, uovi
o erhe, e cid s intende nei vol.o-vant di pasta
sfoglia , mezza sfogha , bris¢, a vento, e reale,
ma in quelli dolei , di pan di spagna , sfoglia
glassata 3 reale glassata ec. 'si riemplono con cre-
me , marmellate , sorbetti gelati, frutti scirop=-
pati , spuma di latte , e cose simili, I vol-o-vant
di pasta brisé si fanno con guarnire il fondo all’ in-
" torno di un bel brodo lavorato a fiori, o con
ali orpati cc. , € deve vernire come una cassctta
indi si cuoce , € si riempie di tutto cuo, che uno
vuole.

Conserva di pomidoro al fresco, :

Spremete leggiermente del pomldoro buoni , €
colti al suo punto , e gettate Ia prima acqua aci-
da 5 indi esprimete bene il sugo, e passatelo per
setaccio due volte ; ponetelo dentro le bottiglic

t
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con sopra un poco di olio, incatrdate il turac-
cio, ¢ conservatele in cantina dentro la sabbia,

Conserva di pomidoro secca,

Spaccate 1 pomidoro , fategli sertire un poco
dell’ acido acquoso , e quind! fatell ben seccare al
sole, e conservateli in luogo asciutto. Allorche
vorrete servirvene , fateli rinvenire nell’ acqua
ticpida 4 poscia spremeieli come fossero freschj.

Conserva di pomidors lignida.

Fate cuocere dei pomidore in pezzi con un’ idea
di sale , droghe, uno spicchio d’ aglio, ed erbe
oderese se volete 5 indi passate il sugo con grand’
espressione , e fatelo stringere al fueco modera-
to , maneggiando sempre con cucchiaia- di legno 3
allorché penendone un poco sulla carta da scrive=
re noun passera I’ umido di sotto sari fatta ; ver-
satela allora nei baractoli , e conservatela ben
chinga.

Conserva di pomidoro in mattoncini.

Allorché avrete fatta una conserya liquida di
pomidoro , come la precedente , seguitate 2
stringerla, che venga come. upa pasta ; formate-
ne del mattoncini 4 e fatel] seccare alla stufa, o
al sole. Per servirsene, conviene discioglierla
nell’ acqua, o brodo, o sugo; iadi ne formarete
il cull, .
B Erbe fine,

Sone la cipollu, lascalegna, il petrosemolo ,
I"-aglio, ed altr’ erbe odorose tagliate , e tritate ben
fine separatamente , o mescolate pia di una sorte
insieme, La cipolla ed il porro -dopo trirati , van-
no ldvati con acqua fresca, e pol ben spremutt
dentro una salvietta.

- Mazzetto d erbe.
E’ un mazzetto formato-di fusti di petrosemo-
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to ; di sellero , di carotz gialla, & aUhO ; ed ale

cune volte vi st agg unge un pezzetto di foglia di

alloro 1! tutto- 160’11:0 insieme con lo spago.
Czpolla steccata.

Si fa la cipolla steccata con infilargli dentro
qualche garofano 5 ed alcune velte uno steeco di
cannella ancora,

Mignonettes

E’ questo un Involto di coriandoli , cannelfa
intiera , garofani ; pepe sano, ed sltre droghe ec.
ke quali si pongono legate dentro una pezra di li~
no ; e che si fa bollire dentro una gualche vivanda ..
per darghi odore , eome v, g. ufrcddl grossiais
tré ec. :
Maniera di cuoceve gqualunque vivanda,

nelle diverse brese.

Bresa grossa di grasso, Sl guarmsce , cloe st
cuopre 1l Itondo > € T intorno di una cazzarola con
oiungere qualche fetta di carpe; disossature di pol-
laria , ed altroy che possa dare sostanza ; indi vi st
mette la vivanda , e si cuopre al di sopra con altro.
lardo 5 vi si aggiunge det pezzi di prosciutto o
un mazzetto d’ erbe , cipolle steccate , fette di ca-
rota , scalogne , qualche spicchio @ aglio, ed al-
cune volte una mignonette , vno o due grani di
ginepro y ed una punta di allore 5 ma queste cose
per lo pilt vi si mettono qwando non si serve del
fondo 5 cio¢ del brodo consumato della bresa. Si
pone il tutto sul fuoco 5 e quando avra ben suda~
to , e che principia a gratinare , vi si mette mez-
20 bicghiere di vino ; allorehé sari consumato po-
reteci del brodo a sufficienza , » coprite le barde di
SOpra con carta da scrivere, ¢ fate cuocere lenta<
mente con funoco sottc 5 ¢ sopra.
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Bresa piccola di grasso. Questa & una bresa
pit leggiera di condimenti ; cioé meno lardo ,
meno erbe , e senza fette di carne 3 il restante si
fa come la bresa grossa.

Bresa fina 5 detta poele. Tagliate delle fette di
cipolla , di carota, qualche testa di scllero, due
spicchi d” aglio , € qualche scalogna in pezzi ; indi
passate dentro una cazzarola una fetta di prosciut-
to, e di vitella tagliata in dadini con del butirro ,
ed allarché sard tutto bene colorito assai biondo ,
bagnate con vino ; fatelo consumare , e quindi ba-
gnate con brodo ; fate poscia bollire pur un’ora,
e dopo passate per setaccio ;3 versate la poele den-
tro un’ altra cazzarola dove vi sia 1l pollo, o altra
carne, pesce, o erba che vorrete cuocere, ed
aggiungeteci qualche fetta di prosciutto , un
mazzetto d erbe, ed una cipolla steccata 5 cuopri-
te con carta la vivanda, e fate cuocere dolce-
mente con fuoco sotto e sopra.

Corto brode per pesci. Si fan soffriggere un po-
eo con olio, o butirre delle fette di carota, ¢
di cipolla 5 due spicchi d’ aglio, g tre scalogue ;
indi si bagna con un poco di vino, e brodo d! gras-
$0 ; o di magro , oppure con acqaa; si condisce
con sale, una cipolla steccata, ed un grossO Maz-
zetto d’ erbe , ed allorché bolle vi si mette il PeSCS
che si vuol cnocere. Per impedire , che si guastl
la pelle del pesce, potrete strofinarlo prima di
cuocere oon agro di limone,

Bresa alla Genovese. 'Mettete delle fette di €a-
rota, di sellero, 'di cipolla, di prosciutto, e dl
lardo nel fondo Ji uma cazzarola, unitamente @
un pezzo di butirro ; poneteci sopra la carne, ©
pollo che wolete cuocere , con una cipolla stec™
cata , ed un mazzettdo d’ erbe, sale, e pepe pe-
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sto ; fate rosolare a poco fuoco sotto ¢ sopra,
ﬁnChe la vivanda avrc‘t acquistato un bel color d” o-
ro scuro tutto cguale ; bagnate allora con mezzo
btcchiere di vino , e fatclo poscia comsumsre 3 in-
di bagnate con brodo ; o sugo leggiero, e finite
di cuoeere cio che vorrete. |

Bresa detta bianchetta. Quando avrete passa.
te delle fette di prosciutto, di cipolla, earota,
teste di selleri, scalogna e¢c.; con un gresso pez-
z> di butirro dentro una cazzarola sul fuoco ; pe-
ncteci un pugno di farina , e hagnate con Dbrodo ,

o acqua a sufficienza ; condite con sale, pepe pe-
sto , un miezzetto d’ erbe 5 ed una cxpolla stecca=-
ta 5 fate bollire dolcemente per un’ ora, e quin-
di passate per setaccio. Dentro questa specie di
salsa vi si cuoceno molte vzvande che si voglione
far restare assal bianche ; e percid mol_tc, volte vi
si aggiunge del sugo di limone. .

Bresa di magro. La bresa di magro si fa come
12 poele’ detta di sopra, ma invece dcl buurro , Sl
fa con olio, ed invece di proscivtto, ¢ vitella,
vi si mette qualche alice $alata, e disossature di
pesce , come ancora viservirete per bagnarla con
acqua , 0 brodo di magro invece di quello di
grassoa K _' ’
sississonamento, , |

Occorre molte volte di non trovar latte per
compsrrere slene v:vandﬂ; onde v’ insegnerd dJi
fare un condimente , che in caso di blsogno satdy
eccellente , ed eccone la composizione, Squaw
gliate un pezzo di butirro a lento fuoco dentro-
una cazzarola ; indi ponetect un pugno di faring ,
€ stemperate con acqua ; cordite con nn’idea di
sale , qualche pezzo di zucchero, vn buen pizzice
di coriandoli , uno stecchetto di cannella, ¢
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qualche . zesta di limone fresco, manegagiate di
continto con cucchiaja di legno, e quando avrd
preso buon sapore, ed un poco addensito , pase
sate per setaccio. )

Latte di mandorle.

Fate alzare un bollore all’ acqua con dentro le
mandorle dolci ; indi pelatele , e poscia pestate-
le , 0 macinatele assai fine , sbruffandole con acqua
fresca, o bianco d’ uovo accio non cavino. I’ olio ;
indi stemperatele con acqua sufficiente , e passa-
te per salvietta con espressione, osservando che
il latte sia di giusta coasistenza, Conviene di
adeperarlo assal  presto , perch¢ facilmente si
guasta.

Marinata,

Si mette cio che si vuole a marinare dentro una
terrina con olio fino, o butirro squagliato, Q
lardo rapato , secondo le giornate , sugo di limo-
ne, oaceto, erbe odorose, sale, dronhe , fette
di cipolla, di carota, aglio, ¢ scalogne. Que -
sto condimento imbianchisce ed intenerisce le
carni , pesci ec. che si haano a cuocere. Delle
marinate per le fritture , ne parlerd a suo luogo .

Aspze dj grasso.

Fate un brodo di sostanza con molta carne ,
qualche piede di mongana, droghe, cipolle, un
mazzetto d erbe , poce sale , e prosciutto ; di-
orassatelo bene, e fatelo raffreddarc ; dategli al-
Jora colore con sugo, e poneteci dentro qualche
uovo sbattuto ; mettete poi la cazzaruola sul fuo-
co , ¢ maneggiate sempre con la cucchm)a 5 appena
spunta 1l bollore, tirate indietro, ed uniteci
qualche foglia di dragoncello , un poce di ace-
to, O sugo "di limone » osservando che sia di buon
sapore ; dopo un quarto d’ ora filtratelo per sal-
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vietta , fifo che sark limpidissimeo , e poi fatclo
eongelare per servirlo sopra i rifreddi ; oppure
ve ne servirete come si dira a suo luogo. Fate la
prova prima di chiarificarlo, se sia di giusta
consistenza per congelare.

Aspie di magre.

Con il martino > scorfano , anguilla , argilla, ce-
falo, ed altri pesci grossi, fate un brodo di molta
sostanza , mettendovi ancora delle ranocchie, e
telline , edil condimento di sale, droghe, alici,
cipolle ; mazzetto d’ erbe, ed olio; disgrassa-
te , coloritelo con sugo , tiratelo a giusta cottu=
ra , e chiarificarlo come I’ Aspic. di grasso.

Spezie diverse per condimento delle vivande.
Spezie comuni.
Gannella garofanata ondie sei.
Pepe garofanato oncie dodici.
Zenzero un’ oncia.
Anisi mezz’ oncia.
Coriandoli un’ oncia, e mezza,

Si pesti il tutto sottilmente , e si passi per se-
taccio , e volendo , vi si pud aggiungere due, @
tre oncie di pepa forte.

Spezie fine.
Cannella fina un’ oncia.
Pepe garofanato oncie quattro.
Coriandoli mezz’ oncia,
Garofani una quarta d’ oncia.

Si pestano coma le Spezie comzni, e potrete

un!rvi mezz’ oncia di pepe forte , se volete.
Spezie Sopraffine.
Cannella fina due oacle.
Una noce moscata.
Garofani mezz’ oncia.
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Si fanno come le altre Spezie qui sopra descrit-
te , e.se volete, potrete aggiungervi un poco di
pepe pesta, .

Tutte le spezie st conservino dentro vasi inve-
triati , o di latta , che siano bene otturati.

Delle Salse di tutte serte , tanto di grasso s
che di magro.

Sarebbe un tediare il lettore , ed ancora uscire
dai-limiti cconomici ; se jo volessi descrivere una
lunga serie di' salse ; che poi tutte insieme non
canglano dalla loro base 5 se non che da cid che si
vorry mettere dentro ad un culi ; o altra sostan-
za ; e poi darle un nome ancora a capriccio, O
che Ia distingua da un capo di robba messovi da
un’ altro. M1 sond percig prefisso di darvi in po=
chissime salse delle regole oenerall , con le qua-
li potrete cambiarle , mascherarle , € denominarle
a vostro talento ; mentre sempre ne sara sensibi-
le la variazione ; sicché un’ oggetto per cosl dire
il pitt difficile , e dispendioso della cucina , sara ri-
dotto al pin facile, ed economico.

Salsa in generale da variarsi
‘ Loa pzacere.

Abbiate un culi ben ristretto tanto rosso, che
bianco , oppure un fondo digrassato di una bresa
buona , o di una genovese , che sia di buon gusto,
e legato , ponefect dentro o capperi; o cedrioletti
triti , oin fileeti , legnmi cotti 1n sostanza 5 O er-
be allessate , trite; e passate con butitrc 5 © ani-
melle, o fegatini tfiti , oppure 011V€ ripiene di far-
sa , O s€nza riempire cotte prima in una bresa leg-
giera, o code di gamberi, o di prosciutto, o ﬁletu
di erbe intagliate, o funghi, o tartufi, o pistacchi
pelati , o dragoncello , o finocchio : o ruchetta o
rcrfogho » 0 alt” erbe odorose ben trice ; oppure
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rilevate il sapore della salsa con aceti odormz, o con
sugo, o acini netti di agresto , o con sugo di' limo-
ne , o finalmente con tutto cid che potra dettarvi
il vostro buon gusto , cosicché possono essere in-
finite le variazioni che potrete fare alle salse 5 fa-
te bene insaporire cio che vi metterete deutm a
poco fuoco ; e servite la salsa ben legata ¢ nutrita
di condimento.” Qualunque salsa potrete legare
ancora con 1 rossi & uovi al momento di servire ;
benché alle salse rosse nen sia necessario di farlo.

Per fare le salse di magro ; vi servirete del cu-
I, e fondi 'di magro, e vi regolarete come di
sopra si & detto nelle salse di grasso ; abbenche
nelle salse all’ olio, sempre & meglio di mairct
qualche alice battuta , stemperata con olio, €
passata per setacclos

Salse di erbe 5 o di legumi in ogni modo.

Oltre la regola di sopra accennatavi , vi voglio
significare jl modo di fare le salse di erbe, edi le-
gumt in altra maniera , ed ¢ la seguente.. Allessate,
e tritate se sona erbe da tritarsi, se p01 sono fa-
gxuolettx freschi , carote ec. li tagharete in flletti
o in altra forma a vostro genio ; 1" acetosa pero si
passa senza allessare , come ancora le fave, ed i
piselli, ma le cipolle , ed i porri o si tagliano in
fette , oppure sitritano ec; ponete dunque I’ er-
ba o legume preparato nella cazzarola con butir-
ro, erbe fine , sale , e droghe ; passate sul fno=
co, equindi sbruffateci della farina, bagnate po-
sCia con sugo , 0 ¢on culi, fate stringere la sal=
sa, eservite. In luogo di sugo o culi potrete
ancora bagnarle con metd dell’ uno o dell altro ,

ed un poco di latte buono , o di capo di latte ;
eppure semplicemente con latte , ed allora non
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sarh che bene se pel momentc di servire la lega-
rete con rossi d’ vovi.

Nei giorni di magro regolatevi di fare il cambias
mento dalle sostanze di grasso con quelle di ma-
gro. | tartufi ed i funghl se sono freschi, sI passa
10 al crudo, ma se poi seno secchi , si fanno am=
mollare nell’ acqua tiepida,

Salse al cul} d erbe
. Si fa qualunque salsa d’ erbe con la regola pre-
cedente , la quale si passa per setaccio; cosi che
si puo dire quasi una puré ; ma si avverta, pero ,
che siano queste sal-e ben nutrite di condimento.
Salsa chiara di tutte sorte

Abbiate un sngo ben chiarificato ; come si €&
detto dell’ 4spic, osservate che sia di gran sostan-
za , ¢ di buon gusto; ;onetecn in fusione la secas
logna, o cipolletta trita ; oppure il basilico, o
cerfoglio 5 ¢ dragoncello, o altr’ erba odorosa
trlta*., indi fatelo bollire , e servite con tutta 1" er-
ba, oppure passate la salsa per setaccio rilevan=
dola ben spesso con cugo di limone ; o con qual-
che aceto oderoso.

Salsa al salm:. .

Passste dell” erbe fine dentro una cizzarola sul
fuoco con olio, o butirro ; indi bagnate con me-
t1 vino rosso , e meta cull , uniteci qualche dadi=
no di pane fritto , un alice se volete , ed un pez=
zo di prosciutto; condite con sale e droghe , e
fate giustamente consumare la salsa. Pestate le
carcasse ed ossa di quel selvatico arrostito che
avrete , e che vorrete servire in Salmi, stempc-
rate il tutto con la salsa, e passate per sctaccio .
fate scaldare senza bollire, e servite poscia con
sugo di arancio. Osservate che la salsa sia ben
]egata , €senon avgte vino rosso servitevi del

kianco,



Salsa alla mostarda.

Ponete della mostarda di senapa dentro un culi
assal ristretto , fate ben scaldare, e servite con
un filetto di aceto.

Salsa appetitosa.

Stemperate duae alici, due rossi d’ wovi duri,
otto foglie di menta romana , e basilico trito con
un poco d’ olio, e aceto; passate per setaccio,
ed unite ad un poco di culi; fate ben legare la
salsa , e servite.

Salsa all’ arancio.

Ponete delle zeste di arancio in fusione dentro
un poco di cuil , e dopo rn’ ora passatc per setacs
cio , e servite con dentro il sugo dell istesso
agrume.

Salsa al finocchio.

Con 1l finocchio in grana, si falasalsa, come
quella all” ararcio.

Salsa all’ eroica.

Sbattete due rossi d’ uevi con un cucchiajo di
zucchero , un’ idea di sale , un poco di noce mo-
scata , un bicchier d’ acqua, ed un pezzetto di
buticro maneggiato con farina , fate stringere
dentro una cazzarola a poco fuyoco , e scrvite
con sugo di limone,

Salsa al frontignano.

. 8quagliate un pezzo di butirro dentro una caz-
zarola sul fuoco ; indi mettetect un poco di fariw
na, mezzo bicchiere d’ acqua, e vino di fronti-
gnano circa un bicchiere ; condite-con poco sale,
e noce moscata ; fate stringere la salsa , passatela
per setaccio , e servitela con sugo di limone. Noa
avendo il frontignane , servitevi del cipro., o ma-
laga, oaltro vino dolce. |
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"7 Salse bianche all’ inglese in pin modi.

Allorche avrete squaghato un grosso pezzo di
butirro dentro una cazzarola sul. fuoco, mette=
teci un buon pizzico di farina; indi bagnate con
acqua , € condite con sale, pepe , € noce mosca-
t1; fate stringere 1a salsa , e servite con sugo di
limone , o senza. :

Questa salsa si pud ancora bagnare con latte in
vece di acqua, ed allora si chiama Salsa alla
crema, ‘

In vece di acqua , o di latte si bagna ancora con
brodo 5 e bagnsta che sia in qualunque mado , si
puo servire leaata con rossi d’ uovi.

Salse bianche guarnite all’ inglese,
Una delle sudette Salse bianche all’ inglese qui
avanti descritte , le potrete varidre con erbe odo-
rose tmte, con filetti di alici, di petto di pollo,
o di prosciutto , o di code di gamberi, o di tar-
tufi , O prugnoll » prima cottx ¢ passati con bu-
tirro.

Le salse bianche non passate al latte, si varia-
no ancera con capperi , cedrioletti, ed altri
frutti in aceto. Qualunque delle sudette cose si
possono mettere ia una salsa , basta farle ben mit-
tonare senza bollire , e subito st servono.

Salse diverse per gli allessc 5 per alcuni fritti ,

per gli arrdsti , 0 altre viwande.

ﬁ'f&starda d’ yvi1. Ponete.dell’ uva nera schiac-
ciata ( che & migliore ) dentro uno stagnato, e
fatela bollire per mezz ora sopra poco fuoco :
paasatela poscw per setaccio , e per ogni sei li-
bre di sugo uniteci una libra e mezza di zucche
ro ; fatela poscia striagere a lento fuoco, che
venga come una marmellata 11qu1da ; levatela al-
lora dal fuoco , ¢ quando sard fredda,. uniteci un
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poco di spezie buone serza pepe , e della mostar-
da di senapa a discrezione , secondo che la vor=
rete piccante. Se vorrete rendere questa mostar-
da p[uoustosa, uniteci det cotoom cotti con Vi~
no, e zucchero, un poco d odnre di portogal-
lo, o dilimone , ¢ p01 sl passa di nuovo tutto
per setaccio. '

Mostarda fina alla veneziana. Fate cuocere dei
cotogni 5 delle pere, mele, melappie, € qualche
zesta d arancio , o di limone con acqua e zucche-
ro a sufficienza ; indi passate per setaccio 5 e fa-
te il tutto stringére come una marmellata 3 scio-
glietela poscia con un poco di mosto cotto 5 © si-
roppo di zucchero, uniteci delle droghe buone
senza pepe , € metteteci la senapa preparata a di=
screzione.

Mostarda d" ozni frutte. Stemperate qualunque
marmsllata con siroppo di zucchero, e poneteci
le spezie , € 12 mostarda di senapa quanto basta .

Salsa jall molese per glz arrosti, Stemperate
una malmellata di visciole , o di altre frutto con
vino, e fatela bollire un poco aogxunoendow
droghe , ed un poco di pepe pesto; quando said
al suo punto, passatela per setaccin con espres~
sione , e servitela calda ; potrete aggiungervi an-
cora un pezzo di butirro , ed osservate chc la sal-
sa sia di giusta liquidezza,

Salsa verde fredda. Pestate del petrosemclo
eon un’ idea d’ aglio, zucchero, ‘ed una mollica
di pane inzuppata nell” aceto ; passate poscia per
setaccio , e stemperate Con altro aceto che sia di
givsta consistenza. Alcuni imbianchiscono il pe-
trosemolo nell’ acqua bollente , e poscia lo pesta-
no- Si pud ancora in questa salsa unire un odore
di cerfoglio, o di dragoicello, o di ruchetta ec.
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Salsa bianca di pz nolo, Pestate dei pignoli
freschi , assai fini, con zucchero ed una mollica
di pane inzuppata nell” aceto ; indl passate per se-
taccio , € stemperate con aceto 0 sugo di limene
a sufficienza. Vi potrete mettere un’ odore di 1i-
mone , o di cannella, e se volete un’ alice dissae
lata ;ailerché‘si pestauo i pignolt.

Salsa di pistacchi alla siciliana. Questa salsa
s1 fa come la precedente di ngﬂoiz , alia riserva,
che in luogo di quelli , vi si mettono i pistacchi .

Salsa fredda remolada. Stemperate tre rossi
d” wovi duri con olio, due alici, un buon piz-
zico di erbe fines cio& di cipolletta , un senso
d’ aglio, scalogna, petrosemolo 5 cerfoglio, dra-
goncello , basilico , crescione , pimpinella, e ru-
chetta; stemperate con aceto , sugo di limone,
e condite con sale, e pepe pesto. Al momento di
servire shattetela bene accio venga densa, e vers
satela sopra dove vorrete ; oppure servitela den-
tro una salsiera.

Salsa remolada calda. Si fa come la preceden-

te ;-alla riserva , che I’ erbe fine 1 passano sul fuo-
co con olio , poscia si bagnano con cull, e dopo
cotta la salsa , si serve ealda.

