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AL

BENEVOLO LETTORE

B -

P er servire allo scopo che mi sono prefisso nel
precedente manifesto di associazione, e per servire al ti-
tolo dell’ Operetta che mi accingo & rendere di pubblico
dritto, mi servird, di termint comuni , onde tutti pos-
gano intenderli, stalianizzando ancora » per quanio sard
possibile, quelli che per uso ormai st sogliono attingere
dalle Lingue straniere. In somma fard ogni possibile per
esser chiaro nelle idee, intelligibile nei termini che ap-
partengono alle Gastronomia. Spero poi di non esser
tacciato di servirmi di un sistema troppo comune quan-~
do io tnsegnerd delle vivande che sono adatte alla ta-
vola giornaliera di quelle famiglie che non possono, o
non vogliono imitare il lusso delle pi% squisite eucine,



¢ siccome la maggior parte emano di godere ¢ di gusta~
re senza perder di vista la prudente economia y cosi o/
" ho voluto servire ai pit., procwrando bensi che ognune
trovi di che sodisfare alle esigenze , o alle brame che tal-
volta passano per la mente.

Possa nom essermi ingannato, onde otfenere un be-
nevolo compatimento. '

<L SAatats



NANERA

DI SERVIRE IN TAVOLA

UN ARROSTO DI TORDI COTTI

COLLA MASSIMA SOLLECITUDINE

y < PRS-

Inﬁlali in uno stecco i tordi pelati ed accomodati
con salvia a due a due, e vi si ponga anche la salciccia
se si vuole, quindi incartateli, friggeteli nella padella
a fuoco temperato , e con una cottura di guattro minuti
scartateli, e dopo averli salati serviteli in tavola, che
avranno I’apparenza di essere stati arrostiti nello spiede:
lo stesso si pud usare per i piccioni o altri volatili, av-
vertendo per altro di aumentare il tempo della cottura
in ragione della grossezza di cid che deve cuocersi.

Anche per le bistecche o di majale, o di vitella
si pud usare lo stesso sistema dopo di averle lavate,
bene asciutte ed incartate; mentre si cuociono si pud
preparare una salza di capperi ed acciughe, si triti il
tutto sottilmente; si faccia cuocere come un acciugata
e quindi si versi sul piatto, nel quale saranno state pre-
parate le bistecche,



Con altra salza ancora si possono gervire in (avaa
la-le bistecche di Vitella.

Si prenda dell’olio del sale proporzionato, si me-
scoli- unendovi un poco d’ agro di limone e zucchero -
si faccia il tutto bollire per quattro minuti, vi si ag-
gianga di poi una cucchiajata di senape spenta, possi
bilmente di quella di Sicilia, e dopo aver fatto bollire
col metodo indicato le bistecche per quindici minuti ,
scartate ed accomodate in un vassojo vi si versi la salza.

Pud esservi fra i commensali qualcuno che nom
gradisca il gusto delle salze, ed allora si possono que-
ste mettere in fondo al vassojo , onde tutte le bistecche
non partecipino di quei sapori.

CAPRETTO O AGNELLO
ALLA TEDESCA

Da un quarto di dietrs di capretto o d' agnello si
levino delle. fette come per fare dei mostacciuoli, e do-
po lavate ed asciugate, si sbatta un uovo o due, se-
condo la quanma del]a carne, e con questi si dorino,
e si panino, s’intenide con del pan grattato e della fa-
rina mescolata » quindi si _possono friggere , e dopo una
cottura di dieci minuti si preparino sopra un vassojo
versandovi ancora una salza con acciuga agro di limo-
ne cotta secondo il consueto.

PIATTO DOLCE DI COMPENSO

Trovanidosi in campagna o in_circostanza di dove-
re improvisare un piatto dolce , $i prenda una ramajo-
lata di brodo della pentola del lesso , non importa che
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sia ancora grasso, si-ponga questo, in una cazzaruola,
e quando bolle vi si metta della farina da farne come
una polenda, vi si uniscano due o tre uova colla loro
chiara , uno alla volta per altro con intervallo, e sem:
pre dimenando la pasta, e quando sara il tutto ben uni-
to si facciano delle frittelle che fritte lentamente in pa-
della si-potranno servire in tavola gettandovi sopra dello
zucchero spolverizzato. :

Si usa proporzionare le dosi , dando un uovo ad
un oncia di farina.

BUDINO DI ZUCCA

Si prenda un quarto di zucca si mondi e si puli-
sea , e si tagli a piccole fette , quindi si faccia euocere
con tre once di zucchero, un bicchiere di latte , ed un
oncia di pane bianco preso nella midolla ; quando i}
tutto sara cotto si faccia fredare, qnindi si sbatta con
tre rossi d’uova torlo e chiare, quande sard divenuta
una pasta leggera e compatta li si pud dare I’ odore o
&’ arancio , o di limone. Si prenda poi una stampa, 8’
unga -con del butirro si ricopra superficialmente di pan
grattato , onde impedire che la composizione, di cui si
riempie si attacchi alla stampa nella cottura, per la
quale si pud adoprare o il forno o il fornello di cam-
pagna,.e quando sard cotta in modo da potere stare
ingieme , ¢ mantenere la figura della stampa, si pud
rovesciare il budino in un vassojo, e dopo averlo in-
zuccherato si pud servire in tavola.
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BISTECCHE

. DI .
CASTRATO NELLA COSTOLA

Prima di totto & necessario pulirle bene da quelle
pelli che hanno naturalmente , onde I’ 0sso resti netto,
quindi si pongano per mezz’ ora in bagno con olio, agro
di limone , sale e pepe. Si shatta un uovo, e levate dal
primo si passino in questo nuovo bagno , e quindi s’in-
voltino in pan grattato , ma in modo che vi resti attac-
cato , per cui non sard male pressarle un poco anche
colle mani , e dopo si facciano crogiare per dieci mi-
nuti sopra una teglia da una parte e dall’ altra a fuoco
lento , e quando saranno cotte si possono servire in ta-
vola unendovi ancora una salza, con acciughe , cappe-
Ti, aeeto ed un poco di zucchero, il tutio meseolato,
e colto secondo il consueto. -

PATATE ALLA FRANCESE

Dopo lessate e mondate likbre due patate si ridu-
cono in pasta per mezzo di una spianatoja; si ponga
quindi questa pasta in una cazzaruola con del burro un
poco di sale, di zucchero e cannella, si faccia bollive
a fuoco lento, dopo d&i che vi si aggiunga del latte,
quando questo si sara unito alla pasta si faccia il tutto
fredare , si riprenda poi per unirvi due rossi d’uova,
dell’ altro burro e del parmigiano, e fatia cosi- questa
composizione , si prenda una stampa, si unga, gettan-
do sopra I’unzione del pan graltato, e si cuocia come
il budino, o in mancanza di una stampa si accomoda
la pasta in un vassojo e si fa crogiare. Questa dose
serve per sci persone. '



MACCHERONI ALLA SICILIANA

$i prendano per sei petvone once quattro farina di
180, dee udva, un poco di parmigiano e di zucchero,
vi si grafti aneora della scorza di arancio, o di limone
#’ wnisca il tutto in una cazzaruola ¢con un mezzetto di
lmme: si faccia cuecere come una polenda soda, dopo
si faccia fredare, e quindi si facciano dei mustaccio-
li, ed accomodandoli sopra un vassojo untato con del
burro gettandovi sopra -del parmigiano grattato, ed un
poco di zucchero si facciano crogiare per servirsi in
tavola.

POLLASTRE ARROSTO .
DA SERVIRSI IN TAVOLA

PER SALVAGGIUME

Si bianchiscono due pollastre, dopo fredate s’ in-
cartano ( ungendo la carta ) con delle coccole di gi-
- mepro , del pepe sodo, e si fanno cuocere per dodici
minuti nella padella; nel tempo stesso.vi si possano
cuocere delle patate per contornarle.

Questo contorno si pud fare ancora d'indivia les-
vats ¢ poi cotta coni del burro e spruzzata con dell'agro
4i limone, : e

POLENDA ALLA MILANESE

- Per sei persone si prenda nna Iibbra di faring di
gran turco passata per staceio, poi si prenda del bro-
do, e si versi in una cazzeruola, ¢ mentre bolle si fac-
cia la pulenda, quindi si vuoti entro una stampa e si
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faccia fredare. Si levi allora dalla stampa medesima
versandola sopra un salvietto , quindi si riduca in fette
della grossezza di un dito tagliate per il verso della sua
stampa ; queste fette si mettino nella stessa stampa ad
nuna ad wna, ¢ ad ogni palco vi si ponga uno strato
di braciolette , o di uccelli cotti , del burro e del par-
migiano grattato e quando lastampa ¢ piena si meita
a crogiare e .quindi la polenda accomodata in un vas-
sojo si serva in tavola.

UOVA ALLA ROMANA

Prendete per sei persone otto uova ed un quartuc-
cio di latte, ed un poco di parmigiano, sbattete il tut-
to in un pentolo, poi versatelo in una stampa untata,
fatelo cuocere a bagno maria, e quando sarete per ser-
virlo in tavola preparate in un vassojo una salza di po-
modori o di prugnoli o di altri fnnghi e sopra mette-
tevi le nova levate dalla stampa, che avranno la for-
mae ) apparenza dl un budino.

FRICASSE
DI CARDI O DI SEDANI

Si prenda quella quanma che si crede dei detti
erbaggi , e dopo tagliati, puliti e lavati fate]i lessare,
e qumdl metteteli di nuovo in acqua fresca, prendete
quindi un tegame con olio o burro nel quale dovete far
cnocere gli erbaggi mettete sale e pepe, e fateli cro-
giare sopra e sotto, dopo di che versatevi un bicchie-
re dilatte , e quando siete per servirli in tavola shat-
tete due o tre rossi d’uova, unitevi un poco. di brodo,
versate nel tegame, onde ottenere un fricassé bene ac-
cagliato. .
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ORLIATA
DI MAJALE O DI CINGHIALE

'Si prenda per sei persone una libbra e mezzo di
majale o di cinghiale nell’ orgliata, e dopo lavato ; si
faccia soffriggere con del sedano della cipolla e caro-
te, nell'olio o nello strutto, sale e pepe a proporzione,
fatele ben crogiare rinfreseandolo con dell’'umido di bro-
do; si digrassi, e quando & cotto unitevi delle patate
piccole e lessate , versatevi un poco di aceto , e quan-
do dovete é&ervirlo in tavola , mettetevi un poca di se-
. nape spenta con un poco di zucchero.

UOVA AL CANAPE

Per sei persone preparate sei crostini di pane, da-
teli una(forma simetrica, e fate a ciascuno un buco nel
mezzo , fateli crogiare con del burro sopra una teglia,
ottenuto questo mettete in ciascun buco dei crostini un
tuorlo d’uovo; ponete un poco di burro in una cazza-
ruola piccola unite al burro o strutto poca quantity di fior
di farina e del latte e versate questa salza sopra i cro-
stini , 3u i quali getterete ancora del parmigiano grat-
tato , ed un poca di cannella, quindi crogiate il piatto,
in modo per altro che i tuorli delle uova non si assedino.

RAPI BIANCHI CROGIATI

Prendete dei rapi bianchi teneri mondateli e taglia-
teli in piccoli pezzi, lessateli con del sale, poi mette-
teli in una cazzaruela con del burro a bollire; salateli
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ma non mettete del pepe, unmityvi un poco di fior di
farina e tanto latte quanto serva a ricoprirli, quando
il tutto sara a giusta eoftura , fateli fredare, allora met-
televi due rossi d’uovo con un poco di parmigiano grat-
ftato ed un poca di cannella, versateli in un vassojo
contornandolo di crostini di pans: fritte ¢ fadeli crogia-
re al fornello di campagoa. v .

BOUQUETES DI CAVOLO

Si prende una eavolella e si sfoglia, ed a ciascu-
na foglia Je si toglie la costola , e si pulisce si lessanq
€ si meltono in acqua fresca. Si prenda del riso lessa-
to, e si liri in upa cazzaruola a sapore con sugo di
stracotto Burro e funghi pestali cem della carne stra-
collata , quando futto cid avra preso sapore, si pren-
dono le foglie del cavolo, e si riempiono ad una ad una
& si avvolgono, falta questa specie di Yo si acco-
modano in una teglia gettandovi sopra parmigione
grattato , si crogiano, gettandovi del sugo da stracelte,
& quando lo avranno imbevuio potete accomaodarhi in ug
vassojo e servirli in tavola.

RAVIOLI

Prendete dei spinaci in quantith proporzionata , la-
vateli con esattezza onde levarli la terra , lessateli e poi
ponetelf in acqua fresea , fatto ¢id si riprendono si tri-
tano sottilmente, e si meltono in un mortajo, e si uni-
scono ad vna ricotta, o ricottone , o ravaggiolo , salate,
ponelevi un poca di farina ed un poca di canaella , bur-
ro, parmigiano ed un wovo ebiara e fyorlo, ed unilo che
sara il tutto , fate dei mustaceioli, infarinaleli ¢ pone-
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teli nell’acqua bellente , ¢ quando verranmo a galla le-
vateli e poneteli sopra un panno, preparate quindi un
vassojo sul quale fate dei palchi coi ravioli, gettando~
vi in ciascun palce del burro del parmigisro grattato,
ed in fine si faccidno crogiare.

BACCALA ARROSTO

Mancando in campagna o altrove nn arrosto di ma-
gro , potete supplire prendendo del baceala di quello
alto e polputa, tagliatelo a piccoli peazi , mettetevi della
salvia ed accomodatelo in uno spiede , nella cottura ver-
satevi per due volte con un ramajuolo dell’ aequa calda,
¢ontinuate quindi ad ungerlo con dell’ olio, gettatevi di
tanto in tanto del pan grattato con un poco di zucchero
e quando avra preso un bel colore servitelo in tavola.

In giorno in cui si mangi di grasss, potete fare
ancora un arrosto di compenzo con del capretto taglia-
to in pezzi, e cotto collo stesso sistema. ,

FEGATELLI
- DI CAPRETTO

_ Per sei persone prendete due fegati di capretto con
le loro ratte lavateli in acqua fresca e spellateli, fateli
“a piccoli pezzi ; preparate allora del pan grattato , uni-
tevi del pepe del finocchio e dello zucchero, rivoltate
i pezzetti del fegato in questa' composizione, quindi av-
volgeteli nelle ratte che saranno state lavate nell’acqua
calda, infilateli nello spiede, arrostiteli finché non sa-
ranno crogiati, avvertendo di-ungerli tom olioc quando
saranno a mezza collura. )
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GERMANO NEL CAVOL NERO -

Si prenda il germano o baralazuolo , che sia pela-
o o ben pulito dalle penne vane , passandolo phi volte
sulla fiamma, dopo toglieteli tutte le interiora , tagliateli
il capo di cui non si fa conto ; quindi mettete a cuoece-
re in ua cazzaruola, con un battuto di cipolle di seda-
no e carota antecedentemente preparato , salatelo e fa-
telo ben crogiare , cid seguito levatelo dalla cazzaruola,
e passate tutto P’ umido che digrasserete per rimetterlo
al fuoco. Lessate dei grumoli di cavol nero , che poi
strizzerete per metterli in quell’ umido col germano che
avevi levato, risalate il cavolo se occorre , mettevi un
poco di burro, e grattatevi un poca di noce moscada,
¢ servitelo in tavola. o

LEPRE CON CANNELLONI -

Per sei persone prendete un coscio di lepre di una
libbra e mezzo , fate il solito battuto, di cipolla carote
e sedano , fatelo soffriggere -umitevi la lepre , e quando
ha preso colore mettetevi dell’umido.

Prendete poi mezza libbra di cannelloni, quando
saranno lessati a mezza cottura , passate prima il sugo,
¢ poi meltetevi i cannelloni a bolljre, tosto che siamo
eolli unitevi la lepre con burro e parmigiano , ed ac-
comodate il tutto in un vassojo-, e serviteli,

BACCALA ALLA TEDESCA

Sj prenda del-baccala, si lavi e si pulisca dalle
lische , si riduca in pezzi, sbattete un uovo, ¢ con que-



17-
sto doratelo, e panatelo ;. prengete -dei quarti di foglio
di carta, ungeteli con del burro , ed involtatevi i pexzi
del baccala, accomodateli quindi sopra una teglia unta
con olio, e fateli crogiare a fuoca lepto, se volete po-
tete semrh dopo scarlati , con una. salza preparata dacer
to e zucchero,

~ TRIGLIE,
ALLA CASSETTINA

¢

Dopo pulite , lavate e scolate le triglie , si fanno
delle doppie cassettine di carta tanto grandi-quanto é
necessario per poterle rivoltare, ungetele con olio, ¢
mettete in cascuna la sua triglia, fatele crogiare sulla
gratella, e salatele da una parte e dall’ altra, se la car-
ta non si sard bruciata potete servirle in tavola nella sua
cassettina spruzzandovi un poco d’agro di limone.

CROCCHETTE DI RISO

Per sei persone prendete oft’ ence di riso con del
sugo , se di grasso, .con del latte , se di magro fatelo
dopo fredare, unitevi due rossi d’'uovo, del parmigiano
€ del burro , ed un poca dinoce moscada, fate con que-.
sta pasta dei crocchetti, e dateli la forma o di mele o
di pere , mettendo in cima un garofano per figurare il

picciuolo, panatele, nel ventre del frutto figurato, po-- .

tete prima passarvi dei fegatini di pollo tirati a sapore,
o in giorno di magro di funglu, dei prugnoli, ed an-
che polpe di ranocchxe fnggetele in padella, questa stes-
sa composizione pud servire per un coperlo di riso che
si crogia in un vassojo.
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PIATTO D’ ERBE

Prendete una quantith di zucchettini o fagiolini pro-
porzionata al numero dei commenzali, puliteli lavateli
e poneteli a lessare per passarli poi nelf’ acqua fresea:
fate quindi un battuto con persemolo , e passatelo in una
cazzeruola con burro, e quando soffrigge gettatevi gli zuc-
chettini o fagiolini , condizionateli con sale e pepe ; uni-
tevi piu tardi de! brodo, del latte, del parmigiano grat-
tato, ed anche un poco di fior di farina, e quando do-
vrete levarli dal fuoco , sbattete due rossi d’'uovo, uni-
tevi un poco di aceto con un poca d’ acqua e fale un
fricassé. f

PISELLI CREMATI

Prendete dei piselli teneri lavateli, mettete del bur-
ro in una cazzeruola, ed a suo tempo ponetevi i pisel-
ti medesimi con del sale, ed un poco di fior di farina,
e quando avranno soffritto mettetevi del latte con poco
zucchero , tosto che sia il tutto a giusta cottura pre-
parate quattro rossi d’ uovo, sbatteteli ed uniteli come
si fa di una fricassea, versateli in un vassojo e con-
" tornate il piatto con dei crostini fritti.

In giorno di magro si faccia un battuto con cipol-
la e persemolo si faccia soffriggere con olio in una caz-
zeruola , e quindi si proceda nel modo stesso qui so-
pra indicato , procurando di mantenerli sempre umidi
onde non s’ inaridiscano, vi si pud unire ancora del
tonno tagliato in piccoli pezzi che si pud far cuocere
unitamente ai piselli. ,
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FRITTATE COI PISELLI

Cuocete i piselli con del burro, e quando cid sia
fatto, allora prendete delle uova a proporzione delle
persone cui devono servire, sbattetele, mettete dell’olio
o del burro nella padella, e quando soffrigge gettatevi
le uova, fatta la frittata potete avvolgerla, e metterla
in un piatto preparato con della crema, che le serve
di salza.

FRITTATE IN TRIPPA

Prendete uova in proporzione delle persone cui de-
vono servire, shaltelele in un recipiente con del latte,
unitevi sale ed un poca di cannella della Regina, po-
nete a soffriggere del burro nella padella , gettatevi le
uova preparale , e quando sard cotta rivoltate la fritta-
ta, quindi tagliatela a piccoli pezzi di modo che prems
dino la figura che si suol dare ai pezzi della trippa,
cid fatto prendete una cazzeruola o tegame mettetevi del
burro e quindi la frittata come sopra tagliata, fatela sof-
friggere, e gettatevi dell’ acqua ed intanto prenderele
dello zaffrano abbrustolito , riducetelo in polvere, e get-
tatelo sulla frittata, onde prenda il colore, e quando
siete per servirla in tavola unitevi dell’altro burro, e
del parmigiano grattato.

FRITTATE ARROSTO
A GUISA .
DI ANGUILLA DI PERUGIA

Fate le frittate dopo avere sbatlute le uova com
del latte , avvollatele, ¢ quindi tagliatele a tocchetti,
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di modo che prendino la figura di pezzetti di anguilla;
prendete della salvia lavatela ; ed involgendo con que-
sta i pezzi della frittata infilateli nello spiede col so-
stegno di un crostino di pane da ambe le estremita ,
girateli arrosto, spruzzandovi del pan grattato, zuc-
chero e sale, ungeteli di tanto in tanto, e quando Par-
yosto avra preso colore e sara crogiato , allora servite-
lo in tavola.

FRITTATE CON ERBA

Prendete dell’ erba novellina detta di S. Maria, la-
vatela e pulitela e quindi scottatela nell’acqua bollente,
passandola dopo nell’ acqua fresca , strizzatela per le-
varli I' umido, e battetela nel tagliere , passatela in pa-
della con del burro, e quando sarhd cotta, gettatevi
e uova sbattute fate la frittata, avvolgetela, e servitela
in tavola.

UOVA AFFOGATE
COLLA

SALSA DI ACETOSA

Scottate alcuni mazzi di erba detta acetosa , quindi
ponetela nell’acqua fresca , strizzatela , e passatela per
crino, onde formare la puré che potrete mettere a cuo-
 cere in una cazzeruola con burro e sale, procurando
ehe non divenga soda; prendete una cazzeruola con
dell’acqua salata, e quando bolle stiacciate le uova,
procurando di conservare il tuorlo intatto, e quando
saranno lessate mettetele in un panno , levandole dall
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acqua con una mestola bucata , onde scolino I’ acqua;
ritonditele con un coltello onde darle uma figura rego.
lare; cid fatto gettalevi la puré di acetosa, ¢ servitele
calde in tavola.

UOVA AFFRITTELLATE
COLLA

SALSA DI DRAGONCELLO

Quando P olio della padella frigge allora ad uno
alla volta si stiacciano e si affrittellano le uova: si pren-
de quindi una porzione di dragoncello ed un mazzo di
acetosa , si lavano, si abbrusca una midolla di pane
che si pone in bagno di acefo, strizzatela ed unitela
col dragoncelle, e coll’ acetosa, pestate il tutto nel mor-+
tajo , dopo passatela finché non sard divenuta una sal-
sa compatta , salatela a proporzione , unitevi zucchero,
ed un poca di senape spenta, versale la salsa in un
vassojo e ponetevi sopra le uova affrittellate , procu-
rando di consarvarle calde.

UOVA ALLA PORTOGHESE

- Poneto’ it un pentolo delle uova e del latte con sa~
le a proporzione sbattetele, ungete una stampa con del
burro meltetevi le uova a cuocere in bagno maria inet-
tendo a bollire dell’acqua in una. cazzeruola tanto gran-
de, quanio vi possa entrare la stampa, le uova si ac-
caglieranno insensibilmente come un budino, cid otte-
nuto levate la stampa e fate un poco raffredarla ; pre-

.parate un coll ossia del sugo in un vassojo , nel quale
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metterete le nova accagliate come sopra, dopo averle
levate dalla stampa e tagliate a fette, per servirle in
tavola calde ; si possono servire ancora consérvando la
forma della stampa con -sugo sopra e sotto.

UOVA BAZZOTTE
CON SALZA

Ponete I’ uova a cuocere nell’ acqua bollente per
‘tre minuti , dopo passatele néll’ acqua fresca e mionda-
‘tele e quindi dividetele. Preparate’ intanto una salza di
capperi ed acciughe , e dopo aver poste le uova sopra
"un vassojo versatevi la salza'e contornate il piatto con
del persemolo ; si pud versare ancora la salza facendo-
la di pomodoro passato e bollito con del burro di pru-
‘gnoli e d’ altri funghi.

MODO_DI CUCINARE
LA

"+ SORRA DOLCE E FORTE

Tenete in bagno nell’ acqua fresca della sorra gras-
sa , lavatela e cambiate pill di una volta Pacqua, ed
“affinché sia ben dissalata si pud mettere in bagno la se-
‘ra per la mattina , lessatela eon erbe odorose , sedano
" persemolo , ed anche della cipolla ; fate una salza di
"aceto e zucchero , piholi e eicceolata, onde venga den-
‘sa ; lagliate a fefte la sorra lessata , ponetela sopra un
vassojo e versatevi la salza preparata nel modo indicato.
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MODO DI CUCINARE

'IL SERMONE

In mancanza di un grosso. pesce per un pranzo,
.8i prende un sermone, meltetelo. in bagno , e piu volte
cambiate I’ acqua onde dissalarlo , riunite il sermone e
legatelo , onde riprenda la figura di pesce, ¢ fatelo cuo-
cere con della cipolla del.sedano e con mezzo limone.
Quindi preparate una salsa verde con del dragoncello
ed una midolla di pane inzuppata nell’ aceto, pestate
tutto in un mortajo , passatela per crino ; unendovi un
poco di zucchero ed-olio, versalela in un vassojo , sul
quale collocherete il sermone, e servitelo caldo in tavola.

TORTA DI CAVIALE

Prendete una quantitd proporzionata di spinaci , pu-
liteli, lavateli bene, e poneteli a lessare con dell’ ae-
qua salata , e quindi passateli nell’ acqua fresca ; fateli
dopo cuocere con un battuto di cipolla ed erbucce. Fa-
te una pappa con olio sale pepe e cannella, dopo di
che la unirete con il caviale e gli spinaci, ungete con
olio una stampa e ponetevi la torta per farla crogiare ,
e quando sara a cottura , proecurando che non divenga
tanto soda potete servirla in tavola.

CARBONATA DI SORRA

Affettate sottilmente della SorTa grassa, meltetela,
.a dissalare nell’ gcqua, cid ottenuto , infarinatela e po-
netela a friggere. in padella: preparale poi un battute
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di cipolla e salvia fate di questo un soffritto con olio
a proporzione , nel quale porrete la sorra fritta unen~
dovi del vino hianco generoso, o in mancanza dello zue~
chero stemprato nell’ agresto : preparate poi tanti ero-
stini di pane abbruscati, e quando sarete per servire
‘in (avola procurate ¢he ogni Tetta di sorra abbia il suo
crostino , che 8’ imbéverd di quella salza ¢he vi verse-
Tete sopra, dopo avere il tatto ,accomodalo in un vassolo.

CARCIOFI RIPIENI

Pulite dei Carciofi levandoli lé foglie le pin dure,
© spuntaleli col eoltello dalla parte superiore , lessateli
appena , e passateli nell’acqua fresca : preparate un bat-
tuto con due acciughe e del persemolo unitelo con una
midolla di pane inznppata o nel sugo o nel latte : con
due rossi d’'uovo pepe e cannella, impastate il tut-
to insieme , quindi aprite i carciofi e riempiteli di que-
‘sta pasta, ponetele in un tegame a cuocere, procurate
‘che siano bene crogiati, ed allora poneteli sopra un vas-
sojo e serviteli in tavola.

FINOCCHIELLE
ALLA 'PARMIGIANA

Dopo pulite ¢ lavate fate lessare le finocchielle e
passatele nell’ acqua fresea ; fatto cid tagliatele a picco-
i pezzi e mettetele in una cazzeruola a soflriggere,
quindi mettetevi del sale , del fiore di farina, e del lat-
1e ,'e quaudo I’ avranno lmbevuto, levatele dal fuoeo ;
quando saranno fredde mettetevi tre rossi d' uovo e del
parmigiano , prendete , ¢id eseguito , una forms, unge-
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tela con Burro e mettetevi lo fnocchielle , cuocetele
allora a bagno maria , affinché si accaglino, e quande
saranno divenute sode, allora le potete servire in tavola.

FRITTO DI PATATE

. Lessate le patate e mondatele o poi sulla spianato-
ja riducetele in pasta, alla -quale umitete due rossi d’vo~
vo con un poco di sale, ed affinché perdino I’umido
fatele un poco suzzare-in una cazzeruola , preparate la
padella o con unto , o con olio, e con un cucchiajo fate
delle frittelle della pasta che farete friggere per servir-
le in tavola, gettandovi sopra dello zucchero pesto.

 PERE
CON COSCIE DI RANOCCHIE

Pulite le ranocchie gettando le interiora, e

‘rate il busto dalle coscie, fate un battuto di cipolia
ed altre erbe odorose ed olio, e-coi busti-come sopra
divisi farete un buon sugo di magro in una cazzeruola:
unitevi quindi del riso cotto fate bollire il tutte e poi
unitevi del parmigiano dei rossi d’ uovo ed un poca di
noce moscada - intanto si fanno soffriggere con nn po-
co di burro in altro recipiente le cescie delle ranoc-
chie, onde farli prendere colore e sapore, cid oltenuto
allora colla pasta di riso farete delle polpelte a guisa
di pere, ponendovi nel mezzo di ciascuna una ‘coscia
@i ranocchia, la di cui estremitd deve figurare il gam-
bo impanatele e doratele con uova shatiute pometele in
padellla cosi accomodate fatele friggere e setvitele in
tavola.
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Si possano ancora servire con una salza di cappe-
ri battuti.

FRITTO DI SEMBOLINO

Prendete una porzione di latte , ponetela in una
cazzeruola ; quando bolle mettetevi del sembolino , ri-
‘menatelo bene , onde evitare che venga bozzoluto , met-
tetevi del sale in proporzione ed un poca di caunella,
versatelo dopo cotto in un piatto, quindi tagliate que-
sta pasta fate dei piccoli mostacciuoli , infarinateli e do-
rateli con uovo sbattuto , e metteteli a friggere in pa-
della, e potrete servirli in tavola contornando il piaite
con persemolo fritto.

FRITTO DI RISO

Cuocete del riso nel latte , o nel brodo, quindi fa-
-telo freddare, unitevi allora due rossi d’uova ed un po-
co di parmigiano, ed ‘anche della noce moscada, unite
-tutto insieme e fate dei tocchetti, panateli e -dorateli
pell’ uovo shattuto , dateli una figura rotonda e:frigge-
teli in padella, nell’olio, e serviteli in tavola contor-
nando il piatto di perzemolo fritto. o

] FRITTO DI CAVOL FIORE

Pulite del cavol fiore , scottatelo e passatelo in ac-
qua fresca , fatelo suzzare in un pauno ; tagliate allora
i grumoli, infarinateli , dorateli in uova shattute e frig-
geteli ; se si vuole, con questi si forma un umide di
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magro ; fate soffriggere del burro in una cazzeruela,
gelttatevi i grumoli come sopra fritti , con sale e pepe,
unitevi un poco di zucchero, un poco di candito sottilmen-
te tagliato ed aceto in proporzione , quando questa salza
sara piuttosto accagliata , accomodate in simetria i gru-
moli del cavolo in un vassojo per servirli in tavola,
contornandole di crostini di pane fritto.

CAVOLO CROGIATO

Quando avrete struilto del burro in una cazzeruola
meltetene dei grumoli di cavolo fritti ed unitevi dope
del sugo di carne , se di grasso, se in giorno di ma-
gro allora del laite, e quando avranno imbevuto o I'uno
o I’altro, allora li dovete freddare ; accomodateli poi
in un vassojo ad uno alla volta versatevi quella salza
o sugo che avansera nella cottura gettatevi del parmi-
giano , e della cannella e del pane grattato, fateli do-
po crogiare e quando avranno preso un colore di noc-
cinola allora potete semrh in tavola.

FRITTO DI CAPPELLETTI

Prendete dei fegatini, lavateli o fateli a pexzetti
e scoitateli , ponete del burro in una cazzeruola, fate
un battuto di persemolo , e quando avrd soffritto met-
tetevi i fegatini, sele, pepe a propotzione e del fior di
farina , ricopriteli dopo con del latte , ¢ quando il tutto
sard a giusta cottura si faccia freddare.

Prendete olt’ oncie di fior di farina, e sopra una
spianatoja , e con due uova torlo e chiara un peco di
burro e sale fate una pasta, tiratela sottile e ricoprite-
-Ja dei fegatini che tornerete a ricoprire con altra sfo-
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glia di pasta, procurate di prepararla nel’ éstremitd,
onde non esca il ripieno, e con una stampa di latta ta-
gliate dei toccheiti, che friggerete in padella con unto.

FRITTO DI BORRAGGINE

Prendete della borrana e lavatela per pulirla bene
dalla terra, e sazzatela dall’ umido ; prendete ancora
delle acciughe lavatele , e separatele dalla lisca, ed in-
volgete una metd d’ acciuga in ciascuna foglia di bor-
rana ; fate in oltre con della farina stemperata nell’ac~
qua, upa pasta nella quale immergerete la borrana co-
me sopra accomodata per friggerla quindi in padella.

FRITTO DI PASTRINACHE

Dopo aver pulite bene le pastrinache e levata I’ ani-
ma, si lessano nell’ acqua salata a proporzione , e si
passano nell’ acqua fresca, fate della pasta stemprando
della farnia nell’ acqua , e friggetele ; potete servirle in
lavola con una salza dolee e forte', con olio zucchero
ed aceto , ed anche un poco di candlto sottilmente ta-
gliato, e facendo tutto insieme bollire, prima di versar-
lo nel vassojo sul quale accomoderete il fritto:

FRITTO DI CARDI

Pulite i cardi dai filamenti che hanmo, teneteli in
‘mollo e poi lessateli in acqua salata, e poi passateli in
acqua fresca, suzzateli bene, ed intanto preparerete della
pasla di farina stemprata nell’ acqua e. dopo averli pas-
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sati per questa pasta N friggerete in padella : si pos-
sono ancora invece d’impastarli, dorarli con uova sbat-
tute dopo infarinati e friggerli nell’ olio, procurando per
altro o nell’ uno o nell’ altro caso che sieno bene crogiati.

COSTOLETTE PANATE

Prendete delle. costolette di capretto; lavatele e pu~
litele da -quelle .pelli.che hanno , e battetele per.ridurle
piane , e fatele un bagno con battuto -di cipolla e per-
semolo, olio ed un poco d’agro di limone sale e pepe, do-
po un ora di bagno , gettate il battuto sbattete un uove
nel quale le passerete dopo- averle impanate, ed all ora
potete friggerle in padella: dovendole poi servire per
umido, allora si fa una salza di burro con capperi ed
acciughe ; fasciate se vi piace parte dell’ 0sso con della
carta intagliata , e dopo averle preparate in un vassojo
colla salza servitele in tavola,

FRITTATA SEMPLICE

Shattete in un pentdlo delle uova, quante occor-
rono in proporzione delle persone cui devono servire ,
fate un battuto di- persemolo che metterete nella padel-
la con del burro, e quando frigge dovete gettarvi le
uova sbattute , e formare la frittata che avvolgerete ,
se volete servirla per umido unitevi una salza di cap-
-peri , oppure di latle e burro unitamente ad un poco di
fior ni farina, e dopo avere (ulto accomodato in un
vassojo servitela in tavola. ‘



SUGO
PER SERVIRE AI PIATTI D’ ERBE
E SALZE PER CIVAJE

Prendete una cazzeruola ove metterete del burro,
¢ delle fette di prosciutto grasso e magro, e di cipol-
Ja vecchia, di carota ridotte in piccoli pezzi., delle te-
ste di sedano, del basilico, del pitursello, garofani, e
qualehé fungo ; in altre ponetevi sopra dei pezzi di car-
me di manzo o vitello, o altre puliture (1) di carni;
salate a porzione , quando avra bollito. e preso il colo-
re di nocciuola, bagnate con aeqna -appema, lasciate
il tatto gratinare (2) tornate a bagnare altre due volte,
e cid fatto empite d’ acqua la cazzeruola e estraete il
:lugob,e quale pud servire per le salze, e per i flam

’erbe. . .

DEI SUGHI DETTI COLI
BISCIAMELLA

EP ALTRI PER CONDIRE DELLE VIVANDE

DELLA BISCIAMELLA

Questa salza serve a condire una quantitd di vi-
vande ¢ si ottiene col metodo seguente.

(@) S intende puliture di carni di pollo di mansa o vi-
: tella , colli , zampe ec. .
(2) S"intende soffriggere.
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Fate distruggere del burro ‘in una cazzeruola uni-
fevi un poca di farina, stemperatela con latle, o panna
salate a porzione, dateli un idea di moce moscada o
cannella e di pepe. Fate stringere a lento fuoco come
fareste di una crema indi passate per setaccio, e ser~
vitevene in tutto quanto pud occorrervi.

SANTA MINIE

Ponete un pezzo di burro in una cazzeruola , quan-
do sara strutto , unitevi della farina stemprandola con
laite , brodo, o sugo, é candito. con sale e droghe,
con fette di cipolla, ed un mazzetto di erbe odorose ,
fate stringere a lento fuoco come una salza, maneg-
giandola continuamente con un mescolino , in fine pas-
sate per- selaccio , ed allorché sard fredda unitevi qual~
ché rosso d’ uovo. Questa salza serve. per ungere quak
ché vivanda , e per ritenere la spolverizzazione del pan
grattato alla quale I’ assoggetterete, come si vedra in
appresso. - :

ASSIONAMENTO DA SERVIRSENE
INVECE DI BISCIAMELLA

Struggete del burro a lenfo fuoco in una cazze-
ruola, unitevi della farina, e stempratela con acqua,
salate appena, ¢ ponetevi ancora qualché pezzo di zuc-
chero, ed una giusta quantitd di curiandoli, uno stec-
¢o di cannella ed una scorza di limone fresco ;! maneg-
giate continuamente con mestolo , e quando ave) preso
un buon sapore, e sara divenuta denza, passate que-
sta salza per sotaccio. . . - .



‘LESIONE
DI ROSSL D’ GOVO

Stemprate .a freddo dei: rossi d' uovo..con acqua ¢
latte , o brodo, ed anche con agro di limone o agre-
sto, e serve per legare, e rendere denze tulte quelle
salze che lo esigono.. . :

LESIONE
DI FIOR DI FARINA

Si slempi'a a freddo la farina con acqua, brodo,
o latte, si passa per setaccio, ¢ questa serve eguai~
meate per legare diverse salze. .

 ALTRO SUGO DI GRASSO
0SSIA COL{

Ricuoprite il fondo di una cazzeruola con fette di
lardo , e ricopritele con cipolla sottilmente tagliata, con
carote , teste di sedane, persemolo foglie di basilico ;
indi ponetevi un pezzo di carne di manzo, o vitella,
con qualché garofano e sale ; fate colorire a fuoco len-
10, e quando avrd preso un bel colore di noccivola,
ponelevi, un pizzico di farina e dopo che ancor questo
Aavra: pixese colore , bagnate con brodo, e continuate a
farlo cuocere per due ore almeno ; digrassate e passate
per staccio , 6 servitevene per qualunque salza di grasso.
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SUGO O'COLI DI MAGRO

Ponete dell’olio e del burro a sufficienza in una caz-
zeruola con delle fette di cipolla, carote rape , radiche di
persemolo passatele sopra ad un fuoco non tanto gagliardo
mevendolo, di contihuo con mestolo , €d allorche avre-
tk ottenuto’ un coloré oscuro , ma che non sia brutiato,
bagnerets con brodo di pesce, sé ne dvieté, oppure
con brodo di ceci o fagiuoli , potrete ancora uhirvi dei

granchi, o delle ranocchle s tinca o boldrd , un maz-
zetto di erbe odorose, una cipolla steccdta con garofa-
ni , piacendo ancora qualche spicchio 4’ aglio, salate
appena ; fate bollire fin tanto che abbia presa sostanza,
e passele per setaceio, unendovi del sugo di pomidoro,
ed avrete ottenuta la salzd.

FAKSA ALLA SANESE
CBE SERVE A RIEMPIRE UCCELLAMI, PESCE,
E TUTTO QUANTO PUD CAPITARE VARIANDOLA
DAL GRAS$O AL MAGRO

Preéndéte della polpd di vitella , o di pollb di crudo,
purchie non vi siaho nervi o pelle; potrete ancord ser-
virvi di catni colte , che pestérete in un mortdjo , e per
ogui libbra'-di' carne vi potreéte mezza libbra di midol-
la di pdne inzuppato nel latte, o brodo, una giusta
quantith di hitro , ebndite cori sale e dt‘oghe a piace-
e ; unitevi in ﬁne due rossi d’uovo, con piu due chia-
¢ moitate if fiotéa, ed avreté otteriuta la fafsa.

Si avverté clie in'mancanza di butro potrete ser-
virvi' di midolld di Yove, o grasso di ariione purché
sia ben pulito , ¢ ben tritaw ¢ voléndo variarla dal
grasse al magro - vi sérdrte’lé‘ dt: pésce frésco , ed in
mancanza , di baccal¥ ¢ @ sérthone. -



: CASSETTINE DI CARTA
B
DI PATATE

Prendete della carta grossa, e formate delle eas-
seftine a piacere, e friggetele per empirle poi di quel-
1a farsa che meglio crederete , indi fatele cuocere in
forno , colle patate ancora potrete ottenere lo stesso in-
tento delle cassetline vuotandole prima , poi friggendos
Je per riempirle come si & detto. -~ .

GUARNIZIONI
o
BORDI AI PIATTI

P

Queste guarnizioni si praticano generalmente di
midolla di pane intagliato, e fritto , o di pasta sfoglia,
o mezza sfoglia. Si guarniscono ancora con erbe a maz-
zetli, o piccole cipolle, ¢ rape a seconda della stagione;
#i fanno ancora dei bordi di pane intagliato, e tuffato
nell’ uovo sbattuto , facendoli prendere colore in forno
unitamente alla vivanda ; quando poi si ha una pasta
sfoglia piuttosto grande, potete vuolarla, e riempirla
di quel ragi che vi aggrada ed allora questo piatto si
chiama ‘comunemente vol quvent. :

Facendo ancora delle cassettine di rape, o di tor-
2o di ‘carciofo , e di tartufi, si possono ancor queste
viempire. Molte altre indicazioni si potrebbero dare in-
torno ai metodi di guarnire i piatti, ma in generale il
far meglio o peggio in questa parte , depende dal mag-
giore o minore gusto dei cucinieri.



ALTRE GUARNIZIONI

PER ‘ -
QUALUNQUE VIVANDA DI CARNE |,

Quando avrete un pezzo di vitella o pollo cotto in
alabrace , passate la salza che avrete nella cazzeruola,
e quindi se avrete delle frittate cotte o con burro o con
olio , tagliatele a nastri, poneteli nella salza a prende-
re sapore. Avvertendo che le frittate si possono fare an-
cora delle sole chiare d’uovo, che in tutte le cucine
avanzano ; e quando la salza avrd insaporito queste frit-
tate, accomodatels in un vassojo colla carne in mezzo,
e servitele in tavola.

ASPY DI GRASSO

Fate un brodo sostanzioso .con carne abbondante ,
zampa di vitella, droghe cipolle erbe odorose , sale @
prosciutto ; digrassatelo bene e fatelo raffreddare , al-
lora dateli colore con sugo, unilevi chiare sbattyte; po-
nete al fuoco e maneggiate continuamente con mesiolo,
ed appena che spunta il bollore. tiratelo indietro , e get-
talevi qualché foglia di dragoncello, un poco di aceto,
e di limone, continuate a far bollire per un quarto ¢'ora,
quindi filtrate con salviella in modo da ottenerlo. ben
chiaro , fatelo poi gelare , onde servirvene sopra ai ri-
freddi.

~ ASPY DI MAGRO

~ Si puo oltenere un brodo sostanziose , detto Aspy
eon lyccio, ranocchio , anguilla , regine od altri pesal
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grossi, questi vanno conditi con erbe, olio, ¢ipolla, sa-
fe e droghe e quando saranno giunti a cottura, digras-

sateli, colorite con sugo, tirate a giusta cotturg, e chia-
ritelo , come I’ aspy di grasso.

FARZA DI CHINEF
DA SERVIRSENE
PER GUARNIRE CARNI DI POLLO
E DI VITELLA

Prendete della carne di pollo, o di vitella, o sal-
vaggiume , ed anche dei pesci grossi, che sia il tutto
cotto in umido onde abbia maggior sapore, versate in
un mortajo , nel quale porrete !’ odore della noce mo-
scada con qualché garofano, sale pepe e cannella a pro-
porzione ed essendo di grasso vi unirete del lardo, se
di magro del burro in doppia dose, della midolla di
pane inzuppata o nel brodo , o nel latte, del parmigia-
no grattato, qualché rosso d’ uovo, e quando avrete il
tatto ben pestato passatelo per staccio , ed allora ag-
giungetevi del piturzello tritato fine , e servite come ap-
presso.

Si prenda una spianatoja sulla quale porrete la far-
za come sopra preparata avvolgetela nella farina, on-
de renderla maneggiabile , si formi quella fignra che
piu aggrada, o un mustacciuolo, o una mandorla , o un
tuorlo d’ vovo ec. ponete del brodo in una cazzeruola,
e quando bolle immergetela, e quando tornera a galla,
Jevatela e passatela in-un coly a sorbollire per pochi
miauti, ed allorquando la servirete in tavola procurate
di. aecomodarla con buon gusto sul vassojo , ponendo nel
mezzo la: carne cotta-che avete prima preparata.



FARZA
DI GRASSO E DI MAGRO .
ALLA MAREMMANA

Questa si fa senza carne, valendosi solianto della
midolla di pane inzuppata nel brodo , o zmel latte , del
formaggio parmigiano , ricotta , butirre, gualché uovo,
droghe , sale , erbe trinciate fine , e pestando I'insieme
in mortajo, si fa delicata a seconda del proprio gusto,

uesta farza si fa ancora eon dell’ erba acetosa tritata

ne, & ben insaporita in una cazzernola con burro ed
altr’ erbe odorose , come abbiamo altrove indicato. Essa
puo sesvire per riempire qualché fritto di pasta mezza
sfoglia, ed anche per gualché umido con pasta di ta-
gliatini tirata ben fine e lessata , e quindi passata a bur-
ro e parmigiano per-servirla in (avola

FARZA ) :
" DI GRATINO COTTA

Pulite dellé cuoratelle di pollo , tenetele in mollo.
nelf’ acqua fresca, onde pulirle dal sangue, ed imbian«
chitele e quindi asciugatele, e pestatele nel mortajo ,
cid fatto ponetevi del burro in doppia quantith delle cuo-
ratelle , seguitale a pestare , indi aggiungetevi scalogne
e persemolo ben tritato , sale pepe e noce moscada,
con_due .0 pil rossi d’ uove , meseolate e versate in un
pialto per servirvene ove occorra, potele amcora ag-
giungervi le interiora di beccaccia cotte secondo il con=
sueto ; questa farza potrd servire di ripieno ad una pa-
sta sfoglia che potrete friggere. B A



PURE DI SPINACI
CON CROSTINI DI PANE FRITTO

Pulito che avrete li spinaci vi unirete qualchd ci-
polla, sedano, carota e qualché altr’ erba odorosa, e
dopo lessato il tutto passaielo in acqua fresca ; cid fat-
to mettetele in cazzeruola adattata con poca midolla di
pane e brodo , e quando saranno insaporati, passateli
per staccio allungatela con quella quantith di brodo che’
sard necessario , e quando dovrete servire in tavola
questa puré gettatevi i erostini fritti, e quando avranno
alzato un bollore vdtate mella zuppiera. ’

ALTRA
PURE DI PATATE

Lessate e mondate che avrete le patate le schiac-
cierete prima di passarle in cazzerucla, unendo alle
medesime delle erbe odorose e brodo come sopra si &
detto, ed insaporite che saranno passatele per staccio
allungandole con_brodo & proporzione ,. quindi unitevi
i crostini di pane fritto come nella puré antecedente.

" PURE DI ACETOSA

" “Pulita e lessata la semplice acetosa, passatela nell”
acqua’ fresca, e dopo in cazzeruola con midolla di pa~
ne come sopra si & descritlo’, passatela per staccio, al-
langate con brodo , e servilela con pane frillo come
nelle altre. o - o
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PURE ' '

" DI QUALUNQUE SPECIE
DI CIVAJE

Lessate che saranno le civaje unitamente ad erbo
odorose , ponetele nella cazzeruola per farle incaporire ,
guindi passatele per staccio , ed invece del pane fritto,
potrete servirvi di pane semplicemente abbruscato che
accomoderete nella zuppiera per versarvi sopra la puré.

PURE
DI CIVAJE DI MAGRO

Fate un battuto con cipolla, erbe odorose ed ac-
ciughe, ponete in cazzeruola con sale a proporzione,
con qualché garofano unitevi dell’ olio, fate soffriggere,
e tosto che avrd preso il colore di mocciuola, ponetevi
a poco alla vol(a le civaje gia lessate ; ponetevi un po-
co di pepe e cannella, aggiungetevi qualché fungo, del
sugo di pomodoro fresco, o di conserva, ed insaporita
che sara allungate con acqua a proporzione, ed allora
questa puré si potra dervire o con pane fritto o abbru-
scato , 0ssivveso con paste o riso. Avvertendo di tener
la pid liquida, quando preferirete le paste ed il riso.

t

PURE
DI PISELLI O FAVE

Tirate a sapore le fave o piselli con prosciutto strut-
to o burro, dopo cotti passateli per staccio ‘allungandoli
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con brodo , e quindi potrete servire questa purd con pa~
ne frilto o riso , tenendo il sistema di sopra notato quan-
do preferirete # riso.

PURE DI ZUCCA

Fate delle fette sottili di zucca, ad umite hasilico,
sedano, persemolo , e qualché pomodore, sale pepe @
cannella , una piccola midolla di pane, il fulto panete
entro una cazzernola con brodo grasso ; e cotta che sa-
ra la zucca passalela per setaccio, allungatela con bro-
do come altrove abbiamo indicato , e servitela con pa-
ne fritto ossivvero semplicemente abbruscato: si avverte
che volendola servire senza pure si progura che sia dea-
za come una farinata.

ZUPPA
A BOMBE DI PATATE

Lessate ¢ mondate che avrete le patate , passatele
pel mortajo , e pestate, quindi uniteviidel sale a pro-
porzione e cannella , e per ogni libbra di patate aggiun-
gete once due’ di burro e parmigiano , con piu cinque
o sei rossi d’ uove e ben pestata che sard questa pasta
la potrete porre in stampa da paste siringhe dandole la
forma o di nastro, o di cannoncelli, tagliati a piccoli
pezzi e gettateli “entro una cazzeruola piena di brede
bollente , ed a misura che verranno a galla levateli per
passarli nella zuppiera che servirete in tavola gettan-
--dovi prima del parmigiang grattato. .
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GATTD DI PATATE

Lessate ¢ mondate che avrete le patate , pestatele
nel mortajo, cid fallo passatele nella cazzeruola unen-
dovi :dsl -latte , sale ¢ caneella della regina ; mestolate
il tutto finché axrele oitanulo una pasta, levatela allora
dnl fuoeo , e mettetela a freddare gettandovi sopra del
patmlgnno grattato : Prenderele quindi del burro squa-
gliato ; pilt quattro rassi 4’uevo per ogai libbea di pa-
tate, montate le vosire chiare , unite il tutto , ¢ versa-
te in una stampa untata con hum e ponew per aR
ora circa in fornello da campagna ; cotto che sara il
gattd sformatelo, formatene tanti mustacciuoli , acco-
modateli nella zpppiera, ché finirete d’ empire versan-
dovi del brodo bollente.

.N. B. Questo gattd fatto nello stesso modo si potrd
accomodare intiero in un vassojo , vuotarlo in mezyo
per riempirlo di un ragu di apimelle , o di uccelletti o
funghi e piacere nel modo com cui abhmno alirove de-

Asmuo iy cpe,eto piatto potrd ancora Servire per usido.

CARCIOFI
ALLA MILANESE

Prendele dei carciofi , e dopo averli pulili e lavati,
mettete al fuoco una cazreniola e quando Vacqua bolle
poneteli a lessare; cio fatto accomodateli geitandovi del
parmigiano grattato ¢ butirro caldo, quindi serviteli-
in tavola. e
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PICCIONI

IN VESTE DA CAMERA

3

Cuocete in umido secondo il consueto i. picoioni,
quindi divideteli in mezzo, dorateli e friggeteli, edol-
tre ad un poca di drogheria prendete un quarto di bic-
chiere di moscado, e quando avranno boliito unitamente
al sugo dell’ umido, e preso un buon sapore , accomo=
dateli nel vassojo , premete un mezzo limone nella sal--
za, e servileli in tavola.

FRITTO DI SPARAGI

Prendete dei sparagi trinciateli fino alla parte te-
nera, lessateli e poneteli quindi io acqua fresca, pren-
dete dopo una cazzeruola, mettetevi un poco di burro
unilelo con una mezz’ oncia di fior di farina e dél su-
go , ossivvero brodo o latte , quando avrete ottenuto una
salza compatia, allora ponetevi gli sparagi a bollire,
onde prendino sapore , & tal’ effetto vi metterete della
drogheria , del burro, e del parmigiano piti due rossi
d’ uovo , fateli ristringere a forza di bollore , e cid ot~
tenuto, versateli in un vassojo, quando saranno fredda-
ti passateli a piccoli pezzi mel pan grattato, e quindi
nell’ uovo shattuto , friggeteli e serviteli in tavola.

SPARAGI CON SALZA

Tosto che avrete lessati gli sparagi ed accomodati
in un vassojo preparate la seguente salza. Mettete in un
morlajo due o pid acciughe , un poco di dragoacello ¢
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tre rossi d'uovo ben sodi, e pestate tutto ¢id unendovi
ancora un poco di sale,, passatelo per setaccio in un re-
cipiente , unitevi della senape spenta, qualché geecia
¢’ aceto, o agro di limone, e d’ olio, quindi versate
questa salza sopra gli spdragi e serviteli in tavola.

~ SPARAGI -
CON ALTRA SALZA
AL BURRO '

Lessati ed accomodati che avrete gli sparagi in on
vassojo , con sale e pepe , spargelevi semplicemente del -
parmigiano grattato, sale, e pepe del bulirro caldo
serviteli in tavola.

FARZA
DI RATINO CRUDA

Seguite lo stesso sistema dove si & faita meario-
ne alla farza di ratino cotla , meno che non dovete coo~-
cere le coratelle, e quando le avrete lavate ed asciu-
gate dovete trilarle e pestarle mel mortajo e conditele
come quelle del ratino cotta, aumentandovi un poco di
basilico in polvere , & prima di porre in opera ambedug
mte farze potrete ancora darle grazia coll’ agro di

imone. . o



.LASAGNE
ALLA GENOVESE DI GRASSO
E DI MAGRO

Tanto di grasso , e¢he di magro la sfoglia si fa nel
modo stesso, cioé con uova, poco sale e poca acqua e
qualora piaccia un poco di zafferane ; il sugo di gras-
. 8o deve essere di vitella ben tirato, e le lasagne si
cuocono nell’ acqua sajata, e si colano col mestolo bu-
cato; si stendono con diligenza nel piatto, e suolo per
suolo , si condiscono con detto sugo € cacio parmigiano.
Pi magro si fanmo nel modo stesso , solo si cambia il
sugo, che si fa nel modo seguente. ’ .
. Meltete nel mortajo due spicchi d’ aglio foglie di
basilico abbondanti , una polpa di cacio romano, o di
olanda, un poche di spezie, e tutto si batte ben fine
indi si scioglie con olio fine abbondante, e quando le
lasagne saranno cotte prendete-un ramajolo d’acqua get-
tatelo nel mortajo e mescolatelo per servirvene invece di
sugo di vilella con formaggio parmigiano grattato.

LASAGNE
ALLA BOLOGNESE

- Per 1u.esle si pratica lo stessg metodo. che per lo
lasagne alla genovese, e solo si varia nel condimento ,.
per il quale regolatevi come appresso. _

Prendete dei spinaci teneri, puliteli e lessateli , €
passateli nell’ acqua fresca , dopo spremeteli bene e tri~
tateli pilt fini che sia possibile , fateli insaporire con del
sugo di carne, e con questo allungate quanto sia ne-



cessario onde ¢ondire le lasagne : se vorrete servirle di
‘mragro faréte un soffritts di cipolla , etbe odorosé e bur-
10, vi porrete come sopra gli spindci ¢ del burro, o
pervite in (avola.

SPALLETTE D’ AGNELLO
OPPURE POLLO RIPIENO
CON RAGH

Disossate 1a spalleita, o un pollo, se vi piace la-
sciando alla prima lo stinco , preparate un ripieno di
punte di sparagi ; di carciofi, bianchili, di animelle, ¢
funghi se ne avrete , condizionandoli come appresso.

Prendete. una cazzeruola, fate un soffritto con per-
semolo baltuto e prosciutto frifato fine ; dopo di che
vi unirete le animelle o funghi e quando cid sarh a mez-
za cottura potrele miettervi i carciofi, e punte di spa-
ragi, procurate che questa comiposizione prenda un buon
sapore , ed a lal effetto vi unirete burre, parmigiano,
cannella con poco pepe , e quando I' avrete fatla strin-
gere al fuoco, riempite con questa la spalletta o pollo
che dopo avrete la precauzione di cucire ; cuocete co-
‘me tulti gli altri umidi, e quindi si versi; e si acco-
modi sopra un vassojo.

Potete ancora geltare un poca di lesione di farina
entro la cazzeruola nella quale avrete cotto I' umido,
spremete un mezzo limone , e versale sopra la spallet-
ta o pollo questa salza , e servite in tavola.

MACCHERONI
ALLA BISCIAMELLA FALZITI

Dopo avere bianchiti i maccheroni , passateli alla
bisciamella ben lunga , e quando saranno cotti , unilevi
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del burro e del parmigiano ; precurale di_avere prepa-
rato un ragh fatto con prugnoli, creste rigaglie, ed al-
tro (1) Preparate una stampa ungetela con burro , o fa~
te'un paleo di detti maccheroni, e sopra un aliro col
¥agl , repetendo tutto cid fin tanto ché la stampa verra
ripicoa, cuocetela per mezz’ora in bagno maria , sfor-
. matela ¢ servitela in tavola. ) ‘

POLLERIE
CON SALZA D' OLIVE

Quando avete cotto i polli secondo il consueto si-
stema vi unirete la seguente salza. .
’ Togliete i nocciuoli alle olive in modo che sembri-
o come inlatte, lessatele prendete un acciuga, del per-
semolo (rinciato fino con poco di burro, ¢ mettete il
‘tutlo in uma cazzeruola, quando cid avrd appena sof-
fritto geltatevi le olive con un poca di cannella ; tosto
"che avranno preso sapore unilevi del coli, ed un poco
@i zuechero , ¢ quando saranno a coltura, premetevi
‘up mezzo limone , preparate la salza in un vassojo in
“mezzo al quale porrete il pollo, per servirlo in tavola.

FLAM DI CAPELLINI
RIPIENO DI RIGAGLIE
Cuocete i capellini .nel sugo mettendovi un poca di

eannella , quindi vi unirete del burro, parmigiano, ed

(1) $ intende per vagu quello descritio di sopra 5 memo
che la composizions ds questo deve essers trineiaia
" piv fina. ' S -
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un rosso &’ uovo, précarate di avefe preparato un ra-
gu di rigaglie nel modo. in cui abbiamo altrove indicato,
al quale unirete ancora un poca di noce moscada per
darli maggior grazia , ed allora prendete una stampa un-
getela con burro, e panatela, versatevi porzione dei ca-
pellini e poi il ripieno di ragy, tornate a coprire la stam-
pa col resto dei capellini, dateli un aria di forno per cro-
giarlo , si sforni, e si serva in tavola.

FLAM DI FUNGHI

Dopo avere lavati e puliti i funghi e fatli in pic-
coli pezzi, fate un hattuto ‘con prodciutito , erbe odoro-
se, il tutto si metta in cazzeruola con burro, e dopo
averlo fatto soffriggere unitevi i fonghi con sale ¢ dro-
gheria , e colli che saranno vi unirete un poca di fari-
-na o del sugo : lasciate astringerli a ‘poco alla volla, e
quando li leverete dal fuoco vi getterete del parmigia-
no grattato, e li lascerete un poeco freddare, fndi vi
unirete due o tre uova bene shattute in un pentolo per
unirle alla composizione , quindi procurate.di avere una
stampa bene untata con burro , empitela con delta com-
posizione e tenelela in bagno maria per circa un ora,
quindi sformatelo e servite in tavola' il flam ottenuto.

Si avverte che di magro si cambia in acciughe il
prosciutto. IR

UOVA AFFOGATE
CON CREMA DI SPINACE. - -
Dopo avere puliti, lavati e lessati gli spinaci li pas-

-serete nell’ acqua fresca, e quindi nello staccio, di poi
metterete in una cazzeruola del burro unitamente agli
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spinaci passali e droghéila, ed insaporiti ¢he saranno
gli allungherete con sugo di giasso o magio , ¢ prima
di sesvirle in tavola vi- unirete uno ¢ due rossi di vove
per unire la composizione che diverrh'cqme unacremd,
avvertendo di versarla in un vassojo prima che sia di-
wenuta solida ; e sopra vi porrete sunetnbamente ‘dispo~
ste le uova aﬁogale.

FUNGHI
CON SALZA TOURNEE

Ben lavati e ridottt in piceoli pezzi che avrete i fon~
ghi , prendete una cazzeruola, nella quale porrete umr
battuto, con persemolo basilico , acciughe, ¢ burro, ¢
quando soffrigge vi porrete i funghi coni dalla droghe-
xia , e poco avanti di servirli i tavola vi- umirete della
lesione di farina con pilv un poco di sugo x “nell’ atto
di servirli stemprate in un rama]olo due rossi d’uovo con
agro di limone, ed unite ai funghi che guarnirete nel
Piatio con crostini di pane fritto.

UOVA
ALLA GENOVESE

Preparate delle uova bazzotte, e sgusciatele ed ac-
comodatele sime(ricamente. nel vassojo, cid fatto pro-
curate di avere una bisciamella ben lunga nella quale
unirete del burro, parmigiano, e due rossi d’uovo ed
un poco di persemolo trinciato fine , che verseréle so-
pra il vassojo delle uova', spargendovi amcora del par-
migiano grattato.



P rima di passare alla seconda parte vella quale
intendo di parlare delle pasticcierig , mi piage di aceur
ﬁarmi di cosa che reputo-di prima necessild, della ma-.
niera cioé di preparare una. tavola - perché Uapparec-
ckio ancora deve appagare U occhio , e bisogna che sia
disposto secondo gli usi delle diverse nazioni e secondo
le diverse circosianze , onde i0 insegnerd a preparare un
Buff¢ alla Francese, un Dejuné all’ Inglese , un gran pran-
zo all’ Italiana , ed un Ambigi alla Russa. Qualcuno
forse potrd osservare ch’ essendo noi in lalia ed Italia-
ni non abbiamo necessitd - di apprendere le costumanze
degli altri paesi , ¢ verissimo per una parte che con-
verrebbe non degencrare dagl’ usi che stabilirono gli avi
nosiri ¢ che sono Nazionali, poiché il modellarli con-
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tinuamente, come per sventur' accade, a quelli degli °
altri popoli, perdono quel tipo che converrebbe conser-
varli , ed & vergogna nostra il vedere che in oggi per
servire alls moda che sul Tamigi, e sulla Senna sie-
de Reging , si imbandiscono le tavole con vivande fred-
de , fino all’ arrosto ; che ci pieghiamo ancora a cer-
te costumanze che non hanno che il pregio di una nuo-
vild sragionata, ma prescindendo da queste ed altre ra-
giont consideriamo che la quantitd dei forestieri che ven-
gono a visitare il nostro bel Paese, fa si che molti Cuo-
chi, domestici 8 impiegono con famiglie straniere , e con
esse viaggiano , abbiamo adungue avuto in mira nell al-
lontanarci dalla nosira cucina per descrivere cose che
@ noi Italiani non apparicngono, di servire a coloro »
cui piace di prender servizio con gli oltramontani, per
cui é necessario che prendono cognizione del loro modo
di vivere per uniformarsi ai loro usi, ai loro diversi co-
stums ; guidati adungue unicamente da questo spirito noi
¢i accingiamo a nofare ¢ modi di cui si servono onde
dare alle tavole quelle apparenze che sono al loro gqu-
sto omogenee ¢ convien dire ancora a gtustizia del vero
e senza spirito di parte che i Francesi in special modo
sono nell’ arte della cucina molio avanzati , onde non sa-
rd mai cosa stravagante il sequire molti usi che appar-
tengono al gusto squisito di quella Nazione. '
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AMBIGU

ALLA RUSSA

, Si prepari la tavola cei suoi serviti, con due soli
Dbicchieri per ogni persona, posata, e scodella, tondino
‘con tovagliuolo ; sale, birra agl’ angoli, acqua e botti-
glie di vini forestieri, pane comune, ed in mezzo un
gran pezzo di rosbif in parte tagliato a fette; dei polli
intieri , e parte tagliati, dei grossi pesci , e due zup-
piere di riso, poi delle grosse patale colte a lesso; del
cavolo egualmente lesso, e delle salze bianche compo-
ste di farina latte e burro ed in fine delle frutta: Il tut-
to sia simetricamente disposto sulla tavola mella quale
porrete pure dei bricchi ossiano cuccami di latte theé e
zucchero di cui fanno wuse in fine.

PREPARATIVO
PER UN BUFFE

Si prepari la tavola con serviti , ponendo agl’ango-
li delle bottiglie di vini di diverse qualith, con bricchi
di the e latte, del consumeé , delle gelatine messe in si-
metria ; dei rifreddi di lingue ben guarnite, dei pro-
sciutti freddi, dei polli in gelatina , dei tacchinotti ar-
Tosto , dei grossi pesci, e specialmente qualché storio-
ne; del rosbif ; una mezza vitella mungana arrosto ;
delle teste di vitella ripiene e fredde, del pan francese,
del pane svizzero a bastoni delle frutta squisite degli
aranci e canditi , insomma un buffé esige varieta e quan-
tita' di vivande di ogni gencre. B ‘
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APPARECCHIO

PER U;‘
DEJUNE ALL’ INGLESE

Si preparino sula tavola dei bricchi di theé e latte
simetricamente disposti, del burro, dello zucchero, del
pan francese , o svizzero a bastoni, delle uova a bere
del Parmigiano, e delle acciughe ben pulite , e delle
frutta della stagione. In oltre la tavola dovra esser pre-
parata con tovagliuoli posate ed altro come se si trat
tasse di un pranzo. :

PREPARATIVO
pfR UN
PRANZO ALL’ ITALIANA

La tavola deve essere primicramente apparocchia-
fa con un ricco addobbo di biancherla e tovagliuoli pie-
gati a lisca di pesce, o in altra forma bizzarra ; a cia-
scun posto si pud meltere il nome del convitato che de-
ve occuparlo, col loro respetlivo pane, ed anche un
mazzetto di fiori, poi la posata e cinque bicchieri fra
grandi e piccoli adattati alle qualita dei vini che deb-
bonsi mescere durante il pranzo : in mezzo poi aliro

“gran mazzo di fiori, e quattro tempielti con forme ar-
chitettoniche agl’ angoli, e questi si contorneranno di
canditi , biscotterie , quindi collocherete , simetrica-
mente disposte le saliere, salziere, senapiere ed al-
tro. Vi saranno pure otto piatti fermi sempre di ri-
freddi, due dolci croccanti ; due arrosti che uno di tac-
chinotto, ed un roshif per I’ altro ; dei piatti di pastic-
cieria, delle buone frutta , dei formaggi, dei giulebbati
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in fine la tavola deve restar compita, ed ove non pos-
sa tante vivande, e tanti oggelli contenere, si prepari-
no in altra tavola égualmente apparecchiata nella sala
stessa , onde all’ occorrepza servirle ai Commenzali.