Salsa agro doslce. Fate squagliare del zucchero
dentro una cazzarola sopra poco fuoco , ed allor-
ché avra preso un bel colore dorato senza abbru-
giare , pounereci dell’ aceto, ed un pizzico di farina;
condite con sale , pepe pesto, mostacciuolo in
polvere , ed una zesta di arancio 3 fate stringere la
salsa al suo punto , e servitela. Dentro questa sal-
sa vi potrete unire del buon culi , oppure il fondo
della cottura di cignale, lepre, o altra earne,
che vorrete servire agro dolce. Questa salsa la
potrete guarnire con prugne , visciole , pistac«
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chi, candito di arancio, o di'zucca, pigneli,
passerina , qualche cappero ec.

Salsa piccante. Passate dell’ erbe fine sul fuoce
dentro una cazzaro!a eon olio, ® butirro, stem=-
perateci quindi due alici fuori del fuoco, e pope-
teci nn pizzico.di farina , bagnate con cull, ed-un
buon filetto di aceto , condite con sale, e pepe pe-
sto, fatestringere la salsa al suo punto, e ser-
vite. Dentro questa salsa vi si pud unire dei cap-
peri , cedrioletti , ‘ed aler” erbe’in aceto. Non
avendo il culi, si bagna con acqui ed aceto.

Salsa glla ravigotta. Mettete un poco di cull,
-ed un cucchiajo di acetor dentro una cazzarola;
indi uniteci un pezzo di butirro maneggiato con
farina , ed aggiungeteci del cerfoglio , petrose=
molo , dtaooncelto, crescione , plmpxnella , €
finocchio fresco il tutto tritato assai fino ; condi-
te poscia com sale e pepe pesto ; f-te stringere al
suo punte , € servite con’ sugo di ,hmonf: > oppu-
re un filetto di aceto.

Salsa alla provenziale . Passate dei tartufi
prugnoli , prosciutto, ed erbe fine 1l tutto mto
dentro una cazzarola sul fuoco con butirro , ov-
vero olio buene ; stemperatect duce alici, e po-
scia. sbruffateci un poco di farina, e bagnate con
sugo-; condite con sale , e pepe pesto, fate strin-
gere-al suo puato 5 e servite con un_ buon sugo di
limone , ed un poco di capperi fini intieri.

Salsa alia cittading. Tritate delle cipolle , e
-passatele dentro una cazzarola sul fuoco con bu-
tirro , sbruffateci poscia un pizzico di farina, e
bagnate con sugo, ed un bicchier di vino ; fate
stsingere la salsa che sia condita con sale, pepe
pesto, ed un poco di petrosemoto trito 5 € quid-
di seevite conun filetto di aceto, o di sugo di h‘:‘
mone. 3

1
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- CAPO IL

Delle Zuppe in generale ;.. tanso di grasso,
che di magro.

Ancora qui ncl descnvere le zuppe mi servd del-
la promessa brcvm, mentre lascio le inutili di-
cerie 4 € solo vi avverto , che volendo fare le zup-
pe di grasso,, vi servxrete del sugo’, e brodo di
grasso, € nel volerle fare di maoro > Vi servire-
te del brodo, ¢ sugo di magro , aVVertendo pe-
ro in queste ,' di darlc gusto .con qualcne alice
stemperata , ed ‘olio buono. Si avverta ancora ,
che tutte le zuppe SIano dx buona s0stanzi , ©
bene digrassate,
Avvertimento siulle croste di pane ,
St per le zuppe.

I.evate leggiermente la superﬁac del paae con
1l coltello , o gon la grattuggia; indi tagliate le
eroste separatamente dalla’ mollica ; fatele abbru~
scare , tagliatele in pezu., e servntplc sotto  la
zuppa. *

" In vece di croste , potrete scrvn‘vx di pane af-
fettato assai fino , o in dadini.’ :

Le croste o fette di pane, invece di abbruscar-
le , potrete farle fritte’ nell’ olio, o nello strutto.

Prima di versare la zuppa sul pane, fate che
gia sia stato mlttonato con brodo , o sugo.

Zuppa di santé in ogni modo.

Tagliate inolto fino le qui appresso erbe 3 ciog ,
sellen , indivia ) laftuoa , rape , torzuti, cavoh bo-
lognesi, carote , acetosa , ruchetta, porri, cipol-
le ec. indi imbianchitele se volete 3 oppure passa-
tele crude dentro una cazzarola con un pezze di

butirro , ed una grossa fetta di prosciutto ; ba-
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ghatele poscia con brodo buono, e sugo, e faten
bollire dolcemente ; allorché la zuppa sark be
cotta , digrassatela, levate il proscintto , e sefvi-
tela sopra le croste di pane mittonato, Nel men-
tre che bolle questa zuppa 5 Vi potrete mettere un
pugno di cerfmho, per dargli pid odore. Sopra
queste zuppe alcune volte vi si mettono delli uovi
spersi , ceme ancora dei frutti di mare nei giorni
di magro . Circa I’ erbe che entrano in questa
zuppa, potrete regolarvi secondo Ia stagione 3
come ancora vi si mettono dei piselli , fave fre-
sche , e qualche poco di una buona pure di qua-
lungue legume.

Zuppe di tutte sorte d’ erbe in pin maniere.

Dopo tagltara , allessata , e spremuta quell’ er-
ba che vorrete , la farete cuocere nello stesso mo-
do della Zuppa Santé , e la potrete servire cosi
nzturale al sugo , oppure legata con rossi d” novi,
e parmegiano grattato.

Si fanno ancora queste zuppe , passatc con bu-
tirro , bagnate con latte, e legate con rossi
d’ vovi.

Zuppe di legumi secchi intieri.

Dope allessato il legume , si passa con butirro ,
proscwtto, erbe fine , e droghe dentro una caz-
zarola sul fuoco ; indi si bagna con -sugo 4 si
condisce con sale e dreghe , e si fa cuocere , ser-
vendolo-poscia sopra le crostc di pane. Neil gior
ni di magro invece di butirro servitevi dell’ olio
ed invece del prosciutto , servitevi delle alici.

Zuppa di qualunque pure.

. Abbiate una puré di qualunque erba, o di legu-

mi ; fatela ben scaldare , e quindi servitela sopra

le croste , o dadini di pane, avvertendo, che
non sia troppo densa.

53



36
b zuppa di qualungue cnll.

Con qualunque culi, potrete servire una zups-

pa , con sotto le fette , o croste di pane,
Zuppa di brodetio in piv, modi.

Shattete dodici rossi d’ uovi con brodo, o sugo
freddo , e se volete, un pezzo di buurro manege
giato con farina ; fate stringere a lento fuoco
dentro una cazzarola, muovendo sempre con la
cucchiaja di legno, e quando sara divenuta come
una crema, viunirete del sugo di limone , e sei-
vite sopra le fette di pane abbruscate , e mitto=
rate. Dentro a questo brodetto vi potrete mettere
della cannella. pesta, e del parmegiano grattate.
Con il culi di pomidoro , ed altri cull ancora , si
fanno delle eccellenti zuppe di brodetto,

Zuppe al bagno maria in qzmlzmquc manierd.
Abbiate qmlunque salsa; o pure di erbe,
di legumi freschi , che sia fredda, ¢ Jdi buon gu-
sto 3 uniteci del wewvi iInteri, e versate la com-
posizione dentro una cazzarola unta di butirro ;
ponetela dentro un’ altra cazzarola con acqua che
bolla, e fate cuocere cosi a bagno maria con fuo-
cO sotto e sopra Allorché sard ben fredda ,
prendete le poizioni con un cucchizjo, e ponem
tele dentro la terrina s al momento di-servire,
versatect sopra un buon sugo bollente di sostan-

235 € ben chiaro ; ; 1ndi serwte subito.

- Gon latte , © capo di latte | uovi, s'tle ; e dro-
ghe , potrete fare un bagno maria, ¢ dopo cot-
0, seiwrlo In porziopi dentro la terrina con su-
g0, ‘0" latte bollente , ‘e parme 1ano crmttato .
Con qualunque culi, o puré, potrete fate il ba-
gno m.ma, come di sopra sl edecto , € servxtclo

nella stessa mamera. | R



. Zappa di Qua[zmqrue fratto di mare. ’

Abbiate un buen ragi di qualunque frutto di
mare , e versatelo sopra una zuppa di pane mitto=
nato con sugo di magro ; osservate che sia gmsta 5
e di buon sapore , e servitela ben calda,

Zuppe di mille fanti.

Fate una pasta dura con pane grattato, parml..
yiano ; Sale , noee moscatd , .annella , € uovig
indi grattatela leggiermente . Abbiate al fuoco
del buon brodo e sugo che Dbolla, poneteci den-
tro i millefanti ; fatela bollire un quarto d’ ora y

e servitela,
Zuppa di p‘zsszztellla

Fate una pasta tenera con mezza libra di fari-
na, e mezza libra di pane grattato, sale , ¢ uo-
vi. Allorché bollira i1l brodo. e sugo, passetec:l
dentro la detta pasta per una siringa , O per un
passabrodo largo , che verranno come piccoli
vermicelli, e dopo circa un quarto d ora sard.
cotta la zuppa la quale servirete conm parmegiano
grattato.
Zuppa alla genoyese di senzarella.

Sbattete sei novi dentro una cazzarola con un
pugno di parmegiano y ed un poco di petrose-
molo , acetosa , cerfoglio, maggiorana , ed una
scalogna il tutto imbianchito , e ben trito ; wai-
teci del pan grattato 5 cannella , noce moscata
e sale ; stemperate bene con bredo , e sngo fred-
do ; fate cuocere alento fuoco, a servite subi~
t0 ;' che non siz tanto brodosa. |

Zuppa di semolella in ogni modo.
. Ponete a cuocere la semolella dentro il sugo e
brodo non tanto caldo, e andate muovenxdo com
cucchiaja di legno , finché principierd a bollire;
allorche sard cotta , servitela con parmegiane
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grattato. Nei giorni di latticini , si fa cuocere
la semolella con acqua ‘e sale, e si condisce con
butirro ; come ancora si fa la zuppa di semolella
cotta con latte B la quale riesee eccellente; La se-
molella cotfa In qualunquc maniera , la potrete
legare con rossi d’ uovi al momento-di servirla:

Zuppa di polenm in maniere diverse,

Potrete servire "qualunque zuppa di farina di
granturco setacciata ben fina y in tutte le manie=
re, come la semolella” detta di sopra 5 ma potre-
te sncora fare una zuppa differente alla piémonte-
se, che riesce molto buona; la maniera di farla
¢ la seguente. Fate cuocere la polenta con bro=
dos o latte 5 O acqua , sale ed un pezzo grosso di
butirro 3 allorché sari ben cotta e dura ; uniteci
un poco di cannella pesta, e due o tre pugni di
parmegiane grattato ; versatela dentro una caz- .
zarolay e quando sard ben fredda, tagliatela ad uso
di stellette ; o di cuoretti , 0 mostaccinoletti pics
coli;, secondo che vorrete ; ponetela dentro la
terrina ; versateci sopra un sugo bollente di gran
sostanza 5 e 'servite com parmegiano’  grattato .
Invece del sugo, potrete servirla al ]attc aricora
in giornate di magro . Allorché servite ouesta
zuppa al 5UZO vi potrete unire un buon salpic-
cone cotto dj tartufi, animelle, fecratmx ec.

Zuppa ai pomi di terra in pin maniere.

Con 1 pomi di terra allessati capati, ed affet=
tati ; petrete servire una zuppa cotta al sugo 5 o
al laru , come vorrete , ma per fare una zuppa di
pomi di terra all’ inglese ; osservate la seguente
regola. Dopo allessati e pestati'i pomi di terra,
li metterete con up poco-di capo di ‘atte s sale,
noce moscata , pepe pesto , e butirro denitro uma
cazzarola sul fuoco ; maneggiate con cucchiaja
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& legno-, e quando sard come una pasta maneg-
oxevole la composizione , levatela dal fuoco; ale
lorche sara fredda , uniteci dei uovi , e formate
una pasta tenera ;' ma.che si possa tirare sulla pa-
sticcieria con lo stendarello- tagliatela in qua-
dretti ,. o in altra forma , e quando bolle il sugo o
latte ,» poneteli "dentro -3 allorché avranno ben
gonﬁato, fevateli dal fuoco ' e servitc con par-
megiana’ Grattato im un tondiro.
, Zuppa d? riso in qualunque modo. .
It riso’ dopo lavato® bene , Si serve cotto con
Sugo 5 0 con brodo , O con latte , © con acqua ¢
butlrro legato! , o non legato cen rossi d’uovi , €
parmecnano 3 si serve ancora legato con qualun-
que puré.o- cull , comé’ ancora con salsiccie , ©
cervellate’, o qualunque ragiy di frutti di mare,
o dr ammeHe ; feghetini ec. Si serve ancora alle ali-
ci y cioé prima di ciiocerlo con sugo di magro si fa
insaporire con olio, erbe fine , ed ahcx. St ay-
verta che'il riso deve essere cotto’ una cosa giusta,
e mai disfatto o Allorché’ vorrete servire il riso
con selleri, o rape , torzuti 0 broccoli , cavoli ec.
convxene di allessare prlmal erba R farIa bene in-
saporlre con sugo ; indi mettervi il risos Quando’
vorrete nel riso mettervi un culi, puré o sal-
piccone 5 ragli ec.’ vi si mette allorché sara quast
cottg’ con il sugo: I riso'volendolo servire al lat-
te di mandorle 5 conviene prrma di farlo imbian-
chire riell” acqua bollente , e poi si finisce di cuo-
cere niel latte df mandorle ,: e si serve con zucche-
ro e cansella, Il riso prima di mettcrio a cuocere
la qualunque’ maniera,' non sard che bene , S€
I’ imbianchirete nell’ acqua bollerge per un’ istanze:.
Si pudrservire una zuppa di riso passato per se-
taccio, e legato con ressi ! movi.
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| Zuppa di tutte sorte di paste,

Tanto le paste di maccaroneria , quanto quelle
con uovi fatte in casa , potrete servirle nell’ istes-
so modo delle zuppe di riso; alla riserva perd ,.
che le paste con uovi non vanno mai imbianchite .
Circa alla cottura , regolatevi dalla qualita della
pasta.. I maccheroni, vermicelli , e.simili pa-
ste , vanng rotte in piccoli pezzi primadi cuo-
cerle. | .

Zuppa d orze di Germania ,
o di miglio mondo. |

L’ orzo di Germania, o il miglio mondo , si
possono servire esattamente come il riso.

Zuppa di farro , o di farricello.

Il farro 5 oil farricello , 1li potrete servire co-
me il riso; fuori che cotti nel latte , mentre ri-
chiedono un brodo o sugo di gran sostanza.

Zuppe di tortellini , caﬂ[)elletzz > 0 ravioletti

in molte maniere.

Tirate una sfoglia sottile fatta con farina, e
uovi ; .indi taOhatene tanti piccoli tondi con un
taglia paste, e riempiteli di una delle seguentt
composiziont ; saldateli bene all’ intorno afﬁnche
non sorta fuort il ripieno , e dategli quella forma
che diro qui appresso.

R ipieno dei tortellini 5 e cappelletsi di grasso.

Pestate del magro di pollo, o di mongana con
un pezzo di midollo, o di butirro ; uniteci una
mollica di pane inzuppata nel latte , o nel brodo ,
un poco di ricotta se volete , parmegiane grattaw
to , cannella, noce moscata , sale, pepe Pesto s
erbe odorose , e qualche rosso d” uovo s indi
riempite i tondi di pasta con questa composizio-
ne , saldbteli bene, e rlplewatell ad uso di cappel=
letti , oppure di tortellini schiacciati,
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Ripieno dei tortellini . e cappelletti di magro <

Si fa questo ripieno con-ricotta , uovi droghe ,
sale , ¢ parmeglano grattato. Alcuni vi uniscong
ancora una- mollica di pane inzuppata nel latto.

Ripieni di cuscinetti , o ravioletti di gualungye
specie. Se.volete fare .i cuscinetti, allora taglia-
te la pasta in. quadri , poneteci la composizione ,
e rlplegate ad uso di un libretto; se le verrete
p01 dare la forma dei ravioletti , allora fateli ton-
di, erlpleoateh in‘mezzo con il rxpxeno dentro.
Le composizioni per riempire I cuscinetti, o ra-
violetti , sono ottime quelle dette di sopra; ma
oltre di quelle ve ne dird ancora delle altre qul
appresso.

Ripieno d’ erbe. Abbiate una buona salsa di qua-
lunque erba , che vorrete assai ristretta, mescola-
teci un poco di ricotta, o capo di latte , parme-
giano , e qualche rosso d’ uovo, e servitevene.

szzeno di qualungne farsa. Potrete riempire 1
ravioletti di qualunque farsa cotta , o cruda come
vorrete, Vedete le diverse farse ai loro articoli.

Ripieno di quelungue salpiccone. Sono ottimi 1
cuscinetti ripieni di qualunque salpiccone di ani-
melle , fegatini 5 code di gambari, proscmuos
tartuft ec. , basta che sxa.ben cottu y € molto ri-
stretto.

Ripieno alla napoletana. Si. fa un’ ottimo ripie-
N0 con provature , prosciutto , sale, drozhe ,
uow, parmegiano , ed ancora una mollica di pane
lnzuppata nel latte, ed il tutto ben pesto. Nei_gior:
ni di magro in vece del proscmtto , vi si mette
qualche ahce., Dentro questo ripieno vi sta beme

ancora la ricotta, © formaggio fiore y o shrinze
fresco,
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\4 Zuppa alla gelosa.

Fate una composmone con ricotta 5 wovi , sale
droghe , e parmegiano grattato y ¢ formatene tante
pallette spo]vmzzate di farina Iegglermente : fa=
tele poscna cuocere dentro buon sugo; e brodo )
¢ servite subiw . Potrete ancora dentro la -com=
posxzxone mescolarm un pugno di spinaci cotti,
tritati fini , e passati con butirro sul fuoco dentro
uina cazzarola. Eccellerte arcora riesce questa
zuppa fatta con una composizione del yipieno di
ravidletti alla N spolétana deéseritta qui sopra.

Zuppa alla Polacca:

Abbiate una falsa delicata cruda di pollo 5 O di
imongana ; formaténe picce le pallette bislunghe , ¢
fatele cuocere con brodo bianco s indi- accommo-
datele dentro la terrina, versateci sopra un sogo
colorito bollente , e servite subito.

Zyppa alla Tedesca.

Faté bollire un poco d” zcqua con sale; ed un peze
zo di butirro 5 penetci allora della semolella a diw
screzione per fare una pasta mancggevole s ed al=
forché sara fredda , uniteci dei uwovi interi , can-

nella pesta , e parmeorano ' formate' tanti mostac~
cioletti spolverizzatt con farina ; fateli cuecere
con latte ; un pezzo d: butirro, e sale a sufficien-
za , e servife subito, Si pud ancorz far cuocere'
questa zuppa con sugo buono.
Zuppa Kenedel alla Prussiand,

Sbattete' tre’ oncie di butirro in una cazzarola
tiepida , indi mescolateci quattré uovi, un poco dr
sale , camnella, pepe pesto, € parmegiano gratta-
to 5 uniteci della farina quanto’ basti per’ fare una
pasta tenera , € formatene. tanti quadrucci picco-
Ji spolverizzati di farina; fatelt cuocere nel su-
g0 » O nel latte , e servite , che siano ben sponw

g@m.
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Zuppa alla Duchessa. .

Fate bollire una foglietta di latte con un™idea &t
sale , un poco di zucclaero e I’ odore che vorretes
e dopo sel minuti, fatelo raffreddare ; unitelo po-
scia a sei uovi, e passate per setaccio ; versate
questa composzzxone dentro una cazzarola Imbu=
tirrata, ¢ fate cuocere a bagno maria. Allorchg
sara fredda ; fatene delle porzioni con un cucchia-
jo, eponetele dentro la terrina; versatec sopra
del latte bollente, e condito con zucchero, ed un’ i-
dea di sale y e servite subito. Dentro la composi-
zione del bagno maria , vi si possono mettere del«
le mandole ; ¢ pistacchi macinati.

Zuppa di latte in molte maniere.

Potete servire una zuppa di latte di vacca , op=
pure di latte di mandole bollente sopra le fettine
di pane abbruscato ; ¢ c¢he il latte sia condito con
pochissimo sale 5 zucchero, oI’ odore, che uno
vuole.

Le zuppe di latte si fanno ancora con mettere
qualche rosso d’ uovo nel latte freddo , condirlo
come sopra 5 farlo stringere un poco a lento fuc=
co, € servire Ja zuppa sopra il pané abbruscato.

Si fanno ancora le zuppe di latte con uovi, o sen-
za, ma senza zucchero , e solo con sale , butirro,
eparmegiano se st vuole.

Tutte queste zuppe di Jatte invece di servirle
con sotto le fette di pane 5 vi sl possono mettere:
der uovi spersf.

| - Zuppa alla Svizzera.

Ponete delle fette di pane dentro 1z terrina, e
fatene un suolo , che coprirefe di fettine sottilise
sime di sbrinzo ; € parmegiano grattato ; coprite
con altro pane , ed altro sbrmzo, e cosl fdl(’te pvu
suoll , fincheé saranno due terzidella terrina pieni,
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avendo attenzione di finire con i formaggi ; asper-

gete sopra con gran bu.rrro , ¢ fate cosi stufare
dentro al forno per mezz ora ; indi versateci un
buon sugo , fate mittonare un’ altro pocoO 5 € sers

vite. )
CAP: TT1I

Del Manzo.

La carne del manzo & per cosi dire la base del~
Ia cucina , mentre con essa st fanno i brodi , su-
ghi ; ed altre sostanze : si ama ancora di mangiare
un buon bullito di manzo da quasi tutte le per-
sone ; onde & necessario di conoscerne la qualita g
come ancora le maniere generall di cueocere le
diverse parti di questo animale. Percio non solo
del manzo, ma aucora degli altri quadrupedi, ¢ vo=
Jatili, ne descriverd la scelta, ed altresi la maniera
di trincisre iu ravela propriamente le vivande
fatte con li diversi tagli della loro carne , additane
dovi quali siano i migliori 5 perche necessaria-
mente , chi trincia li deve conoscere- Serva an=
cora di regola generale a chi trincia, di fare pic~
cole porzioni ; e sottili 3 che cosl i convitati man-
gieranno con piut piacere , e si avrd la compiacenza
di vedere , che ben spesso essi tornano a chiedere
le vivande. Per principiar dunque dalla scelta
del manzo , si deve osservare , che sita giovine
che la carne abbia un bel colore cremisino > € che
sia coperta di un convenevole grasso. Qui in Ro-
ma i manzi di Perugia sono 1 pity stirfiati« La sta-
gtone del manzo ¢é tutto I anno, purcne abbia 1;
qualita di sopra gia dette ; si osservi perd , che pe

quanto sia buona la carne, resterd sempre dum K
e coriacea , se nell’ estate almeno non sari morti<



ficata per circa due giorni, e nei tempi freddi cla-
que’, O sei 5 e cio si deve osservare con attenzione s
accio sia giustamente mortificata, e non pasmta 3.
perché vi sono alcune parti dell” animale che §* in-.
trolliscono piu presto delle altre. Circa la maniera
di trinciare il manzo , eccone qui appresso una
succinta descrizione , avvertendosi che dal saper
tagl are la carne per il suo versa, la fa riuscire
pin delicata Descriverd ancora la maniera dj pre-
parare i diversi tagli : in mancanza perd di quelli
che descrivo Potrete sostituirne alt 1.

La culatta , o sia cular.io, si taglia in fette per
traverso , e la carne pil vicina all* 0850 5 -ard la
pilt saporita, _—

La coscia , e la noce si taglia ancora per tra-

verso.
Il carre si taglia separando ciascuna costa dail’
altra. :

Il lombo si taglia in fette fine per traverso. - |

La spalla, si taglia come la coscia.