11 pranzo 8’ incomincia coi principj che si troveran-
no disposti sulla tavola, quindi si servono le zuppe e
minestre. diverse, queste si potranno ancora servire da
un ioserviente’, 0 scalco in un' luogo appartato e quin-
di darle in tdvola nelle sue cuparelle per ordine , inco-
minciando’ da un convitato senza' invertirlo finché non
sia stato compito il giro, Jo slesso sistema si pratica
pel servire le bevande , meno che nel caso in cui qual-
jhé convitalo' ne abbisogni straordinariamente ; poi si
ervono i fritti., poi i lessi, quindi gli umidi, ed i piat-
ti'd’ erbe, poi i piatti di composizione ; quindi verran-
o le insalale composte e sparagi insieme agli arrosti ;
ostriche e frutti di mare ; si gireranno poi i piatti dolci
Ta biscottéria e le frutta’; si chinderd il pranzo col ge-
Tato di qualita diverse, e poi si passerd in ‘altra stanza
a prendere il caffé ; rosolio , e liquori. = °

N.B. Si protrae la descrizione della Pasticcieria onde
dar termine a quella dei piatti di carni ed erbe ,
accié sig piv completa.



- SALMI
DI BECCACCE TORDI STARNE
ED ALTRI VOLATILI

La regola generale & di farli arrosto sia I’ uno co-
me I altro, ma tanto i piccioni quanto le starne si pos-
sono ancor cuocere in umido , tenendo Io siesso metodo
gid descritto per gl’ altri umndl » cid fatto dividete I’ani-
male in due parii & intanto preparate la seguente salza.

Prendete una o due acciughe , i capi deg]’ animali
stessi , capperi, qualché coccola di ginepro , pestate il
tulto ben fine nel monajo, quindi passate per staccio,
€ poneie il composto in una cazzeruola allungandolo con
sugo e via santo , fate bollire, edopo immergelevi que-
gh animaii ¢che avrete preparati , onde finirhi di cuoce-
re, e poco prima di mandarliin tavola meltetevi un po-
co di zuccherd, e all’ istante in cui si servono preme-
tevi sopra un mezzo limoad onde davli grazia con quell’
agro , fate nel piatlo un fondo di pane friito , versatevi
sopra la salza, accomodate simetricamente gli animali
e servile in tavola.

BOVE
ALLA MODA

Prendete il manzo nella groppa ; lavatelo , e stec~
catelo con poca scorza di limone , garofam e lardo , cwo~
cetelo a mezza lessatura, come se dovesse servire per
lesso, quindi levatelo dal brodo, prendete una cazze-
ruola, ove melierete ~del burro, fette di prosciutto e
qualche fetta di cipolla , qualché capo di sedano e ca-



_ 11
rota, fate il tutto soffriggere finghé prenda un eolore di
nocciuola , bagnando di tanto in tanio con brodo finche
non sia pervenuio a perfetta coliura ; questo i pud ser-
vire con salza di carciofi , spinaci ed altro fatta nel se-
guente modo. Puliti e divis1 che.saranno i carciofi , si
bianchiscono e si passano nel coly, lo stesso per li spina-
ci!, e cotti che saranno li darete grazia con un poco di
aceto, o agro di limone, con piit un poca di senape , si
melta nel vassojo la sa]za ben disposta, ed in } Iez30 nl
bove alla moda e servitelo in tavola. ;

[N

o ‘GERMANI
o CON PURE, DI CECI
E LENTI. .

Ben lavati e pulm che . avrete i.germani e levato
i .bordoni che hanno presso la coda accomodaieli, e bian-
. chiteli per poehii minati e metteteli in acqua fresca cio
falto cuocetcli come le. altre carni e fateh la seguenle
salza. (

Siano ceci o lenti devono esser lessn , e 'prima di
metterli in una cazzeruola con erbe odorose acciaccate-
le, e melietevi del sugo, e guando saranno insaporite,
passalele a siaccio , ¢ quindi rimetletele in cazzeruola
ed allunghate con aliro sugo-, con pit poche goccie di
vini di botuﬂha , e nell’ aito_ di servirle in tavola pre-
melevi un poco d’ agro di limone ; variate la salza nel
vassojo , e ponele sopra gli ammah, e per darle mag-
gior corpo potete ancora servirvi del fondo con cui so-
no stati colli gli animali , purché sia .ben digrassato.

Avvertendo che questa salza deve essere liquida
appunto come una crema.
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IRTECCHE

Dl VITEI.M DI I.A'I‘TE ARROSTO
CON S&LZA DI BURRO

Ben uhte che saranno dd tutte le pelli le dette
bistecclie , é ‘ben battute colla costola della coltella, si
mettono in marinaggio , come abbiamo altrove descnlto
e cio per lo spazio di due ore, le passerete sopra la
graticola , e colte che saranno si accomodano nel vas-
s0jo , e le si serve sopra la seguente salza.

Prendete del burro , due o piu acciughe secondo il
bisogno , e ben lavate e spo*’hate dalla lisca , si unisco-
no col burro entro una cazzeruola , ponetele al fuoco
e disfatte che saranno, rimenandole sempre con mesto-
lo premetevi I’ agro di mezzo limone, versaie questa
salza sopra le bistecche e servite in tavola.,

Si potranno ancora servire con gramolata di cap-
peri ed acciughe, praticando il sistema seguente.

Prendete’ una quantita propomonata di capperi ,
perseinolo basitice ed acciughe, trinciate il tutto ben fine
e ponetelé in-uma cazzervola con ‘olio ed un poco di sa-
le, e ben soffritto che avra per cinque o sei minuti
versiiié 16 salza unfta com un poco dl sanaﬂe sopra le

’blstecche. N .

- FAGIOLI IN ERBA
CON SALZA BIANCA
: Pulm che avréte i fagiuoli e ridotti a mustacciuo~

1i , bianchiteli , dopo passateli hella salza bianca fatta
come appresso.
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Prendete una cdzzeruola nella quale porrete del
burre con un pizzico di farina, indi ponetela al fuoco,
e quando sard bene unito I’ uno all’altra, allungate con
brodo , e quando sard divenuta come un coly , mette-
tevi i fagmoli gia bianchiti, dandoli I’odore con un po-
ca di noce moscada , e ben cotti ed insaporiti che sa-
ranno serviteli con agro d| limone,

FLAM b1 ZUCCHINI

Bianchiti che avrete i zuechini li dividerete in pit
parti , e li passerete nella cazzeruola nel seguente modo.

Pestate bene del presciullo grasso e magro e met-
tetelo in cazzerwola con burro ed erbe odorose, e ben
soffritto che avrd ponetevi Ji zucchini con drogheria e
sale , e fateli prendere il sapore, e cid fatlo unitevi un
pizzico di farina e del pan ‘gratiato , bagnate con sugo
finché bisogna , e quando il tutto sara unito ed avra pre-
so sapore vi porrele del parmigiano e burro : quindi
lascerete ‘diaccidre , ed allora metterele in un pentolo
due e tre uova a seconda del b|sogno , © sbattute che
saranno le unirete a detta composizione , procurando di
aver untata una stampa con burre , ve la verserete per
-metterla a bagno maria, e dopo un ora all’ incirca la
servirete in tavola.

!

FLAM DI FINOCCHIELLE

Pulite e lessate che saranno le finocchielle , le ri-
durrete in piccole parti, quindi le tirerete a sapore , co-
me di sopra abbiamo delto ; queste le bagnerete di tan-
to in tanto a seconda del blsogno , indi preparerete una
farza mel seguente modo.
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* Procurate di avere della carne- colta , qualunque
sia, la pulirete da tuite le pelli, se ve ne sono, la
metterere entro un mortajo con,del presciutto grasso
con poco sale, e droghe a giusta porzione, con una
midolla di pane inzuppata o in brodo o nel latte:; pe-
state il tatto ben fine , dopo di che essendo sodp, I’al-
lungherete con del sugo per upirla alle finocchielle gia
insaporite , e quando conoscerete che siano giunte a cot-
tura levatele dal fuoco , unendovi del burro e parmi-
giano , e quando il tutto sarad ghiacciato uoitevi ancora
tre o quattro rossi d’ uovo montando le chiare a parie.
Ungeie e panale una siampa versalevi Ja composizione,
e meltetela a-cuocere per. un ora nel forno da campa-
gna, in fine sformate il flam e servitele in tavola.

ZUCCHINI
COL PARMIGIANO

Prendete dei piccoli zuochiwi , e riduceteli in quar-
ti, bianchiteli, e passateli ncll’ acqua fresca ,. abbiate
un bon sugo o di .grasso o di- magro -e col medesimo
formate un coly - secondo il solito , ‘quiedi. ponatevi gli
zucchini con drogheria ed un poco.di basilico ben trito,
¢ bene insaporiti e cotti che saranno , uwiievi del bur-
ro ¢ del parmigiano, accomodateli in un vassojo con
altro parmigiano grattato ¢ servileli in tavola.

MACCHERONI IN BARCHETTA

‘Lessate i Maccheroni in acqua salata a giusla.do-
.8¢ , inlanio proturate di aver .preparato un coly, o.di
funghi , o fegativi , ed in giorno di magro vi servirete
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di pesce , o polpe di ranocchia ayvertendo allora di ti-
rare un coly da magro ; bianchiti che saranno i fegatini
e siano gli uni o gl altrl li ridurrete in piccoli dadi,
e li porrete a cuocere pel coly con drogheria ec. Indi
prendete una zuppiera, o vassojo fondo, € vi versere-
te una parte di questo coly con burro e parmigiano grat-
tato , e sopra vi Jorrete un palco di maccheroni scolati
dall’” atqua e cosi farete ad ogni paleo, ﬁnché fiorirete
la parte superiore col detto coly ) burro ] parmmano
per servire in tavola. .

POLLERIA
O CARNE DI VITELLA
NEL COLY

Tanto polli che piccioni, come carne di vitella, ben
lavata che I’ avrele bianchite, come altrove ho indicato,
meno che la carne di vitella dovete steccarla con caro-
ta e presciutlo ; cid fatto passatela al coly unendovi un
mazzéito d’erbe odorose un poco di pepe o canuella,
e cotto che sarh o I'uno o I' altro che sia, accomodate-
lIo nel vassgjo , levando il mazzo delle erbe, e versan-
dovi sopra la sa]za ; si pud ancora servire questo piat~
to, coh salza di rossi di uovo riel modo che appresso.

Prendete due o pm rossi d’ uovo, metteteli in un
ramajuolo , premetevi I"agro di un mezzo limone , piu
un poco dl brodo , unite il tulto , e confondetelo coI co~
ly, in medo che dlvenaa come una crema che versere-
te sulla carne per servnrla in tavola.

. 1



PATATE'ROUSSEES

Prendete delfé ‘patate pwcole lessatele e sbucciate-
le e quindl. prendete una ¢azzeruola con del burro, @
quand‘o soﬂnoge unitevi un plZZICO di ﬁor di farma e
unito' cHe 'sara allungate con_lalte -e sugo, ed.in man-
canza servitevi anche del brogdo , unitevi cannella della
fegina ;" cid fatto mescolatevi 1é patate e quando saran-
no insaporile gettatevi nuovamente del burro, e del par-
migiano gratlalo, unile al fuoco , accomodatele nel vas-
sojo , e servilele con altro-parmigiano sopra.

~ ALTRE -
PATATE RIPIENE

Vi servnrpte di patate grosse , e tosto che le avre=~

te IESsate e sbucciale dateli quella figura che vi pia-
cerd, qumdl le- vuoterete in’ mezzo, e preparercte il
seouente rlpneno. .
" 'Procurate’ di aver della carne cotta di qualunque
sorta , trinciatela fine , quindi prendete delle erbe odo-
rose ed un poco di burro, passatele a soffriggere in una
_ cazzeruola, cido oltenuto poneteu la carne trinciata 2 98-
‘gmnoendow delia drogheria, e del pan grauato bagna-
té¢' con brodo o sugo, e quando il tutto sarh msaponto
unitevi un rosso d’ uovo , € con questa composmdne
ruemplte le patate; quindi accomodate ‘le medesime in
un recipicnte adattato con del buon sugo, e cotte che
saranno sistematele in un vassojo sul quale verserete
pure il sugo , nel quale saranno state cotle, e quindi
servitele in tavola.



TACCHINOTTO O POLLASTRE
O CAPPONE FARZITO
DA SERVIRE, PER ARROSTO

Ben pulito e lavato che avrete qualunque degl’ ani-
mali predetti, prendete delle castagne arrosto, o in man-
tanza delle noci sgusciate , dei salciccinoli , o un pezzo
di proscintto grasso; una piccola cipolla steccata con
garofani , una o pil earote’, qualché coccola di gine-
pro, il tutto ‘passerete nel corpo dell’ animale che cu-
cirele , accomodato che I’ avrete infilatelo ncllo spiede,
cio fatto prendete una carta grossa, sulla quale sten-
derete una quantitd di strutto , ben saleggiato ’anima-
le ve lo involterete per metterlo arrosto; piacendo si pud
cuocere ancora in forno sopra una teglia , dopo averlo
involto nella carta col sistema da noi indicato.

PETTI DI TACCHINE
O CAPPONI PICCATI CON SALZA
ALL® INGLESE

Preparati che avrete i petti di pollame qualunque
sia, lavateli e bianchiteli appena, e tornate a metterli
in acqua fresca; asciugateli dopo, e piccateli coll’ ago
da lardellare, cid fatto preparate una teglia nella quale
metterete del burro, e fette di lardo, della carota, e
qualche poco di sedano, e garofani ponete quindi i pet-
ti gix piccati sopra questo piano saleggiandoli, e co-
prendoli con una carta ben imburrata li farele cuocere
a fuoco lento sopra e sotto , bagnandoli di tanto intanto
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a seconda del bisogno™: si avverta di non rivoltarli e di
non farli prendere tanto calore, e solo per mezzo di al-
quante penne le ungerete col loro stesso grasso , alzan-
do a tal effetto la carla, cid falto preparate la seguente
salza. Meltete in una cazzeruola del burro e strutto , uni
tevi un poca di farina onde legare insieme la salza, e
tosto che avrele cid ottenuto, allungatela con del hrodo,
passatela per lo staccio , e venuta che sard a perfezio-
ne per mezzo del fuoco, vi graiterete un poca di poce
-moscada; poirete unirvi aoncora un poco di quel fondo
ove sono staii cotti i petii, e cid per dargli maggior cor-
Po , quindi versate la salza in vassojo , e premendovi
un mezzo limone , accomodate i petli medesimi per ser-
virli in tavola.

STARNE O COLOMBELLE
AGRO ~— DOLC1

Dopo aver lavati ed accomodati meglio possibile
i detti animali, li farete in umido nel modo alirove de-
scritto , quindi preparaie la seguente salza.

Mettete eniro una cazzeruola, del barro, unita-
mente ad un poca di farina , mettetela al fuoco , dime~
nandola sempr: con mesiolo fintanioché avra preso il
color di nocciaola, cid faito uvilevi del vino di bottiglia,
cio¢ cipro, malaga, moscado o frontignano, ed unito
che sara lo allungherete con del sugo, ed un poco di
zucchero a grazia, e quaando vorrete servire il piatto in
tavola, onde darli un maggior corpo , poircte un:rvi par-
te di quel sugo nel quale saranno stati colli gli anima-
li che accomoderele in un vassojo , per getlarvi la sal-
za, nella quale spremerete un mezzo limone.
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FEGATI

ALLA PORTOGHESE

Prendete dei fegati di agnellino o capretto, e ben
lavati li bianchirete nel modo che abbiamo altrove de-
scritto , cid fatto, piccoteli coll’ago’da Jardellare ; indi
accomodateli nella cazzeruola con un poca di noce
moscada , erhe odorose, una fetia di lardo, o'pro-
sciulto grasso con pii della digrassatura di stracotto ,
e sfioritura di brodo, e li farete cuocere insensibilmen-
te ; avvertendo di non farli bollire perché diventereb-
bero duri, potrete servirli ancora con una salza di puré
di piselli fatta nel seguente modo.

Prendete una cazzeruola, nella quale metterete delle
erbe odorose unilamente ai piselli ben puliti e lavati,
con piti del buon sugo , e drogherie, quando saranno
cotti li passereie a staceio ; cid fatto li metterete di nua-
vo nella medesima cazzeruola allungando la salza in mo-
do che venga liquida come una crema, e nell’ atto che
servirete in tavola vi premerete I'agro di mezzo limone,
Ja verserete in un vassojo ponendovi sopra i fegali.

STOPPINIERA
DI CANNONCELLI CON COLY
DI ANIMELLE , E RIPIENA
Bianchili che avretle i cannoncelli, serbandoli nella
lunghezza loro naturale passateli a finir di cuocere in
un buon sugo, e quando saranno arrivati a cottura uni-

tevi del burro e parmigiano , indi prendete una stampa
liscia che ungerele con burro, e prendendo i cannon-
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celli ad una alla volta, e cominciando dal mezzo della
stampa , girerete sempre attorno fintanto che non Pavre-
te, cosi facendo, rivestita, lasciando il mezzo vuoto, e
per sostenere questo contorno di cannoncelli , vi servi-
rete della farza alla sanese altrove descritta, e con que-
sta farete quasi una fodera per ‘sostenere i cannoneelli ;
¢id fatto procurerete di aver preparato un ragu di ani-
melle fatto nella seguente maniera.

Procurate di aver delle animelle gia bianchite e
fatte in piccoli pezzetti , che passerete nel coly, aggiun-
gendovi delle erbe odorose e drogheria, ed insaporite
che saranno vi aggiungerete un rosso d’uovo,.e dell’
agro di limone, con questo ragi adungue empite la det-
ta stampa, copritelo col resto della farza sanese, e po-
netela a bagno maria, e quando sara cotta sformatela
in un vassojo e servitela in tavola.

FRITTURA DI COMPENZO

Fate dei mostacciuoli sottili di pane comune o fran-
cese , insuppateli nel latte o brodo, ed in giorno di ma-
gro nel brodo di civaje, cid fatto prenderete delle fo-
glie di salvia, ¢ ne metterete una in ciascun mustacciuo-
Jo, e sopra alla foglia una mezz’ acciuga, e di due ne
farete uno , unendoli insieme : allora le infarinerete con
maniera onde non tornino a dividersi, quindi li passe-
rete nell’uovo shattuto, e dopo fritti li servirete in tavola.

ALTRA FRITTURA
DI MUSTACCIUOLI

Farete egnalmente dei mustacciuoli inzuppandoli nel
latte o nel brodo, quindi prendercte della carne colla
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qualunque- siasi , la puliréte dalle pelli e dal grasso che
pud avere; anettete .in un mortajo un poca di moce mo-
scada, con del proseiulto grasso o lardo, e vi unirete .
Ja carne suddetta, con sale e.drogheria a proporzione,
ed una midolla di pane inzuppato o nel brodo, o nel
latte; un poco di burro.e parmigiano con un rosso d’uo-
vo, e quando avrete il tutto ben pestato, e che avra
preso un buon sapore, distribuirete parte di questa far-
za sopra ciascun mustacciulo, coprendolo poi con altro;
di poi farziteli egualmente al di fuori, per passarli poi
nel pan grattalo, quindi nell’ uovo shattuto , e di nuo-
vo nel pan grattato, friggeteli e serviteli in tavola.

MODO

PER RIEMPIRE UNA PANIOTTELLA
0SSIA
UN PICCOLO PAN FINE

Levate a queslo piccolo pane la corfeccia per mez-
zo della grattugia, quindi vuotatelo nel mezzo , toglien~
doli tutta la midolla e friggetelo: prendete dei fegatini ,
o funghi , prugnoli, o creste che prima di tutto bian-
chirete ; tirate a sapore questa composizione con hurro,
erbe odorose, e drogheria , ed allungatela quant’ occor-
ra con coly , e quando sard cotta 1a stringerete con un
rosso d’ uovo ed agro di limone per versarla nella mez-
za paniolta, serbando I'altra mezza parte per coperta,
di modo che con questa venga a ehiudersi, come se non
fosse stata divisa: si adatti dopo in una cazzeruola; si
bagni con sugo, e si metta per mezz’ ora in cenere cal-
da, quindi si accomodi in un vassojo, ¢ si serva con
la seguente salza.
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Mettete in una cazzeruola del burro, con del fior
di farina e preso che avra un poco di colore; stempra-
tela con del brodo-o sugo di modo che divenga liquida
come una crema, cid ottenuto unitevi due rossi.d'uové
con agro di limone , versate questa salza sopra la pa-
nioltella ripiena, e servite in tavola.

MANIERA DI FARE UN FRITTO
DI CROCCHETTE FARZITE

Mettete in una cazzernola dei salcicciuoli, ossivero
de! prosciutto tritato fine, grasso e magro, procurate di
avere dei cervelli ben puliti e lavati , e trinciati fini con
un coltello, ed unirete questo al suddetto soffritto , con’
pitl drogheria o noce moscada , ed a misura che ande-
ranno cuocendosi gettatevi poco fior di farina, del su-
go , ed in mancanza, del brodo, e quando sard divenuta
questa composizione come una pasta , unitevi del pitur-
sello trinciato, del burro , ¢ parmigiano con pit uno o
due rossi d’ uovo fatela stringere, e quindi versatela in
-un piatto a farla freddare; cid ottenuto formerete dei
crocchetti , passateli nel pan grattato , quindi nell’uova
shattute , e di nuovo nel pan grattato, friggetele e ser-
vitele in tavola.

RISO ALLA POLLACCA

Prendete tre quartucci di latte , che metterete in
una cazzeruola eon once sei zucchero , e quando bolli-
ra, unitevi once otto riso gia bianchito ; dateli I’ odore
di cedro, o d' arancio, fatelo hen cuocere, e quando
sard giunta la cottura medesima a perfezione, mettote-
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yi on poca d’acqua di zaffrano per darli colore invece
dello} nova, quipdi versatelo in un vassojo , dandoli una
figura ovale, ¢ spargetevi sopra dei confelli piccoli e
colorali gssia fulignata , conlornate il piatto cop fette
d’ arancio _, ¢ servite 1}1 tavola.

LATTUGA RIPIENA

Pulite dei cesti di lattuga, lavateli e divideteli in
mezzo , quindi bianchiteli e passateli nell’acqua fre-
sca, asciugateli in un panno, ed in tanto preparercte
il seguente ripieno.

Prendelo della carne cotta di gualunque speeie tri-
tatela fipe col coliello, e passatela in una cazzeruola eon
burre , erbe odorose , un pago di sale e canpella, e

" quando guesto soffvitto avra preso sapore, npitevi up
Jpoco di fior di lariva con del paa grattato, bagnando ,
con del sugo finché bisogui, e con questo composto frec-
data riempirele la latuga, e cost ofterrcte delle pic-
cole. polpeito che passae nella farina, ed indorate le
friggerete. Dopo accomedatele in una ecazzeruola con
.del sugo, ed insaporiic che saranpo le sistemerete in un
vassojo con burro ¢ parmigiane, lo crogierete per mez-
zo dpl {ormello di campagpa, ¢ le servirete in tavola.

ZUPPA ALLA REGINA

Fate in minnti pezzi un pollo arrosto , e procurate
di avere del pane fritto con burro, e ne farete I uso
che appresso.

Prendete una cazzeruola ove metterete del prosciui=
to grasso ¢ miagro, con pilt carota, sedanu persemo-
lo, ¢ butirro, quando avrete fatto il soffritto vi porrets
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il pollo ed il pane ad- insiporire ; dllungando’‘dk fanfo
in tanto con brodo, quindi_ pesterete il tutto nél - morta-
jo, pestate fine , passate per staccio, tornate d metter-
lo in cazzemola atlungando’ con brodo quanto_ sia ne-
cessario, e la servirete ton pane fritto come’ abbiamo
altrove descritto , ossivero con uova bazzotte , conside-
randone uno per ciascun convitato ; le accomoderete
nella zuppiera, versandovi sopra la ‘purd, fiorite con
parmigiano grattato e servite in tavola.

ZUPPA DI’ CIALDONI S

Procurate di avere un brodo eccellente ch’ equiva-
glia ad un consumé , che abbiamo alirove descritto , lo
chiarirete con sole chiare, come se fosse gelatina meno
che non farete uso dell’ agro di limone, lo passerete an-
cora per panno, come si prauca per a gelatina ' stessa,
e quindi tornerete a metterlo nella cazzeruola a bollire
ed allorquando dovrete servire in tavola verserete nella
zuppiera il brodo come sopra chiarito , e lo distribuire-
te ai convitati, calcolandone la quantita a proporzione
delle cuparelle, quindi farete girare i cialdoni, che
avrete preparali nel modo seguente.

Fate una pasta con farina , sale e brodo diaccio,
cannella, ed uova, e dopo averla dimenata farete i cial-
doni nelle consuete forme per servirli come sopra ab-
biamo indicato.

ZUPPA COMPOSTA CON CARNE

Prendete della carne o lessa o cotfa in umido, pu-
litela dalle suc pelli, cio fatto mettete nel mortajo del
prosciutlo grasso, un poca di noce moscada, con pil



69
la. Garne preparata, sale a proporzione e cannella, unen-
dovi amcora una midolla 4i pane ipzuppata nel! brodo,
pestate beg fine ,. 0 quindi mettete  burro e parmigiano
8:.dve, 0.45e.rossi 4’ uovo - passate il tutto per lo stac~
-¢io , e .depo aggiungete del persemolo tritalo; passate
guesta, specie :di pasta con. della farina sulla spianatoja,
Je darete_quella figura che pit, vi piace e quando il bro-
do-bollira gettatevela, e tosfo che ritornera a galla , vuo-
tatela. nella, zuppiera con molio brodo , e la servirete in
tavola. e g s .

Si avverte che con detta pasta si possono fare i cap-
pelletti alla bolognese, avvolgendola ad altra pasta co-
mune da taghatini: ip' guesto caso per altro i cappelletti
dovrarno bollire per un terzo d’ora circa.

.- ZUCCHINL. Q FAGIOLINX
CON SALZA DETTA DELLA SERVA .

Prendele dei piccoli. zucehini ,- e divideteli in quat~
.tro pezzi; .se fagiuolini li ridurrete a mostacciuoli, e ben
Javali: tanto gli uni, che gli.altrei, li. lesserete facendoli
la seguente salzga..
;. .Prendete due acciughe ‘un_.pochi .di -capperi, un
mezzo spicchio di aglio fresco, qualche garofano ed un
poco di sale , pestate il utio in un mortajo, unéndovi
della senape , olio, ed aceto; passale per lo staccio, e
versate sopra I’ erba lessa ed acoemodata in un vasso-
jo, e servite in tavola.’ '

FAGIQLE, SGRANATI IN UMIDO
Ben lessali che avrete i fagioli freschi, prende-

:relg una cazzerypola , p,ell_;a' quale fareto. soffriggere il
seguente battuto. -
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Préndete della cipolla biaticd i del sedano, bastlieo,
e persemolo ed un poco di prosciutto , -il' tutto ik bate
tato ben flne , unitevi ancora un poto & st¥aito, se dk
grasso ed in giokib Ui magro invece del’prossiutio fa-
rete ubo: delle acciughe; ed ‘invece dello strativ vi- ver-
sercte delPolio; e quahdo avrd presoril eelor & noo-
tivola getiatevi 1 fagidoli gili Yassati, Tateld nsdporire
Unchdévi della drogherla , ¢ shleé ; -bagnute ¢on sago dk
pomodoro , e duands saranno ridolti a perfetln’'cotivrk
serviteli in tavola in un vassojo. ,

© FAGIOLI LESSI SGRANATI. -
CON SALZA DI MANDORLE

Lessali che saranno { fagiuoli- freschi, e bene sco-

lati, li accomoderete nel vassojo preparando la seguen-
te salza. B SN AR
Pestate in un mortajo delle mandorle sgusciate,
unitamente ad un acciuga, quq]ché garofano , un poco
di aglio, scorza di limone e ‘sale’; pestate ben fine ;
bagnatele di tanto in tanto con qualché goccia di aceto
.e ben unilo che sari il tutto ,” passate per staccio-, al-
lungate con olio , e con qualche altra gotcia:d’aceto,
wunitevi-ancora 'un poca di ‘sénape , e vetsate questa sal-
za sopra i fagiuok Pell’atw di servirli in tavola.

 ‘SEDANT RIPIENF® CROGIATI

Togliete dai sedani le foglié'dure e puliteli il tor-
zo ; e valejevi di un pezzo da questa parte di una cer-
ta lunghezza , purché; won si vada nel verde ; bianchi-
telis, quindi’ dividetcli ‘e vdolateli in mezzo per’ riem-
pirli nel seguente modo. : .



7
.- -Mettete in tm mortajo un poco -di lardo e carne cot-

‘ia, una piccola midolla di pane salé e cannella , un ros-
g0 d’ uove e parmigiano , e ben pesiata che sard vi uni-
rale del pemsemolo, i@ con questa composizione riem=
pirete i sedani riaceezzando 1. due sedani divisi ; infari-
nateli ,: passatieli, néll’ wovo shattulo e friggeteli , mette-
tdli dopo’ in- uma. carzervela a farli insaporire nel sugo,
¢ dopo ;dvervi unito .del burro e parmigiano li accomo~

derele in vasspjo ‘per farh crogiare per mezzo di for-
nello da campagna.

CAV(QL FIORE
CON BALZA :ALLA'ROMANA

Quando avrete lessato il cavolo ridotto in tanti gru-
moli , éccomodatolo nel vaSsoao e preparateh la saguen .
te . salza. ... o .

Mettete in una cazzeruola del burro , un poca di
Aavipa , ed unila. éhel sard aggiungetevi dell’olio e sugo
i pomodoro con pil sale e pepe, e, cotlo che sara ser-

vite questa salza calda sopra il cavolo premendovn Vagre
di un mezzo.limone.

1
LI

MODO m FARE IL MANZO
"IN ALABRACE

Prendete una quantilh di manzo nella parte dello
scanmello , disossato , pulito dalle pelli e lavato che sa-
ra sieccatelo con lardo e filetti .di- carote , indi fate un
battuto con lardo,. cipolla, testa di sedano , scor-
za di limone ed un poca di persia, mettetelo in una
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cazzeruola con butro o strutto, dimenste spessd con un
mestolo mentre soffrigge e quando-avra preso il color]di
noccinola mettetevi la carme , drogandola: con sale pe-
pe , cannella , e garofaui pesti ; si bagni di tanto in (an-
{o cton qualché mezzo ramajolo d’acqua per-tre o'qual~
tro volte , e ritirato che sara I'umido., ed avra il man-
zo preso colore , ricopritelo di vino generoso, fatelo
cuocere ancora insensibilmente , e si'serva in tavola
colla sua stessa salza , dopo averlo digrassato. -

. VITELLA
‘ CON SALZA:DI PISELLI.

Prendete }a vitella nella groppa 0 sotto -la coscia
e quando I'avrete lavata e steccala, fabe un fondo alla
‘cazzeruola nel seguente modo -

Prendete det burro mettetelo in .fondo » e:sopra delle
fette di prosciutto grasso e magro, quindi poche fette
di cipolla, carota e capo di sedano, ‘qualché garofano ,
mettetevi la vitella coprendola con carta imburrata: da-
teli fuoco sotto e sopra, e quando avra preso il color
di nocciuola bagnate con acqua o con brodo , e cosl fa-
cendo per due o tre volte , fateli ritirare quest umi-
do a lento fuoco : avvertendo , che quando la servirete
in tavola, deve avere soltanlo la sostanza del sugo.
Preparate intanto la seguente salza.

Prenderete “dei plselh per passarli nel coly altrove
descritlo , e quando saranno cotti vi uniréte parte del
fondo ossia intingolo della vitella, premetevi I’ agro di
mezzo limone, e senape; e con questi contornate il vas-
s0jo, ponendo la vitella nel mezzo.
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< -~ GIGOTTO

DI AGNELLO CON SALZA
BATTUTA

~. Prendete un coscio -d’ agnello-, lavatelo , © prepa-
rate in .una gazzeruola un:battuto di cipolla , erbe odo-
Tose ;& lardo , ¢ quando avrh preso colove pagsatevi il
-coscio:dregandolo , e salandelo , ;e .si tenga il sistema
-qqai sopre indicato facendolo- cuocere a fuoco lento ; ©
si: prepari la seguente salza.
- Prendete dello scalogvo ,  ossivvero della cipolla: e
dell’ aglio , con piu sedano pitursello, capperi ed-ac-
‘ciughe si trincino piu fini clre -sia possibile , passate il
tutto in una cazzeruola con burso , unm poca ¢i cannela
fate bpnusoffriggere ; # dopo .unitevi un poca di farina,
-e‘ben .unita_che sardswllungate .oon sugo, e fatela cuo-
cere lentamente , € quando dovrete servirla in tavola,
unitevi , zucchero, aceto, lornate a farla bollire per
cinque minuti, e servitela unitamente al cigotto.

SALZA
PER LESSO

Procurate di aver delle mandorle shuccitate , pe-
statele in un mortajo con scorza.di limone, qualche ga-
rofano salea , due o pit rossi &’ vovo sodi ed un poce
di zucchero, quindi passate per staccio unendovi dell’olio,
-aceto , agro di limone , e senape ; cid fatto o versere-

te in una ‘salziera, avvertendo che sia discretamente
liquida. :
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MAZZONE. ARROSTO

CON SALZA

Prendete una quanuth di mazzoni di mare puliteli
dalle interiora , levateli la scaglia e lavateli, quindi
asciugateli in un panno ,- s{eccateli con rasmérino ,
e legavndoli con filo, e mniarinaleli .in vn vassojo con
sale pepe, olio, aceio feneteveli per cifca.dwe ores
cio fatta., melteteli ad arrostire sulla graticota; bagean-
doli di tanto .in:tanto colloro siesso marinaggio ;. e quan-
do saranno cotti levaieli il rasmerino , ed accomodaleh
4N’ un vassojo, proourando di aver preparam lase“uen-
te salza.