Al petto si leva la copertina carnosa , la-quale
si taglia in fette per traverso , e si faccia ancora
I’ istesso con 1 temerumi , € con il resto. o

La lingua, st taglia per traverso in fette S0t~
tili.

Culatta di manzo alla moda,

Riliewo. La culatta del manzo ¢ uno de¢’ miglio-
ri pezzi di questo animale , si serve nen 3olo per
bollito , ma viene ancora preparato intero in moi-
te maniere , ed allora si serve per un Rillevo alle
zuppe, ma quando non sara Intero, si serve al-
lora per un Antré. Per farla al forno, si fa nel
scguente modo,

“Disossate una culatta , e lardatela per traverso
con lardelli di prosciutto , e di lardo canditi coa



‘sal‘z, droghe , ed erbe fine ; indi- ponetela dentre
una braciera con sotto fette di cipolle , di carote ,
di teste- di sellero, lardo, e proscintto , uniteci
due, o tre spicchi d’ aglio un pezzetto di fronda
di alloro, ed una mignonette ; condite con sale ,
pepe pesto , un mazzetto d erbe , ¢ due cipolle
steccate 3 unitecl mezza bortmha di vino, ed in-
collate con carta , e colla il CGpCl‘Cth, indi fate
cuocere nel forno. moderato , oppure con fuoce
sotto , ¢ sopra sul treppiedi per cinque ore all’ in-
circa ; indi scolatela dal grasso , glassatela se vo-
Icte, e servite con quella salsa , ragl, o guarni-
zione che sarl di vostro genio.
Culatta di manzo alla cramoisi , detts
alla scarlatto.

.Rilievo . Lardate una bella culatta di manzo
disossata , e stropicciatela bene coa salnitro ; po-
netela poscia dentro una terrina con qualche gra-
ne di ginepro, e di comandolo pesto , due foglie
di alloro , un poco di timo , basilico , set foglie
di salvia , ed una rametta di rosmarino , due gros-
si pugni di sal marino, e droghe. Lasciate cost
per otto gilorni con sopra un peso, e voltatela pid
volte in questo fra tempo : indi lavatela bene, e
fatela cuocere alla moda , 0 al forno , o allo spiedo ,
O in"bresa ; indi servitela con quella salsa ,
ragl, o guarnizione , che sara di vostro genio.

Culatta di manzo in diversc maniere.

Rilieye, Allorche avrete disossata , e lardata
una bugna culatta , la potrete far cuocere, in
bresa 5 o allo spicdo arrosto , o alla genovese » In-
di glassarla , e servirla.con. quel ragh, guarnizio-
ne , o salsa che vorrete. Se volete piccare di mi-
nuto lardo il di sopra s resta in vostro arbitrio.

Dopo cotta in qualunque delle sudette manic-
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fe 5 la potrete hene asciugare:, indi untarla con
butirro mescolato con rossi & vovi , panarla ,
farle prendere un color & oro al forno , e servirla
come sopray

o« "Culatta di manze all’ Inglese.

Rilievo. Disossate una culatta , lardatela , e

ponetela in fusmne con latte , buttirro squagllato )

sale , droghe, coriandoli’ pestx , fette 'di ‘carote ,
edi cxpolle _dopo tre ore ponetela allo spiedo , e
fatela cuoceére- acrosto , asperoenuola con 1l latte
dove ¢ stata~in fusione , ¢ butirro ; ; allorche sara
cotta ¢i bel colore ) scrv;tela con il ragi ,‘ o salsa,
che: vi pare.. Una ' guarnizigne di pomi .di terra
glassau » oppure delie cnpolle., sono ogume guar-
nizioni per questo piatto.

Lombo di manzo in egsi modo.

Riliewo. 11 lombo del manzo, allorche sara di-
SOSSato io potrete cuocere esattamente come la
culatta, Voléndo ancera), lo: .potrete "riempire di
qualunque farsa 0 ragl -crudo , cucirlo bene ,-2
piccarlo di lardo , se volete 3 indi farlo cuocere
in bresa, o alla genovese., e servirlo.con una salsa
d’ erba, o altra, Se il lombo non . sara mn\,ro , al-
lora lo servu'cte per un antré:

Carre di manzo on tutte maniere,

Rilievo, 11 earré slgmﬁcano le coste unite in-
sieme , che volg parmente 'si clnamano in Italiano
bragioole,: e cotelette in. Francesc ; € siccome tut-
te queste coste unite allorche ¢ tagllato il pezzo
giusto forma un quadrato , cost dal termine Fran-
cese carré, vicne decmominato ancora dagli lta-
liani.

Il carré dunque si apprcsta in tutti 1 modi , co-
me la culatta , e come il lembo'di manzo descritti
di sopra-
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- Petto di manzo in a’z’fferemi meodi,

Antré. Le differenti maviere diapprestarc il
petto’, li potrete vedere nell’ articolo del Petto di
mongana qui appresso pag. 59. mentre.: da quello
potrete preader - norma per preparare que lo del
m&nmw .o ) oo

‘. chanct'o dz manza. Ty

An'tre ‘Abbiate- una noce , o -parte diessa di
‘manzo di ottima qualitd ,- e ben staggionata -, net-
tatela dagli ‘ossi , pelley:e nervi battetela: framezzo
un panno baﬂgnatos :e: pareggiatela con },roprleta,
mdl piceate il - pxu bello con -lardo e poscia pome-

a per.qualehe ora nel’ acqua fresca ,.e dopo fate-
Is cuocare i bresa ,. olalla genovese ', glassatela ; e

servitela con quella salsa , o ragilt, che vorrete.
AVE Lo .
x ' Manzo.garofanates .*

Antré, Lardate'ua pezzo di manzo con lardo,,
prociutto, filecti diraglio, e garofani y.indi fatelo
cuvocere’ alla’' -genovese 3 allorche. saratcotto, di-
grassate il fondo:della‘cottura ., ‘passatelo per se-
taccioy e servitela sopra il:manzo. La:maniera di
fare laBresa alla Gencvese,"vedetela. alla- pag.. 22

Manzo stufato, . oo o o

Antré, Tigliate in fette sottili un - pezzo di car-
e di manzoy; indi ponetelo deatro una cazzarola
‘con-erbefine , lardo-battuto , sale , e droghe, cos
-prite. bene , e fategli préndere colore: sopra fuoco
moderato 3 indi. bagnate con un bicchiere di vino
efate consumare jeaggiungeteci un poco di brodo
senza:sale ,. finite di” cuocere 5. e .servite,ben di-
grassato. Dentro questa usuale vivanda vi sta” be-
ne il sugo di ﬁomiddro"'f"le'p'ere » 1 gobbt , o.siano
areil 5 1 sellert , ‘pomrds terras, eci altc’ erbe pri-
ma pera imbianchite. S
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| Manzo in cmensé, t

Orduyre. Abbiate nn pezzo di carne di manzp
eotto in qualvnque modo , e rlf'reddo, tagliatelo
in fettine sottilissime , e formatene piu suoli den-
tro una cazzarola tramezzatl con erbe fine , pru-
gooli , e cartufi triti ,- sale > droghe , butlrro , €
cull 5 fate bollire su]le ceneri tiepide un’ ora ; indi
servite. .

Polpette di manzo in pin manicre,

Antré. Pulite la carne di manzo da ogni 0ss0 ,
pelle 5 e nervvo , e per ogni libra di carne , uniteci
tre oncie di lardo , mezza cipolla, uno cpxcchxo
d’ aglio , sale, droghe , petrosemolo , e maggiora-
na ; tritate il tutto assai fino , e poscia pestate nel
mortajo , ed aggiungeteci ana mollica di pane del«
la meti del volume della carne, inzuppata col bro=
do, uniteci ancora tre novi, un pugno di parmes
giano grattato , dadini di scorzetta candita , pi-
gnoli , € passerina , formate quindi le polpette
spolverlzzate leggiermente di farina, e ponetele a
cuacere dentro un cuii buono , tanto rosso, cne
bianco, ed al momento di maadarle in tayola,
legatele con tre vossi d’ novi, e servite con sugo
di limone. Wei cull rossi di carne , o di pomldo-
ro , potrete far di meno de]la liason d’ uevi. Po-
trete ancora far soffriggere le polpette con strut-
to dentro la cazzarola da tutte le parti , e poi ba-
gnarle con il culi , come ancora le polpette crude
le potrete friggere nella padella 5 scolarle , e poi
finirle da cuocere nel culi,

Polpettone , e polpette involtate all’ Italiana ,

in diversi madi.

Antré. Battete sortilmente una larga fetta di
manzo ; indi riempitela con una farsa condita come
quella delle polpette di manzo peste descritte qud

4
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avanti 3 involtate il polpettone , legatelo con filo,
e fatelo cuocere in una bresa alla (xenovese. Ve
dete pag. 22. indi digrassate il fondo , fatelo' eon-
sumare al suo punto, ‘passatelo per setaccio , e
serviielo sopra il polpettone. Inyece della farsa
di’ carne , §i puo riempire con qualunque buon ra-
gt crudo , oppure con una semplice farsa fatta dt
lardo crbn fine , -sale , droghe, ed una mollica
di pane inzuppata nel brodo, e spremuta ( se vi
pare ) , e se vorrcte ancora un poco di finocchio
in grana ben tritato. Se vorrete - pol fare delle
polpette , allora invece di riempire una grossa
fetta di carne , ne riempirete tante piccole’ fette
sottili adattate , e le faretc cuocere esattamente
come il polpettone. |
) Filetto di manzo in ralladine.

Orduvre. “Tagliate un filetto'di lombo ben mor-
tificato in fette grosse quanto due scudi; nettate-
Te dalla pel e, € nervi e battetele sottili framez -
zo un pango bagnato ; rxempltc ciascuna fetta con
farsa di ch;nef, ed involtat-le in tanti rotoletti s
infilatele nello spiedo , tramezzandole con salvia
ed una fetta di pane, e di prosciutto da una rul-
ladina all’ altra » fatele cuocere arrostite , che non
st dissecchino , e servitel: ben calde , e bene un-
tate con strutto , o butirro, ed una salsa chiara
sotto alla scalrwm , O sénza salsa , che €& me-
glio. - .

‘ Filetto di manzo in Bif-steK.

Orduwre. Allorché avrete nettato bene , e ta-
gliato in fette sottilissime un filetto di lombo di
manzo ; battetele accio vc*aohmo tutte eguali ;
indi marinatele con cipolla , olio fino , o butirro
squagliato ; droghe , eale, sugo di limore , € ra-
diche di pet'osemolo , ovvero 1 fusti verdi ; do=
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po poche ore, asciugate le fette , fatele cuocere

d- fuoco allegro sulla gratella aspergendole di bu-
tirro , e servitele ben calde , e sugose con- sotto
una idea di culi , o meglio senza,

Filetto di manzo in ogni maniera.

Antré. Un filetto intero di manzo , lo potre.
te cuocere in tutte le maniere.come Ja eulatta,
ed il fricando di manzo detto di sopra.

Escaloppe di manzo alla tedesca.

Orduvre, Marinate le fettine di un filetto di
lombo come quelle in bif-stek , ma uniteci un po-
o di aceto, ed una punta d’ aglio; indi asciuga-
tele , infarinatele , e fatele friggere di bel colos-
re , servendole con petrosemalo fritto all’ intor-
no; potrete ancora invece d infarinarle, frigzer-
le intinte nella pastella,

Escaloppe di manzo wariate
in tutte maniere,

Orduwre. Allorche avrete preparato un filetto
di manzo in fette sottili , come quelle in bif-stek,
passatele a fuoco allegro dentro una cazzarola
con butirro, erbe fine , prosciutto, sale , e dro-
ghe 5 bagnatele poscia con mezzo bicchiere di
vino , e quando sari consumato , sbruffatect un
pizzico di farina ; indt bagnate con suco, e fate
bollire dolcemente , riducendo la salsa al smo pun-
to, e servite. Per variare , potrete metterci a mez-
za cottura qualunque erba imbianchita, come v. g.
selleri , rape, pomi di terra, carciofi , carote
gialle ec. oppure prugnoli , tartufi , capperi, ce-
drioletti , sugo di limone, odiagresto, e legar-
le ancora volendo con rossi d’ uovi.

Granadine di manzo in piv modi.

Orduvre. Abbiate delle fette sottili ¢ rotonde di

manzo , grandi quanto la palmadelia mano ; riems

4 %
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pite ciascuna fetta di qualunque farsa o ragl cru=

do , e cucitele in forma di un_pomo 3 piccate 1l da
sopra sé volete di minuto lardo ,..Ta.tele cuocere in
una bresa, o alla genovese : vedi I’ articolo delle
brese pag, 21 e 22 3 indi scucitele , glassatele , €
servitele con “sogto un raga , o pur¢, o salsa a
VOostre piacere. | :
Tenerumi di manzo

Dai tenerumi di mongana Jescritd qui appres-
0 , prenderete norma per apprestare I fenerumi
del petto di manzo , che bisogna osservare pero ,
che sia di bestia’ assai giovane , altrimenti non
riescono buoni. =

Coda di manzo a diverse salse , o ragt.

-Orduyre, Tagliate in pezzi upa coda di man-
ZO grassa, e carnuta , e fateli sgorgare in pil
acque tiepide , indi lavateli , fateli cunocere In
ura bresa, glassateli , ¢ serviteli con sotto una
salsa , o ragu di vostro genio. -

" Coda di mango a la sainte menehounlt.

orduyre. Abbiate dei pezzi di coda di manzo
cotti in bresa, e rifreddi ; ungetelt con butigro
squagliate , e rossi d” uovi , quindi panateli , fate-
gli prendere un bel colore al forno , o sulla gra-
tella , e serviteli con sefto una salsa piccante , o
senza. ’ ‘ '

' Coda di manzo all’ aigreie,

Orduvre. Allorcheé ‘sary cotta in bresa, e ri=-
fredda una coda di manzo tagliata in peszi, ma-
tinatela con aceto, droghe , ed erbe fine ; doe
po séi ore infarinagela , fatela f{riggere , e serw
vitela con sopra unz salsa di capperi , 0 agro
dolce. ‘ '

o Coda di manzo alla Polacca.
Ordyvre. Dopo cotta una' coda di manzo in

fv \
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pezii déntPo und bresa , gfassatela’ béné, ed ac-
¢ommeodatela con simetria nel piatto , framezzan-
dola con erbaggx , tanto intagliati, che in maz=
zetti , e cottf in sostanza , versateci sopra um
huon cult ¢ servite subito.

Lingna di wmianzo i eertrosa,

Antré. Abbiate una lingua di manzo cetta in
Brésa , pelata , rifreddz , e tagliata in fettine
sottili tutte eguali 5 abbiate ancora dei bucehe di
cavoli , mpol]étte » carote gialle , rape , ed altr’ er-
be mtaglxare , ed accommodate con pulizia , cotte
in bresa’ buona, e ben spremute. Coprite il fon-
dé , e I’ intorno di una cazzarola ( adattata per
la grandezza dell’ antré , che vorrete farc) di fet-
te di lardo , e proscintto , ed aggiustateci dentro
con simetria |’ érbe, e le fette di llngua, finché saga’
pieda la cazzarofd 5 sprémete bene con un panno
accio né sorta I’ wmido , coprite di sopraancora
con lardo , e fate euocere ad un forno tempera=
to 5 indi'levate la certrosa’, € ponetela nel piat-
to , puliteld bere dal lardo , e servitela. con sopra
un buon eull. In gedere di qitesti piatti, si fanno
bellissim¥ lavori. , mentre dipende dal genio, ¢
buen' gusto di chi opera’ .. 4

Per non descrivere in ogni luogo la maniera df
fare le certrose ,” vi hasti questd’, “ehe sary di nor-
ma pér servire le altre composte con uccelli, o
altre carni , mentre i ¢avoli', o I'altr’ erbe ne for.
mano la flases

Lingna di manzo alf alandese.

Antré. Mettete le lingue di manzo in fusione
con :ditro ec. 5 come la culatta di manze allo scar-
latto , pag. 46. indi fatele sfumare , e pol servia’
tele con quella salsa ,” che vorrete,

Ldsslse d’ erbe. al latte sono le migliori, Se e

\
¢
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-avrefe da cuocere secche , lo farete Pprima dissa-
lare nell” acqua fresca , e pot le farete rinvenire in
quella tiepidissima.

o . . . Lingtta di manzo in pin wmodi.

Antre , ¢ orduvre. La lingua di manzo dopo
cotta in lnesa, e pelata 5 la potrete servire space
;ca’a per mezzo o tagliata in fette con qualunque
salsa ragn , e guarmznone. Potrete ancora do-
po xmbmnclnta pelarla 5 piccarla 5 cuocerla it
bresa , e servirla glassata come si & detto.

Potrete pure quando non sia piccata unmtarla
con butirro squagliato , o con una besciamella 5
o senteminult 5 panarla , fargli prendere un bel
colore al. forno, e servirla come si ¢ detto. La
lingua dopo cotta in bresa 5 si puo servire rifredda
.con un aspic geleta sopra, o in galantina ec. co-
-me sidirk nel Capitolo dei rifreddi. Con le fetti=
ne di lingua cotta, se ne fanno insalatine , e si
friggono ancora indorate , o panate , o intinte
nella pastella 3 se ne fanno pure diverse frittu=
re , come potete vedere negli articoli Crocchetti
surprise di farsa o rissole , mariné , pasticcieiti ,
.atelette ec. Con le fettine di lingua mezza cotta,
potrete fare delle rulladine come il filetto di
manzo-

Lingua di manzo alla lombarda,

Orduvre. Passate le fettine sottili di lingua cotta,
e fredda dentro una cazzarola sul fuoco con bue
tirro , erbe fine’, sale, e droghe ; sbruffatect poi un
pizzico di farina - &€ bagpate con un poco di buon
cull di prosciutto 3 fate bene- insaporire , leva-
te dal fuoco , ed accomodate le fettine nel piatto ,
-tramezzapdole con culi , o besciamella , parme-
giano grattato , butirro , ¢ se volete cipollette
.cotte ; fategli prendere un bel colore al forno , ¢
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servite subito eon sopra un poco di Sugo 0

euli. :
" Palati di manzo in pm maniere.

Orduvre , ed antré. Fate sgorgare i palatl In pill
acque tiepide , ¢ I’ ultima poi fatela quasi bollire ;
levate allora i palati 5 ¢ pelateu bene con i1l coltel-
lo ; indi lavateli, cuoceteli in bresa, tagliateli
di quella forma , che vorrete , ¢ poneteli dentro
una oalsa di vostro -genio ; ed allorché avranno pre-
so ben’ sapore , serviteli con crostini. di pane frite
to all’ intorna.

Trippa di manzo a diverse salse,

Orduvie s Allorché avrete cotta la trippa con
acqua , sale y un mazzetto d' erbe, ed una cipol-
la steccata , ftagliatela in ‘mostaccioletti , o in
altra forma 5 e poi passatela dentro una cazzarola
con butirro ; o lardo rapato, erbe fine 5 sale ,
e droghe ; allorche avra preso sapore sopra un
fuoco moderato , shruffateci vn yoco di farina y
e baghate con culi buono , o sugo di gran so-
stanza . riducetela al punto’ di una salsa, e ser~
vitela. Se la bagnexetp con brbdo bianco s o lat=
te ,» la servirete legata conm rossi d’ vovi. Tanto
al bianco , che al rosso ; potrete servire la trip-
a cod dentro um poco di parmegiano grattato
ed a chi piace un poco di menta romana trita.
La trippa dopo’ ¢otta , ed insaporita come si &
detto 5 si pud mettere a salseggiare dentro’ qua-
lunque’ r'agu, o salsa d’ erba , o plccante 5 € Ser—
vitla con crostiri fritti, o alh.'l guarnizione all’,
intorno.

La trippa dopo allessata , Ia potrete marinare .
e servirla fritta tanto indorata solamente , che ap-
pannata , o iotinta nella pastella. Come ancora
la potrete appréstare in crocchetti, in crepinetze
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ed in altre maniere come vi détterd il vostro buon
gusto , prendendone le variazioni , dagli altri
piatti di carne descricti nel cap. dei piatti com-
postis -

Ragtioné di manzo a gualiingue salsa;
o mow.

Orduire. Passate dell’ erbe fine dentro una caz-
zarola sul fuoco con butirro 3 indi uniteci il ro-
gnone tagliato in fette larghe e sottili, condite
con sale e droghe , ed appena ¢ cotto , servitelo
con sugo di limone , o senza. Volendolo servire
con qualche salsa, o ragli, farete in questo mo-
do ; abbiate Ja salsa, o ragh, che vorrete, po-
neteci dentro il rognone cotto all’ erbe fine, co=
me Vi ho accennato , fategli prendere sapore suls
le ceneri calde , e servite subito.

Cervello di manzo fritto in molte maniere.

Otrduwre. Levate la pelle-ad un bel cervello, e
fatelo allessare con acqua ; sale, ed un mazzetto
d’ erbe. Allorché sari freddo tagliatelo in fette ,
infarinatele , indoratelo con uovi shattuti , e fa=
telo friggere di bel colore con strutto o butirro .
Potrete ancora dopo infarinato , ed indorato 4
spolverizzirlo con metd parmegiano, e metd pa-
ne grattato , quindt friggerlo come sopra ; si pud
ancora spolverizzare di solo pane senza parmegias
no. Si ffigge ancora il cervello indorato , oppu=
re intinto nella pastella , tanto naturale che ma-
rinato con aceto 4 sale, ed erbe fine. Dopo frit-
to il cervello , alcuni lo servono con sopra qual-
che salsa , che abbia |dell’ agro e dolce , o del pic-
cante,

Cervellc in differenti modi.

Orduvre. 11 cervello dopo allessato, si fa cito=

cere dentro una bresa leggiera ;3 indi si scola be.
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ne , stglassa , e sisefve cos sotto unz qualche
salsa , o ragl. Si fa ancora il cervello ripieno @t
qualche farsa , o dell’ istesso cervello , che avrete
levato dopo cotto; e che si unisce ad una pa-
nata con novi, erbe fine , parmegiano ; sale , bus
tirro , e droghe 5 indi si serra il buco ripieno di
farsa con novo sbattuto, e pane grattato , si as-
perge di butirre y gli si fa presdere un bel colore
al forno; e si serve con sotto wna buona salsa,
o ragit , che vorrete. :

Con 1l cervello se ne fa gatts , surprise , crec-
chetti ¢ cassettine , torte , pasticcietti 5 ed altre
vivande ; come trovercte specialmente descritto
nel Cap. dei piatti composti &’ ogni sorte,

Schinali di manzo in pin modi.

Ordwvre. Dopo pelati , ed allessati i schinali y
potrete apprestarli in diversi modi come il cer<
wvello.

Zinna di wacca in ogni mode.

Orduvre. Legate 1 caporelli della zinna da latte
di bestia giovine ; indi allessatela, fatela cuocere
in bresa, e servitela come la rippa di manzo y
oppure intera glassata ; con sotto una salsa y
qualungque ragu.

€ AP. V.
Dclia  Mongana.

Si deve sc'egl?ere’ la vitella mongana grassa »
lattante , e di carne bianca assal ; quella.dl pcl.(y
rosso’ & pil stimata che I’ altra, Se non vi Jeseri-
vo tutte le parti della mongana Io’ faccio*
solo per brevita , e per non replicare 1 istese
se cose y mentre’ dal manzo potrete prendesne
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norma ; avendone in quel Cap. descritto bastan=
temente 5 come ancora nel Cap. dei Piatti com=
postt d’ ogni sorte , inserito in questo volume..

I modo di trinciare le parti della mongana ¢
I’ istesso che in quel’e del manzo.

Testa diiponigana fritta in pin maniera.