:Melterete in una cazzeruola del burro un poco
«di .olio , un. acgiugha e capperi, fate slmggeneml tuito,
dopo levate dal fuoco unendovi dell aceto' ed un poea-di
-senape , e questa.salza dovete’ tetsarla sopra i.1mazze-
ni per servirli in tavola

¢

TORTA ALLA NELLE

Prendete della vitella ossivvero dei petti di taechi-
na : riducete o I’ una o gli altri in fetie sottili battetele
colla costa del colicllo. @ li farete il seguente ripieno ,
servendovi dei ritagli della medesima carne.

Pestate nel moriajo unitamente a qualché garofano
noce moscada , sale ed una piccola midolla di pane in-
zuppata nel brodo ,un rosso @’ wovo, burro e parmigiano,
quindi passato per staccio, cio fatto aggiungerete a questa
farza del pitursello in quantita tritato ben fine; o quindi la
distenderete sollimente sulle dette bragiole che pieghere-
te nell’ estremitd ed avvolgendole lc [arete prendere la

“figura di crocchette , e dopo cuocctele in umido
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© quindi laseialcle da parte; e fate Id pastd, sfoglia;, ser-
vendovi di qualché rosso-d’ udvo onde sostemeria e tis
rate delta pasta alla grossezza di due mouete ; prender
te una stampa liseia , ungetsla -bebe .con burzo, e fa~r
te colla pasta medesima un fondo ed un contorno , fa-
cendo in modo «whe ne avanzi uma parte’ per ricuoprirs
la al di soptaly Farete dopo uma farza di care , come
sarebbe quella:alia” sanese altrove . deserilta. , addoosue
questa alla’ pasta nella; grossezza di. una o due wonete ;
¢id fatto accomodate i crodehetli comé sopra descritti
-all’ intorno della stampa , e: el 'mezzo eollocaleu u.
1agt‘1 fatto mel modo seguente. ‘
. .Preparate un ¢oly , nel quale fam 1cuovere delle
ammelle e prugnoli, aggiungendovi del persemolo trita~
1o ben fine , 8 hen cotto ed sinsaporito che sara ; spre~
metevi doll’'agro di limone, e versate in mezzo alla stz
‘pa: coprite col resto della farza, indi addossateli la pax-
sta avanzata doratela, cuooetela m im-no. e quindi sen-
-witela in tavola:

Si avverte che i detu Crocc!mu #i poasono anco-

‘fa servire come segue.
s Follii croechelti iel modo qui -sopra descritto, 1
porrelé in marinaggio per circa un jora o piu, dopo. li
fascerete nel lardo , e g’ inearterete , infilandoli nelle
piccole briosce , e cosi accomodate si cuociano arrosto ;
scartateli dopo ed accomodateli nel vassojo facendoli la
seguente salza.

Prendete dei tartufi, riduceteli in piccole felte,
fatali- grillare ¢on del burro, pitursello, con accinghe sa-
le e pepe, e quindi premetevi dell’agro di limone, vex-
-sale sopra i crocchetli e serviteli in tavola:

1.

FLAM DI PISELLI

Ben Iavau c puliti che avrete i pnselh cuoceleli nd
modo seguenie
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-~ Fate un buon; battuto cen prosciuito 5 erbe .odorose
come basilico , persemolo, pepelino, ed unitevi del bur-
10 , € dapo aver soffritto , ponetevi: i piselli con sale..e
droghena , ‘& quando isaranno insaporiti passateli nello
staccio , quindd tdrnerete, a metterli, nella” cagaeruola )
bagnandoli-con- sugp,” ¢ :quande saranne : divenuti -came
@ma pasteMina ristretta , vi agginngereté del burio e del
parmigiano, metteteli a-parte , € quabidoda compodizio-
ne sara diaccia, vi unirete per ogni-boccale. di piselli,
quattro rossi:d”uovo ; monlerete ke -chiare. ed unirete il
ulto., e quande.avreto unta .di burro ung. stampa e fa-
sciata di carta all’intorno-, versatevi il flam e cuocete-
Jo°a bagno maria-; qumlo 8ara cotto _sformatelo in un
vassojo e preparate il beguentle npxem» :
-+ Non avendo- sugo polrete servirvi di-quello di stra-
-eotto. che vi-servira per fare il coly nelimodo consuetn,
-allora procurevete di avere delle.creste: sbucciate .per
‘mezzo d’,acqua.sale cd aceto , ed unirele. queste al co-
ly e quando saranno cotte insaporite , vuotate il flam ,
-¢ con queste riempitelo ; e servilelo in tavola,

Si avverle che detto ripicno si potra fare nello, stes-
:s0 modo ,. variandolo- di fusghi dl cervello fritto, car-
:bloﬁ lnanchm ed allro. . . ooy
T o, '

. CROSTINI VERDI

Prendete della cipalla hianca dolce, tenetela nell’ac-
-qua .per circa un ora dopo averla divisa in oroce ; cid
fatto profittate della medesima. per guanto hisogna, pe-
standola sopra il tagliere con basilico persemolo, erba
sedano cappen , ed acciughe , dopo la passeretle o in
cazzeruola , o in‘ un piccolo tegame con sale a secon-
da del bnso"no cuocete a 1uoco lento , dopo di che vi
unirele un poco di zucchero , - nell’ atto di servire in
tavola vi aggiungerele ancora un poca di senape - Pre-
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parate dei crostioi di pane. fritto, fa(ti a guisa di mu-
stacciuoli o tondi versatevi sopra la salza verde, e ser-
vitela in un vassejo.. ,

SALZA GRAMOLATA oo
DA sr.‘lmnn

PER IL PESCE LESSO . | "

. Prenderete delle acciughe, del persemolo e dei cap-
peri trincierete tutto. ben fine, indi lo passerete nella
cazzeruola con giusta porzione d’ olio , e tanto , quan-
to servir possa a condire il pesce, .con pia sale in pro-
porzione , quando avrad bollito per pochi minuti, la
leverete dal fuoco aggiungendovi dell’agro di limone e
della senape , e lo verserete sopra il pesce a suo tempo.

ALTRA SALZA ALLA FRANCESE
DA SERVIRE

PER IL PESCE LESSO

Preparate una bisciamella ben lunga fatta con latte
nel modo che abbiamo altrove descritto , aggiungetevi
un poca di panna di latte se ne avrete, e quando do-
vrete servirla in tavola seguirete il sistema che segue.

Avvertite prima di tutto di scolare dall’ acqua il
pesce , che avrete collocato in un vassojo, quindi le-
verete la bisciamella dal fuoco , che manterrete ben li-
quida , vi unirete della senape e dell’ agro di limone,
versate sopra il pesce e servite in tavola.
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| ' SOGLIOLE ARROSTO"

CON SALZA PICCANTE -

Lavate e mondate le’ sogliole , qnindi asciugate Ie
con panno , e passatele in marinaggio fatto nel modo
altrove da noi descritto, e le leverete dopo avervele te-
nnte per circa due ore; Passatele nella farina, e poi
pell’ uova sbattate preparate nel modo seguente.

Unite nell’ uova medesime del burro squagliato,
passatevi le sogliole di gid, infarinate , e quindi nel pan.
grattato, e ¢osi preparate mettetele sulla gratmola a cuo-
cere a fuoco lento , voltandole di tanto in tanto dall'una
¢ dall’ altra parte ; ¢ per bagnarle vi' servirele del me-
desimo marinaggio, e quando avraumo preso il colordi
mocciuola , le farete la seguente salea.

Mettebe in un mortajo un acciuga, upo o due. ga-
rofani con dei rossi d’ uovo sodi aseconda del bisogno,
e sale , quando avrete pestato , passate a staccio, allun-
gando con olio aceto , e senape , e quando avrete di tut-
to cid formata una salza liquida , vuotatela in un vas-
so0jo , e sopra accomodatevi le sogliole.

COSTOLETTE DI TONNO ARROSTO
COLLA CASSETTA DI CARTA

Fate una cassetta di earta reale preporzionata alla
grandezza delle costolette, dopo farete il seguente battuto.
‘ Prendete della salvia , acciughe, tritatele ben fine,
e spargetele nelle cassette con pii okio ¢ poco burro ,
-pan grattato sale e pepe, aceomodatevi le bistecche {a~
tele cuocere sulla graticola a fuoco lento , rivoltandole
di tanto in tanto da una parte e dall’ altra, e le servi-
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rete in tavola nelle cassette medesime in cui saranno
state cotte, e potrete ancora premem sopra dell’ agro
di Ilmone. .

FRICASSEA DI BOLDR O

Fate un battuto con odore d’ aglio , scorza di limo-
ne, persemolo, ed acciuga, ponetelo in una cazze-
ruola cen olio o burro e quando avrd appena bollito ,
vi metterete le polpe del boldrd, e le condirete con
sale pepe e cannella, le farete cuocere , e quando sa-
ranno a perfetta cottura vi unirete un poco di fior di
farina , avvertendo di non ristringere tanto la salza, che
‘potrete allungare con brodo di pesce lesso o di civaje
© quando sarete per servirlo in tavola, procurate di aver
preparato due rossi d’ uovo , stemprati in un ramajolo,
con un poca d’ acqua ed agro di limone , li unirete al
boldrd che farete di nuovo stringere al faoco di modo
che la parte liquida divenga come una crema, versate
in un vassojo € servite in tavola.

COSTOLETTE DI' TINCA
CON RAGU’ DI PISELLI

Prendete delle tinche grosse a seconda dei comen-
zali, e dopo averle scagliate e lavate le disosserete dalle
lische, e le sbuccierete, e cosi ridotfe vi serviranno
a formare le costolette, che passercte nel marinaggio:
quando ve le avrete tenute per circa due ore, le pa-
nerete, ed intanto preparate un teglia sulla quale mel-
terete del burro, e sale, e quando bollird vi passcrete
le costolette, e tosto che saranno crogiate da una parte
e dall’ altra accomoderete facendone un contorno al vas-
80jo, e nel mezzo vi collochercte ragu di pisclli falto

Digitized by Goog[e



30
LASAGNE COLLA LEPRE

Tirate la pasta a sfoglia come si & detto parlan-
do delle lasagne alla Genovese , preparate due Cosci di
Lepre che farete lessare unitamente ad un mazzetto di
erbe > e qualcheé cipolla steccata con garofani , e quando
saranno lessati conservale il brodo, onde cuocere le
lasagne : Disossate i cosci e trinciate la carne miouta-
mente e ponetela a bollire in un soffritto di cipella tri-
tala , persemolo , pepe , spezie, sale, e buiirro : Fate-
la bene insaporire , bagnandola con sugo o conserva di
pomidoro , e quando il tutto sara bene unito , aggiun-
getivi del burro in quantita sufficente da condire le la-
sagne , e spargendo sopra ciascun suolo del sugo e for-
maggio Parmigiano servitele calde.in tavola. .

RISO ALLA VENEZIANA

Si abbia del brodo di magzo o polleria con una fet-
ta di presciutto, si ponga in una cazzeruola e quaado bol-
le vi farete cuocere’ il riso che avrete prima pulito facen-
dolo bollire per circa dieci minuti, e quando sara a un ter-
zo di cottura vi si gelti del formaggio parmigiano in quan-
tita abbondante e quando il bollore avra fatto scendere in
fondo il parmigiano , si levi dal fuoco coprendo la caz-
zeruola , e dopo circa tre minuti si serva, si avverta
di farlo bollire a fuoco vivissimo , e senza euoprire la
cazzeruola e la bonta del piatto dipende principalmente
dal conoscere il vero punto della cottura , poiché se sara
passata o imperfetta la mancanza pregiudichera alla sua
bonta. .
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MANIERA .
‘DI FARE LA PASTA SFOGLIA

Metterete sulla spianatoja o tavola di marmo del fior
di farina del piu fine, fatevi una buca in mezzo, ove
potrete mettere del sale a proporzione, un rosso d’ uovo,
e del burro nella quantita di circa due noci per ogni
libbra di pasta: mettetevi dell’ acqua diaccia a poco alla
volta procurando di ben disfare il butirro, e dimenando
cole dita formerete come un unguento ed assodando que-
sto a poco alla volta per mezzo del fior di farina lo ri-
durrete al punto di formarne la pasta, che a forza di lavo-
rarla renderete maneggievole come la pasta da pane; il
modo di conoscere il vero punto, di perfezione della pas-
ta 8i é quello di premerla con un dito, e quando il vuoto
che forma la pressione sparisce ritornando la superficie
della parte oppressa al suo punto, potete centare di ave-
re ottenuto I’ intento - Tiratela ad una certa larghezza
capace d’ involgervi il burro, e per ogni libbra di pasta
ve ne vorranno once otto che maneggerete in un panno
prima di metteylo sulla pasta. Cid fatto copritelo colla
pasta medesima, e per mezzo del rullo lo tirerete ad una
discreta lunghezza, quindi ripiegatela ad uffiziolo, e tor-
nate a far lo stesso per-altre due volte, quindi ritirate-
la dclla grossczza di mezzo dito per darle quella figura
che pili vi piace, e qualora si debba riempireintacea-
tela col coltello onde cotta né nasca la divisione per poter-
la dopo cotta vuotarla in-mezzo, (1) in fine doratela, e fa-
tela cuocere in forno per servirvene in guel modo che piu
Yi piacera. _ : s e

(1) Quando in sequito si fard menzione d" uu vuolo
nella Pastasfoglia-, i s’ tntende che la pasta deva
-codere gid cella; .t

6
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MANIERA
DI FARE DELLE PASTE RIPIENE
COMUNEMENTE DETTE CENCI

~ Con mezza pasta sfoglia, cioé con della pasta la-
vorata a metd, e con mezza guantitk di: burro che: ab~
biamo indicata per la vera pasta sfoglia, farete i-cenciy
e quando avrete ridotta questa pasta all’ altezza di due
monete, la taglierete con una stampa ovale, o rotonda; &
farete il seguente ripieno.

Procurate di avere delle mandorle pelate per mez-
zo di-acqua. bollita, che pesterete in. un mortajo, dan~
doli I’ odore di mandor]’ amara ; e per ogoi libbra di men-
dorle vi passerte once dieci zuechero, cid. fatto mette~
rete questo ripieno sopra i cenci come sopra tagliati av~
vertendo di coprirli con una parte che avrete. lasciata:
liberaldal ripieno, cio fatto li friggerte, quindi li accomo--
derete: in un' vassajd per servieli.in tavola spolverizzati
di zucehero-. .

* . PASTA SFOGLIA RIPIENA
" DI UCCELLETTI

Tosto che. avrete fatto nella pasta sfoglia un vuoto
nel modo da noi altrove indicato, e di quella figura che
piu vi piacera, procurate di aver dei filonguelli o altri
uccelletti, sbuzzati e ben lavati che gli avrete li- pas-
serete in umido con della salvia, del prosciutto e:butirro;
e quando saranno insaporiti e cotti levateli dal suo umi-~
do, toglieteli i capi, che pesterete nel mortajo con qual-
che acciuga, e capperi e quindi li-passerete néllo staccio,
allungando con coly, e con quel umido ' nel. guale .sono
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stati ‘cotti, aggiungendovi. ancorad qualche chiceo di zucs
chero, e pella salza cost fatta tornerete a mettervi- ghi
uccelli di gix cotti, e li farete riscaldare, e quando do-
wrete riempire: coi medesimi la pasta sfoglia vi preme-
rete un poco &’ agro-di limone, in fine coprite col co-
perchio che avrete levato dal vuoto fatto in principio,
e serviteli in tavola:

CROSTINI DI PRUGNOLI
IN CASSETTINE

Ben lavali e puliti che avrete i prugnoli, ponete in
una cazzewwola del burro, e perzemold e vi metterete
i prugnoli con drogheria, e quando avranno ritirato tutto
il loro umido e saranmo insaporiti, vi unirete un poco
di fior di farina, allungandolo con un poco di sugo, un
rosso d’ uovo ed agro di limone, e quando sara il tutto
legato, procurando. di aver fatto delle cassettine di pane
e fritte in olio o in lardo, metterete la composizione
nolle cassettine medesime, ed accomndate in un vassojo
potranno le medesime servire per principj di tavola.

ALTRI PRINCIPJ DI TAVOLA DI
SALPICO’ DI FEGATINI

Procurate di avere quella quantita di fegatini che
crederete necessaria, puliteli dal ficle li terrete per qual-
che temipo nell’ acqua fresca, onde farli sgorgare il san-
gie, cio fatto metteteli in una cazzeruola con dell’ acqua
tiepita con sale ed aceto, e levateli appena che incomin-
ciano a levare il bollore, e passateli di duovo nell’ acqua
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fresca fatene tanti piccoli dadi, e li passerete in: un coly
al quale unirete del pitursello, un poca di noce moscada,
e quando saranno insaporiti vi metterete uno o due rossi
d’ uovo secondo il bisogno, e preparando delle .cassettine
di pane fritte nel modo da noi qui sopra indicato le riem-
pirete di questa composizione e le servirete in tavola., |

CAPPELLI ALLA TURCA,
OSSIANO TURBANTI RIPIENI
DI SARPICO DI FEGATI

Prendete delle piccole stampe che abbiano la figura
di turbanti, che contornerete fasciandoli internamente -di
pasta frolla della grossezza di due monete, - quiadi pro-
curate di avere un Salpicd fatto nel modo qui sopra de-
scritto, e con questo riempite i medesimi turbanti, e per
eoprirli non vi servirete della pasta frolla, ma procure-
rele di avere dei ritagli di pasta sfoglia tirati egualmen-
te alla grossezza di due monete, e collocandoli al di sopra,
li dorerete, li farete cnocere nel forno da campagna, ed
accomodati simetricamente in un vassojo li servirete in
{avola, ;

RISO ARROSTO O FARZITO
ALLA GENOVESE
Abbiate meta brodo , e meta coly bon fauo,.pdm-
telo in una cazzeruola e fate cuocere il riso come-alla

Veneziana, abbiate  gid preparalo. un ragl - di picoionis,
¢-di-uccelli di becco- fine ,' come-sarebbure ortelani -lo~
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dole , beccafichi  ec. levate il riso dal brodo ; ed invol
tatelo nel ragli -che gia avrete preparato a parte e spol-
verizzate il riso.che avrete .steso in vassojo alla gros-
sezza di due dita con cacio parmigiano , quindi collocatevi
sopra i piccioni o gli uccelli , coprite tutto col resto’, del
riso dateli un buon garho , ed ungete la superficie con del
sugo , tornate a spolverizzare con del cacio parmigiano
passatelo ad un aria di forno da campagna ben caldo,
avvertite ¢he facendolo di piceioni, li potrete dmoSsare,
e nempnre.

SUFLE DI LATTE

Mettote in una cazzeruola oncie sei zucchero ,; otiv
e tre farina. di riso.e non avendo questa vi servirete an~
¢ora del fior di farina semplice, e sei rossi d’ uovo , e be~
ne unite per mezzo di mestolo aggiungetivi un mezzettodi
latte ponetelo al fuoco e formatene una crema ehe dimenes
rete continuamente , e giunta che sia_alla sua perfezione
ponetela a diacciare; dateli I' odore che piu vi piace
unendovi un poco di rum e candito di cedro, monlate
le chiare a neve ed unite ancora queste a. poco alla vol-
ta a della eomposizione e passalela in un vassojo che
avrete guarnito all’ intorno nel modo seguente.

Fate una pasta eon acqua calda e fior di farina pro-
curando che sia soda al piu che sia .possibile , ridotta
questa ad upa sdriscia della grossezza di due monete 4
¢ della largezza di due dita , la eollocherete all’ intorno
del vassojo , che avrete.bagnato con chiara d' uovo, e
questo sara un riparo onde contenere la composizione gill
indicata , quindi col pizzica parte li farete un contorno
tanto nel disopra, quanto all’ intorno del vassojo, e
quando lo avrete ridotto a stare in piombo lo asciugherete
per mezzo della tira, gquindi verserete la detta com-
posizione , spolverizzata con dedo zucchero, pometele
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a crogiare. nel fornello da campagna e todto che avri
preso ‘un bel color.di ngcciuola, tornerete a spolverirz-
arlq di zucchero e lo servirete in tavola..

CETROSA D’ UOVA

Prendete delli. spinaci lavateli puliteli e lessateli e
quando li avrele passati nell’ acqua fresca tirateli a sa--
pore nel modo seguente. Trinciateli ben fini , quindi pas-
sateli nella cazzeruola con del burro , poco sale, e dro-
gheria ¢ quando saranno insaporiti -unitevi un poco di
fior di farina , e sugo di magro o di grasso ; fate ritirare
1’ umido, e quindi aggiungetivi del burro e del parmigia~
np con pint un rosso 4’ uovo e lasciateli a parte-Fate delle
fritlate di.una coppia d’ uova per ciascuna ‘qaindi vi
passerete. porzione dei. spinaci come sopra -preparali , e
le avvolterete: cosl ripiene il meglio possibile onde for-
mare altrettanti mustacciuoli.le potrete. accomodaze mel
seguente mado: Prendete una stampa liscia che fasce-
rote con carla bianca ben uhtata con burro ; e coi mus+
tacciuohi farete irternamente un contorno ponendone uno
sopra 1’ altro .finehé la paite della stampa non sara
fasciata, quindi inceminciate vn altro girp, di modo che
fattone uno, contro 1’ alro siano collocati quasi a lsca
di pesce, quindili farete il seguente ripieno per versar-
lo: nel mezzo -alla stampa .medesima. Potvete servirvi
o di polpe diranocchie , o di polpe di boldrd- 6 funght
cotti nel modo seguente. Se: saranno ranocchie o polpe
di pesce pestate del persemolo - del basilico,-ed unacciu-
gha che metterete in una cazzeruola con burro , e tos-
to. che avrete ottenuto il soffritto vi porrete o il pesce,
o le polpe di ranocchie con sale, pepe.e drogheria e
quando saranno insaporile, bagnate con coly ben ris-
trelto , o gettatevi del burro e del parmigiano ed uno
o piu rossi d’ uovo uno dei quali unitamente alla chiae
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ra unite insieme questa composizione e versate nella
stampa 'in' mezzo al contorno indicato. Avvertite che la
stampa sia piena, passateld.quindi a. hagno maria, quan-
do sard a cottura, sformate in un vassojo e servite in
tavola. L ‘

ot L e

TIMBALLO D‘ UOVA
ALLA BISCIAMELLA

. Faia. delle frittate ben; gmsse, e setbatele a parte
-per farne :poi 1’ uso che appresso. Fate .uma biscidmels
-Ja.nel. modo eltrove descritto con: del ‘buon latte, -ed
-avendo . deHa -panna, sarebbe.pii opportuna onde -darle
un maggior corpo. Questa bisciamella la faréte pin ris-
tretta del solito, e levandola dal fuoco vi unirete del
parmigiano, qumdl la lascierete diacciare. Cio fatto squa-
gliate un poco di. burro nel ramajolo ‘ed unitelo alla
bisciamella alla quale unirete pure un poca di cannel-
la della regina , e perseinolo tritato fine con piut due o tre
rossi d ’ uovo , unite il tutto , quindi montate in fiocea
le chiare che unirete ancora nella medesima bisciamel-
-1a ed .allora procurate di avere una %tampa liscia ben
quntata col burro, -e per :assicuraryi che 'possa stact
care vi melterete in fondo .una icarta‘unta con bur-
70, e quindi vi farete un piano della ifrittatacmessa a
parte, versatevi sopra porzione della :bisciamella o quin-
di .tornate a fase un -altro piano di frittata, e -cosl vi
conterrete finché la stampa. sara .piena, avvertetido chs
in. ultimo. vi. resti sopra la frittata per farre la coperta,
passatela poi in bagno mana, e quando sara cotta ser-
vitela in tavola .
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UOVA CON SALZA
ALLA GIARDINIERA . -

Affogate ch’ avrete le uova ,accomodatele nel vas-
s0jo, e procurate di aver preparato la seguente salza.
Prendete dei pomodori tagliateli 'a pezzi e passa-
teli in una cazzeruola con un peca di cipolla, d’ aglio,
sedano , basilico e pifursello qualche garofano sale,
pepe , cannella e burro, con piu uva fetta di prosciut-
to fate ben cuocere a fuoco lento, e quindi passateli
per staccio , ‘tornate -a metterla nella medesima cazze-
ruola purché sia ben pulita, e vi unirete della biscia-
mella fatta con pansa, e ben riscaldata ed insaporita
versatela sopra le uova accomodate nel vasso;|o © ser~
vuela in tavola- . .
t

", INSALATA DI FAGIUOLE
FRESCHI SGRANATI

Lessati i fagiuoli, scolati, e versati sopra un vas-
sojo li farete la seguente salza. Prendete uno spicchio
d’ aglio freseo due o tre garofani, acciughe secondo il bi-
sogno qon pin delle mandorle gia pelate, ed un- poce
di sal¢ , pestete minutamente , quindi passate per stac-
cio, unitevi qualche goccia di aceto, e quando il tulto
sard passato,- alhmgate con olio .a sufficienza, versate
queslta salza sopra i fagmoh sgranati, e serviteli in
tavola. . :
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 FRIGANDO

DI FILETTO DI VITELLA
CON SALZA DI ACETOSA

Pulito: che avrete i1 lombello da’ tutte l¢ pelki
‘prendete del lardo e fatene tanti filetti lunghi due dita,
e tanto grossi quanto entrar possono entro 1’ ago da lar-
dellare, e piccate il lombello con simetria , quindi pren-
dete una. cazzeruola fate alla medesima un fondo di
fette‘di proséiutto , burro , e qualche fetta di cipolla ca-~
Tota , qualche testa di sedano con pill qualche garofar:a
<d in intorno alla medesima ponete tutti quei pezzelti
carne levati dal detto 'lombello quindi accomodatevelo
in mezzo; condite con sale a glusta porzione, e copri-
telo con una carta bene- imburrata , e mettetclo a cuo-
«<ere con fuoco soito e sopra bagniandolo allorquando in-
cominciera a-prendere il colore di nocciuola, e cosi fa-
rete per due o -tre volte, ¢ quindi vi getterete dell * ac-
qua, o brodo all’ altezza di due dita, e cosi accomo-
dato lo farete bollire senza mai rivoltarlo, e tutte le volte
che avrd bisogno di esser bagnato -vi servirete deflo
stesso umido nel quale intuferete alquante penne, onde dis-
tenderlo sopra la parte che avra bisogno di esser.man- .
denuta umida , e quando sard cotto lo servircte colla
weguente salza. Lessate quella quantita di acetosa che
‘crederete necessaria , ‘¢ ‘passatcla nell’ acqua fresca
asciugatela , e trinciatela fine, e passatela per staccio,
mettetela quindi- in * una- cazzéruola con del sugo, ¢
gdando sara insaporita ed -al momento -di sermi:la in
tavola prenderete parte di quel fondo ove avete cotto
il lombello e lo unirete a questa salza, quindi versatela
sopra un vassojo e ponetevi sopra il lombello.
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POLLASTRE
CON SALSA D *INDIVIA

Lavate ed accomodate che avrete le pollastre bian-
chite in brodo, passatele nell’ acqua fresca, quindi
prendete una cazzeruola e fatele un-fopdo nel modo in-
dicato nel piatio antecedente , e quando saranno -a gius-
ta coltura , preparerete la segueante salza. Pulita e lessata
1’ indivia , che passerete nell’ acqua fresca;, premetela
e trinciatela fine, e quindi la metierete in una cazze-
ruola con burro, ed un poca di noce moscada, e quando
conoscerete che abbia preso sapore -umitevi un poco di
fior di farina ed allungate o con sugo o con del bro-
do buono e fatela bollire per circa dne terzi d’-ora-a
fuoco lento , e quando vorrete servirla in tavola:; pro-
curate di avere stemprato in un ramajolo uno o due
rossi d ’ uovo, agro di limone, e poco sugo; unite al-
1’ indivia, e quanda avrete formata una specie di crema
versale nel vassojo e meltelevi in mezzo le pollastre.

CARCIOFI COL PARMIGIANO

Quando avrete puliti e divisi in due pani i carciofi
passateli in aoqua fresca, e bianchiteli , quindi passatek
nel coly. Mettendovi 1°.edor di camnella e di .pepee
cotti ed insaporili che saranno -zpettelevi un- poco- -di
burro e parmigiano; accomodateli mel. vassejo, tornate
a spolverizzarvi del parmigiapo, a-servitgli caldi in-ta>
vola. R T IE IS A 1

LI
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CARCIQFI
CON SALZA TOURNE

Dape bianchiti i .careiofi come sopra abbiamo in-
dicato , metferete in una cazzeruola del burro ed una fet-
ta di presciulto grasso e magro e quando soffriggera unite-
vi un poca di farina , dimenando con mestolo ed allunga-
te con brodo , in modo per altro che sia denzo , ¢ nella
quaptita che.servir possa ai carciofi che avrete prepa-
rati , quindi passateveli, e quandp saranno cotti ,levateli
ad un ad uno accomodateli in un vassojo, e.facendo
una lesione di rossi d’ uovo in un ramajolo con agro di
limone la unirete al sugo nel quale sono stati coltii
carciofi, ristringetele al fuoco a guisa di crema, versale
la sopra e servirete in tavola.

SOUFLE DI FRUTTA

Quello di albicocche o di pesche si fa nel modo se-
guente, si passano per staccio le detté frutta, quindi
si mettono in cazzeruola con zucchero, quindi si fanno
ristringere al fuoco , e cid fatto vi metterete quattro
rossi d’ uovo per ogni libbra di frutta; ristringete e
guando la composizione sara fredda vi unirete un.peco
di rosolio o di rum , montate le chiare in fiocca , quel-
le che avrete levate dai rossi, unitele a poco alla volta
alla -composizione che verserete in un vassojo profondo
con ma eontorno , di pasta, gia descritto nel soufle- di
tutte , polverizzatevi sopra dello zucchero, ponetelo a
cuocere col solo coperchio del fornello.da campagna o
appena avrd preso calore, levatelo, e tornate a spol-
verizzarlo di zucchero per servirlo in tavola.
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RISO ALLA PIEMONTESE

Prendete quella quantita di riso ¢he pud occorrervi
a seconda delle persone che dovete servire, e quando
1’ avrete pulito e lavato prendete una eazzeruola con
burro in abbondanza, quando sara squagliato ed inco*
mincieriz a bollire , ponetevi il riso , fatelo insaporire e
quando lo dovrete bagnare , vi servnrete dell’ dequa cal-
da salata; e giuoto a cotluwra vi unirete un tuorlo d’uovo
per ciascuna persona, lo rivolterete spesso e quindi met-
tetevi del parmigiano , versatelo in un vasso;o e. servi~
telo in tavola.

INSALATA COMPOSTA
DI FAGIUOLI IN ERBA
E BARBEBIETE

Ripuliti che avtete i fagiuoli fatenc tanti filetti lun-
ghi quanto il fagivolo medesimo, lessateli con aequd
salata , lessercte pure le barbebiete, cid fatto aéco-
modate i faginoli in mezzo al vassojo , e quindi }i farete
un contorno delle barbebiete ridotic in fette di quella
figura che piu vi pitacerd e quindi fate la- seguente
salza. Mettete in- un mortajo un mezzo: spicchio.d” aglio
{resco , qualche garofano ¢ due o piu acciughe, capperi e
sale , pestate il tutto ben fine , e passatelo per-lo‘staccio,
unendovi senapé olio aceto, a proporzione:, e benunito
il tutto onmde sia suscettibile di condiredetta: msalaur wv'
sau.lo sopra ¢ ser\ute in tavola; N

g
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" FLAM DI FAGIUQLINI

Ridotti .che avrete a filetti i fagiolini in erba, e
bianchiti prenderpte una cazzeruola , ove metterete del
prosciutto grasso tritato ben fine , con piu erbe odorose
trinciate egualmente fipe, & del burro, quando questo
battuto avra soffritto uniteci i filetti dei fagiuoli drogati
con sale , pepe e cannella della regina, e tosto che sa-
‘ranno besme. insaperili- i bagnerete con coly ;-litanto
preparate la.seguente -farza. - Abbiate: della carne calta
o lessa o jo umida, che pesterete in-un mortajo unita-
mente ad una mldolla di pane insuppataoin suge-o in bro-
do, e ben pestato che-avrete, allnpgatela con altro sugo
o brodo, quindi passatela nello staccio ed unitela ai fa-
gioli, ¢ quando sara questa composizione. ineorporaa eris-
fretta vi aggiungercte del burro e parmigano, e quando
sara diaccia, per ogpi libbra di fagiuoli vi_potrete mette«
re quattro rossi d’uovo , con piu le ¢hiare mpptate in fioc-
ea si abbia una stampa} untata:con: burro ed impanala,
versatevi la composizione - ridetta:, - fatela- cuocere per
clrca un ora nel fornp da.campagna vuptatela nel vas~
so;o ¢ servn.ela in tavola..‘,«- e

oy .o i AR

e SALZA DELLA SIGNORA .. ..
v, Y ey o oo PRI iy KR S e «
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Abbiate della cipolla bianca dolce- che, sia.stata nel
I’ acqua .fresca per cirea un ora, trinciatela finissima , e
passatela nella cazzeruola con: dell’ olio , fatela grillare
a.fuoco -lento , perché mons prenda colore , quando cre-
derete.che abbia soffvitlo abbastanza allungatela con del
sugo di pomodoro , ¢ conditela.eom sale-e pepe , unitevi
dei capperi, e terminatane la cotlura, prendele tanto
uova affogate quante ve ne possono occorrere , e le ac- -
comoderete in vassojo , ¢ versandlovi sopra la; delta sal-
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za, dopo avervi umito ancora un pocodi burro, le ser-
virete in tavola.