Ordyvre. Quando avrete fatta cuocere allesso
la testa , la tagliarete in piccoli pezzis e la frig-
gorete ih tuftte Te maniere ; che troverete descnt-
te nel cervello di manzd frztto pag. 55

' Testa di Mongan a ripiéna in qualungue modo.

Antré, Disossate per di sotto intieramente ung
testa ben pelata e pulita § indi riempitela con
qualunque farsa di vostro piacere y o con qualun<
que ragh crudo o cotto', ristretto , e freddo ;
oppure potrete riempirla con’ farsa di chenef, e
filetti grossi di lardo y di prosciutto ; di magro
di mongana , pistacchi , qualche quarto d’ uovo:
dufo ; o carota gialla 1mbianchita § qualche ce-
drioletto 5 © cappeu , erbe fine, sale e droghe
ed allora che sara riempita in questo modo'st chia--
ma Testa in Galanting 5 basta in qualungue modo’
avrete riempita la testa , cucitela , Involtatela:
dentro una salvietza , e fatela cuocete in una buo-
na bresa; indi fatela intiepidire , e ponéteci un
piccalo peso sopra , allorché sard ben scolata ,
e ferma , scucitela , fatela riscaldare dentro una
sostanza 4 ¢ servitela con qualunque salsa , culi,
o ragli; che vorrete. Quando si deve servire ri-
fredda come si dira a suo liuogo 5 lasciatela sotto’
il peso per quulche ora, cosl si renderd compat<
ta, e la potrete tagliar bene.in fette allorché st
trinciera in tavola.
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- + Testa di Mongana a qualungue raga.
pure 5 o-salsa,

Antré. Disossate una testa fino agli occh; ) 1€~

vandogli il nero ; indi fatela cuocere involta den-
tro una salvietta , dentro una buona bresa; ed al-
lorché sard cotta 5 ponetela nel piatto, levategli
I’ ossa del cranio , pelate la lingua , e dividetela per
lungo ; rifilatela poscia per tutto , accomodas
tela con gran pulizia ; e servitela con sopra o sots
to quel culi, salsa, puré, o ragi, che sara di
vostro geirio. Potrete ancora dopo cotta una te-
sta farla Intiepidire , poi scucirla , untarld con
rosso d’ wovo e butirro, panarla, fargli prende-
re un bel colore al forno , e sexvxrla come s €
detto di sopra,

Orecchie di Mongana in tutte maniere.

Orduwre. In tutte le wmaniere con le quali si
appresta la testa di mongana , potret¢ apprestare
ancoera le orecchie.

FPetto di Mongana all’ eleganza.

Antre, Fate dei tagli traversi un dito distante
uno dall’ altro sopra un petto rifilato 5 imbianchito
per un’ istante nell” acqua bollente , ed accommo-
dato con pulizia ; quindi ponete della farsa di che.
nef dentro ciascun taglio , ed incastrateci con si
metria delle creste di pollastro-, code di gamberi
olive ripiene , erbe Intagiiate , animelle, tartue
fi ec. il wtto cotto per meta ; fate cuocere il pet-
to cosl accommodato dentro una -bresa ristretta;
indi scolatelo , glassatelo, e servitelo con sotio
i ragli y o salsa che vorrete,

Petto di Mongana in ogni maniera.

Antré. 1l petto di mongana lo potrete servire ,
tanto’ intero , che tagliato in pezzi. Allorché lo
servirete intero , lo potrete apprestare tipiena,
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come la testa di mongana ; € poi piccarlo se vo<
lete di lardo , o di fusti di petrosemolo, o di
tartufi ec. ; oppure senza riempire , e solamente
piccato § ovvero serza piccare ; tanto ripieno ,
che semplice, e cotto in una buona bresa, o alla
‘gehovese , e poi glassarlo , e servirlo con $ottd una
salsa , o guarnizione a placere. Si pud ancora
dopo cotto un petto ; appannarlo, farghi prendere
colore 2l forno 4 e servirlo come sopra.

Il petto ancora semplice , cioé senza riémpire 5
potrete imbianchirlo ; tagliarlo in pezzi, passar-
lo sul fuoco dentro upa cazzarcla con butirro ,
erbe fine , sale , e droghe , sbruffarci un pizzico
di firth» , e bagnare con mezzo bicchiere di vie
no ; indi dopo consumato mettetect dcl sugo , 0
culi, o brodo bianco, ¢ quando sard la salsa ri-
stretta al suo punto , digrassarla , e servirld con
sugo di linfone , o con capperi , o altro a vostro
genio , sc sard mercato al bianco, allora legarete
1a salsa con rossi d” novi , € petrosemolo trito 1m<=
bianchito.

Tenerumi di Mongana in pin modi.

Ordnovre. Levate la copertina carnosa ad un
petto di mongana 3 indi tagliate i tenerumi , che
stanno sotto ad essa in fette larghe 5 fateli im-
bianchire , ¢ por cuocet:li in una bresa ; scolatel
poi , glassateli ; e serviteli con sotto quella sal-
sa, O ragh , che vorrete, Potret¢ ancora dopo
cottt i tenerumi , metterli dentro una qualche
salsa , . farli bene insaporire , e servirli ; se sard
una salsa al rosso non servird legarlt con rossi
d’ uovi, ma se-sad unasalsa al bianco , allora Ia
legarete con rossi d’ uovi , e vi metterete un poco
di cerfoglio, o di persemolo trito , e sugo di li*
mone. Dali’ articolo della Trippa di manzo , po-
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trete prendere norma di variare le-wivande di zes
pierumt.

Cotelette di mongana in papigliotta,

Orduvre . Mescolate det tartufi , e prugnoli
triti con erbe fine, bhutirro, o strotto, o lardo
rapato , sale , € pepe pcsto 5 ponete un poco di
questo trite sopra ciascun pezzo di carta toado;
involtateci dentro una coteletta per ognl pezzg di
carta, che I’ osso della costa restt di fuori , eche
sia ben raschiata , e tagliato ; ungets di strutto la
carta, che resta al di fuori, e fatele cuocere sulla
gratella , e servitele con tutta la carta ; oppure sens
za la carta con qualche salsa sotto.

" Cotelette di Mangana panate in piy maniere.

Orduvre. Raschiate , e tagliate I’ osso corto delle
cotelette , indi appianate , npettate , ¢ rifilate la
carne con pulizia; conditele con sale , ¢ pepe pe-
sto , e marinatcle se volete con erbe fine, sugo di
limone ec. poi panatele , aspergetele con butirro ,
fatele cuocere sulla gratella , e servitele con una
salsa y oppure paturalmente . Le potrete ancora
panare senza essere mnarinate , ed allora dopo con-
dite , le ungerete con strutto , o butirro, ¢ le pa-
narete. Se dentro allo sttutto, o butirro, vorre-
te mescolaryi dell’ erbe fine , avranno sapore mi-
gliore ; se con il buticro , @ strutto , vogrete mc
scolarvi En rosso d’ uovo , resta im vOstro agbie
IrlO.

Cotelette ripiene in diversi modi,

Antré . Allorché avrete appropriate le cotelet-
te , riempitele di farsa, o di un salpiccone , oppu-
re di riso condito come per li timballi di riso.
Vedete il gap, dei piatti composti , € cuciteic come
una borsa ; piccatele , se vclete, fatele cuocere jn
nna bresa cbrta , glassatele poscia, e scrvitele con
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quella salsa, o ragit, che vorrete. Invece di cuo-
cerle in bresa, le potrete fat cuocere ancora alla
genovese. ~

. Cotelette in ogni maniera.

Antré . Le cotelette arrostite sulla gratella ,
tanto panate , che senza panare , ovvero ripiene,
o senza rie mplre 5 pu,cate s OScnza plccare 5 € COt-
tain bresa , o alla genovese, o in papigliotta, le
potrete servire con qualunque salsa, call, pure .
racru , € guarnizione , che sard di vostro genio.

Piedi di mongana in modi differenti.

Orduvre « Dopo allessati con acqua , e sale i
piedi di mongana , li disosserete , e li potrete ta=
gliare in pezzi 4 passarli quindi con droghe , sale,
butirro , ed erbe fine : indi li farete insaporire den-
.tro una salsa piccante , e li servirete. Li potrete
ancora friggere indorati , o con la pastella , tanto
naturalmente che marinati; come ancora dopo al-
lessati li potrete ancora riempire con una farsa, e
dopo cotti in bresa, glassarli 5 e servirlt con sot-
to una buona salsa. m possono pure dopo cottl
tr bresa, tanto rvipieni , che senza riempire , un=-
tarli con butirro , e rosso d’ uovo , friggerli, op -
pure fargli prendere colore al forno , , e servirli
con una salsa , 0 senza. Le salse piccanti, agro
dolce, al culi di pomidore , € simili , le conven~
gono piit , che le altre.

Coscia di mongana in modi diversi,
Rilievo, Dal lombo di manzo, potrete prende-
re uorma, come si deve apprestare la coscia di
mongana ancora. ‘
Spalle di mongana in pin maniere.

Rilieve. St appresta esattamente come la co=

seia detta di sopra.
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Degli occhi di mongapa.

Orduvre. Lgvate il nero , ed altro che fosse
cattivo agli occhi, e sgorgateli in pilt acque; in-
di fateli 1mbiapchire all’ acqua bollente , cuoceteli
dentro una bresa , € servitell come la Trippa ds
manzo ; le salse piccanti pero , le convengono pid
che le alere,

Lattughella di mongana.

Ordnwre. L apprestarcte esattamente , come la
Trippa di manzo pag. 54.

Fegato di mongana alla pro‘venzaie..

Ordnvre. Levate tutee le pelll , ¢ nervi ad un
buon fegato ; indi tagliatelo in fette larghe, e
sotuili, fatelo marinare con olio, sale, pepe, pe-
trosemolo , ed aglio trito , dopo due ore fatelo
cnocere a fuoco all egro sulla frrctclla , e servitelo
ben suooso con agro  di llmone , O dl aranclio.

Fegato dz mongana in surprise,

Orduvre, Fatc prendere colore a due, o tre ci-
polle trite dentro una cazzarola sul fuoco con un
pezzo di butirro ; ed uniteci poscia del fegato
crudo passato per setaccio , condite con sale ’
droohe , ed erbe odorose , € fate cuocere a fuoco
modcrato ; 1ndi sbraffateci un peco di farina , ¢ ba-
gnate con sugo , o con culi, o con latte, o capo
di latte , € fdtc stingere bene la composizione 3
levatela allora dal fuoco? ed uniteci un pugeo di
parmegiano , oppure un poco di sugo di limone;
indi formate le surprise di quella forma g che vor-
rete , spolverizzandole leggiermente di farina ,
indoratele , panatele , e fatele friggere nello strut-
to ben caldo, ‘ -

Fegate.di mongana in pin modi.

Orduvre, faghate in fette sottill , e larghe un

pezzo di fegato di mongana , infarinatelo, indo-
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ratelo , ¢ fatelo- friggere , osservandp di non dis-
seccarlo nel cuccerlos lo potrete friggere ancora
solamente infarinato senza indorare ; come ancora
dopo indorato lo potrete spolverizzare con tutto
pane grattato , oppure metd parmegiano , € metd
pane o indi friggerlo, Sopra il fegato fritto se
volete , potrete servirvi una salsa verde , o agro
dolce , o altra simile , mentre le salse piccanti , lo
rendono molto gustoso.

Fegato di mongana fritto alla veneziana.

Ordnvre. Abbiate della cipolla , e petrosemolo
trito assal fino, uniteci del sale pepe pesto , € pane
grattato ; poneteci dentro il fegato assai tenero , e
momto in fette sottilissime , e larghc , appannatc-
le bene, e ponetele sopra una tella con sotto bu=
tirro , O strutto , e fate cuocere per un momento
a.fuoco allegro, rivoltandole d’ ambedue le parti,
e quindi seivite subito con sugo di limone , o
senza.
~ Si fa ancora il fegato alla veneziana passata nel-
1a padella con butxrro o strutto , cipolla in fette,
sale , ¢ pepe pesto, e se volete un cucchiajo di

mostarda , oppure’sugo di limone.

Fegato di mongana in molie maniere differenti.

Antré , ed Orduyre. 1l fegato velendolo servire
intero lo potrete piccare , o senza piccare guocer-
la dentro una bresa , poi glassarlo, e servirlo con
§0tto qualunque ragi , salsa, © guarnizione 5 lo
potrete’ ancora far ripieno di un ragi, o di farsa 3
oppure di una farsa fatta con il medesimo fegato ,
che levarete al di dentro. Ped. le farse dzfucrs..
at loro articoli particolari. Tagliato in fettine, e
passato nella cazzarola con butirro , erbe fine, e
droghe , potrete bagnarlo con cull rosso , o bian~
co, o latte, € servirlo in pitt maniere come la
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trippa di manzo. Potrete ancora lardare il fcgai‘o,;
farlo cuocere arrosto,.¢ servirlo con sotto .ug
ragh , o salsa di vostro genio. Nel cap,-dei piatti
composti , trovarete le maniere di servirlo in gqt-
10, in granada , in atelette , in crocchetti , in. ris-
sole , al parmegiano , ed in molte altre, sacdnélo,,
che trovarete descritto delle altre carni , impe-
rocché da quelle prenderete norma per appresta=
re il fegato ancora. oo

Animelle di mongana glassate al gratino.,

Orduvre. Imbianchite le animelle di cuore , le
quali fanmo pid bella figura , che quelle. di gola
allorché si servono intere ; mentre quelle di gola
¢ meglio di apprestarle tagliate per altre vivande 5
indi ponetele dentro una cazzarola con sotto del-
le fette di prosciutto , butirro, wuna carota gialla,
una cipolla steccata, ed uno spicchio d’ aglio , po=-
co sale , e pepe pesto ; mettete la cazzarola sopra .
un treppiede con. poco fuogo sotto, e sopra, ed
andate rivoltando di tempo in tempo le animelle ,
finché avranno preso un bel colore , e poscia po-
netele nel piatto 5 versate mezzo bicchiere di vino
dentro la cazzarola , fatelo ccnsumare , e sbruffas
teci un poce di farina 3 quindi bagnate con sugo,
o brodo , e tornate a far censumare al punto di
una salsz , di grassate 3 eservite con sugo di limo.
ne. Le animelle glassate , le potrete servire eon
sotto qualunque altra salsa , ragu , puré , culi, ¢
guarnizione. ,

Animelle di mongana in granadine.

Orduvre. Imbianchite le animelle , piccatele
di lardo , o di prosciutto , 0 in altre modo , e fa-
tele cuocere come le animelle glassate al gratino ;
oppure deatro una bresa ; coloritele poscia con

] . .
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una glasso, e ‘servitele’ con sotto- la silsa’y culis
pure ’ O ‘ragit’ che sara di vostro:genio., .

" Aninielle di-mongana alla Fontainsblen, -

“ordiire. Apnte da una "parte le animelle , e
nempltelc con-ina firsa-y o un salpiccone crudo,
o cotto-di Vostro’ gemo cucitele y imbianchitele ,
. piccatele se yolete indi’ fatele cuocere dentro
“una brésa, glassatéle , e servitele con sotto quel
\ragll, © Salsa , che vorrete

Aniinelle di mongana in'ragn di [m) sotte.

Antré , e Orduire. Le ammel]e dopo imbian-
chite , e pelate , ‘tazliatele in pez21 s € passatelc
dentro uha cazzarola sul fuoco ton butirro , pro-
scititto’, erbe finey sale, e droghe? indi bagnate-
le con cull rosso’, o bianco, oppure ton brodo,
0 con sugo COlOl‘ltO - € legate con farina ; allorché
sard la salsa ben Fistretta  digrassate , levate il
prosciutto , € servite con sugo di limone, e se
volete con una liason di rossi d’ uovi.

| ragu di animelle potrete: variarli con qua-
luhque "culi, come v, g alla renas di pomzdoro 5
di gamberi ec. come ancora potrete unirli ai tartu=
fi , ai prugnoli y ai piselli 5 ai carciofoletti , ed
altr’ erbe’, che siano gid cotte in sostanza 3 mat
prugnoli -, tartufi freschi , fave 4 piselli e¢. po=
trete passarll crudi con le ‘animelle, Si bagnano
ancora i ragh di animelle ¢on metd culi, e mera
capo di latte , cosicché:da queste regole generali
potrete prender lume, enorma di variarli come
volete., Questi- ragii si servono con una gzmrm-
zione-di pane - o dentro qualunque bordo 5 0 Vol-
0-ant. :
Animelle pzz‘-'zfmte in- ogni modo. -

Orduyre. Le animelle cette in bresa o altro ‘mo-
do intere, ¢ senza piccare , ungetele con butirro, e

il
{
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rosso d’ uovo , o con una besciamella , 0 :con an
senteminult ; vnd: panatelc, aspergetele. con;bunr.
ro, fategll,prcnderc colore al forno , o sulla. gra=
tella y € serv;tele con. sotto una salsa a vostro
placere.w;’ c Ciy g

- Animelle di mongamz frztte in pn} mamere. B
Orduwre. : Dopo. imbianchite, e taglutc le Aani= |
melle , potrete frigger!e come il cervello di manzo
pag. 56 . ele servirete gon salvia, o pgtros;molo
fricco all’ mtorno. ERE A Coe
Animelle di: monvzma in coteletty. -
Orduvre. lmblanchite per. un"-momento le ani-
melle-all’ acqua bollcnte», pelatele, spaccatele,
da una parte™ mﬁlatez’ll un? ‘osso 'di pollo 0.unz
zampa di ragosta ; 0 dl gambero cotto , o altro;
indi apprestatele esdtamente ‘come le cotelette di
mongana tanto panate:, “chie piccate , 0 schza pic-
care , e -cotte nell 1stess1 modx fuon chc Il=
plenc. ot e T 3 S C
Animelle dz :rongana in molte mamere., I
- Antré , e Orduvre.. Da inolti-piatti che ‘potrete
vedere nel . cap. ' dei- pmm compostz ," potrete
prendere norma per apprcstarc ‘ancora le . animel-
le ; servendole in torte 5. in pastzqezem , 1R, ate-
lette 5 in’ croccbem ’ ) dentro un wl-o-wnz 3 come
ancora tifredde con- un ﬂfplc gelata- sopra, ed - m
altri meltissimi modg. : ~z, TSI :

p C:’Asﬂo ) th '_ . \ . ‘, ‘
3 ..Del Ca:trato. e

eA ( [N I
)
Blsogna scegllere ll castrato glovme > bcn Nue .
trito 5 e che non.: abbla*la sua carnc cattwo
odore, : ‘ o R

X

*®
*s
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Le parti del castr:!to ; 31 frmcmno in ‘tavold co~:
me quellc; dellamongana.s = 1wl s el
Rot-de-biff di’ castrato’in’ dszere*ztt mamerz.t . N

L

Rilievo', o gresso' Anire. Per: il'Rot-de-biff s in- :

tendono i due quarti Jel di dietro wniti insieme.,

¢ questo serva di:regola: tants ‘per " agnellor, ca

pretto abbacchio 1, lepre cc. sl appresta-tanto

piccato , ‘clie sénza ‘piccdre y "¢otto'in bresa, .o dls:

Ia spiede ;"0 al forno ', ¢eon ‘sotto qualungque sal- ;

2 , ragh , ¢ guarnizione. Si puo ancora dopo:
cotto qpparmario (purché non 'sia: piccato ) 4 €
servirlo com'e sepra ‘onide vedete 1 cap. della-vi-

tella , e del manzo’, mentre:vi porrmno esser di

P

regola ‘per’il Rot- dc-?»szancora. SRR i
Cosciott o di castratoiin qualsiveglia modo. .
Antré . Abbiate -un “bel" cosciotte stay gnonato
-al suo punta , - tagliategli il - -Manico corto 5 ¢ di-
sOssatelo’ 3 indi ‘riempitelo “con” qualunque. farsa ,

o raglh, tanto cotto, che crudo , cucitelo bene,

e fatelo “Cuocere ‘arrostito -allo spiedo, o-al for-
no, o alla’genovese , o in: tha bresa ; ind! scusci-
telo 5 lassatelo ( se'sard cotto in bresa.) , e scrviy
telo con qualunque -guarnizione , salsa, .0 ragi.
Pcstrctc ancora cuecere, ¢ servire un Cosciotto
senza ’ rxcmpuc in tutti-i modi detti di sopra-,
ma in allora & meglio di ‘lardarlo .per trave rso.con
lardo , o prosciutto, filetti di tartufi ;..o di cedrio=
letti , secondo che vorrete variare ., Il cosciotto
tanto ripieno , che senza'riempire , potrete dopo
cotto ungerlo con butirro , appannarlo, fargli
prendere colore 2l forno'y.e servirlo come sopra

si € detta, Il cosciotto tante ripieno , che senza -

nempwe ¢ potrete éhcm'aw iccarlo” in- qualunqhie.
mode 3 mdt cuoceflo &' 5 tantoarrosto , .che in bre=
54 5 cscrvxrlo come st ¢ detto. Le salse , e ragu

‘Q



di erbe , sono eccellenti per quests vwanda. , €03
me ancora un ragh di fagiuoli, e le galse piccaned

v Caré UL eastrato in diversi modi..
Antrd . 1l carré del castrato , lo potrete appres
' stare; come: xl cosciotto.5. e cosl la spaha ancofa s
cd ll pettoi. » ¢ unviia i .

: + Pricassé di mstrato in. molte‘ maniere,
Jntré +Tagliate .il-'petto 5 O altre parti: del ¢a-
. strato il piccoli” pczm«,,.fateh sgorgare “con pils
acque.tiepide , ¢ poscia. passateti dentro una caz.
zatola .sul. fuoce con prosciutto , butirro , erbe
fine’y e droghe 3 allorché-avri preso sapere:, ba-
ghate.con mezzo bicchiere di-vino ;. fatelo consie
mate'y € ouindi sbruffateci un-poco di farina 5 ba-
ghate poscia con sugo.colorito , 0 brodo Dianco 4
e fate. consumare la:salsa al suo: punto-; digrassate
levate il: proscmtto se.liservite cosl scmphccmcntc,
o legate la-salsaiconirossi d” uovi ,.e sugo di limo-
ne. Queste fricassé le potrete, variare con. Ci-
pollette , con piséll¥ , ofon tartufi, o fava, o ca-
stagne , O pruonolx , O ¢arciofi , o rape , o altr’ er=
be, che vorrete 4 mcttendonc alcunc allessate , o
Inezza cottura ; oppure i passano unitamente
con la carne , se sono. pisellil,” prugnoli 5 tartufi ,

fava ec, dentro.- questa vivanda per variare, v1-
stanno.~bene -ancora «dei ﬁlettl di cedriolettt s O

qualche pizzico di cappeti. ... A

Maniera di apprestare alcune altre parta
del castrato,

La sella, il quarto ;-1a noce, ela culatta, potre
te apprcatarlc come il cosciotto ; per le cotelette ,
la lingua ; i piedi, i rognoni 5 il filetto , le orec-
chic , ed: dltre parti , pozretc regolaryi dal mans

20, ¢ dalla mcmoana,, : -
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DeZl‘ Agncllo > Caprctta , ed Abaccbzo.
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N AR I RO IR MO B
Lagncllo s il caprctto, el abacchlo 55 potrete
esattamente servirll , e trinciarli , come;:l;castra=
~to. I granclll di' agnello.y. dop0d pelatiis taglxatl >

‘e salati .8 involgono .dentro un -pannoy:laccid

© gettino I umore. acqiteo: ;. indi s’ infarinano, s.si

: 'fncgono 5:€ i servono: con salvia , o petrosemolo
fritto all’ intorno.' Dopo fritti i. granelli, ;potrete
metterli dentro una salsa;, ‘0. Fagl 3 1ndi farlt iine
saporire'; € poi servirli.-Circa! le" teste 5 ~cervelli ,
animelle ec. regolatevi dal:manzo ; e dalla .monga-

- na, Le corate di capretto:, e di-abacchio; oltre
che. si ‘apprestano- fritte :tanto naturalmente s.Che
all* erbe fine 5 ‘o' infatinate.,ved . ancora i'n'dorate.';

- potrete serwrle in ragu 5" ed-m frncassé. RN
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Del Ma}ale > & Parcbetto da latte. ;

NI S "ol g L 0 . O |
La carne del majalc si devc sccghere dl beI CO-

. tore rosso , e che. abbia odore. buonos 11 porchct—
' to da latte che almeno abbia quaranta giorni: € un
boccone molto delicato , - equi ve .ne accennero
le diverse maniere di apprestarlo. Tanto dcl
grosso majale , che del porchetto si devono trin-

- ciare le:loro parti in fette sottllx, e non far le
porzioni tanto grosse.: Molte parti -del. majale io
qui non e descriverd, mentre dal ,tanzo ,:dalla
mongana y.dal castrato., e dal caps’ deirrifreddi s
potrete regolarvi di apprestarle in.molte manje~
re. Le cotelette perd, ed il lombo non vi mai
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piccato di lardo , per-essere in se stessa grassa Iz

carne del maiale : al.pilt. al .piti*sj pud servire pic-
cata la noce , purch¢ :sia ben. .digrassata. Le parti
pero del majale , potrete servirle piccate con tar-
tufi ,.carota’ gialla ec. Dal lepre ancora _potrete
prender norma di apprestare 1] majale. . .