MELE GAZZERUOLE
RIPIENE

Levate prima di tutto per mezzo di un catnello
di latta il torzo a dette mele, quindi mondatele, cid fat-
to pasatele nel giulebbe; Sarebbe- opportund: di met-
tere in questo giulebbe un poca di pezza di Levante,
onde darli un color di rubino, ma in mancanza, sup-
plirete con metterci un poco di siroppo di amarante,
© farete il seguente ripieno. '

Prenderete del candito di Cedro, passatelo nel mor-
tajo, unitamente a delle mandorle pelate in acqua bol-
lente, con un poco di zucchero, e qualche tuorlo d’uo-
vo assodato, allungherete con rosolio o di cedro o d*
aranecio, quanto basti' ad immorvidire la pasta colla
quale-riempite le- detté mele; Cid fatto montate della
chiara in fiocca, e colla medesima farete una specie
di cupoletta, onde coprire il ripieno e polverizzandovi
dello zucchero li darete un aria di fuoco per mezzo del
eoperchio del fornello da campagna, e quando avran-
no preso un colore di nocciuola, accomodatele in un
vassojo mettendo in fondo del medesimo dell’Alchermes,
o della crema. ' .

CROSTINE PICCANTI o
DA SERVIRE PER'PRINCIP) DI TAVOLA

1

. .
)

- l-‘aréte an battuto ' di- Xcciughe capperi basilico ‘e
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cipolla ; Passate il detto battaio i uh recipiente , con-
dite con olio a sufficienza, aceto; pepe., e sale, &
quando avrete unite il tutto, distendetelo sopra Crosti-
ni abbruscati e tagliati a guisa di mustaceiuoli.

ROSELLE D'UOVA -
CON SALZA DI POMODORO

Prendete quella quantitd di spinaci che pud. occor-
rervi quando-l'avete lessati passateli nell'acqua {fresca,
quindi premeteli ¢ tagliateli ben fine ; metteteli in und
cazzeruola con burro; ed un poca di noce moscada, e
tosto che saranno insaporiti vi unirete:un poco di fior di
farina, bagoerete con latte, ¢ farete ¥istringere al pitr pos-=
sibile, in fine vi:unirete del burro, parmigiano, con pii
uno o due rossi- d’'uovo e lascerets a parte questa com=
posizione.. A S

Fate: delle frittate, che riempirete con i suddetti
spinaei avvolgendole attorno, onde non perdano il ripie<
no,-e procurerete che siano della- larghezza di quattro,
e della lunghezza di un dito-, 16 taglicrete quindi di
ana figura rotonda, o a mustacciuolo, le passerete nell’
uovo sbattuto, ¢ quindi nel pan grattato , in fine met-
terete del burro in una teglia; € quando bollirk vi pas-
serete dette Roselle ; e qnando saranno ben crogiate da
ambe le parti le farete la seguente salza.

Metierete i una eazzeruola una quantita’ di' pomi-
dori ridotti in piceoli pezzi, vi unirete poca cipolla,
poco aglio , basilico , persemolo testa di sedano, carota
qualche garofano sale pepe canmella e butirro, fatela
¢uocere a lento fuceo , e quando sdri pervenuta a per-
fetta cottora la passerete a- staccio, e tornerele a ri-
mettetla nella stessa cazzeruola, unendovi un poco di
zuechero ed-aeeto , e’ quando sara:insaporita, verscrete
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‘questa salza in un vassojo, mel quale accomoderele le
dette roselle per servirle in tavola
N.B. Questa salza si pud condire invece el

burro con olio e pud servire ancora per polli, carni,
ed erbe.

DITI D’ APOSTOLO
DI MEZZA SFOGLIA RIPIENI CON FRUTTA

Tirate Ia pasta sfoglia nel modo da noi indica-
fo, ¢ riducetela alla grossezza di due monete ; abbiate
- delle canne della grossezza di un dito, e lunghe un’
quinto di braccio, ed avvolgele a queste canne la detta.
pasta, ed in una delle estremita datele la-figura .di un,
dito, quindi friggete in olio. Cio fatto.levateli la canna
e procurate di aver preparata la seguente marmellata.,

Prendete delle mele rose mondatele e riducetcle,
in piccoli pezzi, che accomoderete in uma cazzéruola
con zucchero cannella soda, ¢ qualche garofano unita-
mente a vino generoso, ponetele al fuoco , e quando
saranno colte e ristretle , le passcrete a staccio, e quan-
¢o la composizione sara fredda,funitevi dei piccoli pezzi
di candito, e riempite i diti che accomodati in vassojo
e spolverizzali di zucchero , potrete servire in tavola.

. B. Di queslta mezza sfoglia potrete sarvir-.
vene per Tare una frittura, tenendo il scguente’ siste-
ma. Frendete del pollo lesso, e ridugetelo in piccoli

dadj, tiratclo a sapore in cazzeruola con burro, e ba-
‘gnate con coly, e quando avra preso sapore unitevi
})armwiano- stringete con un rosso d’ uovo ed agro di
imone, lagliate d01 pezzi tondi di pasta sfogha della
grossezza qui sopra indicata, distendete in una parte
della medesima la detta composizione, e coll” altra par-
te ricoprite, onde rinchjudere il ripieno , friggete, @
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servite in favola. Con questa sfoglia si pud fare .un
piatto di compenzo; perché dopo tirata come sopra si
& detto. si possono formare dei mustacciuoli e frigger-
li, che accomodati in un vassojo e spolverizzati di
zucchero si danno in tavola.

<GI3EEIEEPIREL LI

AVVERTENZE GENERALI
SUL MODO DI CUCINARE

Fin qui abbiame con gquella maggior chiarezza
che ci é stata possibile descritte ¢ conlinueremo ancora
a descrivere le varie Composizioni delle vivande, ma
¢i sia permesso fratlanto di ragionare inforna gl modo
di cucinarle , onde grate al sapore e-facili a digerirss
da chi le gusta possano riescire , e qui cade in accon-
cio di fare osservare. ai cucinieri che tytto cio dipende
principalmente dall’ uso che essi faranno dei condimen-
menti : la Drogheria per esempio & eccellente per dare
odore ¢ sapore ad alcuni pialli wa riesce talvolia allo
slomaco troppo calorosa ; T abuso del sale nelle vivan-
de non ¢ sano perchd agisce come deprimente : U uso
sovexchio della cipolla , e pius ancora.quello dell’ aglio,
puo talvolta alterare la digi_esrionc s le stesse erbe odoro-
se che ‘sono le pis innecue , vogliano essere usale con

7
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moderazione. diversamente sono nauseanti al gusto.I gras-

st ancora aggravano i sapore delle 'm'vande, ne si pud
mai abbastanza raccomandare il digrasso dei brodi. e.
e degl’ umidi, mentre la nausea dello stesso odorato non che
1l disqusto e la disappetenza che si fa sentire nello sto-
maco ¢ cagionato talvolta da un vitlo troppo grasso.
Questa pratica da noi raccomandata riesce ancora utile
ai cucinieri, mentre entra nella loro economia e nei lo-
ro incerti la vendita dei grassi che con qualché cu-
ra essi Possono cumulare. Ma quello che pids contribuisce
alla squisitezza della cucina non é soltanto la parzimonia
dei condimenti, ¢ degl’ ingredienti, ma pit specialmente
dipende talvolta dalla cottura delle vivande mediante ¢
maggiors o minors gradi ds calore per mezzo del fuoco
che ora lento ora ardente meritano le cazzeruole nelle
quali si cuocino le vivande o si tirano © sughi, perché
se st tratta di stringerli bisogna aumentare il fuoco , €
conviene al conlrario diminuirlo quando avrete ottenuto
il colore alle carni ¢ quando ne avrete ristretto o tirato
il sugo. In somma le vivande quando sono al fuoco esi-
gono continua assislenza e tutta U attenzione del Cuci-
nicre 4 non sard mai esallo colus che le abbandonerd alla
ventura cofidando che il fuoco compisca da se stesso U o-
pera che piv specialmente depende da una continua vigi-
lanza ¢ dal conoscere i veri puntidi coltura , ed é per
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gquesto che inclusive gli arrosti hanno la loro difficoltd ,

siccome il Cuciniere deve misurare il tempo onde non
gli avanzi ne li manchi per servirlo. in tavola quando la
cottura ¢ in fiore, che non Vi puo essere cosa pit disgustosa
dell’ arrosto o poco cotto , o troppo riseccato al fuoco.

Tali avvertenze speriamo che sebbene generals ,
pure non sarenno discare ai nostribenevoli Letlors , ed
a quelli ck’ esercitano o per diporto, 0 per mestiere I’ ar-
te della cucina, e nella certezza di non essere da ess:
disapprovati circa le teorie emesse, prendiamo ancore
ardire in raccomandarli la nettezza delle vasa , dei ra-
mi , e delle tavole , giacché con questo mezzo ancora si
appaga U amor proprio del Cuciniere , e sovente st giu-
dica. della sua esattezza dalla diposizione della cucing,
e dalla pulizzia negl’ arnesi che deve addoprare.

I rami per esempio si devono pulire il pit so-
vente possibile con della rena , e quindi asciugare per
mezzo di un panno; Le tavole devono essere spesso lavate
con ranno caldo e quindi asciugate, le coltelle ben pulite ed
a filo di ruota ; il fuocorale deve essere sempre ravver-
sato , in somma il disordine in una cucina denota sem-
pre poca perizia , e poca esatlezza di chi vi presiede
lo stesso vestiario del cuoco da un idea del suo gusto,
e della sua proprietd , perché tutto deve per cosi dire cs-
sere in armonia con quell’ ordine che una volla sta?ililo
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nelle diverse parti 5 contribussce efficacemente al migliare

andamento dell’ insieme, noi non parleremo dell’ ‘eco-
nomia menlre essa riesce molesta e pregiudicievole quan-
do eccede, ma per altro il buono-ed onesto Cuciniere non
deve perdere di mira quesig parte essenziale della cuci~
na, ¢ sulla quale si potrebbe lungamente ragionare; In
fine osserveremo che la sollecitudine, e la prontezza sono
qualitd eccellenti , ¢ termineremo con direche le teorie ini-
ziano il Cuocoy la pratica lo forma, e U esercizio quan-
to ¢ piy grande, tanto piv lo perfesiona.
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" BUDINO DI GRASSO ALLA .
' MILANESE.

Preparate ‘dei ‘sangui di polleria , e passateli nel-
lo staccio unitamente ad una midolla di pane intuffata
o nel latte , o nel brodo: fate.una bisciamella con fa-
rina e quindi unitevi i sanguini gia passati:come sopra
mettete il tutto in una cazzeruola, e quando .sara in-
saporito e tirato alla consistenza di una pasta, unitevi
del parmigiano, levate dal fuoco , e quando sard diac-
ciato meltetevi, dex rossi d’. uovo “sulla proporzione . di
quattro per.sei sanguini. Montate delle chiare in fiocca
ungete una stampa con burro e versatevi la composi-
zione e passatela in bagno maria per un’ ora circa, in
fine sformatelo e servitelo in tavola..

Potrete contornare il budino con creste passale :
nel coly , o con salpicd di fegatini .

FLAM DI POLMONE D’ AGNELLO

Lessate il polmone e quindi riducetelo in picco-
- li pezzi, prendete o salciccia, o prosciutto grasso e
magro , e burro ; mettetelo a soffriggere in una cazze-
ruola e passatevi. quindi. il -polmone con drogheria, e
bene insaporito che sard , unitevi una midolla di pane
inzuppata o nel brodo o nel Jatte , e passata per staccio
mescolate il tulto col polmone, aggiungetevi ancora delle
erbe odorase lrm(:late fine , ed un poco di fior di fari-
na, e se QCeorrera bagnate con sugo , e quando sara
pervenuto a giusla coltura unife burro ¢ parmigiano , .
levate dal fuoco e quando sara la composizione. diac-
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ciata vi melterete tre rossi d’ uova per due polmoni ,
quindi montate le chiare in fiocca passate il tutto in
una stampa untata con burro e panata, e cuocete nel
fornello da campagna ; sformate il flam e servitelo in
tavola.

MACCHERONI ALLA NAPOLETANA

Prendete dei maccheroni di buona pasta , cuoee-
teli in acqua salata, e quando saranno pervenuti ad
una giusta cottura ritirateli dal fuoco , e gettatevi dell’ac-
qua fresca quanta ne pud contenere un ramajolo onde
Si conservino intieri e passato un quarto d’ ora colateli
-e poneteli in una cazzeruola bagnandoli con sugo di
carne che avrete preparato, e quindi li volterete con
buon garbo onde farli insaporire nel sugo senza che
vengano a scomporsi . Cosi fatto levateli dal fuoco e u-
nitevi del parmigiano e del burro, rivoltateli e fiorite
nuovamente il di sopra con parmigiano.

ALTRA MANIERA DI FARE
I MACCHERONI ALLA NAPOLETANA
CON CALAMARI

Si facciano cuocere i maccheroni come sopra ab-
biamo indicato , e quindi unitevi il seguente condimento
prendete per ogni libbra di maccheroni mezza libbra di
calamari , puliteli dal nero e lavateli pi volte onde di-
vengano perfeltamente bianchi, affettateli sottilmente , e
passati in un soffritto gid preparato con cipolla erbe o-
dorose il tutto ben tritato e condito di burro , sale, e
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drogherla fateli insaporire, bagnateli con sugo o conser-
va di pomodoro , e quando saranno colti, aggiungetevi
tanta quantita di burre , quanto servir possa a condire
i maccheroni , che avrete gia scolati dall’ acqua , e po-
neteli in una cazzeruola per farli ancora insaporire con
detto condimento, unitevi del parmigiano e quando li
avrete rivoltati serviteli caldi in tavola.

PANGRATTATO ALLA CONTADINA

Prendete del pan duro ; e grattate tanto la mi-
dolla che la corteccia in quella quantith che puo oc-
corrervi per le persone cui deve servire . Preparate una
cazzeruola con burro in quantita abbondante , che farete
squagliare , bagnando con sugo di pomodoro, mentre
condirete con noce moscada , pepe e spezzie , e quan-
do sara cotto il detto sugo di pomodoro unitevi quella
quantitd necessaria per cuocervi il pan grattato , tosto
che questo liquido bollira , gettatevi il pan grattato ,
giunto a cottura unitevi ancora un pugno di parmigiano
e lo leverete dal fuoco allorché questo sara andato al
fondo ; legatelo con qualché rosso d’ uovo, e servitelo
in tavola.

ZUPPA DI MAGRO CON SUGO DI PESCE

Prendete delle teste di muggine , di regina, o na-
sello , fatele in pezzi, e ponete tutto a soffriggere in
un battuto composto di cipolla , erbe odorose , olio a
piacere , aggiungete del sale , e con cio fate il tullo in-
saporire , allora bagnate con sugo di pomodoro , e colto
che sia pestate il tutto nel mortajo e passate per stac-
cio , premendo finché avrete ottenuto la quantita dell’ u-
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mido n-ecssario alla zuppa che vorrete preparare , pro-
curate percio di avere del pane abbruscato e ridotto a
piccoli dadi, inzuppatelo e servitelo iu tavola.

ZUPPA DI ANGUILLA

Scorticate, riducete in pezzi le anguille e leva-
teli le lische , passatele , cosi ridotte nella cazzeruola
e conditcle con burro cipolla erbe odorose , drogheria
e sale, fatele insaporire e quindi bagnate con sugo di
pomodoro , spolverizzalevi un poco di fior di farina,e
bagnate con brodo di pesce , in mancanza valetevi del-
I’ acqua in tanta quantita quantia servir possa per la
zuppa, abbiate del cavolo cappuccio bianco tritatelo
minutamente , e fatelo cuocere nel suddetto liquido , e
quando sard a giusta cottura lo porrete sopra al pane
abbruscato, e versandovi tutto I’ umido lo servirete in tavola

ZUPPA DI FAVE SECCHE

Prendete delle fave grosse e della miglior qua-
lita sbucciatele e rompetele in mezzo, non sard diffi-
cile trovarle cosi preparate , e la sera avanti al giorno
in cui vorrete servirvene , mettetele in mollo con acqua
tiepida ed un poco di sale , ¢ la mattina appresso pri-
ma di metterle a cuocere passatele nell’ acqua fresca,
¢ quindi mettetele a bollire con acqua pura in una caz-
zeruola , quando saranno a mezza coltura salatele con
moderazione-, ed intanlo preparate un soffritto di cipol-
la, qualché foglia di salvia, rasmerino, olio, pepe,
e sale, e quando il soffritto sara in ordine .versatelo
nella cazzeruola delle fave gia cotte, fatele un poco
iusaporire , e passatcle per staccio e versate il tutlo
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sopra il pane.tagliato per farlo inzuppare, avvertendo che
8i pud ancora questo escludere servendola llqmda come
esce dallo staccio. :

ZUPPA ALLA REGINA

Si abbia una pollastra lessa, se ne levi tutta la
polpa pulita dalle pelli, e ponetela nel mortajo unita-
mente a quattro tuorli di uova sode con una dozzina di
mandorle dolci sbuccciate, 8i pesti il tutto ben fine, vi
si aggiunga una midolla di pane inzuppata nel brodo,
e pestata che sara tal composizione vi si unisca del bro~
do bianco quanto ne contiene un ramajolo , si passi per
staccio e si ponga a bagno maria ad un fuoco tempe-
rato e si muova continuamente con mestolo accid la com-
posizione sia giustamente liquida.

Intanto avrete preparato nella zuppiera del pane
abbruscato che deve essere gia inzuppato nel brodo , e
sopra questo verserete la detta composizione per servire
la zuppa in tavola.

ZUPPA DI GRASSO ALLA CITTADINA

Abbiate del brodo e sugo ben tirato, tagliate dei tar-
tufi sottilmente, come ancora delle cnpolle hianche in
‘quantitd, ponetele in una cazzeruola con burro e pepe,
poche spezie, e fatele insaporire osservando per -altro
che non brucmo bagpate prima con sugo di pomodoro,
e poi col brodo e co] sugo -di-carne , e quando la ci-
polla sara cotta allungate fin che avrete il liquido ne-
cessario alla zuppa, ‘indi preparate nella ruppiera il
pane abbruscato e versatevl la preparazlone per servir- -
la m tavola. . Lo
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Essendo nella stagione , potrete variarla unen-
dovi dei funghi porcini , o qualunque erbaggio sempre
trito come sarebbero piselli, carote, ed ancora se vi
piace di un ragu tritato di fegatini di pollo, variando
a seconda del proprio gusto.

ZUPPA DI PANE ABBRUSCATO

Abbiate del pane casalingo , che metterete a fet-
te sottili in una teglia capace di portarsi in tavola , co-
prite questo pane con buonissimo brodo , unito a qual-
ché cucchiajata di sugo e fatelo cuocere con fuoco al di
sopra abbondante e minore al di sotto , e quando avra
ritirato tutto il brodo , e che incominciera a fare la cro-
sta condite con rigaglie di polleria gia cotte in ragu e
versandovi sopra la salza ristretta delle dette rigaglie ,
e gettandovi ancora del parmigiano grattato servite in
tavola la zuppa, dopo averla rimessa al fuoco per cin-
que minuti . :

MODO DI FARE I TORTELLI
ALLA BOLOGNESE

Fate una sfoglia di pasta da tagliatini con fior
di farina , e tutti torli d’ uova e salate appena , tira-
tela sottilmente e procurate che sia un poco tumefatta
cid eseguito copritela con un tovagliolo , accioché non
si asciughi. Intanto avrete preparato il seguente farzito
onde riempirla.

Prendete della polpa di cappone o di pollastra
gia lessata, pestatela nel mortajo minutamente , unen-
dovi qualche tuorlo @’ uovo, formaggio parmigiano
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grattato , midollo di vitella , che farete struggere e quin-
di passare per velo e quando sara accagliato lo porrete
pure nel mortajo con un poca di ricotta , unitamente ad
un poca di midolla di pane, prima inzuppata nel latte
e quindi premuta , con sale a proporzione e noce mos-
cata grattata piuttosto abbondante ; unite il tutto pestan-
do, e cid fatto tagliate la sfoglia con stampa di quella
forma che crederete , ed in ciascun pezzo vi porrete un
poco di farzito ossia ripieno , e le darete quel garbo
che piu vi piacerd, avvertendo che potrete conservarli
onde servirvene , nella stagione d’ inverno , anche do-
po otto giorni , quando li teniate in luogo asciutto ben
riguardati e distesi, ed in questo caso , quando vi oc-
correranno , avrete del buon brodo per passarlo in una
cazzeruola , e tosto che bollird ve li porrete a pochi al-
la volta , affinché non si mescolino, e dopo un quarto
d’ ora di bollore li servirete in tavola col loro brodo
procurando di avere in un piatto a parte del parmigia-
no grattato , onde soddisfare i convitati che amassero
di valersene

TORTELLI ALLA FIORENTINA

Quando avrete tirata la pasta da tagliatipi nel
modo qui sopra descritto preparate il seguente ripieno.

Prendete cacio fresco o raviggiolo , ponete nel
mortajo con spinaci lessi ben premuti sale e cannella
fior di farina, burro e parmigiano, un uovo chiara e
tuorlo , e per ottenere la pasta pili consistente , usate
di una piccola midolla di pane inzuppata nel latte e ben
pestato che sard il tutto, assaggiatelo per regolarne il
sapore , e quindi tagliate la sfoglia dei tagliatini in quel-
la forma che vi piacerd, e ponetevi sopra il ripieno ri-
coprendolo colla sfoglia stessa onde non esca, quindi
lessateli in acqua salata, counditeli con burro e parmi-
giano e serviteli.
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'LASAGNE RIPIENE DI BURRO ALLA
SABINA

Fate delle piccole palle di burro fresco, com
poco sale -moce moscala e pepe ,’ involtatele nel par-
migiano grauato , fate una falda di pasta con farina,
poco sale- ed acqua fresca, procurate che la pasta non
sia tanto solida, -stendetela sulla tavola, dorate con.
uovo shattuto , taghdtela con forma a piacere, ed in-
ciascun pezzo v’ involgerete una detta palla di burro,
procurate a mvolgerle bene , cuocetele nel brodo per
dieci minuti-, spolvemzaxe al di sopra con pan grattato.
e servnwle. .

MALFATTI ALLA MILANESE

Unite libbre una ricotta soda, con altrettanta mi-
dolla di pane inzuppata nel latte e sei uova, parmigia-
no grattate , sale e droghe , indi formatene tanti mos-
tacc1uoll 0 palle stiacciate, infarinate leggermente , fa-
teli cuocere in acqua salala abbondante, ed a pochi
alla volta ve li passerete , per levare col mezzo di mes-
tola bucata quelli che saranno i primi a cuocersi e cost
di mano,-in mano, e quindi ben colati, li accomoderete in
un vassojo , procurando di condirli con burro, ec. par—
migiano, e pmcendovn potrete ancora condnrh con ragu
di tartuﬁ
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ZUPPA DI RANOCCHIE . -

Prendete delle piu grosse ranocchie , levateli la
testa e la pelle scorticandole , tagliateli le cosce che ter-
rete a parte per servirle per frittura del che abbiamo
parlato a suo luogo , il resto del corpo lo farete insa-
* porire mediante un battuto . di cipolla , .erbe odorose
prosciutto e burro , drogheria e sale , ec. quando sara
in punto bagnerete. con brodo di carne, e tosto che
questi corpi saranno cotti li passerete per staccio , quin~-
di peslerete nel mortajo gli avanzi, che tornmerete a
ripassare nello staccio, ed unendo taato il sugo come .
il brodo gia passato allungherete a piacere con altro bro-
do di carne in quella gnantita che potrd occorrervi. per
la zuppa.

Questa riuscira migliore ancora se il pane sari
abbruscato , e ponendo le ranocchie a bollire con la car~
ne potrete ancora otterere un eccellente e sostanzioso
brodo ) che si suole ammmxstrare nelle malattie, pol+
monari.

Si deve ancora osservare che il grasso delle ra-
nocchie sia, bianco , e le.uova piccole nere, -e. nette da
muccosita Ia di lui_ esistenza indica o qualché affezio-
ne fisica, o cattivi umori che sarebbero anche venefici,
per cui avendo tali indizzi sarh bene gettare tutte le in-
teriora, e far uso soltanto del rimanente.

MINESTRA ALLA TEDESCA

Prendete 6. o 7. oncie di semolino di farina on-
cie 4. burro, oncie 2. parmigiano grattato, tre rossi @ uo-
va, le di cui chiare devono esserc moptate in fiocca ,
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mescolate il tutto e ponetelo sopra un coperchio di caz-
zeruola e fatelo distendere scuotendo il coperchio me-
desimo. Abbiate del brodo a bollore e col manico di
un ramajolo gettatelo in questo brodo , fatelo cuocere per
mez’ ora e servitelo in tavola.

POLENDA DI RISO

Prendete libbre una farina di riso ed un boccale
e mezzo di latte , oncie tre burro , meitete questo umi-
tamante al latte in una cazzeruola, datele fuoco lento
e quando sara per bollire unitevi la farina avendola
prima stemprata col latte freddo , e porrete nella caz-
zeruola quando & per bollire , dimenate continuamente
con mestolo fintanto che non sia assodata , ci0 ottenuto
Ia leverete dal fuoco e con un cucchiajo d’- argento che
avrete cura bagnare nel latte , la disporrete .sopra un
vassojo a guisa di gnocchi ‘¢ condirete la superficie ad
ogni palco con cannella burro, parmigiano , dandoli an-
cora un aria di fornello di campagna accid si strugga
il burro, dopo di che potrete. servire in.tavola. .

MlNESTRA DI VERMICELLI DI MAGRO
CON ACCIUGHE E BURRO

Si faccia un soffritto con poca cipolla ben trita,
burro sale e drogheria a piacere , si faccia questo in-
sapornre e si bagni con sugo di pomodoro, e quando
sard cotto vi dovete disfare due acciughe aggiungendovi
quindi burro a proporzione della pasta che dovrete con-
dire , avvertendo che questa sia. cotta giustamente , al-
lora scolatela dall’ acqua e conditela con detta salza,
e fioritela con cacio parmigiano grattato .
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PURE’ DIVERSE

———— <t
PURE'DI PATATE , FAGIUOLL; E CECI
PRATICATE NEL SEGUENTE MODO

Se si tratti di patate devono essere mondabee
sottilmente affettate per passarle in un soffritto abbon-
dante di cipolla erbe odorose e burro, e facendolo in-
saporire senza che si attaccano alla cazzeruola, vi uni-
rete del sugo di pomodoro ed in seguito dell’ acqua fin
tanto che sia il tutto pervenuto a giusta cottura , quindi
passate per staccio , e tutto quello che rimarra lo pe-
sterete nel mortajo, e quindi tornerete a passarlo , ba-
gnandolo con acqua calda., e (ale operazione sard ripe-
tuta finché avrete passata tanta puré quanta sara ne-
cessaria per compu‘e la zuppa composta di pane ridotto
in piccoli pezzi e fritti. = -

Questa puré essendo ristretta potra ancora servu‘e
oltre alla zuppa per salza di un piatto di carne cotta in
umido . ‘ '

Lo stesso metodo & applicabile ancora alle altre
indicate puré,ed a qualunque altra d’ ogni sorta di
civaje. .

FRITTURA D’ UOVA PER COMPENZO

Shattete delle uova ed unitevi del latte, e fate
quindi delle frittate , e tagliatele a piccoli pezzi dopo
avvolgeteh infarinateli , dorateli, e friggetili per servnr-
le in tavola con persemolo fritto.
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CERVELLO FRITTO

Ponete il cérvello in yna scodella, e ponetevi tan-
to aceto quanto servir possa a ricoprirlo e dopo un ora
di questo bagno lessatelo e pulitelo dalle pélli. -

Si pud friggere dopo averlo infarinato e dorato,
come ancora dopo dorato e panato preparandolo con
uma pasta fatta nel modo seguente. Ponete in un vaso
un poco di vino bianco qualché gocciad’ olio, fior di fari-
na un'poco di sale, ed acqua a sufficienza e formate la
pasta di una giusta consistenza , vi potrete unire ancora
un uovo , ma in questo caso sard meno delicato , dopo
friggetelo e servitelo in tavola.

FRITTURA D’ UOVA ASSODATE

, Tagliate per metd o in quarti le uova assodate
fivoltatele nella pasta gid descritta per il cervello , frig-
getele , e servitele con persemolo. o salvia fritta.

Qualora si voglia si pud immergere tanto il cer-
véllo , quanto le suddette uova in una bisciamella fatta
¢on latte e stretta con rossi d’ uovo, avvertendo di pa-
nare prima di friggere. S

’

~ RISO-CON QUAGLIE

Si faccia la preparazioue stessa indicata nel
Riso dlla VENEZIANA avendo cura di geltare le quaglie
pulite, ed. accomodate quando si passa il riso nel brodo ,
ed allorche il tutto sard cotto , mentre. il .riso e le qua-.
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glie anderanno di pari passo nella ‘coltura, leverete le
guaglie per servire il riso per minestra e le altre per
lesso.

FRITTURA DI CHIFEL E SEMEL

Tagliate o gli uni o gli altri dividendoli prima in
mezzo e poi riduceteli alla forma di mustaceioli , € po-
neteli in un bagno di latte con qualché tuorlo d' uovo
sbattuto , ed un poco di rosolio per darli grazia, quan-
do saranno inzuppali a suflicicnza, scolateli e dorateli
in uovo sbaltuto e friggeteli per servirli con persemolo
ritto.

Vi sono ancora delle ciambelle preparate dai
fornaj, che sono ccccllenti frilte collo stesso sistema.

CAVOLO FIORE FRITTO

Fate lessarc le palle di cavolo fiore , dopo ri-
“ducetele in pezzi , adaltati, involtateli nella solita pasta
che abbiamo qui sopra descrilta, ¢ friggeteli , oppure
cuoceteli con un buon fondo di cazzeruola, e quindi
immergeteli nella pasta come sopra abbiamo detlo, e
cosi- preparati friggeteli per servirli in tavola.

SEDANI FRITTI

Dulite dei sedani di costola piena , tagliateli della
Junghezza di quattro dita, scolateli leggermente , infa-
rinafeli dorateli e friggeteli, e servitevene per entremen
cosl preparati, come ancora potrete di questi servirvi

8
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per guarnire della polleria, o carne di vitella in ala-
brace dopo averli fatti insaporire nella salza. In oltre
polrete riempirli tanto di grasso che di magro vale a
dirc o con farza o di carne o di pesce, da noi gia
descritle , e friggerli al solito.

FRITTURA DI PAMPINI D’ UVA

Prendete dei pampini teneri e poneteli in bagno
nel rosolio per delle ore, colateli nella solita pasta e
friggeteli. Si possono ancora riempire di crema , o d’ al-
tre marmellate a piacere: allora sopprimete la pasta ma
invece infarinale e dorate prima di friggere.

FRITTURA DI TESTA DI VITELLA

Fate dei filetti colla testa di vitella, dopo a-
verla lessata e disossata, quindi ponetela in un reci-
piente con cipolla trita, persemolo , erbe odorose, sale,
pepe e cannella, olio ed agro di limone , e tenetela in
‘questo marinaggio per qualché ora quindi scolatela, in-
farinatela doratela e friggetela: volendo si pud ancora
involgere nella pasta altrove descritta.

ATALETTE DI SPINACI

Lavate e lessale dei spinaci, quindi passateli
nell’ acqua fresca dopo tagliateli minutamente cd intan-
to preparate un soffritto condito con cipolla, persemolo e
prosciutto tagliato fine , oppure salciccia, quando sara
cotto , passatevi li spinaci, che farcle insaporire unen-
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dovi ancora un poca di farina ed uova a sufficienza con
formaggio parmigiano graitato, e quando sard consu-
mato I’ umido , lasciate freddare la composizione , e
dopo formate con questa le atalette di mediocre gran-
dezza, di figura bislunga , involtandole nella farina e cosi
panatele , doratele, e friggetele in olio abbondante, e ser-
. vitele calde guarnite di persemolo fritto.

ACCIUGHE FRITTE CON PASTA

Prendete delle acciughe salate; lavatele , asciu-
gatele e dividetele in mezzo togliendo la lisca , involtate
quindi la meta dell’ acciughe in due foglie di salvia , im-
mergetele nella solita pasta e friggetele e quando avran-
no preso un bel colore servitele in tavola.

ATALETTE DI QUALUNQUE SORTA DI CARNI

Queste si fanno con fegatini di pollo, con ani-
melle , filetti detti schienali, cervello, dadidi polleria,
passate questo fondo in una cazzeruola con cipolla, bur-
ro, erbe odorose e poco sale, e falelo insaporire, spol- -
verizzale con poca farina, bagnate con sugo o bredo,
¢ stringete la salza con tuorlo d’ uovo; fate raffreddare,
quindi infilate i pezzi del detto fondo in piccoli stecchi,
involgeteli nella salza; dorate, panate, oppure infarina-
te solamente, friggele, e servile in tavola con perse-
molo fritto. Potrete metteré in fondo al vassojo una
salza a piacere, e nei giorni di magro potrete servirvi
di pesce; e condire con olio.
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FRITTURA DI TRIPPA
ALL’ USO DI GRANELLI

Prendete della trippa nella croce, pulita e les-
sala, tagliatela a filetti come si usa dei granelli, pas-
sateli nell” uovo shattuto panateli friggeteli e serviteli
con persemolo fritto.

FRITTO DI I\IEI;E O PERE

Tagliate a traverso i frutti gid mondati e fate
i pezzi della grossezza di mezzo dito, puliteli dai semi
¢ poneteli per un ora in marinaggio ncl rosolio, quindi
involtateli nella solita pasta con chiare montate in fioc-
ca, friggeteli e servite in tavola spolverizzando con
zucchero. :

FRITTURA ALLA BKESILIADE

Questa si pud fare con cervelli, animelle, schie-
nali gia lessali, e con altra carne coita valendovene
come appresso. Sbattete dei rossi d’ uovo, nei quali, se
vi piace, metlerete del cacio parmigiano gratiato, e del
perscmolo scottato e ben trito, ed al momento & intin-
gervi le carni per friggerle v’ unircle delle chiare ben
montale, frigzete a fuoco moderato, ed avrete una frit-
tura gonfia, buona al gusto, ¢ bella di figura, potrete
servirla con perscinolo {ritlo.
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FRITTURA DI POPONE

. Prendete del miglior popone, pulitelo, e taglia-
telo a fetle della grossezza di tre francesconi, e pone-
tele in marinaggio nel rosolio, ove resteranno almeno
un ora, involgelele nella solita pasta friggetele, ¢ ser-
vilele in tavola spolverizzando con zucchero.