*Hure di majale.”

Nel cap. dei rifreddi , troverete la maniera di
servire le Hure , le quali , come, le servirete fred.
de ,..potrete apprestarle an¢ora; caldc con - sotto
una salsa , o raglr di vostra scelta,

Lombetta di mafale in maniere diverse. .

Astré, Tagliate le. ossa della schiena ad un
lombetto bene infrollito , e fatelo marinare per
quattr’ ore ; indi, fatelo cuocere- arrosto., o alla
genovese , O in bresa (. ed.allora dopo cotto c!rlasm
tatelo,, e servitelo con sotto. qualunque salsa »
o ragl. Le salse & erbe , e le salse piccanti , 0 0 agro
_dolce le gonvengono pill lealtre,

: Proscmtto alla bresa, .
 Antré. 11 proscintto salato ., lo netterete bcne
con rifilarlo dalla parte del grasso; indi tagliate=
oli il manico , fatelo ben dissalare in pin acque , in-
vowetelo dentro una salvietta , e poi fatelo cuoce-
re con yvino, acqua , uaa mignonette , qualche
cipolla steccata,, un bucche d erbe cd un maze-
zetto di fieno , osservando che'non passi di COttl=
ra; Indi le_vategh la cotenna, e servitelo glassa_to
con una glassa di vitella 3 oppure con zucchero,

e pala rovente , e con sotto quella salsa y che yor-
rete.

~

&
Volendo apprestare un prosciutto fresco , al-

lora lo farete cuocere dentro una bresa , o alla
genovese , e lo servirete come sopra,
Il prosciutte , fresco, ;lo potrete ancora servire
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disZ)ssato ; e ripieno di- ue’ ragl -cotto ; o0 ‘crudo 2
indi farlo’cuocere in bresa;, o alla- genovese , ed
apprestarlo’ come 'sopra , Tuttl ©° proscnuttl inves
«ce :di:glassarli- , potrete appannarli , e poi fargli
prendere coloreal.forno , e questo vi serva di re-
gola per variare a vostro genio. -

Prosciutto al brocbe.

5 Aueré . Un ‘prosciutto tanto "dissalato , che
fresco , lo potrete-far cuocere arrosto 5 e servirlo
come " i1 sproscictto alla bresa, Alcuni prima di
cuocerlo , lo fanno prolessare in una bresa , ed
alcuni aricora lo farno prima stare in fusione con
vino , droghe , ed erbe odorose. Il prosciutto
tanto dnssaIato che fresco , e cotto allo spiedo , lo
potrete apprestare appannate , o glassato , e ser-
-virlo con-$otto quel ragit, o salsa ; che vorrete.
G’ -Inglesi uszno‘ancora dopo dissalato un pro-
wolutto- di’ farlo stare infusiene con latte, sale ,
¢oriandoli , fette di c1polla, e butirro; indi lo
fanno cuocere arrosto , aspergendolo con I istes-
v80" latte', "¢ _poi lo servono con sotto una salsa
»d’ erba, 0 :
vt o Fegatelli di ma]ale in pin maniere.

~Orduvre. Tagliate un fecato di majale in fette
‘pon tanto ‘sottili , condxtelc con droghe , sale,
-ed erbeifineé ,“ed involgeté ciascuna fetta dentro
“UR. pezzo di-rete dell” istesso majalc:, infilatele a
‘spiedinit piccoli , tramezzando ogni fegatello con
-una foglia di-alloro’; e fateli cuocere arrostiti ,
-Oppure alla penovese dentro una cazzarola, e ser-
viteli cosi naturali, o appannati con sotto una
salsa agro dolce , o piccante ; oppure serviteli sen-
‘ Zasalsa con sopra. 1l sugo di arancio , o di limone,

Budini y " 0 siano sanguinacei in pu) modi.
-Ordiwre; fo vi -deserivero la-manicra di fare
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dei sanguinacei  molto delicati 3 -se poi vorrcte

?
farli piu inferiori y vi potrete regolare con wet-
tervi meno condimenti; come ancora si pud far
di meno del zuechero a chi non placesse 1l *dolce 3
eccovi ‘dunque la ricetta eccellente. Abbiate una
foghctta di sangue liquido .di majale 5 uniteci
quattr’ oncie , 0 cinque di pannas osia assogna
netta di majale tagliata in dadini 'y -circa mezz2
foglietta di capo di’latte , oppute latte solo ; un’
oucia , e-mezza di'cioceolata rapata , un poco di
sale , droghe buone in ‘polvere , e ‘specialmente
cannella , plgnoh . Dasserina, e scorzetta di ces
drato, o di arancio candita, e trita , e due oncie,
o due oncie e mezza di zucchero. Rlemplte con
questa composizione dei budelli netti di majale ,
e legatelidi quella- lunghezza , che vorrete (‘osser-
vando pero i non cmplrh tanto accid’ nen crepi-
no ) ; Penete 1 s.mgumaccx nell’’acqua che belle,
‘e tenetevell- tanto , finchd” pungendoll con una
spitla, non sorta il sangugy ma bensi-i‘grasso’;
evateli allora-, e sospcndetcll all’ aria in luoab
- gsciutto, :

Si fanno’ancora i sanguinacci €on ‘una’ foghctta
‘di sangué , sei oncie di panna , una mollica di"’
ae mzuppata nel latte , sale, droghe , ed erbe ﬁ...
-ne 3. opplre cipolla trita ; ¢ passata sul fuoco den-
tro mna "cazzarola con butirro ; potretc ancora In
guesta dosc un1rc1 un poco dx lattc . C plonoh >
“ipasserina.

I sanguidacci all’ erba si fanno con una salsa
fredda d’ indivia,e O di spinaci ec, fatta al latte , ¢
stemperata con sangue , sale 5 ¢ droghe ; dentro
guesta composizione , vi std bene qualcnc uovo v
frd un peco di parmegiano g grattato, .

-1 sanguinacci » 9 siano budini di fegato ; si
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fanaa con pasaare il fegato crudo per setaccio, €

per ogni libra , vi-si mettc imezza: libra di panna
sale., droghe . una foglietta di latte , quattro ros-
si d novi, e se volete - pignoli, passerina , zuc-
chero, e candito trito ; dentro questi budini 5 ci
sta-molto bene un. poco di cipolla_ trita , passata
con butirro. Se volete, vi potrete unire mezza
foglietts di sangue «di majale , ed invece di mezza
libra di.panpa 5 ve ne mettere nove oncie. I bu+
dini a-qualunque culi ,:si fanno con il culi che si
vyole , una mollica di pane inzuppata nel latte ,
¢ passata per setaccio > panna di majile , uov:,
sale , e droghe ; esc si vuole un poco di latte ).
sangue di ma)ale. -

[ budini delicati al.latte , si fanno con una mol-
lica. dl panemzuppata nel lacte , € passata per se-
taccio del peso diuna libra, ott’ oncie di panna di
,n;a;alg , dne fogliette di-latte , otto rossi 5 e quate
tro bianchi d” vovi, sale , e droghe , e se dentro
vorrete ; mettervi plonoh ’. paﬁser.na » zucchero ,
: ,candlto » .resta .in vostro placerc. .

CAllorche s vogllono servire in tavola i-budiai ,
o\ siano .sanguinacei , si cuocono con intaccare
lcga:ermentc la pelle., ¢ pon armstnrlz sulla gra-
tella dentro una cassettina ‘di.carta, o senza cas=
setta ¢ si servono.tramezzati da crostini di, pane
frxm ~ o da ﬁlettl di cipolla infarinati , e ﬁ‘lttl.

e Salciccie.d’ ogni. sorte. :

ordivre.” Parlando prima delle salciccie di care
ne, dird dunque, -che prendiate tre. libre di ear-
ne dl :najale  grassa o ¢.magra, conditela con
mezz’ oncia di sale , .cannella , garofani , e pepe
Pesto e tritate il tutto ben fino 3 indi formate le
salciccie dentro i.budelli.y e fatele ascingare
Yoleado fare, le. salcxcc1e dl tyxtc:lla » 0 di agncl»
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1o ec. vi'mescolarete del lardo-buono , o della
panna fresca di majale. Nelle salciccie , vi si pos-
sono miescolare ,. tirtufi-ttiti 3 ed in alcuni paest,
vn mettono ancora le castagne arrostite, e trita=

3 altri vi mettono del ﬁnocchlo o dell’ aglio
cd altn una mollica di pane, inzyppata nel latte 5
ed ancora.pistacchi , o pignoli , e passerina ., e
formaggio parmeg giano. Si fanno ancora le sal-
ciccie di. carne senza tritare ,- ma bensi tagliata la
carne in piccoli dadini > € per ogzani. libra di carne,
vi si mettono. tre oncie , o quattro, di- panna di
majale ,. e si finiscono come te,altre,.

Le salciccie di' fegato si fanno con tritare gros=
samente-il fégato:in quantitd di due libre , e mez-
za, con due hbre di.lardo fresco tagliato in dadi.
e si condisce con due oncie di sale, droglhe buo-
ne ,-pignoli ,- passerina.,. € cagdnto trito ;. mdl se
nc formano le salciccie dentro.i budelll ,, ¢ 51 fane
no.asciugare. in- stufa. .Queste salciccie ancora
le potrete fare a pezzetti: > cioé con il fegato ta-

gliato in dadini. .
La xmn:»ra migliore di manglare e salcxccxe &

di farle cuocere arrosto. sulla gratella.  Quelle di
. carne perd si possonS ancora  cuocere con . erbe
fine , -butirro , vino, ed un pocodi culi ; ovvero
dentro uua. bresa s indi servirle pclat. con sotto,
una salsa a vostro arbitrio. ;- .- ... ., .,
Cervellate, R

Tritate due libredi ventresca -fresca di majale,
e conditela corn mezza libra di parmeggiano grat-
tato, un poco di sale, ¢ droghe buone; formate
come tante salciccie dentro 1 badelli , ¢ ponetele
in fusione dentro I acqua tinta di zaifrano per-tre
ore 3 indi fatéle bene ascingare , ¢ serviteveng
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“per. éuocerle "dentro allc zvppc di tiso 5 o di
erbe,’

Porchetto di latte ripieno in molte maniere.

* Antré, Abbiate un. porchetto di:iatte ben pe-
<lato ; disossategli’ I’ interno 'per il: ventre senza
guastarlo , le’ pon-}rxempltelo di -qualunque farsa s
oppure di tartufi infette ‘ben conditi ,.ovvero . di
“salciccie , € castagne afrostite , € passate con bue
‘tifro 4 sale, dfoghe , ed erbe fine , ed ancora po-
treté riempirlo- con qualunque buon ragi:cotto .
o crudo ;- md il ripieno migliore sara il seguentee
Tritate la carota: -del’porchetto con del lardo
buono ', uniteci una ‘mollica di "pane inzuppata
nel laste, tartufi in fette , prugnoli, ‘pistacchi s
-sale drovhe s uovi, erbe fine, parmegg glano grat-
‘tato , e.se volete , pignoli , e passerina; cucite=
o bene:, ¢ fatélo--cuocere. arrostito. allo spiedo 4
“ovvero al forno’, e‘inh una bresa ; indi scucitelo,
ve sérvitelo “con - s0tto una buona: salsa di vostra
-steltd, | La ‘migliopmaniera -pero, di mangiarlo &
arrostito al fomo o dho spledo » ¢ senza alcuna

—saisa. RS AR
B * Porchetto dz latte in pin manicre.

Antré Vedete ‘nel cap. della~ grossa caccia »
“tutte’le‘maniere 4 che ‘si -appresta - il lepre, ed il
«¢igrale, mentre potrete servire:il porchetto nell’

Istesse guise 1vi accennate. ~

r.

el s @ ’A P. VIIL
ATHEEE Della grossa Caxccia,-

SenZa fare.una lunga diceria su questo genere 4
vi dito solamente , che nelle manicre di servire il
cignale , ed il lepre; potrgte apprestarc ancora
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il daino , 1l caprio ,-il riccio, la spmpsz . xl7c0-
niglio ., il cerve ec. il modo di trinciare qucm
ammall , ¢ il, medesimo , che quello del ma;a]e..
Tutti gli animali sudetti , si. dcvono scc0hef'c aq-;, |
* sai giovapi , di buon odore, e I3 Ioro carne clie,
siz infrollita al sno punto.
Del Cignale,
.11 Cignale potrcre apprestarlo in tutte I:t maw’
niere, che il manzo, la mongana, il majale, ed
il lepre,

L P

Zcpre in composm.

Antreé, Tagliate un lepre in pezzi, e ponetell
dentro- una- cazzarcla con butirro , proscintto_,
lardo rapato, erbe fine, sale,. e droghe, mezzo,
bicchiere di vino , dodici cxpo;lette pelate , e
qualche pezzo, di carota, e di rapa, tutto bene.
intagliate ; -coprite la cazzarola , ed incollate il
coperchio con carta, ecolla; ponete la €azzarom.
1a sopra un fuoco leggnensmmo » € ne merterete
un poco sul coperchio ancera ; indi movete di.
tanto in tanto, e dopo due ore, € mezza circa,
scollate il coperchio., digrassate Ia salsa, e servi-
-te, Se vi mettete apcora uno, o Jdue tartufi in
fette , sara miglfore la vivarda,

Lepre in agro , e dolce,

Antré. Levate la testa , ¢ le zampe al lepre COm
me parti inntili , taclxate il resto in pézzi , e po-
neteli dentro una cazzarola con erbe fine , sale,
droghe-., butirro , e lardo rapato ; passate sul
fuoco, ‘¢ quando avrd preso- sapore , bagnite con
un bicchiere di vino ; fatelo consumare , e poscia
aggiungetect un p.oco di farma , che farete roso=-
Jare 5 bagnate quindi con sngo, o brodo , ¢ fate
quasi cuocere con salsa ristretta. Fate poscia
squagliare del zucchero asseluto sul fuoco. dentro

«
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una cazzarola, e bagnatelo con- aceto forte , age
' giungetecl mostacciolo pesto » dadini di candi-
to, pignoli, passerma , prugne., - o'visciole , €
fate bollire tin poco s 'indi- ponetect i-pezzi del les
pre , ed uniteci dentro la sua cottura passata pe
setaccio 3 fate consumare al sho punto ,i-e servi-
te. Potretc volendo aggiungervi_ qualche filetto
di‘cedrioletto , e qualche cappero ifitero. Un le-
pre intero , cotto alla genovese, O arrosto , po-
trete servirlo ancora, con §opra una salsa agro’,-
< dolce. "
Lepre in Salmi. |
- Antré. Allorché avrete cottd un lepre arrosto,
fitelo raffreddare 3 indi tagliate le sue parti in
fette sottili Passate delle dadx di cnpolla » Caro-
ta , sellero , scalogna , ed dgllo » ‘dentro una
cazzarola sul fuoco con un pezzo di butirro ; ed al-
torcheé 1l wtte avra preso colorc, baonate con
meta cull , e metd vino rosso, condtte con sa-
le, droghe , ¢ legate con una lxason di‘fatina al-
la tedesca ; quando sara la salsa al suo punto > PO=
neteci le ossa del Iepre ben peste , Stemperat\le be-
ne , € passate per setaccio dentro un®-altra’ cazza-
rola ; me*tetea i pezzi del lepre, fateli- bene 1n-
saporire per un’ ora sulle- cenerl calde » € servite,
Alsalmi , glisi pud dareun gusto di’ sugo di li-
mone , ed ancora con una zesta di arancio forte ,
o con mezza foglia’di.allero’ oppur“ con dae,
grani di ginepros; onde il tutto resta n warblmo
JI chi lavora. L
Le[:re in’ Aricg. o 5
Antre. Iagllate un Iepre in, pczzn y € poneteh
dentro una cazzarola con bunrro » Prosciutto , -
sale , droghe , ed efbe fine'; passate sul fuoco
¢ fate bei rosolare 3 indi sbruffatecx un poco di



| 79
farina, e bagnate con uma:foglietta di vino’; ¢

sugo 3 a mezza cottura poneteci . delle rape inta-
gllate , ed imbianchite } fate terminare di, cuoce-
re , che la salsa venga ben ristretta , e servite con
sugo di llmone o senza. Per mutare ,: invece del-
le rape y un’ altra volea vi metterete dcl marront
arrostiti, i .
« Lepre in fricasse. . ,

Antré. Passate il lepre in pezzi dentro una caz-
Zarola con erbe fine, sale, droghe, butirro, e
prosciutto 3 allorché sari bene insaporito-, sbruf-
fatcci un poco- di farina , & bagnate con vinej fa«
telo consumare , e ,poscia‘ metteteci del sugo co-
lorito s © del brodo 3 finite da cuocere , e servi-
te con una liason di rossi d’ uovi, e -sugo di limo-
ne, Questa fricassé 3 la potrete variare con unire
vi tartufi y prugnoli, o punte di sparagi,. fave,
piselli ec, come ancora potrete bagnarla con cull
di pomidoro, o altro cull, ed allora farete di
meno di porvi la liason dei.rossi 4’ novi, -

Lepre al sangue, -

Antré, Allorché avrete cotta una fricassé di
lepre come |’ antecedente , Invece di legarla con i
rossi d” uovi, la legarete con del sangue dell’ istes-
so lepre, O di pollo » ‘¢ la ‘servirete con un buon
sugo di limone, * '

Lepre alla Scozzest.

Antré. Prendete un lepre intero , levatcgh 1a
testay € le zampe , e trussatelo propriamente ;
oppure prendete. i soli liletti del. lepre ; ponereli
in fnsione per tre ore con latte , sale., droghe ,
fette di cipolle 5 di carote , e di selleri , Butic-
ro squagliato , e coriandoli ; indi passate la ma-
rinada pec setaccio , ¢ fate cuocere -arrosto il lg-
pre aspergendelo con I’ istessa sua marinada 3 al-
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lorche sari cotto aspergetele “di butirro ; appas
natelo , e servitelo con sotto qualunque salsa pige
cante , o altra di vostro genio. . :

| Lepre in Sive.

Antré . Ponete dei pezzi di lepre dentro una
cazzarola con del fettine di ventresca , una ze-
sta di arancio trita , sale, drozhe, erbe fine,
un pizzico di alloro in pelvere , ¢d un poco di bue
tirro ; passate a fuoco allegre , e sbruffateci po-
scia un cucchiajo di farina; bagunate quindi con
vino rosso , € suge colorito , e fate cuocere a stret-
ta salsa, servendo it Sivé¢ -ben digrassato, ma con
tutta la ventresca , ed:una guarnizione di cipol-
lette glassate , e crostini di pane fritti,

- Lepre in molte maniere diverse.

#ntré. 11 Lepre tanto intero, che isuoi fletti
piccati 4, O senza piccare, cottl arrosto, panati,
o senza appannare, o cotti alla genovese, o aila
bresa, e dopo glassati , si pud servire coa sotto
qualunque salsa , culi 4 ragh , puré , ¢ guarni-
zione di vostro piacere, Una salsa pure di viscio-
le cotte ¢on vino , zucchero, e butirro , indt
passata per setaccio , si- puo servire dentro una
salsiera per il lepre cotto arrosto.:

Lepre alla Piemontese.

Antré, Fate marinare dei filetti di lepre con
clio, sugo di limone ; sale, e droghe, cd in-
volgetene ciascuno dentro ur pezzo di carta con
tutta la loro -marinada , faleli cuocere sulla gras
tella , che restino ben sugosi , e serviteli poscia
con sotto quella salsa , o ragh, che vorrete,

Lepre farsito in pid modi.

Antré. 11 Lepre lo potrete servire ripieno in

tutte le maniere ; come il Porcheten dq latte,

i
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Lepre alla Cavaliera,

Antré, Dissossate un lepre , edinfarsitelo con
farsa di chenef ‘mescolata”con prosciutto , lardo,.
catote gialle®; cedrxolettl ;- e uovi'duri tutto tie
gliato in ‘dadini,” ed "“ancora dei” pxstacchl ; cuci—
tclo , € se' volete piccatelo 5 indi fatelo cuocere
o arrosto, o ‘alla- ‘genovese , 'O in 'una bresa ;
Olassatelo ; ¢ servitelo con’ sotto qualunque sale.
sa , 0 ragl, dopo di averlo scuscito, ‘ |

" « ' Lepre Rullg, ~

Antré, Allorché avrete®del tutto disossato um
Ippre , “stendeteci sopra della farsa dl chenef , e
seminateci del pistacchi,* plonoll, e passerma se
volete 3 avvolgzetelo ben stretto ¢ e legatelo ; in-
di fatelo cuocere , e’ servitelo esattamente come
il Lepre all:z Cawl:cm qm avantl descritto.

CAP IX,

Y

Degli uccelli , o sm pzccola caccia,

¢ R W LN L g 4

E er non essere tanto prohsso nel descmverc,
e replicare ¥ 1stesse cose . per - appxestare tantl die
versi uccelli ;™ mi- restrmgo as descrwerne qual=
cuno dei ‘grossi , e “'dei ~'piccoli *,"* accid non
la scorta dz :questi ', passiate -apprestare , ¢ servi=
re tutti gli altri, Nel Cap.” della” pollaria dome=
stica trovarete ‘ancora" delle ‘altre manicre ! y che
potrete variarle con la caccia , €'la caccia la po=
trete "variare ‘con‘la‘ pollarla » mentre avendovi
descritte” le' basi fondamentali ," dal "vostro buon
gusto , e talenio alpenac poi I’ esecnzione. I
piccoli-uccelli si servono intert 5 gli altri si trine
ciano a piacere in tavola, dividendo i petti , le

ale , e le coscie ec. con pulizia.
6



&z
Oca selvaiica in tutte maniere,

Grosso  Antré . AIIorché avrete sventrati
fiumbata, e’ spiluccata un’ oca-selvatica, taglia=
tegli il collo con la testa , e trussatela propria-
mente con |’ ago, ¢ 5pago indi plccatela se vo-
lete ; ovvero senza piccare, la potrete far cuo-
cere aprostita nello spiedo sy o al forno, cppure’
si puo guocere alla genovese s 0 dentro una bre-
sa , glassatela . poscia , e servitela con quel ragi,
‘salsa, e guarnlzlone , che vorrete,

Volendo servire un’ oca ripiena , qul appresso
ve ne descriverd molte ‘composizioni , accid, pos<
siate variare a 'vostro talento,

Disossate intieramente I’ oca , oppute dissos-
sategli solamente il petto 3 indi potrete riempir-
la con le medesime composizioni del Lepre alla
Cavaliera , ¢ del Lepre Rullé.

Sard ottima pure ripiena di una farsa di gudivo ,
® di chenef, o di gratmo s ed "ancora, se vor-
ret¢ nel centro porvn qualunque buon ragh cot-
to , o crudo.

Si pud riempite con tartufi crudi in fette ; e
conditi con sale, drOOhe, butirro , erbe fine,
lardo rapato , il fegato trito dell’ oca, e qualche
uovo. Co

Potrete ancora tiempirla con salciccie senza
pellc s e tartufi interi 4 o in fette , ma prima pas-
sate il tutto sul fuoco per un momento con buti’-
ro , droghe , sale, ed erbe fine.

pn tipieno eccellente per I’ oca sard di marroni
arf’ostm » salciccie-senza pelle, droghe s erbe fi-
ne , ¢ butirro, avendogli fatto 2l tutto prender
prima sapore sul fuoco dentro una cazzarola.,

Si pud puse riempjrla dx qualunque ragl cot=
0, O crudo,
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E’ altrest molto buond ripiena di salciccié¢ senza.

pelle , e qualche cipolletta cotta, ovvero di sole .

salciccie 5 oppure farete wna composizione trita,
con tartufi , prugneli 5 sale , droghe , erbe fine ,
il fegato dell’ oca , qualche uovo , lardo rapato,
ed un pugno di parmeg fano. :

Sari prezxosal oca npxena di una composizio-

ne di maccaroni , o di riso, come trovarete nel
Cap. dei piatti composti , nei timballi. di riso, e
nei piatti di maccaroni tanto in pistaccio, che in.
altri modi.
" Buona pure sard la composizione di una farsa
di chenef condita con parmegiano , pignoli , pas-
setina , dadini di candito ) cannella , ed un cuc-
chiajo dl zucchero. .

Un’ oca riempita in qualunque maniera detta di
sopra , la cucirete, e la potrete plccarc ancora
se vorrete 5 indi la farete cuocere o nello spiedo,
o nel forno 4 o alla genovese ; o in bresa; indi la
glassarete 5 e la servirete con sotto quel ragu, ,
salsa, che vorrete.

L’ oca selvatica la potrete apprestare ancora-
in nolte altre maniere , tanto in pezzi , che ins
tera, come il Lepre. '

Beccaccia alla Giardiniera.

Antré. Levate !’ osso “del ‘perto alle beceaccie 3
indi riempitele con qualunque farsa ,- 0 con un
salpiccone cotto , o crudo, trussatele.con pro-
prieti , e fatele rinvenire sul fuoco dentro una
cazzarola con un pezzo di butirro; allorché sa-
rnno fredde , piccatele con molta simetria con
filetti di carota , di prosciuttto , di lardo, di tar-
wfi , e di fusti di petrosemolo ; fatele poi cuocere
dentro una bresa, glassatele, e servitele con sot-

to qualunque salsa, o ragl, che ‘vorrete , € con
*6

—_—



84
crostini all’ mtorno dell’ istesse beccaccie se i pas
re.’La maniera’ di fare ] crostm' di beccaccial la
potretc vedcre qui appresso. SR '

' Cromm di Beccaccia,

Guarnzozorze. chcome I crostini dj heccaccie
servono per lo | plu a guar'ure le vivande , che si
apprcsrano con i'detti uccelli’, cosi ve li descrivo
in questo artlcolo ‘Levate i budelli arenosi , ed
il grcscnle agl’ mtenorg delle beccacae, e tritateli
assan fini con un’ idea di aglio , petrosemolo, e
maggnorana, indi passateh sul fuoco dentro una
plccola cazzarola con sale , "droghe , olio , op-
pure lardo rapato”, o 'butirro ; s uffateci poi
un 'pizzico’ di farina , e baonate con sugo , ed
allorché sari il tutto ben c0tto ) e ristretto , po-
netect dcll aoro > di arancxo ‘o di limone ; sten-
dete la composizione sopral crostini di pang frit=
ti , ovvero abbruscati’, e seryiteli.’ Dcntro guesta

composxzxone 5 Vi sta bene ancora un’ allce salata

trita’ ,’ ¢ passata per setaccio.’ Se lnvece di far

crostini , vorrete servire ‘1a composizione dentro.

piccolissime cassettlnc dl pane fmto ) resta in vo-
stio arbxtmo, Tt ot
Beccaccie alla Marmontel

Aneré. Fate una farsa” con tartufi, lardo rapa-
to, exbﬂ fine , sale 5 drocrhe >, una molllca di pa-
ne mzuopata nel latte , ¢ buurro, I‘lemplt(d una
beccaccia dissossata ; efatela rinvenire’ sul ‘fuoco
dentro una cazzarola con butirro ; allorcheé sara
fredda', stendetc dell’ istessa” fafsa® sul petto della
beccaccm 5 cd mcanrateOII delle code di gambe-
1, }Astacchx pelatl ’ cxpollette 5 carota’ glalla etc.
il tueto cotto , ¢ “mésso’ con ' bel disegno 3 ponete
}a beccaccia dentro una cazzarola con sotto buur-—
Y0 y mezzo b: cchiere di yino , fettc di cupolle 5 di

B
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carote ,- di pmscmtte , € di Iardo ; coprite dhcors
il lavoro con barde di lardo; e fate cuocere Cor
poco fuoco sotto 3- € sopra; scolateld poscm dal
grasso ; ¢ sefvitela con und 3alsa} o rigi di Vo
stro piacere; " y

Beccaccm in salm;
| Antre. TaOIlate una beccaccia cotta arrosto iri
bezzx, e ponetela dentro und salsa al salmi , fatta
con la carcassa dell’ istessa. beccaccxa 5 salscgglatc
per ui’,ora ; .e servxte il salmi cof sugo dt arin-
cio ; e la testa 'sopra spaccata della beccaccia 3 cci

i crostini delli sioi interiori all’ intorno.

Il salmi di bu:caccm9 Io potrete, servire con
lpezzl di beccaccia piccati ; e con le beccaccxe
intere , ripiene in _ qualungue mahiera } ¢ con
qualumque gdammonc che vorrete, . .

La manierd di far ld $alsé al salmb ; vedeteld
helle salse 5 pdg: 28. . . - .

. Beccaccia rzpzemz in 0gni maniera.

Antzc. Vedete £ oca sclwatzca rzpze:m ; mentre
nell’ istessi modi ; potrete serviré le beccaccie an=
cora. ’

_ Beccaceia all Ttaliand . :

Antre, Abbute delle lasaghe ; o o dei maccarom
conditi ,- come néi tlmbalh di maccarom ; ved. 11
cap: dez piatti compom ; ponetene bna porzione hel
piatto ché dovete servire mdwmettetecx soprd le
beccaccie mtcre rlpxene o senza rlempzrc, oppt-
re, taghate i quartx > 0 divise per metd § basta che
gii siano cotte, in una bresa; o alla genovese 3
coprltélg con il resto dei maccatoni 5 o delle la=
sagne , aspergete con butirro ; fategli prender€
Bel colore al forno ; e servité con sopra un buon
cull di prosciutto. oo *
, Beccaccia in pzzl modi. . ¢
- Angré; Vedete I’ oca selvatica; che da quella 3 va~
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riata come vorrete , potrete prender norma per

apprestare ancora la beccacma.
Quaglie alla Mastrik,

. Antré. Sventrate , trussate . e fate , cuocere le
quaglie arrosto , o in bresa, e fatele raffredda-
re. Passate dell” erbe fine sul fuoco dentro una
cazzarola con butirro , firocchio pesto , basi-
_lico in polvere , sale, € pepe pesto 3 poneteci un
poco di farina, e quindi bagnate con un poco di
suzo , e fate stringere.la salsa » ed allorché sara
fredda uniteci uno, o due rossi d’ novi; stende-
te questa composizione tutta intorno alle quaglie ,
che involgerete ciascuna dentro unn pezzo di rete
di majale ; infarinate leggiermente , indorate, e
panate bene. ciascuna quaglia 5 fatele friggere ,
oppure fatcgll prendere colore al forno, che sia-
no perd bene asperse di butirro sotto, ¢ sopra ,
¢ servitele con sotto una salsa piccante , o altra,

. Quaglic in Caloite.

- Antré, Abbiate tante fette sottili di mongana ,
per quante quaglie avrete, ¢ che siano sufficienti
da potere involgergli il petto, € la schiena; in-
di piccate ciascuna fetta con lardo , o con pro=
sciutto <e volete , ed avvolgeteci le quaglie ri-
piene , o senza riempire ; legate con filo , e fatele
cuocere alla genovese , o in “bresa 3 3 indi scioglie-
tele 5 gl ss tele , e servitele con sotto quella sal-
524 che vi piace. i

Duaglie in pm modi.

Angré. Dal Lepre 5 dall’ Oca , e dalla Beceac-
¢ia , prenderete norma di apprestare le quaghc
{in molte , e differenti maniere.

R Allodole in _cassetzine di carta.

Orduyre. Abbiate tante cassettine, di carta frit-
te , per quante,allodole dovrete servire , e ponete.
¢i dentro un poco di qualunque farsa vorrete,
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Spaccate le allodole per 1a schiena senza divider=
ley ¢ riempitele con la medesima farsa , o con
un salpiccone cotto , € sifreddo ;5 trussatele ,. da-
tegli una bella forma, ed accommodatene una
per cassettina con..il petto al di sopra ; copritele
con fette di larde s e fatele €uocere dentro un
forno temperato 3 indl digrassatele, e servitele
con tutte le cassettine con dentro un poco di cu-
I, e¢sugodilimone. .-
Allodole al gratmo

Ordwme. Ponete un dito di qualunque farsa
che vorrete dentro il piatto, che .dovrete servis
re ; accommodatecl sopra le allodole ripiene, o
" senza riempire , ma ben trpssate 5 e tramezzatele
se volete con cipollette cotte 5 o. animelle imbiane
chite , o fette di .tartufl passatl con butirro,, ers
be fine ec,, coprite con fette di lardo, e fate
cuocere al forno di bel colore ; indi digrassate o
e servite con sopra un buon cull-5 € sugo “di-limo-
ne, Potrete ancora untare le lodole con butirro
¢ rosso @ novo, e poi spolverizzarle con paie
grattato , e se volete ancora mescolato .con .par-
megiano ; indi cuocerle , e servirle come sopra.

Allodole alla Basiliata,

Orduvre. Abbiate. delle allodole disossate , .ri~
piene di farsa, o di un salpiccone, cotte - dentro
una bresa , e rifredde j bagnatele: poscia...con ibu=
titro aquagliato , ¢ rosso d Hovo unito-insieme ,
appannatele , fatele.friggere di bel colare., e.ser-
vitele con sotto gqualche ‘salsa. Potrete bagnarle
ancora ¢con uovi solamente senza il butirro. -

Allodole in pit maniere. . .

Dalle diverse maniere di apprestare le beccac-
cie 3 potrete prender norma d'imbandire: ancora
questo ‘delicato uccello, Dopo. cotte . le :allodole
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in bresa ; o alla genovese ; ‘o passate con butirs
ro , ed erbe fine’, potrete seryirle con sotto un
fagli o salsa di vostro genio. :

Dellz Pollaria domestica:

In Quesm capltolo ancora ; , mi sono preﬁsso I4
solita brev,ta, mentre vi descriverd le maniere
generali di .apprestare la pollatia domestica ; clie
potrete Vvariaré guanto vorrete ;3 secondo che le
cambiarete .di sale ;  ragh ,; e guarnizioni .
Dalla piccola, caccia | .potrete . ancora prendere
normaj; pet apprestare la pollarla domestica.

I polli ancora si, devono trinciare  divideri=
doli in pezzi proporznonatx s»€ tagliati con puli=
zia 5 come ho detto dei grossi uccelli ; nel cap:
della pzccola caccla, .

Del gallinaccio , gallinaccietto , e del tocchino.

Dall” oca e dai pollastri , potrete apprendere
le maniere diverse di apprestare , tanto il gallie
naccio grosso ,. che il piceolo:

Della Pollanca. .

Si pud apprestare intera ; come il gallinaccio ,
come -I' oca, e come i pollastri. Per i filetti,
petti 5. e;coscie., ne parlero infine di questo capi-
tolo; avvertendo perd , .che sempre la pollanca

apprestata intera ;. si serve per un antrc.
‘ Pollastri abla Ginevrina,

Ordufvre. ‘Tagliate un pollastro cotto in bresa 'y
o allesso , © atfosto, ¢ freddo in sei pezzi , in-
tingeteli nella pastellay e fateli friggere di bel
colore. Potrete ancora , prima di friggerli, farli
state .due -or¢ dentro una marinada. I pallastri
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fritti fn qugsta maniera, si possono servire con
sopra un salsa piccante , 0 agro , e dolce.

. Follastri alla Sassone.

Orduwre, Trussate i pollastri con la coscie den~
tro il corpo ; divideteli per mezzo ;e fatcli mari-
nare con olio, o butitro ; erbe fine ; sale, droghe ;
e sugo di limone se volete 5 dopo due ore , asciu-
catell., appannateli se vi piace; e fateli cuorere
sulla gratella 3 servéndoli con sotto quella salsa s
che vorrete. | ,

Fricassé di pollasm ; wariata in pzu maniere.

Antre, Imblanchlte e tagliate il pollastro in quats
tro , o sei pezzi; e poi passatelo dentro una cazza-
rola sul fuoco con butirro, proscmt o, erbe fine,
sale , e droghe ; ed allorché sard bene insaporito
sbruffateci un ‘poco di farina; e bagnate con bro-
do; o sugo; fate. ridurre a poca salsa, digras-
sate 5 ¢ servite: Allorché la fricassé sara bagnata
al bianco ; cioé con brodo 4 va sempre legata con
rossi d’ novi 5 e sugo di llmone.

La fricassé di pollastri potreté Varxaxla con
sugo di limone ; ed una liason di rossi d* bovi,
abbenche siserva al rosso; cioé bagnata con, il
sugo 3 come ancora con zcini di, agresto toldi i
pipini ; 0 _con piselli 5 fava, carciof, ammelle, cre—
ste di polli 3 fegatini ; movette non nate ; tartufi,
prugnoli ; c1pollctte s punte di sparaglj e qua-
lunque altra cosa 3 che possa dettarvi il buon gu-
sto ; ma prlma cio che vorrete mescolaryi , sia
imbianchito ; o passato con $ostanza.

. 8i fanno ancosa le fricassé dette alla crema ,
ciod che neél finé della loro. cottura, vi si unisce
un poco di latte, o capo di latte , e poscia »1 lega
con rossi & uovi,

Per odore alla fricass¢ , quasi nell’ atto , che si
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serve , visi mette un poco di dragoncel!o“, o di

petrosemolo , o cerfoglio , ovvero muaggiorans
ben trita. )

La fricassé al sangue , si facon legarla nel mo-
mento di servire con il sangue dei pollatri, e su-
go di limone,

Pollastri in surprise,

Orduvre. In tre manicre potrete apprestare |
pollastri in surprlse ; ciod per la prmm , allorché
avrete cottl 1 pollastri ben trussati dentro una
bresa, fateli rafreddare , e per tutto all’ intorno,
stendeteci della farsa di chenef, indorateli poscia
ed appanaateli, fateli friggere di bel colore , e
serviteli . La seconda maniera & di apprestarli
- nell’ istesso modo 5 ma con | pollastri divisi in
mezzo , O In quattro peza. La terza ¢ di appre-
stare questa vivanda con i pollastri interi, o in
pezzi , ripieni in qualunyue modo , e rifreddi; in-
di avvolgerli con la farsa, e finirli come si é det-
to di sopra.

Invece d’ involgerli nella farsa, potrete ancora
solamente indorarli , panarli, e friggerli 3 oppure
friggerli intinti dentro la pastella.

' Pollastri ull’ imperiale,

Antre. Pouete dell’ erbe fine dentro una cazzas
rola con prosciutto ,_ed un pezzo di butirro, un
mazzetto d’ erbe, ed una cipolla steccata ; indi mets
teteci i pollastri ben trussati , e condite con sale, e
pepe pesto ;5 copriteli con carta , e fateli mzttona-—
re con poco fuoco sotto , e sopra; dopo circa un’
ora, aggiungetevi un bicchiere di vino , e sugo ;
coprite bene la cazzarola accid non respiri , ¢ ﬁ-a
nite dicuocerli con quasi niente fuoco ; scolateli
poscia dal grasso, e serviteli con, sotto un buon
ragh melé , 0 altro di vostro piacere. A questa
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vivanda vi st bene ancora una guarmzxongé di
gamberi , o di tartufi, o di ovoli ec. che siail tut-
to ben cotto.
Pollastri in maniere diverse,

Antré. Li pollastri tanto ripieni di farsa, o di
un ragit , o senza riempire , piccati, o senza pice
care . li potrete far cuocere arrosto, o alla geno-
vese , o all’ imperiale , o in un bresa, glassar]i )
e.servirli con qualunque ragl, o farsa, e guarni-
zione di vostro gento.

Un’ ottimo ripieno ancora per li pollastri & la se-
guente composizione. Pestate delle maadole dol-
ci pelate , ed unitele ad una mollica di pane in-
zuppata nel latte , aggiungendoci il fegato del
pollastri triti , se vortete ; indi condite il ripieno
con butirro, erbe fine, sale, droghe, e uovi.

Deopo cotti i pollastei dentro una genovese,
prendete il fondo ben, digrassato wnitelo a dei
rossi d” uovi, ed ungeteci i pollastri ripieni , o sen-
za riempire , appannateli, fategli prendere colom
re al forno, e serviteli con sotto una salsa.

In molte altre maniere potrete servire i pollae
stri , € per far cid vedete [’ oca salyatica , lg
pzccola caccia » le ale 5 le coscie di polli , ed i fim
letti qui appresso,

- Del Ficciene,

Il piccione domestico potrete esattamente ap.
prestarlo .come il pollasiro,

Anitra domestica. . =

Questo volatile ancora, lo potréte apprestare ,
e servire come troverete descritto dell’ ¢9ca selva-
tica, . -

Ale di poliaria domestica. in ogm' mode.

. Sptto questo nome , si comprenuono tutte le

ale dei polli domestici, ed uccelli selvatici, ma
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brdinariamente non si servono dlvxse daI petto 3
che solo quelle del gallifiaccio ; gallmaccretta A
pollanca grossa 5 € focchmo 5 onde qul appresso
Ve ne descriverp le mlghorl ‘indniere & imbandir-
le ; seddndo la rioda presente.

Aniré 5 & Oridwvre ; Potiete le alé appresta:lé
J:aossate 3 rlplene, e plccate ; o senza disossare 5
e cotte in -ufia brési ; o alld geaovese ; glassate 5
e servite sopra und salsa ; ¢ sopra un ragi,

Dopo cotte § e rifredde ; potrete frmgerlc apa
pannate ; indofate ; o ¢on ld pastella; & potrete
appredtarlé fritte tarito cos} naturalmcnt,, quan-
to marinate. . .-

Le pouete serv;r’e in fricassé comé i pollasmo

Ed ancord le potrete apprestare denttg torte .

€ pasticci 4 come trovarete g suol Iuoght. o

Le ale potéte. imbandirle in: ragli ; in salml ]
ed i altre mamere ; che trovareté descrltte nel
lepw y fell” ocd 5 nei poll,;strz eC. Dopo cotte le ale
potrété stenderci soprd della farsa 3 indi fargh un
bel favord con taftufi 5 proscilitto 5 code di gamo
bari ; éd altfo tutto cotto ; poi farle dare una fer~
mata al fornd ; e servxrle ¢on $otfo un ragli; o
iia saldas

_Sono eccellenti arcord alla fartara ; ; al parme—
glano » ed in altr&infinite mianiere , che trovas
feic descritte fiel cap: dej piatti composti:

C oscze di pollarm in tytte maniere.

Antwe ; e Ordnire; Le coséie di gallmaccxo N
g:ﬂlmacc'etta, tocchino ; e grossa pollanca ; tans=
te disossate 5 ché senza disossare 3 s §1 servond o=
ifie e ales

Dei ﬁlcttz di pollarzao -
" Lfiletti send 1. due mezzi petti -del polIo 3
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quah levast 1a pelle. T filetti di pollanca , di pice
cioni , di poll:‘atrl » per lo pilt dovendosi servire.
per Antré , sj levapo con ! ala attaccata. I filegti
mignoni del gallmaccxo s SONo quellx » che stanno
sotto il petto. Per le granate, granadine , emen=
se > escaloppe , ascl , salpxccom ec. si adoperano
1 soli mezzi petti, Nel cap. dei piatti cowposti
trovarcte mol;e maniere di apprestare alcune car-
ni . “che potrete adattarle ancora at filetti. Dalle
ale di pollaria’ pure prenderete norma di pq;tc;}x
servire.
S Fegatini di polli alla sultana.

Ordmvre.‘Levatc il ficle ai fogatlm , lavateli
e fateli stare Per ‘un; ora dentro il latte , infarina-
teli, mdorateh . fateh frwoere , ¢ serviteli cosl
naturalmente ,’ o c'on sopra una salsa.”

b Fegatzm dz polli alla Nonette.

Ordufvre. Allorchc ‘avreté ben mettati | fegati-
ni, coprxtell dl farsa > mdorateh , panateh 5 fatell
friggere’, e serviteli come quclh alla Sultana.
' Fegatini di polli in pin maniere.

Orduwre. Vedete il cap. VI ¢he "parla ancora det

granelh di’ agnello > mentre i feoatml di polli , li
potrete servire nell’ istessa gulsa.*“ )
' Un salpiccone cotto di fegatmx > potrete servir-
lo dentro le cassettine di pane’y'o ‘dentro I pastic-
c1ettl di pasta s sfoolxa > 0 dentro cassettme d erbe
rxssole ec, o T

Nel cap. dei Piatti compost:, potrete prender
norma di apprestare le” atelette o ascx 5 ed alm
piatti con i fegatini di polli.”’

' Delle creste di pollastri in dszerendz modi.

Le creste dopo pelate nell’ acqua, bollente, le po-
trete cnocere in bresa, e servirle salseg jate’ con
qualunque culi . sqlsa > opure. o

ll
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Sofo ottime ancora ripiene di farsa , cucite 9

¢otte in bresa, e servite come sopra.

Potrete ancora friggerle dopo cotte ripiene » &
senza riempire s tanto indorate, che appennate,’
o con ja pastella,

Finalmente potrete formatci crostini ascl 5 frit-
ture, ed altre vivande y come’ tt‘ovarete nella des
scrizione di apprestare varic carni nel cap. dei
Piatti cowﬂpum

Le creste ripiene, 0 senza rlemplre » sono di
vago ornamento ad un’ infinitd di pxatu E granade ,
Certrose ecs

CAP XL \

bei pesci in generale , st di mare , che dz acqua
- dolce 5 e dei salumz ’ € crostacei. i

uesto capitolo abbraceia un® infinitd di pescr,
tanto fresch1 » che salati 3" come ancora i crostacet
de’ quali per fame un minuto dettaglio , xanto per
descriverne le qt.ahta. > che pet prepararh in mole
tissimi modi , vi vorrebbéro pid volumi. Io perd
con insegnarvi ad” lmbandlrne alcum , potrete
prendere norma., € lume pet’ apprestare tutei gli
altri, e di variarli a vostro piacere. Sicche ec-
coveli qui appresso quelh che vi ‘serviranno di re-
gola generale. :

Rombo all Italianz. -

Antré, Pazssate dell’ erbe fine” con olio sul fuoco
deatro una cazzarola s iodi stempera’tecx due ali~
ci, econ quests salsa ‘¢condita con’ sale , e pepe
pesto, ungeteci bene un rombo appropriato co.
me st deve ponetelo deatro una tiella , e copritea
fo con carta unta con olio , fatelo cuocere al for-
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no di bel colore , ¢ servitelo con sotto un ragil s
0 una salsa di vostro piacere. |
Rowmbo al forno.