FRITTELLE DI BORRANA
O SALVIA

Dopo aver lavate le foglie di detti erbaggi si tri-
tano minatamente e si fanno bollire in acqua pura,
cid escguito, unilevi della midolla di pane inzuppata,
formaggio parmigiano grattato ed uova shattute, quindi
friggeie , e servile in tavola accomodando le frittelle
nel vassojo, e spolverizzando con zacchero.

MODO DI CUCINARE I CUCCH[ RIPIENIT

Prendete i cucchi di quelli giovani, e che ap-
pena sono aperti, levate loro il gambo ed all’ intornc
rasateli, lasciandoli un contorno onde conservino il ri-
piero che preparcrete ncl modo che appresso. Fate conto
dei gambi e delle rasature come sopra levate, passatele
sul tagliere con un acciugha, erbe odorose, pestate il
tutio ben fine, e ponete in una cazzeruola con burro
e sale fale bene insaporire questo battuto, e cid ese-
guilo spolverizzatevi un poco, di fior di farina, bagnate
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con sugo o brodo, e quando il tutto sard ben ristretto
unitevi burro , parmigiano, ed un rosso d’ uovo; riem-
pite con questa composizione i eucchi, che passerete i
una teglia con del coli di giusto sapore dandoli fuoco
sotto e sopra e quando saranno cotti, serviteli in tavo-
1a col loro umido. Se poi vi piace cuocerli arrosto, do-
po averli come sopra ripieni , passateli sulla gratella
con fuoco moderato, ed a misura che si anderanno cuo-
cendo bagnateli o con burro e con olio, e salateli a
proporzione.

SULLE DIVERSE QUALITA DELLE CARNI

-0 4<iEo0 0ot 20 G-

Le carni che piu comunemente si adoprano per la cuci-
na sono
1. Le carnt grass'e s ed in questa categoria si comprende
carne di manzo , e di vilella , quella divacca, che
pur si vende nei macelli, ¢ ben lungi dall' avere la
sostanza delle prime.
2. Carni di caprettoy d’ agnello, e di montone.
3. Carnt di animali nert volgarmente chiamati majals.
4. Carni salvatiche, di bestie quadrupedi che battono il
bosco , come sarebbero cinghiale, capriolo, lepre.
5. Carni di pollo , tenute in serbatojo , come sareb-
bero galline, cappont comuni ed ingrassati, gal-
letti, e picciont.
8. Yolatili o salvaggiume come sarebbero pcrnici starne,
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gquaglie beccaccie , tordi , beccafichi, peltirossi, filunguelli

ed altri.

Tutte queste diverse specie di carni richiedono una
cucina tutla loro propria, giacché pare che quella a prefe-
renza di qualunque alira le sia omogenea , per esempio
il cinghiale la lepre per quanto st possano cucinare in
diverse maniere , pure il dolce e forle sembra preferi-
bile; I volatili voglidno a preferenza esser colli arrosto;
colle interiora della beccaccia , si fanno eccetlenti crosti-
ni: ¢ tordi , e gl' wuccelli di becco soltile si cucinano in
stufa soltanto nel caso in cui non sicno tanto freschi: vi
sono le ghiandaje che ad onta diuna carne poco delica-

‘ta sono eccellenti colle a lesso perché mescolule con della
carne grossa fanno un eccellente brodo per le zuppe.

Quesle carni vogliono essere frollate alcune piv,
alcune meno , a seconda delle varie stagiont , il freddo
ha la proprietd della conservazione, e si pud azzardare neg
stridori quando soffiano venti di tramoniana di passarle
avanti per pi giorni , al contrario quando dominano
venti sciroccali le carni passano facilmenie ad uno stato
di fermentazione. Il miglior modo di conservare le carni
in estate & quello di tenerle in cantina.

 Alcune parti dell’ agnello e del capretto come sa-
rebbero ¢ quarti di dietro sono eccellenti arrosto , quelli
davanti st cucinano in stufa, e nella stagione si fa loro
un contorno di cardi di carcioft, e di piselli.
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Acrete ancora un brodo delicato mescolandone col-

la carne grossa e polli che si cuociono lessi in marmitta

Il majale pure da grazia al brodo, avendo bensi
cura di digrassarlo bene quando se ne unisce colle allre
carni

I brodi in generale vogliono esssere passati per
staccio, prima di servirsene per le zuppe. In primo luo-
go per depurarli bene , e per toglierli quei piccoli osst
che possono essersi confusi mel liquido , e che si depo-
sitano nello staccio medesimo ; per alcune zuppe é ne-
cessario ancora chiarire il brodo con chiare d' uova.

I} sugo di pomodoro per quanto acido da pure
una certa grazia nes brodi delle minestre , nelle zuppe
fanno benissimo , ed i francesi usano mollo il mescolarvs
erbe odorose , ¢ cipolle bianche e dolci, tenendole molto in
mollo nell’ acqua prima di passarle a cuocere in mar-
‘milta, talvolta ancora sogliona grrostire nella brace que-
ste cipolle.

Quando st vuol servirsi delle carni _qrdsse per
lesso le migliori parti sono la punta di petto la sotto
coscia ¢ la groppa; I rosbif. si levano accellenti nella
lombata , e per semplice arrosto si pud far uso di filello
ossia lombello.

Quest’ arrosto é bene sulle prime bagnarlo con

brodo , e quindi con strutto o con olio.
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Molte altre se ne potrebbero aggiungere di queste

avvertenze le pit comuni , quali resultano da una pra-
tica della cucing , e che bisogna inculcare ai cuciniers
novelli , mentre non intendiamo dirigerle ai cuochi gid
provelli e che gid sono nella pratica dell’ arte ammaestrati

LS IR TR O - I £

Fin qui abbiamo descritti dei piatti di cucing di
genere vario , e non abbiamo trascuralo nemmeno dei
pialii semplici , e comunemente chiamati di compenzo .
appunto perché effettuar si possono anche nella solitudi-
ne di una campagna allorquando il bisogno al cuciniere si
presenti , ora dobbiamo aggiungere che per pialo di
compenzo non s intende soltanto il far uso di quelle co-
se semplici che ovunque trovar si possono , come sareb-
bero , erbe, frutta, latte ec. ma s’intende ancora che tirar
debba partito da tutlo quanto pué avere nella sua dispen-
za, giacché non é possibile che il provvido cuoco reste
di tutto il bisognevole affatto sprovveduto, mentre per
regola generale deve avere in mira che con ucva, burro,
e parmigiano, avendo ancora delle carni cotte e fredde
si possono immaginare dei.piatti che suppliscono al biso-

gno ¢ fanno onore al cucintere.
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Non ¢ possibile poi determinarli con precisione, e

dare una norma per regolare questi piatti, perché si trat-
ta d’ improvisarli alla circostanza, variarli a seconda
det casi dai quali tulta dipende la tmmaginazione del
compenzo.

Ora poi per servire a quanto é stato promesso nel
precedente manifesto passe}emo a trattare della pasticce-
ria , toccheremo ancora qualché parte che spetia alla cre-
denza, ed in fine daremo ancora un idea sul modo di
siroppare le frulta , onde U espetiazione dei Signori ab-
buonati e dei nostri benevoli lettori non sia in veruna
parte defraudata , mentre saremmo contenti qualora il no-
str’ impegno, animato dal fine di essere utile altrut , po-
tesse merilarci un desiderato compatimento.

e etadotadotato fote tuieta futd
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PASTICCIO ALL’ ITALIANA

Y

Questo piatto & nazionale , poiché gl' antenati
nostri non davano pranzo in qualunque siasi circostan-
za nel quale non venisse imbandito il pasticcio, da
quest’ uso costantemente seguito per tanto tempo ne de-
ve csser venuta la conseguenza di un raffinamento nella
maniera di apprestarlo, ma la moda che capricciosa-
mente tutto sacrifica , fece si che altri costumi preval-
sero agl’ antichi, e il pasticcio fu riguardato come un
piatto comune e diremo ancora triviale, ma il buono ed
bello ebbe sempre il pregio di trionfare delle detrazioni
mal fondate , per cui il pasticcio nuovamente incomin-
cia a riprodursi anche nelle tavole dei Grandi, ¢ sem-
bra che debba nuovamente prevalere , perciod ci faccia-
mo un dovere di far conoscere la manicra con cui si
prepara. In primo luogo si procuri di avere un eceellen-
te sugo di stracotlo , quindi si prendano dei cannoncel-
li proporzionati nella quantitd al pasticcie che devesi
formare, e si bianchiscono in acqua salata, si scolano,
¢ quindi si fanno insaporire nel detto sugo di stracot-
to, nel tempo stesso si procuri di avere dei fegatini,
delle creste ed in generale delle rigaglie di pollo ani-
melle e prugnoli che egualmente si bianchisono per pas-
sarli nel coli-con drogheria, e quando sara cotto que-
sto ragu si unisca ai cannoncelli con pil burro e parmi-
giano e si lasci a parte questa composizione, si abbia
preparata una buona pasta frolla, siliri della grossezza
di tre monete , cio eseguito devesi vestire la stampa con
questa stessa pasta e quando la composizione che sopra
sara fredata si versi per riempirne la stampa medesima,
quindi si copra il disopra con altra pasta, si dori con
uovo sbattuto , e si metta a cuocere in forno per circa
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un ora, quindi sformale, spolverizzate e servite in tavola.
N. B. Quello da noi descritto & il pasticcio comune ma
trattandosi di farc un piatto di maggior lusso per delle
tavole sontuose si pud questo arricchire riempiendolo di
uccelli cotti, di starne , di piccioni, e nclla stagione, di
punte di sparagi, piselli carciofi ed altro, del che piu
dillusamente parleremo nell’ articelo successivo.

PASTICCIO FREDDO

Prima bisogna preparare una pasta di uffizio
per la cassa del pasticcio tanto freddo che caldo , essa
si [a in piu maniere , ma la preferibile & la seguente.

Per ogni libbra di fior di farina si unisca mezza
libbra di .zucchero passato nel velo, sei o sette rossi
4’ uovo , o quanti ne occorrcranno ; formata che sara
la pasta confondendo tuito insieme , si liri alla grossez-
za di tre in qualtro mouete , cio eseguilo si addossi
questa alla cassa da pasticci gia imburrata tanto nel
fondo che nel contorno , quindi si prepari una farza fat-
ta nel modo seguentc.

Si prenda del fegalo di vitella tenero si sbueci
e si bianchisca , cid fatto si passi nel mortajo con qual-
cheé garofano , noce moscada a grazia, cannella, sale,
una midolla di' panie inzuppata , un poco di lardo, bur-
ro, parmigiano grattato, due o pil rossi d’uovo e qual-
cheé cappero, si pesti il tutto, e quindi si passi per
staccio, dopo di che vi unirete un poco di agro di limo-
ne ¢ del persemolo ben trito, e di questa farza se ne
faccia I uso seguente.

Si fiorisca il fondo ed il contorno alla grossezza
.di due monete sulla pasta che serve di prima fodera,
inlanto si cuoca in umido quella quantita di petti di tac-
chino o di pollo che servir possano ad empire la stampa,
bagnandoli durante la collura con vino generoso, dopo
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cotti si versino nella stampa col loro umido , si cuopra
col resto della farza e della pasta , nel mezzo fra I’ una
e I’ altra vi si ponga una fctta di lardo ed una foglia
d’ orbaco , si abbia cura di disegnare in mezzo sulla
pasta un rotondo. che si stacca , e si faccia un orlo del-
la stessa pasta all’ intorno del foro oltenuto , quindi si
adorni con gusto tulio il di sopra con ornati a fogiiame,
e con quella simetria che il capriccio potrd dettare , si
dori e si cuoca in forno per lo spazio di due a tre ore,
e qualora prendesse troppo colore allora si copra con
una carta, e colto che sia volendolo servir caldo s’ in-
tacchi all’ intorno, alzando il .coperchio supcriore per
togliere la fetta di lardo, e la foglia d’ orbaco, allora
_si accomodi nuovamente il coperchis al suo posto, si
disponga in un vassojo con un tovagliolo sotlo , e si
serva in tavola.

Questo pasticcio si pud riempire di merli starne,
pernici, piccioni , tulti disossali e ripieni come appresso

Si faccia un farzito di fegatini, di pollo, ossivvero
di petti di pollo, e di un pezzo magro di vitella di lat-
te, i fegatini si devono prima bianchire , le alire carui
si possono laseiar naturali, si pongono in un mortajo
con odore di aglio e noce moscada , cannella della re-
gina, sale , ed una midolla di pavne fine, burro par-
migiano con rosso d’ uovo ed agro di limone, e ben
pestato il tutto si passi a staccio, e quindi vi si u-
piscano dei tartufi tritati fini, e dei prugnoli, con
questo si riempiano i detti animali e dopo cuciti si
prenda una cazzeruola e vi si meita del burro, fet-
te di prosciutto grasso, con qualché caroia in pezzi ¢
qualché garofano , vi si accomodano detli animali pres-
sati insieme si salano, durante la cotiura si bagnano con
vino generoso , e cotti che saranno si levano i fili, e
colla medesima farza adoprata per i petli, si faccia un
fondo alto mezzo dito alla stampa intonacandone an-
cora le pareti, quindi si faccia un palco di animali,
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si torni ad intonacare softilmente colla farza, e si fac-
cia altro palco d’ animali, e cosl si continui finché
la stampa non sia piena.

Si potra invece dei detti animali riempire il Pa-
sticcio di scaloppette di lepre cotte come sopra abbia-
mo descritto ed usando le stesse caulele, esaurite le
quali, si ponga in forno il pasticcio, & giunto a perfet-
ta cottura si levi, e si faccia diacciare, freddo che sia
divenuto, si stacchi il coperchio superiore si levino con
garbo gli animali, o scaloppette di lepre, e fra un pal-
eo e l'altro vi si metta dell’aspry ben chiarita e gela-
ta, dopo si torni ad accomodarvi gli estralti animali,
quindi vi si applichi nuovamente il coperchio, e quan-
‘do sard tempo si serva in tavola.

PASTA SFOGLIA E FROLLA
IN BARACHIGLIE

Foderate alcune stampe per mezzo di pasta frol-

la della grossezza di due o tre monete , quindi.procu-
-rate di avere un ragu di animelle ossivvero di fegatini
fatto nel modo da noi altrove descritto e riempite le
stampe o barachiglie : copritele con altra pasta sfoglia
tirata alla stessa grossezza, doratele, e cuocete in forno
per mandarle in tavola.
: Queste potranno servire ancora in occasione di
gran pranzo per principj di tavola; potrete ancora variare
le stampe usandone di quelle che abbiano la figura di
turbante e potranno essere ripieni ancora di civaje, e
dopo cotte leverete queste civaje per ricmpirle poi o di
panna , o di frutta candite , ed accomodandole con gu-
Bto in un vassojo le servirete in tavola.
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Fra i ripieni che potrete praticare ancora di can-

dito di rossi d’ uovo vié quello che si ottiene nel modo
seguente.

Fate un piccol buco in ciascun uovo toglieteli
per questo foro, prima la chiara e poi i tuorli, che
passerete nel calderotto gia preparato e nel quale por-
rete in oltre libbra una zucchero con odore di cedro o
vainiglia a piacere con once otto d’ acqua, e quando a-
vrete unito il tutto , mettete al fuoco ¢ dimenate con-
tinuamente con mestolo , fintanto che non sia pervenu-
to a giusta cottura, lo che si distingue allorquando &
sparita la spuma, quando il mestolo viene dalla so-
stanza ricoperto , montate per mezzo di vinchi, e di
tanto in tanto sbruffatevi dell’ acqua, e quando co-
noscerete che sia eseguita la montatura , potele darli
un poco di spirito di rhum o di rosolio.

Procurate ancora di avere della gelatina ben ri-
stretta in quella quantita necessaria , usando questa pro-
porzione , per dodici rossi d’ uovo basteranno due dita
di detta gelatina, unite al composto; Riprendete i gu-
sci dell” uovo di cui si & fatta in principio menzione ,
riempiteli di quesla composizione e poneteli a diaccia-
re , dopo di che tuffateli in acqua tiepida , mondateli ,
ed impiegalene uno in ogni stampa gia preparala con
pasta frolla, e per darli migliore apparenza potete
sbruffarli di pistacchi trinciati fini.

ALTRA AVVERTENZA

Avendo preparata una panierine di croccante , di
cui parleremo in appresso, potrete riempirla ancora delle
dette paste a guisa d’ uova , come ancora potrele passare
la composizione entro una slampa, e cos\ farne un altro
uso dandoli ' odore o di caffé , o di cioccolata , o di
vainiglia , o di cedro o mandorla amara, ed in generale
quello che piw vi piacerd
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YOLAUVENT DI PASTA FROLLA

Fatta che avrete la pasta, frolla, tiratela alla
grossezza di mezzo dito, e col taglia paste fatene di-
versi pezzi tagliati a scala, di modo che uno sia piu

~ piccolo dell’ altro, per impiegarli a guisa di piramide

quindi doratoli e cuoceteli , intanto si abbiano delle mar-
mellate di frutta diverse , come delle creme alla pastic-

_ ciera di diversi odori e colori, prendete un vassojo a-

dattato e ponetevi al fondo una carta bene intagliata e
sopra a questa collocherete il primo pezzo della pasta
frolla, e quindi una parte di ripieno, e cosi seguitale
variando ripicno fiuché non avrele esauriti i pezzi della
pasta , e formata la predetta piramide, allora spolveriz~
zate di zucchero per servire in tavola.

CROCCANTE DI MANDORLE

Shucciate secondo il solito le mandorle riducete-
le in filetti lunghi, passate questi in una teglia , e fa-
teli asciugare dall’ umido , cid eseguito poneteli in una
cazzeruola con once dieci-zucchero per ogni libbra di
mandorle premendovi I' agro di mezzo limone , mette-
teli a cuocere a fuoco lenlo, dimenando con mestolo
finché lo zucchero sia liquefatto , ed abbia preso il co-
lor di nocciuola, allora ritirateli dal fuoco , continuando
a rimenare , e quando sara cessato il bollore prendcte
una stampa liscia ed unta con olio’; prenderete una par-
te di quella pasta e ne coprirete il fondo, pressandola
con un limone finché non I’ abbiate ridotla alla gros-
sezza di quattro monete, e lo stesso sistema lo prati-
cherete nelle pareti finché sia tutta coperta la stampa ,
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e prima che si diacci provatevi a sformarla, quando vi
accertate che facilmente pud uscire, tornate a pareg-
giarla , e lasciatela diacciare per sformarla a suo tempo.

CREMA

Si prende once una zucchero per ciascun uovo,
e N. 12. uova e per conseguenza libbre 1. zucchero per
un boccale di latte, dandoli quel sapore che meglio pia-
cerd, come sarebbe mandorl’ amara, caffé, arancio, ce-
dro ed altro, ponete ed unite il tutto in una cazzeruo-
la e dateli fuoco temperato, e dimenate continuamente
con mestolo finché questo sia ricoperto dalla sostanza,
indizio della giusta cottura della crema, quindi si pas-
si per staccio, e si versi sopra un vassojo, e tosto che
sia freddo si serva in tavola.

Volendo farla di caffé bianco.Si attosta il caffé,
e quando & a vero punto di abbruscatura si unisce alla
composizione della crema; si passi per staccio per to-
gliere i chicchi che avranno dato il sapore alla crema
medesima senza colorarla

Si pud ancora coprirla con una chiara montata
e quindi spolverizzata questa di zucchero, e crogia
con un colpo di fuoco nel fornello da campagna le si
fa prendere I’ aspetto diuna crema alla marenga

LATTE ALLA PORTOGHESE

. Si ponga in una cazzeruola un mezzetto di latte,
e dello zucchero a piacere, dandoli quell’ odore che pitt
aggraderd , si ponga al fuoco, tanto quanto sia neces-
sario per far liquefare lo zucchero, e sviluppare Yodore;
.8i preparino in un pentolo 6 o 7 rossi d' uovo bene sbhat-

9
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tute con mestolo si copra questo pentolo per mezzo di
un panno bianco, ¢ visi vuoti lentamente il latte , che
cosi subira la purificazione nel passaggio, cid eseguito
si prenda una stampa si unga con burro e, vi si versi
la composizione, che si passa in bagno maria con ac-
qua tiepida e fuoco moderato, perché se fosse diversa-
mente il troppo calore la farebbe divenire spugniosa
mentre la bonta cansiste nell’ averla ben chiusa, e tut-
to unita senza pori perche cosi sara sana, e non riget-
tera i sierj che il latte contiene

Dopo due ore circa di questo bagno passalela in
acqua fresca , sformatela in un vassojo preparato con
un lovagliolo e sopra queslo servitela in tavola.

BUDINO DI SEMOLINO CON CANDITO

I budini in generale sono i piatti favoriti degl’ In-
glesi, per non defraudare in nulla quelli che vorranno
la presente operetla consultare, ne daremo successiva-
mente un idea, mentre sarebbe troppo lungo il parlare
di tulti quanti il gusto nazionale ne ha saputi inventare;
essi li chiamano nella lingua loro Pudding, ¢ da questo
termine pud essere che ne sia derivalo il nostro di Bu-
dino. Quello di cui parliamo attualmente apparticne alla
cucina ltaliana ed eccolo.

Mescolerete once sei zucchero con un mezzetlo
di latte, ponetelo al fuoco , e quando bollird unitevi on-
ce due semolino , tosto che sia cotto, e divenuto come
una polenda , mettetelo a diacciare; li darete quell’ o-
dore che pin vi aggradera , farete struggere in un ra-
majolo un oncia di burro per versarvelo unitamente a
del candito di cedro trinciato fine, un poco di rhum o
.xosolio , e cinque rossi d' uovo, e quando avrete unito
il tutto monu,rele le chiare in ﬁocca le aggiungerete alla
cemposizione, ungete una stampa con burro, versatevi la
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detta composizione e passatelo a bagno maria, € quan-
do ve lo avrete tenuto per un ora e mezzo , e che sara
cotto sformatelo, in un vassojo, e potrete al di_sopra
adornarlo, con conserva o marmellata di persica o al-
bicocche , di ribes od altro, se volete cuocer il budino
in forno procurerete di panare leggermente la stampa
dopo averla untata, ed allora lo servirete in tavola _spol-
verizzandolo al di sopra con zucchero.

BUDINO ALL’ INGLESE

Prendete delle frutta ma piu specialmente ribes
uva spina, cilicge colombine , o visciole , che convie-
ne pulir dal nocciolo , susine ¢d altro, con del candito
- tritato fine al quale unircte dello zucchero ridotto in pol-
vere; farete poi una pasta salata mescolandovi del grasso
di lombata o di vitella o di bove. La tirerete a guisa di
falda della grossezza di tre monete, ¢ quindi vi gette-
rete al di sopra tutta la detta composizione e formere-
te una specie di palla, che involgerete in un panno li-
no bianco legandolo strettamente , la passerete quindi a
‘cuocere in acqua pura per lo spazio di due ore, dopo
levate il panno, accomodata la palla sopra un vassojo ,
spolverizzatela di zucchero, e servite in tavola il budi-
no. Si fa di mele panaje, alle quali prima si toglie il
torzo per mezzo di un cannclio di latta, quindi si mon-
dano; Cio fatto si accomodano al solito nella pasta, a-
vendo curd di riempire il foro resultato dall’ aver tolto
il torzo : di conserva o di albicocche o di pesche, in
tutt’ altro si segue il sisiema qui sopra indieato.
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- CREMA ALLA PASTICCIERA FRITTA

Si prenda oncie due fior di farina , once sei zuc-
chero, sei tuorli d’ uovo, I’ odore si pud mettere a pia-
cere, e ftulto ci0 si unisca a circa tre quartucci di
latte, se ne formi una crema ristretta e si ponga a diac-
ciare. Cio eseguito si prenda delle cialde si passano leg-
germente nell’ acqua , e prendendo a cucchiajate la
crema se ne involga ciascuna in una cialda, si passi nel
pan grattato e nel vovo sbattuto, si torni nuovamente
a ripanarla , si frigga , e si serva in-tavola spolverizzata
di zucchero.

Si avverte che per friggerla, invece di panarla
si pud soltanto infarinarla e dorarla.

VARI PIATTI RIFREDDI

11 metodo che andiamo a descrivere pud servire
per qualunque siasi rifreddo, sia di polli, uccelli tanto
ripieni che vuoti, cotti in umido ossivvero arrosto, in
pezzi ed intiero. »

I rifreddi per regola generale si servono in ta-
vola sopra un tovagliolo elegantecmente piegato , guar-
nito di lauro regio, e sopra con della aspich gelata.

Le teste di majale di vitella tanto intiere
che in pezzi, disossate e ripiene si servono nello stes-
so modo, si puo servirle anche sopra il piatto natu-
ralmente e solo coperto all’ intorno di una fascia di
latta o cartone, sopra al quale addosserete del burro
lavorato il meglio possibile e guarnito all’ intorno con
delle erbe diversc.
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Potrete ancora per meglio decorare I’ animale
ed il piatto sbruffarvi dell’ aspich gelata in pezzetti.

Queste regole sono applicabili aneora per la vi-
tella, manzo , groppa cacciagione gia cotta in umido
secondo le regole d’ arte, come ancora per la lomba-
ta e per i prosciutti di majale, orliata ed altro.

Potrete ancora servire i pialti con ragu di tartu-
fi, filetti di carne di majale, schienali, fegatini gia tutto
cotto e rifreddo, unitamente ad una aspich tanto nelle
cassettine che nei bordi di pane che si possono dispor-
re intorno al piatto.

Si pud ancora servire tutti questi rifreddi com-
posti ed accomodati prima nelle stampe, ponendovi
due dita di aspich ben ristretta a perfetta consistenza,
e quando I’ avrete gelata ponetevi uno strato del ragu
qui sopra indicato, collocatevi in mezzo I' animale e
ricopritele quelle parti che resteranno vuote di altra
aspich, di modo che, passando la stampa medesima
per acqua calda onde sformarla , il rifreddo abbia I’ ap-
parenza di un mosaico, per cui farh all’ occhio un
bell’ effetto.

Ponetelo sopra un piatto coperto di un tovaglio-
lo e servitelo in tavola.

MODO DI PREPARARE
VARIE GELATINE

Per ristringere sia latte , panna , crema ; o za-
bajone, e ‘necessario avere della colla di pesce che sa-
ra in ciambelline , pestatela nel mortajo per ridurla in
minuti pezzi ; se sard in stecche rompetela egualmen-
te, e ogni oncia della medesima comporta circa otto on-
ce d’acqua, fatela bollire e quando sara ridotta a mezzo
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bicchicre sara al punto di servirvene, e potrete unirla
alla composizione e fatela diacciare. ,

Per darli maggior gusto potrete servirvi di qua-
lunque odore, ed essendo composizione di panna, quando
sard montata la doserete di_zucchero.

Le gelatine si servono nel modo seguente; si usa,
presentarle entro bicchieri di cristallo , entro i limoni,
ed aranci, prima vuotati , e lavati,, quindi ripieni del-
la gelatina, che passcrete a gclare prima di servirli
in tavola. Quando si mettono in stampa si pud dar loro _
diversi colori e sapori

Per i colori vi potrete servire dell’ amarante che
si otticne coll’ uva di spagna, e cocciniglia , del verde
col sugo di bielola, del giallo, che si oltiene facendo
bollire due carote nel brodo della gelatina ; del caffé
servendovi di quello abbruscato e polverizzato, e che
immergerete. nel brodo al momento di chiarirlo , e che
le da.ancora I odore.

Per i sapori vi potrete servire di geullo di cedro
rosolio di cedro, alchermes, rhum, e quando la ge-
latina sard chiarita , per lo che il metodo non differisce
in nulla, se sard cedro vainiglia , 0 mandorla amara vi
conterrele come si & detto per il caffé, se si tratta poi di
spiriti convien darglieli dopo la chiaritura.

Volendo comporre una gelatina in stampa di
diversi odori e sapori, conviene avere diverse qualita
di gelatina , e vuolarne nella stampa medesima una por-
zione di due dita alla volta, e gelarla di mano in ma-
no di modo che I’ una non possa confondersi coll’ altra,
cosl disposta fa un effctto bellissimo, volendo farla mon-
tata si ponga una quantita di gelatina in un calderolto
di rame, e ponendo questo sopra al ghiaccio si monta
coi vinchi prima che si congeli, e si continua a lavo-
rarla fincké sia divenuta bianca, ed allorasi pud unir-
vi del candito e'delle frutta egualmente condite e tritale
fine, ed avrete una gelatina di tutte frutla.
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In fine diremo, ¢ questa sara la parte la pitin-
teressante, che la gelatina si ottiene colle seguenti carni
dopo averle fatte lungamente bollire.
Colla zampa di vitella
Col ginocchio di vitella o di bove
Colla carne di pollo.
E’ vi sono le gelatine di magro e queste si ot-
tengono.
Col pesce Luccio
Mazzone
Boldro
e con anguille grosse
Quando si abbia una spigola da servirla per les-
so, non salate I’acqua che deve cuocerla, per servirvi
di questo brodo per far la gelatina & necessario per al-
tro farlo molto ristringere, che diversamente sarcbbe
troppo liquido ; Per chiarire la gelatina tanto di gras-
so che di magro, prima bisogna digrassarla quindi
si dosa con zucchero e limone , e quando & a giusto
sapore si montano delle chiare, si uniscono al brodo che
si passa a bollire a fuoco lento e quando sia divenuto
chiaro, si prenda un pannolino prima bagnato in acqua,
$i ponga sopra una capretta, e vi si passi la gelatina
per piu volte., finché sia perfettamente chiara.

MANIERA DI DISOSSARE 1 POLLI
E GLI UCGCELLI

Quando avrete pulito I’ animale I’ aprirete sullo
schienale, togliendoli la carne e la pelle aderente allo
scheletro , e ne staccherete le articolazioni delle ale, ¢
delle cosce , che disosserele rovesciando la pelle colla
punta del coltello, staccandone dall’ 0'so la cirne, o
qnindi riempirete I’ animale a vostro piacere, e potrete
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ancora rovesciarii internamente tanto le ‘cosce quanto le
ali, o lasciarle al di fuori come meglio crederete

Potrete ancora darle la figura di prosciutto las-
ciando fuori una coscia che allora dovrete riempire, e
cucirla 'onde non esca il ripieno.

Vi & ancora un altro metodo per disossare sen-
za aprire I’ animale ma questo oltre ad essere piu diffi-
coltoso esige ancora una operazione pilt lunga , ma vo-
lendola praticare , li taglierete il collo rovescmndo la pel-
le aderente allo schelelro e ‘ricercando pazientemente
tutti gli ossi li estrarrete, cid eseguito tornale a ricoprir-
lo colla pelle per cucirla all’ estremitd.

Il ripieno si compone nel modo seguente ; Quan-
‘do si tratta di servire I’ animale come rifreddo.

Mettete in un mortajo un poco d’ aglio, due o
piu garofani, della noce moscada, cannella della regina
pepe e sale in proporzione, e del prosciutto grasso, ed
un pezzo di lombello di vitella, avvertendo di toglierli
tutti i muscoli e pelli, una midolla di pane inzuppata
o nel brodo, o nel latte e si pesti fine ; aggiungendovi
ancora un rosso d’uovo, burro e parmigiano grattato ,
unite il tulto e dopo aggiungeievi dei pistacchi del cac~
caos rotto , del persemolo trinciato fine , piccoli dadi di
carola, dei. pezzi di tartufo, e dei prugnoli, e I’ agro di
mezzo limone , tornate ad unire,, e quindi riempirete
il pollo, che involgerete in un panno bianco, e dopo
legalo accomodatelo in una cazzeruola con suoi ossami,
sale in proporzione, erbe odorose, ed una cipolla stec-
cata con garofani ; Empirete la cazzeruola d’ acqua, e
farete lessare , dopo di che lo lascierete freddare nel
Suo panno e levandolo dal medesimo lo potrete servire
guarnilo a piacere, con " gelatina, o con aspich in
stampa o marcalo di burro. .

I pollo disossato si pud servire ancora per u-
mido caldo , ed allora lo riempirete di un ragu di fe-
gatini o. ammclle ossivvero di piselli , sparagi o car-
ciofi tirati egualmente come un ragl, ed in fine anco-

Digitized by GOOS [e



137
ra di riso tirato con sugo ed insaporito con burro e par-
migiano , e lo tirerete a cottura come tutte le altre car—
ni in umido.

CACIO ALLA BAVARESE

Si prenda libbre una panna , si ponga in un re-
cipiente , e si monti, cid fatto le si dia I odore di cedro,
o di vainiglia e si dosi con poco zucchero. Vi si unisca
once quattro conserva di albicocche con pit due dita di
bicchiere di colla di pesce ristretta, oppure sostanza di
gelatina altrove da noi descritta, e si versila ¢
zione entro una stampa a guisa di scatola, quindi si
ricuopra di ghiaccio, e quando sard gelata si passi im -
acqua tiepida, si sformi, e si serva in tavola.

SOUFLE’ DI COTOGNE

- Prendete per quattro persone 4 o 5 mele a secon-
da della loro grossezza e quando le avrete . lessate le
passerete a staccio ; Cid fatto procurate di aver prepa-
- rato una libbra di zucchero , tirato a filo, e dopo di
aver ristretto le mele dal loro umido , unitele al ginieb-
be, e quando lo avranno incorporato , unitevi guattro
rossi di uovo, I’ odore a piacere, e fate diaceiare la
composizione ~

Intanto  montate le chiare in fiocca ed uaitels
alla medesima , versate il -tutto nel vassojo nel quale
avrete antecedentemente preparato un contorno di pasta
da noi altrove descritto , polverizzate di zucchero , po-
netelo nel fornello da campagna , e preso che avra il
color di nocciuola e che avra fatta la crosta a guisa
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Ji marenga , tornate a polverizzarlo, di 2acchero, e
scrvite il souflé in tavola.