Antré, Allorché avrete accommodata un rom-
bo come il precedente, conditelo con 1’ istessa
salsa di erbe fine , spolverizzatelo di pane gratta-
to , fatelo cuocere ad un forno temperato, e ser-
vitelo con una salsa, o ragli, o guarnizione, che
vorrete,

Rombo alla griglia.

Antré, Un rombo condito come quello all’ [ta-
liang , lo potrete cuocere appannato , ,0 $enza
appannare sulla gratella , indi servirlo nell’ istesso
mode di quello.

Storione in pin modi.

Riliewo , Fate cuocere un pezzo di storione
dentro un ¢orto brodo , o dentro qualunque altra
bresa, come potrete vedere nel cap. I all’ articolo
delle brese 3 indi scolatelo, e servitelo scpra una
salvietta con petrosemolo fresco all’ intorno,

Lo storione , ¢ qualunque altro pesce grosso , 1o
potrete servire per Antré , cotto nei modi sudettt
piccato di lardo , o di filetti di anguilla, o di alici
salate , o di tarantello , o di tartuﬁ o di carote
gialle imbianchite appena , o di fustl , O ramette
di petrosemolo ec. come ancora lo potrete. appre=
state senza csscre piccato, COtto come SOPra , e
servitlc con sotto qualunque ragu , salsa , e.guar-
nizione,

Lo storione 5 lo potrete apprestare in fette
cotte’, tanto in bresa, che appannaie al forno,
o alla gratella ; .oppure in pezzo grosso cotto dllo
<916d0, e servirlo come di sopra vi ho accens
nato.

Con la carne dello storione , potrete fare delle
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granade , granadine , fritture ; atelette ec., vedj
cap. dei Fiatti composti.

Della porcclletta.

Rilievo, La pmcelletta va sempre servita intes
ray esi appresta come o stcmone, fuori che in
fette , purche non fosse una' porcelletta grossa
assai. Si avverta di levare alla porcelletta il ner-
vG , che tiene nella schiena, operazione chc sz
fa allorché si sventra , con aprlrla d1 dentro,

Cefalo in matelatte divers e.
Antré . Ponete un poco di farina dentro una
cazzarola con un pezzo di butxrro ovvero olio’ 3
fatela divenire rossa sopra un fuoco modcrato , €

quindi bagnate’ cor’ vino buono, ed ‘un ‘poco di-

sugo ; condlte con sale , droghe ,*ederbe fine, €
poneteci delle fette di cefalo ; fate “bollire ‘2 fuo-
co allecro, ed "allorché sara, c0fto, servite con
una guarnizione di’crostini di pane feitto” all”

torno , o ‘con cipollette glassate ." Potrete ancora,.

farla | in altro modo , cioé passare I’ erbe fine ,- con
olio, o butirro ; indi sbruffarci la farina’, ¢ quan-
do ¢ un poco colorlta 5 bagnare con' vino, € su-
go, mettem poi il pesce’ s € farlo cocere.’ 'Potrete
questa \nvanda variarla ‘con” legarla con " rossi
d” uovi , ed ancora ‘nel servirlay con mettervi un
pizzico di capperi, o di petrosemolo ,' come pu=-
re tartufl , prugnoli , 'code di ‘gamberi , punte dz
sparagi , plseUl ec. '€ sugo di hmonee f‘

La matelotte al bianco  si fa con passarel er-
be fine con olio,” @ butm'o 3 indi vi‘sl mette la
farina , e senza farlz ‘divenir “rossa , si bagna' con
brodo bianco’, si condlsce con sale , e droghe , e
vi si mette il pesce’,” sifa cuocere , € si serve vas
riandela, come di sopra si ¢ detto. -
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Cotelette di cefalo in diversi modi, ’ '

Orduyre. Disossate un cefalo , e tagliatelo ad
,uso di cotelette ; infilategli a ciascuna una zam-
pa di ragosta, o di gambero cotto , accio formi
I’ osso della coteletta ; marinatele con olio , sale,
droghe , ed erbe fine: indi panatele se volete , e
fatele cuocere sulla gratella, o dentro una tiella
con filoco sotto , € sopra, e poscia servitele con
sotto upa salsa 5 oppure con sugo di limone so.
lamente.

Le cotellette si possono ancora cuocere dentro
una bresa ristretta , e servirle con sotto qua-
lunque salsa, o ragi.

Dopo marinate con aceto, o senza marinare ,
si, possono friggere infarinate solamente, o ap-
pannate , O mdorate , ovvero intinte nella pastel-
la, e st servono con salsa , o senza.

Filetti di cefalo in pii maniere.

Orduvre. I filetti-di questo , e di altri pesci an=
cora ben spinati , li potrete apprescare in matelot-
te , oln fricassé , ed in tutte le maniere, come le
cotelette di cefalo di sopra descritte. I fileeti di
pesce , si apprestano in rulladine , al parmegiano ,
al mariné , ed in altri modi, che potrete variare
dal grasso al magro , nel eap. dci piatti come
;Jostz.

Anguilla arrostita in molti modi.

Arrosto , e Orduyre, Scorticate una grossa anw=
guilla , pulitela , e tagliatela in pezzi di quattro
dita di lunghezza ; marinatela se volete con olio ,
sugo di limone , sale , droghe , ed erbe fine ; infi-
latela poscia alla spiedo , tramezzandola' con fette
di pane, e foglie di alloro ; quindi fatela cuocere
arrosto, e servitela ben calda. *

7
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Potrete cuocere I’ anguilla ancora , senza tra-
mezzaria di fette di pane , ma con soio alloro.

Allorche arrostite I anguilla , -la potrete appan=
nare con scmphce pane grattato ; OVVEro mesco-
lato con zucchero, e cannella pesta.

Potrete zncora servire per Orduvre I’ anguilla
arrostita , con mettergli sopra una salsa piccante ,
0 agro dolce.

Triglie alla Mont-alban.

Antré, Marinate con olio , droghe , sale , ed
ere fine le triglie grosse ben nette;.e se volete
uniteci pruznoli , e tartufi triti, involgetene una
per una dentro tanti pezzi di carta ; fatele cuo-
cere sulla gratella , e servitele con sotto qualan-
que salsa , o ragu. ‘

Trzglze alla Pentonicre,

Antre . Passate Jell” erbe fine con olio; indi
bagnate con mezzo bicchiere di vino., e condite
con sale , droghe , e se volete pignoli , e passeri-
na; fate bollire e consumare un poco la salsa,
quindi poneteci le triglie ben pulite ; fate cuoceie
dolcemente , e ridurre a giusta densita ; indi ser-
vitele cosi semplicemente con un poce di sugo di
limone. Dentro questa vivanda vi potrete raette-
re un poco di cult , oppure sugo, e legare lasalsa
con un idea di farina.

QQualunque altro pesce intero se ¢ piccolo , ed
in fette , se sari grosso , potrete apprestarlo in
guesta maniera istessa.

Triglic panate.

Orduwvre. Dopo nettate , ed asciugate le triglie
marinatele per un’ ora con olio , sale, droghe , ed
erbe fine ; indi panatele , e fatele cuocere sopra

2
una tiella ad un forno temperato , oppure sulla
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gratella, e servitele cosi naturalf, o con sotto

una salsa , o un ragu.
Triglie in pin maniere,

Antré. Le triglie tanto ripiene di farsa, che
senza riempire , cotte dentro una bresa ristretta ,
oppure appannate , O senza appanmare , cotte
arrostite sulla gratella, o con olio, ed erbe fine
sopra una tiella ai forno > le porrete servire con
sotto qualunque cult, puré, salsa, o ragu,

Con i filetti di triglie, si apprestano granade,
rulladine , ed zltre vivande ved. il cap. del Piatti
composti,

Tonno in molti modi.

Il tonno potrete apprestarlo come lo storione
ed altri pesci ; ed ancora dopo che sara cotto
deatro una bresa , o in un corto brodo, lo potre-
te disfare in scaglie, e farlo insaporire dentro un
ragl di piselli 3 oppure dentro un raga di tareufi,
o di prugnoli, o in qualche altra salsa , e servirlo
con sugo di limone.

Pelpettine di tonno,

Antré. Pestate la carne del tonno, o di altro
pesce , e condite con sale , droghe , erbe fine,
una mollica di pane inzuppata nell’ acqua , @ bro-
do , e ben spremuta, candito in Jadini, pignoli,
e passerina, olio, o butirro , uovi, e se sard vigi-
gha , 1 soli blanchl det uovi , e formate le polpet-
tine ; infarinatele , friggetele , e poscia fatele in
saporire dentro un culi , o in altre salsa ben ri-
stretta ; allorché non sari vigilia, le potrete ser-
vire legate con rossi & uovi , esugo di lomone.

Se invece di friggerle , le vorrete mettere a
cuocere dentro un culi rosso , 0 bianco , saranno
ancora buoane , ma facendole al biance , st legano

con rossi d’ uwovi , esugo di limone.
»

7
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Tvotta vipiena in ogni modo.

Antré, Disossate una trotta per la parta della
schiena ; indi riempitela di qualundue farsa, o di
un ragh cotto, e ben ristretto , oppure di farsa,
e nel centro un salpiccone cotto ;3 dategli la pri-
miera forma , ¢ cacitela con filo, avvertendo di
f#en romperla, Una trotta, o altro pesce ripie=
no , lo potrete piceare ancora se velete, ¢ 10
potrete far cuocere dentro una bresa ristretta ,
oppure dentro un corto brodo. Si pud ancora
appannato , O senza appannare , cuocerlo sopra
una tiella al forno , basta che sia ben condite con
olio, o butirro , erbe fine , sale , ¢ droghe. In
qualunque delle sudette maniere sia cotto , lo po-
trete servire con sotto qualunque cull , pure ,
salsa , ragll, ¢ guarnizione, dopo averlo scu-
scito.

Si'puo ancora un pesce ripieno , O senza ricni=
pire , cuocerlo al forno involto nella carta sulla
diella 3 ma che dentro la carta, vi sia del condi-
ipento d” elio, o butirro, droghe 5 sale, erbe fi-
ne ec. € poi servirld come sopra si ¢ detto. Allor-
ché non sara il pesce appannato , non sara che
bere di glassarlo accio abbia bel colore.

Pesce wmarinato.

Autremé. Ponete del pesce fritto dentro una
terrina , e sopra versateci la seguente salsa tiepi-
da. Fate bollire dell’ aceto con zucchero , qual-
che filetto &’ aglio 5 un poco di salvia , e di rosma-
rino , droghe , due fette di limone senza scorza,
un idea di sale, pignoli, e passerina ; dopo
bollito il tutto per mezz’ ora, fate intiepidire la
salsa, e versatela sul pesce ; coprite 1l vaso, ¢
dopo ventiquater’ ‘'ore sari molto buono. Potrete
far di meno del zucchero se non vi piagesse,
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Rané in wolte manieve,

Ordtivré. Per apprestare le rane intere , le ap=
propriarete con incosciarle 5 e dargli una spianata
sulla schiena 3 se poi vorrete apprestare le coscie
solamente ad uso di perette , conviene di scarnire
I ossetto ; e calare all’ ingii la earne disossata.

Le rane, potrete paesarle sul fuoce dentro- una
cazzarola cowm olio ; o butirro, erbe fine, sale ,
droghie ; tndi sbruffarle con un pizzico di farma 5
bagnarle poscia com vino, ed un poco di sugo,
farle cuocere a corta salsa, e servirle se volete
con un poco d” agro di limone , o di arancio 5 den-
tro questa vivanday potrete ancora mettervi un
poco di pigneli ; e passerina. Se la vivanda &
tharcata coa il butirro , potrete servirla legata
con rossi d’ uovi.

Le rane, o le cosciette , potrete matinarle cru«
de con sale, droghe , exbe fine , sugo di liimo~
ne , e olio ; indi ascmgarlc , infarinarle , e rigs

erle 3 oppure infarinate, ed indorate ; ovvere:
indorate , ¢d appannate ; o intinte nella pastella
solamente. Le rane, o le coscmt\te fritte 1n
qualsiveglia modo y si possono servire con soprac,
o sotto una salsa agro dolee , o werde , o di pigno-
lo, oconaltra salsa piccante. Se prima da frig-
gerle ; non le verrete marinare , resta in vostre
arbitrio. ‘
_ Baceald in diverse salse 5 e ragi.

Antre . Imbianchite il baccald con solamente
fargli spuntare il bollore , spinatelo , dividetelo
in scaglie 5 e ponetelo dentro quella salsa , o ragis ,
che vorrette ; indi fatelo bene insaporire ‘sulle ce-
neri calde , ma che non bolla , e servitelo a cor~

tissima salsa; cio€ che il raglt 5 o la salsa sia mol-
10 ristretta,
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Bactald all’ Irlandese.

~ntré. Squagliate un gresso pezzo di butirro
sul fuoco dentro una cazzarola, ed. uniteci un po-
co di cipolla trita 5 allorché sard cotta senza co-
lorire , sbruffateci un. poco di farina, e bagnate
con latte , o capo di latte 5 e fate stringere la sal-
sa, poneteci poscia il baccald imbianchito , e di
sfatto In scaglie , condite con sale, droghe, e pc-
trosemolo trite; fate bene insaporire sul fuoco
e servite.

Baccald in pin maniere.

Antré , e Ordubre. 1l baccald fiitto in qualune
que modo , oallessato , o arrostito snlla gratella
panato , O senza appannare , potrete servirlo ccn
con <opra qualunque salsa agro dolce , o pics
cante,

Con il baccala si fanno granade , farse, polpet-
2¢ , asci , surprise ec. come potrete regolarvi dal-
te vivande in generale nel cap. dei Piatei com=
posti.

Dei pesci salati in genere , e modi di apprestarli.

Con le alici salate 5 aringhe , mosciame , tonno-,
tarantello , salamone ec. si preparano diverse vi-
vande 5 onde dird , che il tarantello , tonno , ton-
. nina , e salamone , allorché saranno ben dissalati
con acque tiepidissime , ¢ fresche , li .potrete’ sal-
seggiare dentro una qualche salsa , o raga., ed an-
cora potrete tarci delle -polpette , e surprise. Le
alici , e le aringhe puré dissalate , potrete frig-
gerle con la pastella , e servirle naturall'y o con
una salsa di pignolo , o verde, o agro dolce so-
pra. Con il caviale potrete fare una frictata ,
stemperandolo con un poce dr acqua tiepida ,
mollica di pane inzuppata , droghe , pigroli, e
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passerma » € S¢ vorrete un pugno di spinaci alles= .
satl , e tritati,

Il modo di apprestare i crostini con i salumi 4 lo' .
trovarete nel fice del cap: delle insalatine,

Gamberi all’ .Olandese.

Antremé. Fate cuocere i gamberi dentro uy
corto brodo ¢on vino buono ; indi mondategli .14
coda , spuntategli il muso, levategli le piccole -
zampe , € serviteli sopra nna aalwctta con petrow
semolo fresco all” intorno.

Antremé. Dopo allessati 1 gamberi con acqua .
e sale ; oppure cotti dentro un corto brodo , {;
mondarete come i precedenti ; e quindt li farete
insaporire dentro qualunque salsa 5 ragu, ¢ ¢nli
e ii servirete , che la salsa sia ben ristretta, Sono
assai buoni allorché saranno pa'sqatf con olio, ¢d
erbe fine 5 indi bagnati con vino , € sugo s € dopo
cotti , si servono con poca salsa 3 si avverta perd
che non sia troppo salatas :

Ragosta al naturale.

Antremé. Abbiate una cazzarold al fuoco che
bolla con acqua 5 sale , ed un tantinp di acetos
poneteci la ragosta, alla quale avrete legata 1s
coda, ed otturato il buco dell’ ano, ed allorche sari
cotta 5 spaccatela per lungo ; levategli I .intestino
arenoso 5 ¢ serwtela con petros emolo fresco all’
lntOAnO.: & '

/?’agbsta‘ alla metilde, -

Antremé . Abbiate una ragosta cottd , € $pace
¢ata come la precedente 5 vuotate tutta la cone
chiglia ; mondate la coda; cle zampe , € tritaté
bene la carne ; ; indi pestatela nel mortzjo con al-
frettanta mollica di pane inzuppata nel latte , con-
dite con sale ; droghe ; erbe fine , un- pezzo di
butirro , parmegiano , € wovi; riempite le due
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conc}?iglie con la sudetta farsa ; e poneteci un
salpiccone nel centro se volete, appannate di sos
pra, aspergete di butirro , fategli prendere un
bel colore al forne , e servite con sopra un poco
di cull. . h

Ragosta in surprise.

orduvre. Con una farsa -fatta, come la Rageo-
sta alla metilde , formateci le surprise , indorate-
le , appannatele , friggetele ;5 e servitele subito.

Ragosta a diverse salse 5 o rags.

Antreme, Tagliate tutta la carne in filett .di una
ragosta cotta allesso 3 indi fatele salseggiare den-
tro un ragll , o salsa di vostre g enio , e servitela
eentro le istesse conchiglie , o mel piatto.

Ragosta all. ammiraglio.

. Antremé. Vuotate una ‘ragosta, e tritate la di
lel carne unitamentc a due alict salate , erbe fine ,
sale ; droghe , capperi , cedrioletti . e wvovi duri
se volete ; condite con sale, pepe , agre di Jime-
ne , un poco di aceto', e mostarda di senapa , se
vi piace ; mescolate bene ogni’ cosa, riempitect
le conchiglie vuote della ragosta ,. e servite.

- Tramezzo questa compos*zxone , potrete unir-
viun poco di aspic, e tar gelare tutto insieme
sulla neve- dentro le COI]Cth]lﬁ'.

: Ostriche alle Veneziana.

Antremé. Aprite le ostriche , e conditele con
erbe fine , otio, sale , e droghe , e se volete y me,
scolateci un poco di pane grattato ; fatele cuoce.

re sulla gratella, e .servitele subito con sugo di
limone.

Ostriche fritte z'n diversi modi.
Orduvre, Le ostriche,, dopo levate dalla loro
conchiglia ,.le potrete riggere intinte pella pa~

’
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stella ; oppure infatinate solanente , e servitle
con petrosemolo fritto all’ intorno.

Ostsiche in zuppetta.

Zuppetta . Passate le ostrichie’ dentro una caz-
zarola sul fuoco con olio, sale, droghe , ed erbe
fine ; indi bagnate con un poco di vino; fatelo
consumare , € FOosCia uniteci un'poco di sugo , e
brodo ; allorché saranno cotte le ostriche , versa~
tele nel piatto , dove gii siano’ préparate le fetti-
ne di pane abbruscate, e servneie eon sugo di li-
monc. ‘

.Gstr'iche all’ isolana.

Orduvre « Imbianchite le ostriche , asciugate-
fe , e quindi avvolgetelc con un poco di farsa,
ed indoratele ; oppure invece della farsa le in«
volgerete con una salsa ristretta-, fatta con butir-
ro , ovvero olio, érbe fine , farina’, un rosso d’ uos
ve, sale, e droghe ; appannatele 5 fatele friggere
di bel colore, e servitele ben calde.

Ostriche all’ erbe finc in pisk inaniere.

Orduvre . Passate le ostriche imbianchite den s
tro una cazzarola sul fuoco con olio, erhe fine,
sale , e droghe 3 indi servitele con sugo di limone
dentro le cassettine di pane fritte.

Potrete ancora le ostrichie passate all’ erbe fine 5
bagnarle con qualunque culi, salsa, o pure ben
ristretta , salseggiarle , e poi sérvirle.

Le ostriche , le potrete servire in casscttine di
carta , in atelette , per ripieno , o dentro qualunque
ragu. Ved. il cap. dei Piatii composii , nel quale
vi saranno molti articoli , che potrete adattarlt
alle ostriche ancora.

Di alcuni altri crostacci,

1l Cannolicchio , il Dattilo di mare , Ie Telline ,

ed altri , potrete apprestarli come I’ Ostriche,
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CAP XIL

Dei Fiatti compostz d’ ogni sorte s si di gmssa 3
che di maaro.

Sjccome trovarete in quest’ opera molti luoghi 4
nei quali vi sono.citati i Piatti composti. per pren-
dere norma; cosi per tenermi in ristretto , parle=-
ro generalmente di,moltissimi di questi- piatei : il,
variare poi dalfa carne di macello 5 .alla pollaria 5.

o al pesce , e dal grasso al magro , lo lascio al vo-
stro giudizio , perche ¢ cosa fac1115311na di sosti~
tuire 1 olio_, .al butirro il .prosciutto alle alici Sqe
Iatc ec. Cost pure; invece di bardare con Jardo le
cazzarole 5 le potrete coprire con striscie di «car=
ta‘oliate ,-0. imbuytirrate,” Se le carni di macello ,
o polli sipiccanp. con- Jardo , o con prosciutto ,
ed ancora.con filetti imbianchiti di tartufi; di ra-
pe , di carote malle, o con fusti, o ramette di
petrosenolo nedla wariazione Jdei pesci, si pic-
cano. questi - con Ailetei di anguilla, di tarantello,
di. alict , di mosciame ,.di tartufi , carote ec. co=
me d| sopra ho gm detto. Vi avverto ancora s
che i fegatini dei pesci , i gamberi , le code di ra-
goste , 1 frutti di mare ec. si sostituiscono nel ma-
gro', invece delle animelle , delle creste, dei fe-
gati di polli ec. Sicché vi serva il ttto di regola
per poter:variare con la massima facilita.

Certrose d erbe diverse..

Antré . Tmbianchite dei cavoli bolognesi 5 ov=
vero della Jattuga 5 o altt” erba, che for*m la base
della certrosa ; formatene tanti mazzetti , spre-
mete]i bene , e fateli cuocere dentro una bresa
ristretta di gran sostanza 3 abbiate ahcora delle
CipOHC%!:C , dei torzuti, carote gialle , teste di se«

%
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leri ec., tutta bene intagliate., cotte in bresa ,
fredde , e bene spremute framezze un panno.
Bardate una cazzarola -adattata per la certrosa , .
e guarnitela per tutto cen I'-erbe intagliate, che
il bello tocchi il lardo 5 e farete., che siano messe
con -gran simetria; indi coprxtele con un suolo
di cavoli, o altr’ erbein mazzetti , di sopra gid
dette, ¢d-un suolo di-quella carne che vorrete,
giad cotta in bresa , ‘e tagliata sottilmente in fette
oppure s¢ s0no uccelli , o pollaria , allora tagliati
in pezzi con proprieta; andate meteendoci an-
cora -qualche tantino di cull ristretto framezzo,
e con la carne , ed i mazzetti d.erbe , formate pill
suoli , finché sard piena Ja cazzarola ; allora con
un panno doppio spremete , ed incalcate bene so-
pra accid ne sorta I umidit , coprite con fette
fine di lardo , e fate cuocere al forno; indi levate
tutto il lardo , scolate bene la -certfosa s € servie
tela con sopra un poce di culi di prosciutto. Per
la decorazione i questi bei plattl > non s pud
dare una precisa idea, mentre I’ immaginazione ,
ed il buon gusto di chi Iavora » ne sono i mae-
stri.
Granade d° erbe.

 Antré, Abbiate una cazzarola, secondo la gran-
dezza y che vorrete fare. 1’ #ntre., che coprirete
di barde di lardo ; guarnitela per tutto con
quell” erba che vorrete , cotta in bresa bene in-
tagliata , ¢ bene appropriata ;. oppure con fetee
di carote , o di ‘tartufi, o di torzuti, che sia-
no imbianchiti , fuori che 1 tartefi , il tutto
messo-a scaglie ; intonacatele per tutto al di
dentro con una farsa di chenef , ovvero di ca-
rote , fatta con carote gialle cotte , mollica di
‘pane inzuppata nel latte , e spremuta , butir-
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ro, sale s droghe, vévi; éd-erbe fine 5 lascia=
1€ un apertura nel mezzo, nella quale viI metite=
rete un ‘ragl cotto, ¢ ben ristretto ; covrite
con altre farsa , indorate ; appannate sopra g
poneteci qual.le barda di lardo, e’ fate cuoce=
re la granada al forno temperato , ¢ .al bagro
marja ; indi fatela vn poco fermare fueri del
fuoco ; ponetela poscia nel piatto , digrassatela
bene , e'servitela-con 'sopra un buren culi, .

.Granade d:ogni sorte di carne , o di pesce. |

Antré . Queste Granade si fanno precisamen-~
te-come quelle .d& erbe qut avanti deseritte , ma
invece dell’ erbe-,’: vi- servirete per guarnire la
cazzarcla , di fitetti di poliariay o di pesce , O
fette di mongana s o.dh caccia i tutto piccato
di lardo,  se’ vorrete ,moppure senza piccare ,
€ mezze cotte.in' bresa 3 ma it piccolt uccelld
si mettoro sinteri , ed ancora volende si pos=
sono servire :disossati-, e ripieni 5 cotti in bre-
sa, e rifreddi. "Nei vani della carne ; che tocca
il l:rdo ; ponetevi. qualche animella , creste d1
polli , code di gamberi 5 cipcllette , tartufi 5
schinali qualche cimetta di cavolo fiore ec. l,l
tutto gid cotto formando un bel disegno con
gran simetria ; poneteci la farsa come ho det
to della oramzn’e d erbe , ¢ nel mezzo il ragu 3
indi fatela cuocere , ¢ servitela come quelle . 1 fie
letti di fesce , si mettono crudi , solamente
conditi con elio, o butirro, ed erbe fue passateq

Granadine in piv modi , tanto di carne ,
che di pesce.

Antré. Abbiate delle fette tonde, € grosse un
-dito di quella carne ; con la quale vorrete fare
le granadine ; oppure dei filetti di pollaria, o
di- pesce o 0 di lepre ec. piccatcne wite il belle
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come vorrete , indi fatele cnocere in bresa, glas=
satele , e servitele con sotto qualunque cull , sale
sa , O ragi.

Si possono ancora riempire le suddette ferte di
carne , o di pesce con una farsa,. 0 con un salpic=
cone cotto , indi cucirle , dandogli una forma di
un pemo , piccarle se si vuole , -farle cuocere cow
me sopra , ¢ servirle nell’ istesso modo.

Le granadine senza piccare dopo cotte , si pos-
sono bagnare sopra con uovo sbattuto, oppure
stenderci un idea di farsa delicata , e far:li un fio-
re , o altro con tartufi , code di gambert , carota,
pistacchi ec. il tutto gid cotto ; indi farle ferma-
re ad .un forno leggiero, e servirle con sotto il
ragl , o salsaf, che si vuole.

Chenef in pis modi.

Antré 5 e Terrina , Formate delle polpettine
bislunghe con la farsa di chenef , e spolverizzate-
Je leggiermente di farina. Abbiate dell’ acqua, o
brodo , che bollz, e poneteci le chenef poche per
volta 3 allorch¢ saranno ben gonfie , levatele con
la cucchiaja sbucata , e fatele ben scolare sopra un
panno pulito. Poncte le chenef dentro un culi
hianco, © rosso, che sia ben ristretto , fatele in-
saporire sulle ceneri calde, e servitele con sugo
di limone. Quando le servite al bianco ¢ meglio
di legarle con rossi d’ uovi.- La farsa di chenef,
Ved. alla pag. 6.

Potrete le chenef imbianchite , salseggiarle
dentro gualunque ragi.

Dentro la farsa di chenef , potrete upirci dei
tartufi , prosciutto , feghetini di pollo ec, il tutto
trito assal unitamente. o

Facendo le chenef pit grosse, vi si pud met-
tere nel centro un piccolo salpiccone cotto, pri-
ma 4’ imbianchixle,
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- Sono ottime ancora s chenef, fatte con una
farsa di gratino cruda, cioé¢ di fegato, Ved. il

. L nell’ articolo di tutte le quallta difarse.

Le chenef imbianchite , ma formate della gros-
sezza di un uovo , si- possono indorare , appannae
re, e ﬁigsrerle; oppure fargli prendere colore al
forno, e pon servirle con sotto un sugo chiaro.

-Escaloppe &’ ogni genere.

Orduvre. Tagliate quella carne cruda, che vore
rete in fettine sottili ,' le quali batterete dentro
vn’ panno bagnato ; indi passatele sul fuoco den-
tro una cazzarola , con erve fine , buticro, pro-
sciutto , sale , e droghe , bagnatele poscia con
mezzo bicchiere di vino, e fatele cuocere dolce=
mente , ponetele dopo a salsegolare dentro qua-
lunque culi , salsa, puré, o ragh, e servitele .
" Con filetti di polli, e pesce ancora,-si appre-
stano delle ottime escaloppe. |

Asci & ogni sorte.

Orduwre. ‘Tritate della carne cotta di macello ,
o di pollaria , 0 di pesce, tanto arrosto , che i
altra maniera , fatela sa]seggiare dentro qualsivo=
glia culi , pure N salsa, © ragl assai rlstretto, e
servite con’ crostint di pane fritto all’ intorno.
Con le Ascl , sit fanno rxplcm alle cassettine di
pane , alle rissole , ai-pasticcietti ce. ; se ne fanno
crostinl , crocchetti 3-ed altre vivande ancora.

Carni , o Pesci alla Tartara.

Orduvre. Mescolate due rossi d” uovi con bu-
tirro squacrliato , ungeteri un pollo intero, o in
pezzn , O altra carne dl macello, o di caccia, o
di ‘pesce ',- che gili'sia ‘stato’ cotto’, e rifreddo ,
spolverizzate bene di pane grattato, aspergete di
butlrm , fategli prendere colore al'forno , o sulla’

\ . o
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oratella, e.servite con sotto quella salsa, o ragit »
che vi parerd a proposito. :

Se in vece di ‘untare la carne con butirro, €
rosso d’ uovo, !’ ungerete con una besciamella , 0
con una-senteminult mescolata con uno, o due
rossi d” novi, sari la vivanda pitt buona, ed in al-
lora si chiamano™ carni alla Senteminult. Nel cap.
1. trovarete la besciamella , e 1a semteminult.

Se unirete della cipolla trita 4 € ben cotta con
il butirro , e rossi d’ uovi, e con questa composie
zione ungerete le carni, poi le appannarete, e
finirete la vivanda come sopra, si chiameranno
carni alla Roberta.

Finte cotelette d” ogni sorte.

Antré , e Ordnvre. Pestate [a carne mazlta Cru=-
da, ¢ cotta, come I’ avrete , con qualche fetta di
lardo 4 e di prosciutto im mnchrta , un pezzo di
butirro , o di midollo di manzo , erbe fine, sale
poco, droghe, una panata fredda, ovvero una
mollica di pane solamente inzuppata mel bredo,
o nel latte , e spremuta , e uno, o due uovl inte-
ri , ese volete qualche prugnolo, e tartufo. Al-
lorché avrete ridotta questa farsa bea fina , for-
mate le cotelette con infilargli da una parte uh
gualche ossetto di pollo, o di capretto; asperge-
tele bene di hatirro, appannatele , fategli pren-
dere colore sopra una tiella al forno, o sulla gra.
tella, e poscia servitele con sotto quella salsa ,
culi , oragl, che vorrete.

Se fosse pesce, in giornata di magro, allora
.mvece de! larde -, prosciutto , butirro , e uovi
Intieri , vi servirete dell’ olio , alici salate , e bian-
chi d’ wovi senza il rosso. Con la carne delle co-
;cxette di rane , si fanno delle eccellenti cote-

fttCQ
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Ateleste di qualangue genere,

Orduvre. Tagliate quel capo di robba imbian-
<hito in grossi dadi , con il quale vorrete appre-
stare le atelette v. g. animelle , schinali , cervel-

liy fegatina , palati di manzo, filetti di pollaria ec.
indi passate dell’ erbe fine dentro una cazzarola
con butirro sul fuoce , sbruffateci poscia un poco
di farjna , e bagnate con sugo, o brodo, o latte ,
¢ condite con droghe , e sale, riducendo la salsa
molto stretta ; indi uniteci le animelle , schinali,
o altro , fate bene insaporire in detta salsa , e fate
raftreddare ; infilate poi le animelle , o altro den-
tro piccoli spiedini di legno , ed unite qualche
rosso & uovo nella salsa con la quale involge-
rete bene , le atelette 5 poi fateglt premder colore
al forno, o fritte, oppure sulla gratella, e ser-
vitele con sotto una salsa , o0 uieate, ovvero
con sopra il sugo di limone.

Nei giorni di magro , st addopera pesce , frutti
di mare, code di ragoste , 0 di gamberi, olio, e
bianchi d’ uowvi.

Le atelette , si possono comporre ancora con
animelle , schinali' , fegatini , fettine di prosciut-
to , di pane >0 di pan di Spagna , mentre si pos-
Sono unire pilt cose insieme , che verranno buone.

Timballo alla nestore.

Antré, Coprite il di dentro di una cazzaroIa
con una sfoglia di pasta brisé¢ , o frolla, o di mez-
24 sfoglm. Ved. queste paste cap. della pastic-
cieria , riempite con un ragi di polleria, o' di tars
tufi, odi fuaghi, odi pesce o altro che sia ri-
stretto , ¢ freddo , e poi coprite con !’ istessa pa-
sta, fate cuocere-il timballo al forno 4 e servitelo,

Crepiva di quialungue carne alla moquen.

Antré. Tritate tre libre di-quella carne che
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vorrete assai fina , e ‘mescolateci una libra di la'™
d.(} > qualche animella se volete , tartufi , prugno~
li, erbe fine, sale, droghe, una panata, dutir~
TO, uovi, e parmegiano grattato. Abbiate una
cazzarola unta di butirro, ed appanata, e met
teteci ancora una rete di majale , o di vitella ,
versateci dentro la composiziene , coprite di so-
pra ancora con la rete , indorate, appannate, e
fate cuocere la erepina al forno, indi digrassatela
e servitela con sopra una salsa piccante,

Crepina di fegato alla petite maitresse.

Antré, Tritate , e passate per setaccio un fe-
gato di mongana, o altro, e per ogui libra, uni-
teci tre oncie di lardo battuto, due oncie di bu=
tirro , mezza foglietta di capo di latte, o di be=
sciamella fredda , tre cipolle trite, e cotte con
butirro , sale, uovi con i bianchi sbattutti in floc~
ca, e droghe : abbiate una cazzarola coperta di
rete di majale , come la precedente, oppure di
lardo , e guarnita per tutto con fettine di cipole
la, ocon foglie di alloro imbianchite , versateci
la composizione , e fatele cuocere ad un forno as-
sal temperato ; per conoscere pol se sari cotta ,
immergerete dentro un coltello , che se verra fuo=
fi netto , € non sanguinoso , sara arrivata la crepi-
na 3 allora fatela un poco riposare , digrassatela, e
servitela con sopra un buon culi rilevato con ace-
to , o sugo di limone. ~ :

Gatto alla montmorenci,

Antré. Abbiate due fogliette di sangue di ma-
jale, o di pollo o di caprette , che sia liquido,
mescolatelo con una libra di mollica di pane in-
zuppata nel latte , erhe fine cotte con butirro ,
sale , droghe, ott’ onc¢ie di butirro squagliato',
mezza foglietta di latte , otto rossi d’ novi, edt

3
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bianchi  sbattuti in fiocca. Versate la suddetta
composizione * dentro un cazzarola coperta di
fette di lardo, e che potrete ancora aver guar-
nita con schinaliy animelle , tartufi ec. il tutio
cotto ; fate cuocere il gattd al forno, di grassate-
lo, e poi servitelo con sopra un buon cull.

Dentro la -composizione invece del butirro ,
potrete mettervi della panna di majale tagliata in
Jadini , come ancora nn poco di zucchero , cioc-
colata, candito, pignoli , zibibbo , pistacchi ,
passerina cc. Il fondo ; e I’ intorno della cazzaro-
Ja oltre il lardo 4 potrete .guarnire con foglie di
alloro, cen cipollette, filetti di pollo, code di
gamberi , che tutto sia cotto , e hene appropria-
to. Invece del lardo, che va levato dopo cotto
il gatto , potrete coprir la cazzarola con una rete
¢i majale,

Gatto alla Polacca in pin modi.

#ntre. Abbiate una cazzarola guarnita di barde
di lardo, versateci una farsa di chenef fatta con
qualunque carne che vorrete , tanto di pollaria,
che di cacciageione , o di macello , nella quale vi
unirete un bicchiere di latte, o di sugo freddo ,
e qualche povo crudo di pidj fate un buco nel
mezzo', e mettetec .un buon salpiccone cotto ;
ricoprite]o bene , indorate il di sopra, ed appan=
natelo 3 fate cuocere il garto di bel colore; indi
digrassatelo , e servitelo con sotto un buon culi,
Ved. nelcap. L., gli articoli farsa , e cull.

. Questi gatro difarsa , si denominano v, g. pan
di tocchino , pan di spigola -5 - ovvero gatty di toc-
chino , gatto di spigola. se-la farsa sari fatta con
la carne di tocchino , o di spigela ec. e cosi degli
altrl animali terrestri ; © dei pesci. Si fanno del-

- lebellissime guarnizioni nel fondo , ed all’ intorno
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della cazzarola prima di metterci la farsa ; cioé
con amimelle , schinali , salciccie , cipollette ,
bucche di erbe, creste , filetti di polle , uccellet-
ti ec. il tutto ben cotto , ed appropriato. Si deve
osservare , che Jla farsa cia delicata, e buena,
avvertendo ancora di levare il gatto della stam-
pa allorché sara fermato circa mezz) ora fuori
del fuoco accio non si rompa. Questi gated 1i
potete cuocere tanto al forno che al bagno maria.
. Emensé &’ ogni maniera.

“Orduvre . Le fetrine sottilissime di qualunque
carne cotta d” animale , si di macello, che volati-
le; si mettono dentro qualunque salsa, culi, o
ragl assai ristretto, si fanno bene issaporire , e
sl servono con crostini fritti all’ intorno.

Mogquettes alla sofig.

- Ordyvre . Fate una farsa con carne di vitella
cotta e rifredda , una mollica di pane inzuppata
nel latte , rossi- d’ uovj coni bianchi sbattuti in
fiocca , un pezzo di butirro , sale, pepe, cansnel-
la pesta, e permeégiano.se volete , formatene co-
me tante chenef , le quali imbianchirete nell’ 2cqua
bollente finché vengono a galla, fatele poscia raf-
freddare , spaccatele per lunco , infaripatele ; inm~
doratele , e friggetele di bel colore, servendole
cou petrosemolo fritto all’ intorno. Potrete an-
cora dopo indorate appannarle , friggerle , e serm
virle come s} & detto, .

Rulladine di pin sorte,

Orduvre. Abbiate dei filetti di pollaria, o fet-
tine magre di altra carne ; battetele sottilmente
f.rame,zzo un panno lavato , e taglia tele tutte egua-
li , poneteci sopra un poco di farsa qualunque
ovvero del lardo battuto ccn erbe fine, oppure
ma salpiccone cotto o .irudo 5 Inyolgetele ben

* 3
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strette come tanti rotoletti ; ed infilatene sei , per
-sel a pilt spiedini di legno , fatele ewocere-in bre.
532, o alla genovese , 0 arrostite “tanto senza ape
Pannare 5 che appannate , ¢ servitele con sotte
qualunque coll 5 salsa, ragi, o pure. -

Con i filetti di pesce , potrete fare le rulladine,
come quelle qui avanti deseritte.

Sono ottime ancora servite senza salsa , ma
cotte arrosto , e tramezzate con fettine di panc,
di prosciutto , e foglie di salvia , sesi vuole.

Le Rulladine sono eccelleati pure. allorché
saranno cotte y € raffreddate , d" indorarle , ap~-
pannatle , friggerle , e servirle con petrosemolo
fritto all’ intorno. :

Form:zggzo di qualungue ragi , cult , o puré.

Antré. Abbiate qualunque cull, o ragli, o puré
freddo , ed uniteci dei uovi a sufﬁczenza, versate
la composizione dentro una cazzarola bene unta
di butirro , ed appannata, fate cuocere il formag~
gio al bagno maria, o al forno , e servitelo con
sopra un poco di sugo chiaro. Queste composi-
zioni , potrete ancora farle cuocere dentro le plC-
cole stampe , dette cupellotti . Osservate pero
di mettere pill uovi per le stampe grandi, che
per le piccole 5 e’che i ragi di animelle , fegati-
ni ec. , siano ristretti , e tagliati in piccolt da-

-dini,
Cassettine di pane al Sen-Cloud.

Orduyyre . Le cassettine fritte di pane le po-
grete servire ripiene di qualunque ragli , o sal-
plCCO[]C , o salsa di erbas i possono ancora guat-
nire al di dentro con un poco di farsa, = mettera
wi un fegatino , o un’ animella, o un filetto di pol-
Jo cotto ec. ; indi coprire di farsa, se si vuole

¢
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fir fetmare per un momento nel forro txeptdo{
gservirle con sopra un poco di cul’.

Rabot alla Moscovita.

Antré. Abbiate un pudino ; o gatts cotto d” er~
ba qualungue , come potrete vedere in questo:
cap. dei pzam composti fategll una larga apertu~
ta di sopra 5 e vuotatelo ; indi ponetelo nel piat-
to ; e servitelo ripieno di qualunque ragdt, tanto
di carne , che di pesce 5 0 di tartufi, o dx novl 5
tanto in trippa 5 clie in brogli¢y spersi ec,

Bondoliette alla zurienne.

Orduoyre. Untate le stampette di cupellotti con-
butirro , e fategli mel fonde un lavore con petto
di pollo , pistacchi , tartefi , animelle 5 uovettdh
non nati ec. il tufto cotto. Stemperate un poco
¢ farsa di chenef con um poco di capo di latte 5
o con culi di prosciutto, o di pomidoro , e riem-:
piteci le dette stampette ; ponetecl nel eentro un
salpicconcino costo 5 1k quale ccprirete con lz
farsa , fate cuocere a bagno maria, e Sﬁ‘r\’lte com
un poco di sugo chiaro sotto.

Osservate 5 ehe la farsa , sita carica sufficiente~
mente d’ wovi , 2cclo stringa la compesizione.

Gatto & erba alla sigigliana.

Antreme. Abbiate del spinaci, o tieta, o fa=
gioletti , e altr’ erbe simili allessate , spremuts
bene, e trinelate 5 passatcle sul fuoco dentro ung
cazzarola conm cipolletta trita ; butirro , sale , e
droghe , indi s bruffateci un poco di farina, e hi-
enate con capo di latte, ed un pochetto di' sugo:
buono , se volete 5 allorché sard densa la compo-
sizione , levatela dal fuoco ; ¢ metteteci qualche
uovo , un pugno di parmegiano , e cannella pe-
sta. Coprite il di dentro di una cazzarola con pa-
sta frolla , e versatecl 1a composiziore fredda 5
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copritela con I istessa pasta , fate cuocere il gat-
20 ad un forno temperato, e servitelo di bel co-
lore, - -

Alcuni fanno questo gattd con la pasta brise 4
0 mezza foglia , ma & rmOIxore perd la pasta frol-
la. Ved. queste paste nel cap..delle pasticcieria.

Cassettine di carta con diverse vivande.
in pid modi.

Orduvre . Abbiate delle piccole cassettine di
¢arta fritte .'di bel colore leggieto; e che riem-
pirete di qralunque farsa ; fatele cuocere al for-
no ; e servitele con sopra unpoco di cull

Potrete nel centro della farsa mettervi qualune
que salpiccone cotto. :

Le farse delle cassettine , devono essere assai
delicate 5 ben condite di butirro, ed i bianchi
d’ uovi shattuti in fiocca. -

Dopo aver messa un poco di farsa nel fondo
ed all’ intorno delle cassettine vi potrete mette-
re defle animelle ;. fegatini o filetti di pollaria,
ovvero uccelletti tanto ripieni 5 clie senza riem-
pire; cotto il tutto in bresa, e che ungerete di
butirro al di sopri ; € spolverrzzarete di pane
grattato; indi le farete prendere colore al forno,
e servirete con dentro un poco di cull ; € sugo di
limone.

Gattd di qualungue carne alla Vittemberg.

Antré. Tritate assai fina qualunque carne tanto
di macello, che di pollaria ; o di pesce cotta, e
fredda : ovvero cervelli , schinali ec. , e se volete
unirvi del prosciutto , prugnoli , e tartufi, sard
migliore ; ma la carne prima da tritarla , sara me-
glio di farla insaporire dentro una cazzarola sul
* fuoco con butirro, droghe, sale ; ed erbe fine .
Ponete la carpe trita dentro una besciamella assai
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densa, ed uniteci del butirro squagliato; un po-
co di parmegiano se volete , € uovi. Abbiate una
cazzarola coperto il di demtro con striscie di car=
ta imbutirrata bene ; versateci la ccmposizione ;
fate cuocere il gattd al forno; o al bagno maria,
e servite con sopra un buon culi. Se il gatts lo
farete euocere al forno 5 allora invece della carta,
vi servirete delle barde di lardo. 1l fondo, e
I’ intorno della cazzarela ; lo potrete guarnire an-
cora con code di gamberi , fettine di tartufi , ani-
melle , erbe intagliate ec., il tutto g:i cotto. La
composizione di questo gattd 5 la potretc cuocere
dentro le cassettine di carta ancora, ed allora?
bianchi dei uovi i sbatterete in ficcca.

Oglia alla Spagnuola.

Rilievo, Accommodate un pezzo di. manzo ai-
lesso dentro il piatto 5 eon una pollanca ; due pic-
cioni , ale di gallinaccio ; quaglie , starne , lingue
di manzo 5 code di vitella, ed altre carnia place-
te 5 che siano cotte in bresa, unitamente a pezzi
di salame , 1 proscintto 5 e di salciccie 5 che le=
vata [a pelle serviranno per contornare la Oglia .
Guarnite tutto I intorno del piatto tanto con er-
be in mazzetti , che con erbe intagliate; tutte
c¢otte In sostanza , € ben scolate , come ancora
con r.pe , cipollette glassate ec., versateci sopra
in buon ragl ristretto di ceci , e servite subito .

Gatta alla Milancse.

Antré. Abbiate una buona besciamella ¢ uniteei
del butirro squaglizto s vovi , cananella, e parme-
giano 3 indi fatc cuocere il gattd a bagno maria
dentro una cazzarola coperta di carta imbutirra=
ta , eservitelo con sotto un poco di culi, o di
sugo chiaro. Invece della besciamella , potrete
servirvi della ricotta, Se 1 bianchi d’ uovi li sbat-
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terete in fiocca , allora farete ‘cuocere il' Gattd af
forno dentro uwna cazzarola imbutirrata , ed ap-
‘pannata. ’ ..

: ‘ Subricche alla Piemontese.

Antrem€. Passate della Dbieta-allessata, e trin-
‘c1ata dentro una cazzarola com butirroe, sale , e
droghe 5 indi sbruffateci un pizzico di farina, e
Jevate dal fuoco, mettendoct uno, o due .uovig
allorche sard fredda la composizione , uniteci an-
cora qualche altro uovo, e parmegiane grattato ,
Abbiate una tortiera al fuoco con molto butirro
ben caldo, ponetect ta composizione in pi por-
zionr com un cucchiajo , e andate rivoltandole ,
accid si cuocino & ambe Ie parti 3 accommodate
poscia le Subrieche dentro il piatto, e servitele
ben calde con un poco di culi sopra.

Invece della bieta, potrete ancora serviryi dei
spinaci, o dell’ indivia, o lattuga ancora,

Sorii ab piatto " ogni sorte.

Antre