DOCCI, O COPPI ALLA MILANESE

Pelate una libbra di mandorle e passatele nel
mortajo , pestatele , ed affinché non levino I olio le da-
rele di tanto in tanto della chiara d’ uevo, e quando
saranno peslate , dosatele con zucchero in polvere, nel-
la quantita di once dieci, procurate che 1’ impasto sia
giustamente liquido , e per odore le darete quello di
arancio o di cedro, quindi prendete una teglia di la-
miera , ungetela con burro , e per quanto grande sara
la medesima, vi stenderete per mezzo di un cucchiajo
la pasta della grossezza di circa due monete , quindi
passatela in forno tiepido , e quando conoscerete che ab-
bia preso il color di nocciuola , istantaneamente taglie-
rete i pezzi di forma quadrilunga, ed uno alla volta li
piegherete per mezzo di uno stenderello , onde darli la
figura di doccio, in Milanese coppo, e questi potrete
riempire di panna quandc non vogliate servirli sempli-
cemente spolverizzati di zucchero

SOUFLE’ DI FARINA DOLCE

In primo luogo si prenda della farina dolee staccia-
ta e poi si metta al fuoco una cazzeruola con quella quan-
tita di latte che sara necessario, pilt zucchero a propor-
zionc , ¢ quando bollira vi si getti la farina dolce, e
(uando sard colla e ristretta come una polenda si levi
dal fuoco , ¢ si faccia diacciare , cid oltenuto vi si pon-
ga burro squagliato , rossi d’ uova in proporzione ed
alchermes; si lavori il tutto con mestolo , quindi si
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montino le chiare in fiocca, e si uniscano alla compo-
sizione , quale si versera dopo in una stampa untata
con burro, e si metterh a bagno maria, e tosto che

sia cotta si sformi sopra un vassojo , si torni a bagna-
re di alchermes e si metta in tavola.

BOMBA ALL’ AMERICANA

Si prenda una quantith proporziomata di pame
di spagna, se ne facciano delle fette alle circa tre mo-
nete , quindi si taglino col cannello dilatta tondo del-
la larghezza di un ancllo, dopo di che si prénda una
stampa liscia si inzuppino in alchermes i pezzi rotondi di
pan di spagna e si formi un cerchio ponendone uno
sotto all’ altro , e fatto che avrete il primo cerchio , si
torni a fare il secondo per altro verso, e cosl si faccia
finché non siano ripiene le pareti della stampa, allora
si riempira I’ inlerno col seguente ripicno.

Quando si avrdi montata della panna dandoli
quell’ odore e¢he piu si gradisce , si dosera con zucchero,
e vi si unira della gelatina, o colla di pesce onde ri-
stringerla , allora si versi pella stampa, e si ponga a
diacciare , dopo di che si sformi col solito sistema e
si serva in tavola.

Si potra ancora riempire di candito, di rossi
d’ uova, o latle in diaccio o di gelatina montata con
quell’ odore e sapore che si preferisce , e siccome ab-
biamo altrove parlato della maniera di comporre que-
ste sostanze ci risparmieremo di qui ripeterla.
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ALTRA BOMBA ALL’AMERICANA

Abbiate un pan di spagna fatto in figura di tur-
bante , o altra forma a capriccio , vuotatelo , e glassa-
telo con zucchero disfatto nella chiara montata secon-
do I’ uso, quindi fioritelo con fulignata, caccaos, o pi-
stacchi trinciati dopo di che bagnate il pan di spagna
al di dentro con rosolio , accomodatelo sopra un vas-
80jo con tovagliolo , versatevi nel interno un gelato di
rossi d’ uovo e servitelo in tavola.

BAJONESE

La bajonese che andiamo a descrivere appartie-
ne ad un nuovo gusto ne bisogna confonderla coll’ altra
che pur si pratica , ma che non ¢ di recente costumanza.

Fate un brodo come si usa per far la gelatina,
che questo sia giustamente salato, in oltre deve esser
chiarito senza lo zucchero , ma col solo agro di limone
e chiare montate , ¢id fatlo lo passerete come si usa
})er le gelatine , quindi vuotatelo in un recipiente che
o possa contenere ; facendoli al di fuori una base di
diaccio , quando incomincierd a gelarsi, lo sbatterete
col monta chiare , e di tanto in tanto vi verserete del-
Yolio, senape con qualché poco d’ aceto per darli gra-
zia, ¢ quando tutto c¢id sard ben montalo , avrete pre-
parato I’ occorrente onde formarle il ripieno , o dilin-
gua alla scarlaita, funghi carciofi in olio, e tutto
questo deve esser condito a parle .con senape , olio ed
agro di limone: Intanto verserete meta della gelatina in
una stampa , I’ accomoderete in modo da metlervi nel
mezzo il ripieno, ed in fine verserete I’ altra meta della
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gelatina colla quale verrd coperta e piena la stampa.
Popetela a diacciare per sformarla col solito sistema.

Potrete variare la bajonese, nel modo seguente,
montate la gelatina, o aspich come sopra descritto , ed
intanto avrete preparato un composto di rossi d’ uovo
nel modo che appresso.

: Per sei persone prendete sei uova, fatele un
poco riscaldare finché siano nello stato in cui si
suol darle a bevere, allora levateli le chiare, e po-
nete i rossi in una. insalatiera, o in una stampa li-
scia di latta; Unitevi un poco di sale e senape,
lavorateli con mestolo , ¢ di tanto in tanto versatevi
dell’ olio, e quando saranno montati in modo che ras-
somlglmo ad una crema ristretta, ponetevi ddl agro
di limone , unite questi alla gelatina o aspich gia mon-
tata, e la riempirete seguendo il metodo stesso qui so-
pra descritto

MODO DI FARE IL PAN DI SPAGNA

Dodici rossi d’ uova si dosano con once dodici
zucchero in polvere , e tutto questo si passa in un re-
cipiente , e si lavora continuamenie per circa mezz' ora
con mestolo di legno , dandole ’ odore che si preferisce,
quindi montate le chiare che a poco alla volta unirete
alla composizione , con once olto farina che egualmente
unirete a piccole dosi alla volta alla predetla ¢omposi-
zione , avendo cura di voltarla leggermente col mesiolo
onde la chiara non perda la sua montata. Procurate in-
tanto di aver preparala una stampa unta con burre spol-
verizzandola-di fior di farina, quindi versatevi la detta
composizione , e mettetela in forno quando non sara
tanto ardente e dopo un ora sara cotto il pan di spagna.

Per ottencre poi il Gateau , preparerete la stessa
composizione , di piu vi unirete once quattro mandorle
tritate finc per mezzo del collello , passando in forno

Digitized by Google



142
come sopra. Questo gatean si pud vuotare e glassare
per riempirlo di quella sostanza che piu vi ag grada.

PASTA ALLA GENOVESE

Per once sei zucchero vi vogliono sei rossi d’uo-
vo , dateli quell’ odore che credete e lavorate tutto cid
come il pan di spagna, di piu vi unirete once due
burro, once cinque farina, montate le chiare , unite
queste alla composizione con farina, come abbiamo di
sopra indicato: Abbiate una teglia untata con burro spol-
verizzandola con farina , versatevi la composizione av-
vertendo che non alzi plll di un dito e mezzo sopra
tutta la superficie , cuocetela in forno ceme il pan di
spagna, e quando I’ avrete estratta, fatela soffermare
nella teglia, dando alla medesima una pendenza per im-
pedire I’ attrazione dell’ umido che il calore esala.

In fine tagliatela a pezzi quadrilunghi , accomo-
date questi in un vassojo., spolverizzateli d1 zucchero
per servirli ec.

Questa pasta si potrd servire ancora con glas di
zucchero , ed i pezzi come sopra tagliati potranno ser-
vire di contorno ad un vassojo, volendolo riempire in
mezzo di pere o altre frutta giulebbate.

BUDINO DI ZUCCA DOLCE

Prendete una proporzionata quantita di zucca,
mondatela , e riducetela in fette , che lesserete nel latte,
o anche nell’ acqua , qnindi la passerete per staccio, e
dopo nella cazzeruola con zucchero , facendola quindi
ristringere per mescolarvi dopo oncie due mandorle pe-
state in mortajo. Tosto che questa composizione sia fer-
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mata a perfezione levatela dal fuoco , e lasciatela diac-
ciare , ed allora le darete I’ odor d’ arancio unendovi
ancora un poco di burro squagliato pitt quattro o sei ros-
si d’ uovo secondo il bisogno , montate le chiare in fioc-
ca unitevi queste pure. Prendete allora una stampa , pa-
natela, versatevi la composizione , e passate a cuocere
in forno. Sformate in un vassojo il budino cotlo, che
potrete fiorire, al di sopra con zabajone , ossivero con
conserva di frutta sciolta con rosolio.

RIFREDDO DI VITELLA CON ASPICH |

Si prenda la vitella nella coscia, avvertendo che
non vi siano ne muscoli ne pelli, quindi se ne formi
tante scaloppette , dopo di che si ricopra di lardo da o-
gni parte e nel fondo quella stampa stessa che destine-
rete , fale un suolo delle dette scaloppette condizionate
con pepe sale noce moscada , e cannella, e .cosl conti-
nuerete finché non abbiate pxena la stampa, che-in
fine deve esser coperta con altro lardo; ponetela quindi
in forno che non sia tanto ardente, e (cnetevela per
quattro ore, quando la leverete versatevi una quantita
di vin di bottiglia , o madera o scampagne , quando I'a-
vrete ottenuta fredda, si levi il lardo, si scoli il vino
che non sara stato altratto, e dopo pulita la stampa si tor-
ni nuovamente a riempire, si copra nuovamente di aspich,’
si ponga in diaccio , si slormi col solito sistema per ac-
comodare il rlfreddo in un vassojo , preparato con un
tovagliolo e per servirlo in tavola.

Digitized by Google



144

. CHARLOTTE DI FRUTTA
CON GELATINA

Giulebbate che avrete le frutta ossiano pesche
doracine in pezzi mele gazzeruole intiere , o pere in
pezu » prendete della gelatina chiarita con sapore o0 d’ a-
rancio o di cedro, o altro a placere e ponetene due
dita in una stampa e quando sara soffermata , fate un
palco di frutta giulebbate tornate a porvi altre due dita
di gelatina che alternerete colle frutta finché¢ non sia
piena la stampa, passatela in diaccio, e quindi sformate-
la secondo il consueto.

AVVERTENZA

Per trovare un conirasto di colore cke fa effetto
allocchio, unirete un poca di pezzetta di levante nel giu-
lebbe delle frutta , onde prendano un color rossastro dé
fronte alla gelatina bianca , e viceversa se questa sard
: tcondita sull’ odor d’ alchermes che la fara egualmente
rossasira , allora fate che le frutta szano del color na-
turale.
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MANIERA DI SERVIRE
A TAVOLA

SEOOK e

Nei “gran”Pranzt © familiari destinati a servire i
Convitati devono esser vestiti di nero; e da cid é deriva-
ta la denominazione omai comune d’ womini ner:.

Nei desinari di famiglia, si richiede soltanto la
proprieté nel vestiario dei domestici. Una volla costu-
mava che colui che doveva servire a tavola doveva esser
contrassegnato da una salvietta che portava cadente dalla
spalla sinistra quale serviva a pulire i piatti vuoti che
8¢ cambiano ai Commensali, ma quest’ uso ¢é affatto ban-
dito, poiché é stato riconoesciuto piuttosto triviale.

Le persone destinate all’ ufficio di servire é neces-
sario che abbiano sveltezza ed occhio perché non si tratla
soltanto di cambiare § serviti, di offrire le vivande a suo
tempo, ma ancora di prevenire ¢ desideri del Convitalo,
cui pué mancar pane, pud avere una volonid o sentire
un bisogno, ¢ la franchezza e I antiveggenza adunque
che distingue U abilitadi Colui che serve a menza. E sua 1.
spezione di disporre di mano in mano sulle vivande che de
ve girare o cucchiago o forchetta che occorra,onde i Convi-

tati possano quando vien loro presentata la vivanda me -
: 10
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desima farsene la parte senza valersi in quest u;o della
propria posata, lo che sarebbe indecente.

Vi sono delle vivande, e specialmente le Minestre
che lo scalco le fa passare gia servite in un piatto ai
Convitatt, ed allora il servo nel i;orgerli la porzione, deve
ritirare il piatto vuoto.

St osservi sempre di servire il Convitato dalla
parte sinistra, poiché diversamente sarebbe a mano con-
traria. .

Deve a suo tempo mescere nei bicchiert il vino
in Bottiglie, poiché quello Comune suole essere appre-
stato sulla tavola 5 € qualche volta ogni Convilato ne ha
una piccola Bottiglia. Deve dunque esser attento a cam-
biarla quando guesta & vuota, rimpiazzandola con allra
piena.

E necessario ancora che sia pratico del modo ds
scalcare, poiché si passano al servente tuite quelle vivande
voluminose collocate sopra grandi piatli, il di cui taglio
sarebbe troppo incomodo qualora si effettuasse sulla ta-
vola da mangiare. o

11 padrone di Casa in generale é I’ ultimo ad es-
ser servito e destina la persona dalla quale si deve in-

' cominciare, in generale guesta preferenza spetta ad una
Signora. Una volta che si é incominciato da un punto a
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servire, si continua dg quello il giro, finché non sia
compito senza invertirne I ordine ¢ prendendo sempre
la parte destra. ‘

Abbiamo altrove parlato del modo di apparccchiare
la tavola, e dell’ ordine col quale le vivande devono
esser servite,*lo che depende principalmente dal Cuci-
niere, onde é inutile di qui aggiungere altre parole.

Serviranno questi pochi cenni per dare un idea
generale del modo di servire una tavola in occasione di
pranzo. Molto depende dalla regola con cui sard orga-
nizzato il servizio, e dul modo con cui saranno distribui-
te le varie incombenze, poiché é facile invece di stabi-
lire un ordine, quando sono le misure mal prese di far
nascere la confusione , che denota poca perizia in chi

comanda , poca esperienza tn coloro che servono.
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BIGNE DI PATATE

Lessate una libbra di patate sbucciatele e pe-
statele nel mortajo unitamente a poca scorza di limone
poco sale, e once una ¢ mezzo Burro, con pii quat-
tro o cinque tuorli d° uovo, che regolerete a seconda
della quantita delle patate, quando saranno ridotte allo
stato d’ unguento, unitevi la meta delle chiare dell’ uo-
va impiegate, montatele, ed unitele a poco alla volta alla
composizione, e quando la padella sara a bollore get-
tatevi a guisa di frittelle la composizione, e quando
saranno fritte servitele in un piatto spolverizzate di
zucchero.

PLUMB PUDDING ALL’ INGLESE

Prima di tutto inzuppate una midolla di libbre
una di pane nel latte, e passatela per staccio quindi
unitevi olto uova chiare e tuorli, e dateli un idea di
sale, pil once otto Burro, mescolate il tutto, e prendete
un tovagliolo- che ungerete di Burro e spolverizzerete di
farina per versare in questo la composizione, legatela
a guisa di palla e mettetela nell’ acqua a bhollire con
poco sale, ed allorché sard cotlo scolale, e svolgendo
il Budino dal tovagliolo lo accomoderele in un piatto
con una delle seguenti salze. La prima si fa con acqua,
zucchero, 1osso d’ uovo farina, burro con idea di latte
cd agro di limone. La seconda si ottiene con sale
zucchero, un rosso d’ uovo, farina € Burro. La terza
si compone con acqua sale farina Burro, avvertendo
di stringere al fuoco qualunque siasi di queste salze,
come upa crema.
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Il Budino pud esser ripieno di-Candito tritato,
Zibibo, e pinoli, o invece di Zibibo, Uva passolina,
fsrutta giulebbate, pistacchi ed Aranci -Canditi tirati-a
ecco. , ‘

BUDINO DOLCE DI FARINA'
DI SICILIANO

Si passi per velo la farina di siciliano, si faccia
cuocere con latte fresco, vi si mescoli ancora dello
zucchero in proporzione, e quando sara cotta, vi si devo-
no unire dei Rossi d’ uova, pinoli, Uva passolina, e
qualche mandorla amara ben pestata, pitt un poco di
Candito minutamente tagliato, s’ incorpori bene il tutto
e sene formi una pasta non tanto sciolla. Si versi quindi
nella forma, gid disposta con Burro e panata, e si fac-
cia cuocere in forno, dopo di che si spolverizzi di
Zucchero, e gervitelo o caldo o freddo come piu vi piace-
. ‘ .

Con quesla composizione potrete fare dei Gateau
cuocendoli a bagno maria, dopo di che si puod tagliare
il budino a pezzetli a guisa di Mustacciuoli, si dorino
si panino per quindi friggerli e servirli in un vassojo
polverizzati di Zucchero.

BUDINO DI POLENDA
DI GRAN SICILIANO

Si faccia prima la polenda e si faccia raffreddare
quindi si tagli per mezzo di un filo in piccoli pezzi. Si
abbia un ragu di Carne di Majale e Salsiccia, chc ab-
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bia I’ odore di Salvia, come si usa per gli.uccelli, che
pure si potranno adoprare nel ragl invece del Majale.

Si Prenda una cazzeruola si squagli del Burro,
e s’ intonachi di pan grattato vi si distendano alcune
fette di polenda e suolo per suolo si condisca colla sal-
za del ragu e formaggio Parmigiano in abbondanza, av-
vertendo di porre in mezzo il Ragl e quindi si segui-
tano i palchi delle fette di polenda fincheé la cazzeruola
sia piena. -

Siccome la salza deve esser grassa, cos\ potrete ag-
giungervi del Burro e si puo far cuocere o in forno o fra
due fuochi per versare sopra un vassojo il Budino
colto e servirlo in tavola.

~

TORTA DI CAVIALE CON PASTA SFOGLIA

Lessati che saranno gli spinaci passateli in acqua
fresca spremeteli trinciateli fini, e passateli in una cazze-
ruola con Olio, Burro, un poco d’ aglio persemolo,
drogheria, Sale a .proporzione, fateli insaporire ed ag-
giungetevi della midolla di pane inzuppata nel latte o
nel brodo di [agioli, quindi passando questa per staccio
unitela agli spinaci e guando avrete il tutto ben ristretto,
procurate di avere una quantita di Caviale disfatto con
acqua tiepida che pure dovrete unire agli spinaci con
_pilt un pocodi Parmigiano allora ungerete una teglia
con burro, spolverizzandovi del pan grattato e vi ver-
serete la suddetta composizione per lasciarla freddare.

Dopo di che procurate di avere della pasta sfo-
glia tirata alla grossezza di una moneta o poco piu e
fate dei nastri della larghezza di un dito, guarnite so-
pra la detta Torta a guisa di Graticola con un contor-
no a piacere, doratela con uova sbattute, cuocetela in
forno ¢ servitela in tavola.
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" Qualora non si volesse eseguire questa torta in
una teglia, polrete valem del vassop nel quale volete
servirla.

) PAPARDELLE

Prima .di tutlo farete la seguente .farza.

Procurate di avere della  Carne cotta a lesso o
in umido, nel primo caso deve esser di pollo, si metta
nel mortajo con del prosciulto grasso noce moscada,
qualche garofano, pepe e sale una midolla di pane in- .
zwppate nel brodo, si pesti fine, e cid fatto unitevi
ancora un poco di burro e parmigiano grattato e quan-
do uaito avrete il tutto, passate con questa farza a riempi-
re le papardelle faite nel modo che andiamo a descri- -
vere. o

Abbiate una falda di pasta da tagliatini tirata a
ﬁnezza, che laglierete in pezzi di una figura a capric-
cio e piegando questi in qualche guisa dopo averli ri-
pieni avrete ottenuto I’ intento, e solo dovrete assicu-
rarvi che la papardella sia ben chmsa, aﬂinche non
sfugga il ripieno.

Si possono queste cuoeere o in Coly lungo ossive-
ro nel brodo, e servendole in tavola le sbrufferete di
burro e parmigiano. :
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EI3  CERTROSA DI_ERBE

Si abbiano delle carote grosse majtenere, bian-
chitele in acqua bollente e quindi sbucciatele e passatele
in acqua fresca, ponetele nella Cazzeruola con brodo
grasso, e con fondo di carne cotta in umido, ossia sugo
di stracotto, fatele insaporire, e quando saranno cotte,
passatele per un cannello di latta, onde renderle tutte
unite, dopo di che tagliatele per parte della grossezza
di due monete, ed allora prendete una stampa liscia
ungetela con burro, nella quale farete un cerchio &
questi_tondelli di carote, e terminato il primo, comin-
ciatene un altro e cosi in seguito finchéfnon avrete ri-
coperto tulte le pareti della stampa. Indi procurate di
aver tirato a sapore un pochi di spinaci unendovi del
Burro del Parmigiano ed un rosso o due d’ uovo, e
questi dovranno servire per riempire il fondo della
slampa mentre a sostenere le pareth delle carote vi ser-
virele degli avanzi delle carote medesime, che devono
esser pestate nel mortajo unitamente ad una midolla di
pane inzuppata nel brodo o nel latte, Burro, Parmigiano.
e qualche rosso d’ uovo, quindi passati per staccio, e
quando avrele addossata questa farza alla parete, riem-
pirete I’ interno nel modo che segue.

Abbiate un ragu di ammelle, fegatini’ cresle,
uccelli, fatto nel modo da noi altrove descritto e di
questo vi servirete per ripieno, e quindi lo coprirete col
resto della farza gia fatta e sopra descritta, in fine po-
pete la stampa a bagno maria; cotta che sard sformate
e servile in tavola.
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PASTA FROLLA DI FARINA DI GRAN TURCO
ED ANCHE DOLCE

Y

Stacciate la farina ossia di gran turco, o di ca~
stagne e per ogni libbra della prima prenderete once
cinque zucchero, e se & di Castagne serviranno once
quattro, con quattro rossi d’ uovo, once tre strutto once
due burro, I’ odore potrete darglielo a piacere, forma-
te I’ impasto, e lavoratelo, cid fatto si tiri alla grossez-
za di mezzo dilo, si tagli in pezzi di una figura a ca-
priccio, si dori con un uovo sbattuto, si sbruffi al di so-
pra di mandorle trinciate fine, si cuecia in forno si pro-
curi che prenda un bel colore, e si serva in tavola
spolverizzata di zucchero.

FAVE DI PASTA FRITTE

Prendete del fior di farina, zucchero in polvere
dosandone once sei per ogni libbra di farina, tre rossi
d’ uovo, ed una chiara e rosso, le si dia I’ odore a
piacere, formate con quesla pasta tanti piccoli pezzetti
dandoli la forma di fave, quindi friggeteli, ed accomo-
‘date in un vassojo potrete servirle per deser dopo averle
spolverizzate di zucchero.
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PASTICCIO DI PASTA FROLLA
RIPIENO DI FUNGHI

Abbiate dei funghi porcini piccoli puliti lavali e
divisi in piceoli pexzi, cuoceteli in coly conditi con
drogheria e persemolo tritato fine, e dopo colli unitevi
burro, parmigiano ¢ qual¢he rosso & uovo, e poneteli
a freddare. Intanto procurate di aver preparata la pa-
sta frolla, che tirerete alta grossezza di tre monete, e
¢on questa ricopriretc una stainpa tanto nel fondo, quanto
nelle pareti per riempirla dopo col ripieno di funghi,
quindi coprirete al- di sopra colla solita' pasta, dorate
con uovo sbattuto’; cuocetelo in forno, e quando avra
preso un bel coloré, sformate in un vassojo, spolveriz-
zate con zucchero e servite inm tavola.

FLAM DI FEGATO DI VITELLA

Quando avrete spellato e lavato il fegato bian-
chitelo in acqua bollente, dopo di che si pesti nel mor-
tajo, ¢ si prenda una cazzeruola ove porrete burro pro-
sciutto pestate, basilico, € persemolo, fate soffriggere ed
unitevi il fegato con drogheria, quando sara cotto vi
unirete della midolla di pane inzuppata nel brodo e passa-
ta per staccio, e continuerete a bagnare con sugo, e quan-
do lo avrete ristretto levatelo dal fuoco, assicurandovi
del buon sapore, allora unitevi del parmigiano, e quan-
do sara affatto diaccio, squagliatevi un poco di burro
e dei rossi di uovo, fate il tutto unire per mezzo di un
mestolo, quindi montate delle chiare in fiocca, unite
queste alla composizione, ¢ versate entro un a stam-
pa unta con burro, e ponete a bagno maria.
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Volendo poi cuocerlo nel forno dopo aver untata
la stampa con burro, passatevi del pan grattato, e cosk
cotto o nell’ uno o nell’ altro modo sformate, e servi-
telo in tavola caldo. '

SALZE DIVERSE DI GRASSO E MAGRO

et C D PRy r—

SALZA DI CREN PER LESSI

Prendete della barba di cren, grattatela ed ac-
comodatela in un vaso e spegnetela con aceto, e dopo
un ora potrete servirvene. Questo stesso sistema si pra-
tica per la senape, che pud esser spenta ancora con a-
cqua tiepida. Si pud unire ancora alla mostarda. Po-
trete ancora per i lessi servirvi dei peperoni, piccoli
cocommeri e poponi; carciofi, funghi tenuli in fusione
o in olio o in aceto, nel qual caso hanno la denomina-
zione di forti. ‘

SALZA VERDE FREDDA

Pestate del persemolo con un idea @’ aglio, zuc-
chero, ed una midolla di pane inzuppata in aceto, da-
teli I’ odore con poca cannella, poco sale, procurate
che abbia una giusta consistenza passatcla per slaccio
e servitela in una salziera. .
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SALZA FREDDA GRAMOLATA

Pestate nel mortajo tre rossi d’ uovo assodati
due acciughe una_porzione di erbe, cioé cipolla, uno
spicchio @’ aglio,/scalogno, persemolo, dragoncello, ba-
silico, perzia, e timo, stemprate con aceto e sugo di
limone , pepe sale ed olio, al momento di doverla ser-
vire, sbattetela onde venga denza e versatela sopra a
tutto cio che vi piace, sia arrosto, sia umido, o lesso.

SALZA BIANCA PER LESSI DI CARNE
E PESCE

Pelate delle mandorle dolei, pestatele con scor-
za di limone grattato, unitevi midolla di pane inzuppata
-nell” acqua e premuta, zucchero, agro di limone e quando
vogliate questa salza di color giallo, figurando che vi
sieno dei rossi d’ uovo potrcte aggiungervi un poco di
zaffrano, e volendone variare il gusto, potrete invece
del limone, servirvi o dell’ aceto mescolato con acqua
di cannella.

ALTRA SALZA DA LESSO

Prendete delle acciughe aglio con pochi di pepe-
roni e rossi d’ uovo assodati pestate, stemprate, in olio
con agro di limone. Questa salza si serve cosi_cruda e
specialmente nell’ Inverno.
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SALZA VERDE PICCANTE

Abbiate una quantitd di acetosa , che farete les-
sare unitamente a qualche foglia di bietola, quindi passa-~
tela in acqua fresca, e premelela, mettete quindi in una
cazzeruola del burro e cipolla ben tritata che farete
cuocere condita con drogheria, pepe, e sale, e mezz’ ac-
ciuga dissalata e se vi piace taﬂhdte minutamente del-
le erbe ed unitevele, quando sara il tutto insaporite
passale per staccio, fate stringere la salza, e versatela
in un vassojo e servitela con bistecche fritte.

ALTRA SALZA PICCANTE PER LESSO

Pestate due acciughe in un mortajo, due rossi
@ uovo assodali 8 o 10 foglie di menta, e del basilico
unitevi un poco di olio ed aceto, fate ben legare questa
salza e servitela.

SALZA D’ UVA DETTA CANAJOLO

Prendete libbre dodici uva e levatene i raspi po-
netela in un recipiente di rame, unitamente ad una me-
la cotogna e due mele rose, cannella soda, fatela bolli-
re e quando ne sara consumata un terzo procurate di
ammostirla con mestolo, e quindi passatela per staccio
dateli I’ odore d’ arancio, ponetela in vasi verniciati
onde si mantenga, e servitevene con senape spenla in
quella dose che piu vi piace.
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SALZA PER PERNICI STARNE
E FAGIANI ARROSTO

Prendete della scorza di limone zucchero midol-
la di pane inzuppata nell’ aceto, coccole di Ginepro
cannella in polvere, garofani e noce moscada, pestate il
tutto e passate per staccio, allungate con aceto, e ser-
vilela in salziera, o sotto il vassojo dell’ arrosto.

© SALZA PER LA RAZIZA,
E MAZZONE LESSO

Prendete una quantith proporzionata di cipolla,
e ben trilata la porrete in una cazzeruola con olio, pe-
pe sale e la farete ben ecolorire, indi vi porrete dei -
capperi in acelo, delle acciughe a sufficenza facendole
disfare, e mentre bolle seguitate a bagnare con conser-
va o sugo di pomodoro, allungando ancora quand’ oc-
corra con aceto ed olio, onde aver quantith necessaria
a condire la dose del Pesce sopra il quale verserete la
salza o calda, o diaccia, come meglio crederete

SALZA BIANCA ALLA FRANCESE

Prendete dei tuorli 4’ novo poneteli in una ca-
tinella e lavorateli per mezzo di un mestolo, e di tanto
in tanto unitevi un poco d’ olio, agro di limone, ed un
poco di sale, ed a poco a poco montalela come una
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crema, dopo di che la servirete in salziera per servir-
vene non solo per i lessi ma ancora per I’ arrosto di
pesce. . .

SALZA DI PINOLI ALLA VERGINE

Pestate in un mortajo once tre pinoli bagnando-
li con dell’ acqua, unitevi once una zucchero, un poca
di cannella, poco latte, che sia circa le once tre, fate il
tutto incorporare, passale per staccio e servilevene per
la polleria ed altre carni fredde o sui vassoj o in sal-
ziera.

SALZA DI PINOLI ALLA CERTOSINA

Pestate come si & detto di sopra once tre pinoli
e passateli per staccio con poco sale un poca di senape
e sciogliete con olio ed aceto, questa salza sara ottima
per carni fredde e calde.

' SALZA DI SAVORE

Prendete uno spicchio d’ aglio due foglie di basilico,
e pestate nel mortajo unendovi delle noci mondate, e
lavate, una midolla di pan fine inzuppata nell’ acqua,
e spremuta, ammorvidite con agresto o con aceto, dan-
doli I’ odore di limone fate passare per staccio con po-
co sale, e ponete in una salzicra, e volendola pit deli-
cata cambiate le noci in mandorle, cd invece dell’ a-
gresto servitevi del limonc.
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CROSTINI CON BURRO

Fate dei crostini di pane, dandoli una qual-
che figura, abbrustoliteli, e stendetevi al di sopra del
burro, ed ornateli con filetti di acciughe o di prosciutto
magro, o di caviale.

CROSTINI DI BECCACCIA
FALSIFICATI

Procurate di aver della milza di' Castrato o di
Bove, levateli la pelle, e pestatele fine col coltello; po-
nete in una cazzeruola della cipolla e scaloguo tritato
minutamente ed unitevi poco olio e burro, quando a-
vra soffritto ponetevi del sale pepe e spezzierla, con
pia un acciuga pulita anche dalla lisca; di-poi me-
scolatevi ]la milza, fatela ben cuocere, ed occorrendo
bagnatela con acqua e brodo, e quando sara ridotta a
giusta consistenza versate la salza sopra dei crostini di
pane fritti e serviteli caldi, avendo le heccaccie invece
della milza vi servirete delle loro interiora.

CROSTINI AGRO—DOLCI

Squagliate dello zucchero senza mettervi acqua
entro una cazzeruola, e spolverizzatela con poca farina
e bagnate a sufficenza con aceto, unendovi dei marron-
cini pestati, cannella, noce moscada, pinoli; uvapassa,
¢ candito tritato, e dopo avere bollito unitevi anco-

Digitized by GOOg[@



161
ra del prosciutto tagliato fine, -fate stringere onde ridur-
re a poca quantith la salza, dopo di che la stenderete
sopra i erostini di pane abbruscato, che potrete servire
caldi e freddi.

CROSTINI DI ERBE IN DIVERSE
MANIERE

Abbiate una salza di spinaci molio ristretta, u-
nitevi qualche rosso d’ uovo, del parmigiano grattato ed.
agro di limone, stendetela sopra a dei crostini di pane
inzuppato, dorateli e friggeteli, oppure dopo dorati po-
trete panarli e mon volendo friggerli, potrete ancora
cuoeerli in una teglia ben conditi di burro per servirli
caldi.

Potrete fare lo stesso anche coll’ indivia, e do-
po averla lessata, passata in acqua fresea premuta,
tritata fine, salata Ja porrete in cazzeruola con prosciutto
egualmente tritato, e preso e¢he avra sapore vi unirete
poca farina, bagnando con sugo finché mon abbia riti-
rato, stringerele poi eon parmigiano, agro di limone, un
rosso 4’ uovo, dopo di che farete quanto sopra abbiamo
indicato servendovi ancora di panme abbruscato per i
crostini.

'CROSTINI ALLA CREDENZIERA

* Abbruscate delle mandorle, pestatele nel mortajo
unitamente a zucchero, cannella, e poca vainiglia, seio-
gliete la composizione con dei rossi &’ uovo, cioceolata
e poco latte, ponete entro una cazzeruola cuocendo a
lento fuoco, ¢ dimenando sempre con mestolo, e quan-

1I
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do sard divenuta denza ponetela sopra ai crostini di-
pane léggermerte abbruscati, e serviteli diacci.

CROSTINI ALLA MAMMELUCCA

Abbruscate delle mandorle dolci come sopra,
indi pestatele nel mortajo con zucchero e ponete in
cazzeruola con rossi d’ uovo dandoli quell’ odore che
vi piace, fate cuocere per un momento a fuoco lente
onde ridurre la salza, come una crema ristretta, dopo

di che premetevi del limone, distendetela sopra i cro-
stini, e serviteli.

CROSTINI DI PRUGNOLI

Prendete dei prugnoli freschi di Maremma pu-
liteli dalla terra, lavandoli pilt e pilt volte in acqua
fresca, quindi ascmﬂateh e trinciateli; Prendete intanto
uno spicchio d’ aglio, e persemolo, il tutto tritato, po-
netelo in una cazzeruola con del burro e prosciutto
unitamente ai prugnoli poneteli ad un fuoco gagliardo
e quando resteranno prosciugati, bagnate con brodo, o
sugo, lasciateli bollire finché siano tornati a prosciu-
garsi, ed allora premetevi del limone, e copritene i

crostint che avrete espressamente fritti per servirli in
tavola.

‘CROSTINI ALLA CONTADINA -~

Inzuppate dei crostini di pane nel latte. - quindi
cuopriteli di fette soltilissime di cacio qualunque ed
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accoppiate I’ uno all’ altro; tufateli quindi nell’ uovo
sbattuto con un’ idea di sale e pepe quindi poneteli in
una teglia con bmro e spolverizzateli: di parmigiano
grallato, e sopra tornate a mettervi altro burro, cuoce-
telialforno, e quando avranno preso un bel colore servi-
teli in tavola.

_CROSTINI D’ UOVA

Fate uma frittata alla quale potrete unire del
prosciutto ridotto a dadi, riducetela in tocchi della fi- -
gura dei crostini che avrete gia preparati ed inzuppali-
pel latte, ponetevi al di sopra la frittata con gnalche
cappero se volete infarinarli ¢ dorarli con uovo sbatwto
friggeteli e serviteli caldi.

CROSTINI DI CAPI DI TRIGLIE -

+

FRITTE

Vi servirete dei capi di triglia per pestarli uni-
tamente ad una o due acciughe, quindi passate per staccio
ed accomodate in un tegame con persemolo trito, poco
sale, olio, o burro, fate grillare per pochi minuti, dopo
di che vi premerete dell’ agro di limone e passerete la
composizione sopra i crostml friuti, cho procurerew di
aver preparati in un vassojo
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INSALATA COMPOSTA
ALLA FRANCESE

Si prendono delle erbe odorose e delle insalate
diverse, il tutto si pulisce, si lava, e si preme, quindi
si trincia fine, e si asciuga con un panno, di poi si fa
la presente composizione.

Mettete a riscaldare tre o_quattro uova in acqua
calda, rompetele levateli la chiara, e servitevi dei tuorli
meitendoli in un recipiente con senape, sale; lavorateli
con mestolo, e di tanto in tanto versatevi dell’ olio, un
poco d’ aceto, e tosto che detto composto sara divenu--
to come una crema, e che il condimento sia proporzio-
nato alla quantitd dell’ insalata vi unirete allora delle
acciughe a piccoli pezzetti, e capperi, uova assodate in
pezzetti e polpe di pesce, unite il tutto e quindi pren-
dete una stampa liscia che fascerete per mezzo di fette
di panburrato, che dovete prima condire nel modo se-
guente:

Mettete in un recipiente dello zucchero sale a
proporzione, olio, ed aceto, inzuppatevi il pan burrato
col quale dovete fasciare, come sopra si & detto, la
stampa, ponetevi la composizione calcatevela, tenetela
in diaccio e quando dovete servirla sformatela e guar-
nitela al di sopra con acciughe a filetti e fioritela con
tuorli &’ uovo che prendono I’ aspetto di piccoli bruchi
gialli, mentre escono dai fori della passatoja nella qua-
le dovete premerli con un mestolo.

e
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ALTRA INSALATA COMPOSTA

Si procuri .di aver delle barbe biete rosse, e
dei rapi, fate le une e gli altri lessare e fateli a fetto
grosse circa quattromonete, tagliate permezzo del cannel-
lo di latta, detto volgarmente Yuotamele, condite con se-
nape, .olio, sale ed aceto; prendete una stampa liscia
fatevi un contorno a palchi jntersecati in modo che uno
sia rosso, e I’ altro bianco finché avrete compite le pa-
reti. Cid fatto disporrete la composizione per riempirla
nel modo seguente.

In quanto al condimento praticherete lo stesso
sistema di che nella precedente meno che adoprerete
minor gnantith d’ insalata supplendo a preferenza conlcar-
ciofi in olio funghi, capperi pollo, pezzi di linguaalla scar-
latta, acciughe qualche tartufo; unite il tutto col condimen-
to aggiungendovi ancora dell’ aspy ristretta, e gnindi em-
pite il vuote della stampa come sopra preparata passa-
tela in diaccio, quando sarete per servirla passatela per
acqua calda onde sformarla seeondo il consueto.

CAPPONE DI GALERA
DI MAGRO

Prendete del persemolo in foglie, e per dargli
odore servitevi del basilico, persia, timo pepolino, uno
spicchio d’ aglio, e tre acciughe pulite dalla loro lisca
un poco di zucchero e circa a mezz’ oncia di candito
di cedro ridotto in pezzi: Pestate il tutto nel mortajo
versandovi qualche goccia d’ olio stemprato con aceto
forte, procurate che questo composto venga denso come

.
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una mostarda , quindi prendete del pan burrato o biscotto
e meltetelo ad inzuppare in acqua ed aceto, quindi sk
seoli, e quando I’ avrete suzzato con un psnno mette-
tevi al di sopra delle acciughe pulite e divise sermone
dissalato e ridotto in filetti, delle polpe di pesce e Iritte
o lesso ;. 0: arrosto, e potrete ancara ‘spargevi qualche
.cappero: fate dei suoli diversi ed intersecateli fri loro

-di-modo che prenda. la figura di un budine, quindi- di-

-stendete al-di sopra la salza gia preparata, coprendo
bene il (tutto, e guarnite con:frutta comesarebbero,

droli, chicehi di melagram, capperi, popom barhe bnew
-in aceto de altro- .

0 e o

-+ CAPPONE DI GALERA CUCINATO
‘ lN ALTRA MANIERA

++ Prendete dei' pan burrati, o dei Biscotti che ba-
gneretecon malaga, o: con vino bianco dolce, ‘indi acco~
modateli in un piattoy e tramezzateli con fileiti di qualche
salume, purche isia.dissalato, e di.pesce lesso, e for-
matene una cupoletta dopo aver il tutto prima condito
con aceto olio ed un idea di pepe, coprite il tutto comx
salza bianca di pinoli, e fdrmate sopra un lavoro con
altro pesce, salumi, frutti sotto I’ aceto, olive dolci ca-
volo fiore, ed altre ésbe cotte secondo il proprio gusto
polrete ancora variare il pesce, con carne di vitella
pollame, ed uccelli. -

.
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ALTRA INSALATA ALLA CREDENZIERA

Prendete: delle. erbe odorose, come sarebbe ge-
dano, menta, petsna, dragoncello, tornasole indivia, e
lattuga, lavate il tutto ¢ trinciatelo fipe dopo averla
asciugato con panno. Dopo fate la seguente composi-
zione per il ‘condimento. Prendete un poca di senape
olio sale ed aceto,. e. quando avrele ben: lavorato il tut-
to, passatevi dette erbe aggiungendovi dei capperi, ac-
cjughe, e candito con. qualche poco, di-pollo ridotto in
pezzetti. Rivolgete pill e pint volte nel vassojo che guarni-
rete al :di sopra comr dell’ uovo sodo filato acciughe, ci-
liege in aceto, ed all’ intorno lo guarnirete con mustac~
¢iuoli di pan di' spagna intuffato nel rosolio e coperto di
marmellata di-albicocche e bene accomodato servitelo in
tavola.

INSALATA DI FAGIOLI FRESCHI
SGRANATI

Lessati che saranno i fagioli preparerete la sal-
za seguente.

Mettete in un mortajo delle accmt’he, uno spic-
chio & agho e delle mandorle dolci shucciate , sale a
proporznone, pestate il tutto ben fine, bagnate dl tanto
in tanto con aceto, e ben peste che saranno passatcle
per staccio, unendovi della senape ed olio conr aceto, so
occorre unite il tutto rivoltando nel vassojo piu e piu
volte servite in tavola.
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INSALATA DI FAGIOLI IN ERBA

Prendete deifagiolini,puliteli, togliendo a ciascung
il filo della eostola, quindi lessateli e passateli in acqua
fresca, ¢ riduceteli a mustaeciuoli e fateli la seguente
salza.

Ponete in un mortzjo qualehe garofano un poco
&' aglio, capperi ed acciughe, sale a proporzione, ed un
tuorlo d” uovo assedato, pestate il tutto e passate per
staccio com aceto ed olio con un poco df zucchero, e
quande avrete faita quella quantita di salzz che servir
possa a condire i fagiuolini che avfete asefugati, aceo-
modateli Tn un ¥assojo, e condite con-un peca di sempe,
rivoltate piti @ pii volte e serviteli im tavola.

INSALATA DI ZUCCHINI CON SALZA
DI PRAGONCELLO

Lessate gli Zucchini dopo averli divisi_in quattro
parti, e quindi farete ]a seguente salza.

Prendete due accfughe, dei garofani um poca di
scorza di limone, e dragoneello un poca di midolla di
pane inzuppata in aceto, un tuorfo d” gove sodo, e quando
avrele pestato fipe passate per staccio ed allunaate fin~
chléa occorra con olio ed aceto, qondite, e servite in ta-
¥0 y
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PIATTO DI PASTICCERIA
ALLA TEDESCA

Fate una pasta da tagliatini con farina e rossi
d’ uovo, e tiratene una falda alla maggior ‘sottigliezza
tagliatela in lungo della larghexzza di tre dita, quindi
preparate il seguente ripieno.

Si prenda della ricotta fresca di maremma ed
anche ricotta nostrale di ‘siero, passate per staecio, do-
sate con zucchero in rposlvera © <con odore a piacere di-
stendete la pasta, copmtelﬁ in .mezzo col detto -ripieno
e quindi ruatalatela in modo che il ripieno -stesso venga
ad esser chiuso, allora formatene dei giri in tondo, on-
de prenda la figura di un piatto. Allora ponete del burre
in una cazzeruola nella quale passerete la saddetta ruota
di pasta ripiena, ungetela al di sopra con altro burro, ©
fatela cuocere fra due fuochi, e quando avrd preso il
- color di noccinola levatela, accomodatela in un vasso,]o
e servitela spolvenzzandola di zucchero.

Questa pasta potra riempirsi ancora di marmel-
lata di mele o di pere fatte nel seguente modo.

Prima bisogna pulire dalla buceia e dal torzo le
mele, e quindi si passano in una €azzeruola con zuec-
chero, scorza 4’ arantio, cannella soda e vin bianco, o
rosso, si fanno cuocere e si passano per staccio, e com
questa marmellata si riempie la pasta, praticando il si-
stema qui sopra indicato.

Trovandosi in qualunque circostanza in oui man-
chi la panna si pud per compenso falsificarla nel modo
seguente.

Si prendono delle uova freschissime, Te si toglic
il tuorlo e le.chiare si pongono in-un recipiente e si
montano bene.in fiocca, dopo -di che le si da I’ odove
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di vainiglia, e di cedro, si dosano con zucchero polve-
rizzato, e si riempie con questa falza panna delle pa-
niere di croccante, o di pasta.frolla. -
Bisogna per altro avvertire, che le chiare vanno
montate al momento:di .setviré il piatto diversamente

perderebbero I’ apparenza della panna che si vuole imi-
tare.

‘ _CQNSERVA DI PO.MDDOM SOT'B’ 1OLlO.
Sn prendano det pomodon matun, si scottano,
si pongono in ‘uno :staceio -a bcolare .dall’ naequae ¢cid
.oltenuto si passano -per- il' medesimo staccio e. si
‘mettono in un- calderotto. ad un fornello, onde ristrin-
gerli a foco }emo.,‘etanm che’ perdano. I’ u'mido, -salati
dopo di che si pongono in tin vaso di terra, si rieopra-

no d’ olio, si tura il vaso cen carta: pecora, . ed all, oc~
correnza si adoprano. L o

ALTRA MANIERA DI CONSERVARE
L POMODORI .

Si -pratichi lo stesso sistema che sopra onde
bianchire i pomodori-e si passino per staccio, si met-
ta il fluido; che vi esce - in bottiglie, si tappi e si leghi
con filo di ferro, e s’ incatrami il tappo, si meltano lo
bottiglie in un recipiente in modo che venghinc ad essere
ricoperte dall’ acqua, si facciano bollire per due ore, e
dopo si lascino diacciare nell’ acqua stessa, dopo di
che si meltino a parle per servirsene all' occorrenza.
Non faccia alcun caso se a cagione del bollore. il fluido di
ciascuna bottiglia sara di poco diminuito, -
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MANIERA DI CONSERVARE I FUNGHI E PRUGNOLI
‘ SOTT’ OLIO

Questa conserva si fa ordinariamente nel mese
di Settembre, perché in quell’ epoca vi sono i mi-
gliori funghi, ne prenderete dei piu piceoli, essendo gros-
si potrete ancora per. ridurli dividerli in diverse parti
tosto che gli avrete accuratamente puliti, e quando bollird
I’ .acqua che avrete preparata in una cazzeruola ve K
passerete. con poco sale ed agro di limone, e quando
avranno " bollito per cirea 4 o 6 minuti, li scolerete e
li porrete in un panno ad asciugare. Intanto avrete um
vaso di terra verniciato, in fondo al quale farete um
palco di stecchi a guisa di fogna, e vi accomoderete
i funghi con sale a properzione, poco pepe sodo,e garofa-
ni ed anche qualche stecco di cannella, qualche spicchie
d’ aglio e nipitella, premetevi un poco d’ agro di li-
mone, empite d’ olio fino alla superfice, coprite con
cartapecora. :

Per i prugnoli vi servirete dello stesso sistemas

' MANIERA DI FARLI SOTTO L’ ACETO

Dopo averli come sopra bianchiti ed asciugati

li metterete entro un vaso -con pepe pesto, sale, garo-

fani, cannella, menta ec. ricoprirete d’ aceto e copri=
rete onde conservarli.
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MANIERA DI CONSERVARE I CARCIOFI
SOTT’.OLIO

Prendete quella quantita di carciofi che vi ab-
basognano, procurando .che siano di guida e men tanto
glov(am, puhtell e se saranno piccoli Jasciateli intieri, &
piti -grossi divideteli in' due parti, e bianchiteli come
. abblamo indicato pei funghi ec. fatedi la stessa fogna,
accomodatevi i carciofi ¢oble solite :droghe, e copritelt
&’ olio. Collo stesso processo si oftiene lla eenservazio-
ne dei piselli sgranati, delle fave, purché non siano dure
©di tulto quesio vi potrete sorvire -aneora per far delle
salze di quesu epbagg: nelle stagioni in eui non se ne
trovano percui comparisoono-in-: lavola, comne una rarita.

Collo stegso metodo da-noiindicato pei funghi
sotto 1’ aceto si otténgono -ancora -i carciofi; -quanto ai
piselli poi si possono conservare ancord nelmodo seguente.

Prendete un boocale .di -pisalli ‘onee 5 zucchero
polverizzato, ponete gli uni e I’ altro in una oazzeruola,
e poneteli a fuoco lento, riveltandoli .di ganto in tanto
con mestolo fin tanto che avranno incorporato tutto lo
zucchero, e divenuti secchi, allora prendete diversi fo-
gli di carta,-e sopra i-medesimi ve i stenderete per
passarli nella tira a seccare e cid ottenuto poneteh in
un vaso, avvertendo che allorquando vorrete servirvene
Ii passerete in acqua a hollire, onde farli perdere Ia
parte zuecherina che hanno incorpérata, e quindi ve ne
servirete per quell’ .uso che avrete destinato.
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MARMELLATA D’ ARANCIO FORTE

Prendete una quantith di aranci forti che siano
maturi levateli le scorze, e fatele lessare in acqua pura
quindi passateli nell’ acqua fresca e li trincerete
fini il pit possibile, allora procurerete di avere
dello zucchero chiarito, e.tirato a perla ristretta,
~ ¢io fatto immergetevi le scorze come sopra preparate
e fatele ristringere a poco alla volta, e fintanto che lo
siano a perfezione, lo che si conosce quando ricala ada-
gio sollevando il liqunido dal mestolo per essere dive-
nuto denzo, allora levatelo dal fuoco, e vi premerete
di quell’ agro che contengono fe polpe dell’ arancio che
avrete separate dalle loro scorze unite il tuitoYper di-
sporre la marmellata in un vaso, e servirvene all’ occor-
renza.

MANIERA DI CONSERVARE LE NOCI IN ACETO
PER SERVIRSENE DI CORREDO
Al LESSI

Prenderete dall’ albero cento noci eolte prima
della metd di Giugno e le porrete in un vasv di terra
che possa contenerle, prendete pure once qualtro pepe
sodo once una pepe lungo, once due zenzero, once una
garofani, libbre una senape secca, due capi d’ aglio,
quattro pugni di sale, pestate tutto questo insieme e fate
cuocere in aceto a sufficenza, con questo liquido coprite
le noci, e tenctevele in fusione per due giorni, dopo di
che tornerete di nuovo a cuocere la suddolta composi-
zione, che verscrete egualmente sulle noci e per la terza
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volta ancora tornerete a repetere la stessa fusione la-
sciando sempre lo spazio di due giorni dall’ una al-
I’ altra e dopo un mese circa, liberate che saranno dal
foro merlo e guscio, tornerete ad infonderli in nuovi a-
romati, e ve me servirete per guarnire i lessi. -

" MANIERA DI TIRARE L' AGRO
DI CEDRO

Per cinque limoni vi vorra libbre una di zuc-
chero tirato a caramella, levate ai limoni la scorza, e
riduceteli a spicchi, di cui naturalmente si formano, e
levateli quella pelle che hanno, e quindi immergeteli
nello zucchero come sopra tirato; fateli bollire, onde
ritirino 1’ umido che contengono, e quando il giulebbe
sollevato per mezzo di un mestolo ricaderd a pic cole
goccie, e fara le fila levatelo dal fuoco, versatelo in
un vaso di cristallo per servirvene ed usarne nell’ esta-
te come del giulebbe d’ acetosa stemprato nell’ acqua,
che due cuechiajate serviranno per un bicchiere pieno
d’ acqua.

MANIERA DI FARE LE MARENGHE

Chiarito che avrete libbre una zucchero e tirato
a siretto filo passerete la caldaja in acqua fresca, onde
freddare il giulebbe, allora gratterete un cedro, quindi
lo metterete in un panno bagnato, ed oltre a valervi
della scorza grattata per dare alla medesima I’ odore
strizzerete il cedro medesimo per passarc nel giulebbe-
il sugo. Allora lavorerete per mezzo di un mestolo
questo giulobbe fintanto che sia divenuto come un un-
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guento bianchissimo, ed allora vi unirete sei chiare ben

montate in fiocca, cid ottenuto prenderete un foglio di
carta, che stendereté sopra una tavola, e per mezzo
di un cucchiajo vi verserete la composizione in figura
della meta di un uovo, dateli dopo un aria di fuoco per
mezzo del coperchio ‘del fornéllo da campagna, proeu-
rando ehe la crosta superficiale si mantenga bianca, per-
cio & necessario che non sia arrivata troppo dal fuoco.
In fine staccherete ad una ad una con diligenza le ma-
renghe dalla carta, e potrete riempirle di cedro candito

ridotto in minuti pezzi, ed accoppiandone due avrete la
figura- di un uovo intiero.

'SARAGE_VISCIOLE GIULEBBATE

Procurate di avere delle sarage visciole ben ma-
ture, ed a ciascuna leverete il nocciolo con diligenza, in
modo che restino. quasi intatte, quindi procurate di ave- .
re per ogni libbra di sarage once sei siroppo, che tire~
rete nel modo seguente. :

-Dopo che avrete chiarito lo zucchero tornerete
a metterlo al fuoco, e quando bolle vi passerete le sa~
rage che terrete pure a bollire per qualche minuto,
quindi verserete il tutto in una catinella di terra, dopo
due giorni per mezzo di uno staccio dividerete le sara- -
ge dal giulebbe, passandolo in altra caldaja, e lo fareto
ancora ristringere, é quindi lo verserete di nuovo bol-
lente sopra le sarage, e cosl continuerete fino a tanto
che non saranno ben siroppate, allora passatele in un
vaso di terra, e servitevene all’' accorrenza.

Queste saranno buone per far Ciarlatte di pan di
spagna, e potrete ancora darle in tavola nel deser, ag-
giungendovi un poco-di spirito d’ acquavite.
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ARANCINE GIULEBBATI

Prendete degl’ aranci forti verdi fra i pidt pieeoli che
possiate trovare, mettete in un calderotto dell’ acqua a
sufficenza con dell’ alluome di rocca, e quando bollirx
vi passerete gli aranci, e ve li farete euocere, ¢ qaando
vi enteerd facilmente la pumta di un coltelo e giusta la
cottura, sebbene sia meglio averli pitt che meno colti.
Passateli quindi in acqua fresca e ,teneteveli fin tanto
che non saranno addolciti pienamente cambiandoli I’ a-
cqua due ed anche tre volte al giorno, allora chiarirete
tanto zucchero in quella guantith necessaria.e propor-
zionata a quella degl’ aranci, lo farete ancora bollire,
e quando sara tiepido lo verserete in un recipiente di
terra nel quale avrete passati gli aranci e continuerete
lo stesso sistema da noi qui sopra indicato per le sarage
visciole, e quando avrete ottenuto il resultato che deve
derivarne, accomoderete gli aranci in un vaso o di cri-
stallo, o di terra, darete al giulebbe tanto spirita
d’ acquavite quanto ne impiegherestg per far del roso-
lio, lo verserete sopra gli aranci, in modos che vi re-
slino immersi, e turerete il vaso stesso per mezzo di
carfa pecora. -

Potrete ancora aggiungervi qualche stecco di can-
vella e qualche garofano.

. Con questo stesso metodo si ginlebbano susine claudie,
€ molte altre frutta; eedri, e per fino mandorle, gazze- .
. ruole, e noei, meno che per bianchire le mandorle si
toglie loro per mezzo di un pammo quel pelo che le ri-
eopre, si lessano come gli aranei tirandole a maggior
cottura: lo stesso si fa pei cedri, e per le pere cedrate.
Per noei poi, colte quando sono immature le farete pri-
ma bollire in un raono forte e chiarito, quando ne a-
viole esperimentato il grado di cottura per mezzo di un

.
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Coltelfo le passerete in acqua fresca, mutawdola pit
- volte al giorne fioche mon sarasno addolcite, ed allora
le applicherete il Sistema gid notato
: Per le susine claudie ¢ neeessario che nou siamo
affatto mature e che siano messe in aequa fresea dupo
averle punte in modo che la buccia che le ricuopre si
sollevi e quindi le bianchirete per pochi minuli nell’al-
lume stemprato nell’ acqua, dopo che potrete passarle nel
giuJebbe '

FICHI DI MARSAPANE CON CAFFE
E CANDITO

Quando avrete tirato a perla ristretta libbre una
zucchero procurerete di avere una libbra mandorle che-
unirete a detto zucchero, le farete ristringere finché non
sia divenuta una pasta, allora vi unirete della polvere
di caffé e del candito tr§mciato fine, iadi levatela dal
fuoco e distendete delle cialde sopra un teglione & met-
tetevi i fichi, che avrete formati eolla detta pasta. Pol-
wverizzatevi dello zucchero dateli ua aria di forme,e quiadi
servitehi

BATAFIA DI VISCIOLE

Levato che avrete il noctiolo datle sarage, li pe-
sterete e quindi passateli in fusione nello spirito di a-
cquavite per circa a 12 ore, passateli per un panno onde
dividere 1 nocciuoli pestati dallo spirito
* . Per ogni libbra di zucchero chiarito e ristretto
vi vorsanno libbre due sarage delle quah premerete il
sugo poncndolo a bollire per un quarto d' ora circa, o

12
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quando avra preso un bel colore, levatelo dal fuoco
passatelo per un panno ed unitelo allo spirito dosandolo
a proporzione onde non sia ne tanto dolce, ne tanto farte,
ed avrete ottenuto la Ratafia che passerete in bottiglie
procurando di tapparle ermeticamente.

~ COMPOSIZIONE DEL VISNER

Prendete libbre trenta sarage visciole ben ma-
ture, e ponetele per un giorno intiero al sole, onde ap-
passirle un poco, quindi dividete dalle sarage i noccioli
© passerete le sarage stesse in libbre dieci aleatico, ed
i noccioli ben pestati li unirete a libbre dieci spirito di
vino con delle scorze di arancio, curiandoli, cannella soda,
garofani e noce moscada, e questo composto lo terrete
in fusione per 14 ore, dopo di che chiarite libbre dieci
zucchero, ed unirete il tutto in un recipiente ove dovra re-
stare in fusione per-altre dodici ore ed avendo uno stret-
tojo si pud stringere il composto, in mancanza vi varrete
di un panno : '

Avrete cura in fine di regolarlo onde non sia
ne troppo spiritoso, ne troppo dolce; lo verserete in fia-
schi con qualche goccia @ olio, e ben coperti con carta pe-
cora, li terrete all’ ombra fino al mese d’ ottobre alla qua-
P’ epoca passerete il visner in bottiglie che dovete incatra-
mare dopo averle tappate onde conservarle.

GIULEBBE D’ ACETOSA

Quando avrete ottenuto il giulebbe lo stringerete
quasiafilo, cid ottenuto unirete once quattro aceto bianco
del migliore per ogni libbra di zucchero, fate bollire insie-
me per circa un quarto d’ora, e quando sara evaporata
la parte spiritosa dell’ aceto, allora potrete imbottigliarlo
dopo freddato, e servirsene all’ occorrenza.
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OSSERVAZIONT DLIIWR

Accade talvolta che un pranzo preparato per un
tal giorno sia rimandato ad un altro. Pud essere anco-
Ta che occorra antecedentemente al Pranzo preparare del-
lapolleria del Salvaggiume e delle Carni in generale, onde
non trovarsi all’ occasione sproveduti di quelle basi, direm
cosl, che costituiscono le fondamenta della Cucina. Puad
essere ancora che questi oggetti debbano essere traspor-
tati da un loogo all’ altro, fra loro di remota distanza,
ebbene a tutto cio vi & il mezzo di rimediare, ed ecco
il metodo facile che si deve porre in pratica.

Si bianchiscono gli animali di qualunque sorta
essi siano, si asciugono mediante un panno; e quindi si
pongono in un recipiente disposti a palchi e vi si versi
‘dello strutto liquido dal quale devono essere ricoperte,
quindi si fanno a freddare, potendo in Cantina, e con
questo compeuzo si pud esser certi di ben conservare
e Carni anche per ofto giorni. Gli erbaggi ancora come
sarebbero per esempio i Carciofi possono essere conser-
vati collo stesso sistema onde servirsene in quelle sta-
gioni 1n cui la terra non ne somministra ‘
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ATVISO
AL LETTORE

Per amor del vero dobbiamo avverlive che
Sig. Giovanni Brizzi, a cui é attribuita la presente
Operetta gastronomica, avendo dovuto soccombers dopo
lunga e penosa malattia che lo tolse ai viventi appena
U ebbe incominciala, ne dobbiamo la Continuazione af
Sig. Carco Lippi che disinteressataméhte st assunge
U incarico di terminarla, é nostro dovere adunque tribu~
tare al medesimo le dovute grazie per lg premura da
330 impiogatd, onde metterci nel caso di adempire agl’ ob-
blight ck’ erano stati contratti di fronte ai Sig. Associati.

L" EpITore
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INDICR DRLLE MATBRIR
CHE SI CONTENGONO NELLA PRESENTE

ORERZTITA
>~
e

Assionamento da servirsene invece di Biscia-

mella pag. 31
Altro Sugo di grasso, ossia Coll » 32
Aspy di grasso . » 35
Aspy di magro v ; o ¢« ivi
Ambigt alla Russa R 2] |
Apparecchio per un Dejune all’ Inglese -~ « 52
Avvertenze Generali sul modo di Cucinaré: - »- 97
Atalette di Spinaci T« 114
Acciughe fritte con pasta T w118
Atalette di qualunque sorta di Carni ‘» o ivi
Altra Avvertenza » 127

Idem » 144

* Arancini Giulebbati » 176
B

Budino di Zucca s 9

Bistecche di Castrato nella costola » 10
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Bougets di Cavolo » 14
Baccald arrosto » 15
Idem alla Tedesca » 16
Bisciamella ) » 30
Bove alla Moda » b4
Bistecche di Vitella di latte arrosto con salza di
Burro » 36
Budino di grasso alla Milanese » 101
Idem di Semolino con Candllo . » 130
Idem all” Inglese -» 131
Bomba all’ Americana » 139
altra Bomba all’ Amexicana » 140
Bajonese » ivi
Budino di Zucca dolce » 142
Idem dolce di farina di Siciliano » 149
Idem di Polenda di gran Siciliane » ivi
Bigné di Patate » 148
C
. Capretto, o Agnello alla Tedesca » 8
Grocchette di Riso » 17
-Garbonata di Sorra » 23
“Garciofi ripieni » 24
Cavalo crogiato » 27
. Costolette panate . » 29
Cassettine di carta, e di Patate » 34
Cargiofi alla Milanese » 41
. Cavol fiore con Salza alla Romana » 71
. Cigotto d’ Agnello con Salza battutx » 73
Crostini verdi » 76
Costolette di Tommno arrosto collajcassetta di Carta » 78
Costolette di Tinea con Ragu di Piselli » 79
Crostini di Prugnoli in Cassettine » 83
Cappelli alla Turca ripieni di Salpico di fegatl » 84
Cetfosa ¢’ Uova » 86
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Carciofi con Parmigiang,

Idem con Salza tourné
Crostini piccanti da servire per principj di tavola
Cervello fritto
Cavolo fiore fritto i
Croccante~di Mandorle
Crema

Idem alla Pasticcera fritta
Cacio alla Baverese
Charlotte di frutta con Gelauna
Certrosa di erbe
Crostini d’ erbe in diverse maniere .

Idem alla Credenziera

Idem alla Mammelucca

Idem di Prugnoli

Idem alla Contadina

Idem @ Uova :

Idem di capi di Triglie fritte
Cappone di Galera

Idem di Magro

Idem cucinato in altra maniera
Conserve di Pomodoro sott’ olio

Idem in altra maniera
Composizione del Visner

D

Diti & Apostolo di mezza sfogha npxem con frutta

Docci, o Coppi alla Milanese

=
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112
113
128
129
132
137
144
152
161
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163
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165
ivi
166
170
ivi
178
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&

Fricassé di Cardi, o di Sedani
Fegatelli di Capretto
Frittate coi Piselli
-ldem in trippa
- 1dem Arrosto a guisa d’Angullla dI Pemon.
1dem con erba
Finocehielle alla Parmigiana
Fritto di Patate
Idem di Sembolino
1dem di Riso
Idem di €avol fiore
ldem di Cappelletti
"Jdem di Borraggine
‘Idem di Pastrinache
Idem di Cardi
1dem di Sparagi
Frinata semplice

u&uv'vt‘-v-aiuuujvuiuu‘

Farsa alla Sanese, che- serve a riempire Ueccelli,

Pesce ec.

. O

Farza di Chines da servirsene per guarnire earni

di Pollo, e di Vitella

Idem di grasso, e di magro alla maremmana

Idem di Gratino cotta

Idem di Ratino cruda :
Flam di Capellini ripieno di ngaghe

Idem di fuoghi

ldem di Zucchini

ldem di Finocchielle

ldem di Piseli

1dem di Fagiuelini

Idem di Polmone &’ Agnello
Idem di fegato di ViteBa
Funghi con salza Tournée

Digitized by Google

vuvvuvfuvvivu

12
15
19
ivi

20
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Fagioolini in erba con salza bianca
Idem sgranati in umido

Idem lessi sgramati con galza di mandorle

Frigandd di Filetto di Vitella con salza @' Ace-

tosa
Fegati alla Portoghese
Frittura ¢i eompenso
. .IJdem di Mustacciuoli
Idem @’ Uova per compenzo
Idem d° Uova assodate :
Idem di Chifel, p Sewel
Idem di Pampml d’ uva
... Idem di Testa di Vitells
Idem di Trippa all’ uso di Granelli
Idem di Mele, o Pere
Idem alla Bresiliade
Idem di Popone.
Frittelle di Borrana, o Salvia
. Fave di Pasta fritte

Fichi di Marsapane con Caffé o Candn&o ’

<]

Germano nel Cavol nero
Idem con puré di Ceci
Guarnizioni, o Bordi ai Piatti

Idem per qualunque vwanda di Carne
Gattd di Patate

Giulebbe di Acetosa
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56
69
70

16

11
178



"186

I
Insalata di Fagiuoli freschi sgranau » 88
Idem Composta di Fagiuoli in erba,e Barbebiete » 92
Idem Composta alla Francese » 164
Idem altra Composta’ ‘ » 165
Idem alla Credenziera . - » 167
Idem di Fagiuoli freschi sgranati » ivi
Idem di Fagiuoli in erba » 168

ldem d1 Zucchini con salza di Dragoneello C o dvi

L
Lepre con Cannelloni » 16
“"Lesione di rossi d’ Uovo » 32
Idem di fior di Farina » ivi
Lasagne alla Genovose di grasso, e di magro » 44
TIdem alla Bolognese » ivi
Idem con la Lepre » 80
. 1dem ripiene di Burro alla Sabma » 108
Lattugha ripiena “» 67
Latte alla Portoghese Co » 129
M
Maniera di servire in tavola un Arrosto di Tordi » 7
Idem di cucinare la Sorra dolce forte » 22
Idem di cucinare il Sermone » 23
ldem di preparare una Tavola » 49
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Maniera di riempire una Paniottella
Idem di fare un fritto di Crocchette farzite
Idem di fare il Manzo it Alabrace
Idem di fare la Pasta frolla
Idem di fare delle Paste ripiene dette Cenci
Idem di fare i Tortelli alla Bolognese
Idem di cucinare i Cucchi ripieni
Idem di preparare varie Gelatine
Idem di disossare i Polli, e gli Uccelli
Idem di fare il Pan di Spagna
Idem di servire a Tavola
Idem di conservare i Funghi,e Prugnoli sott’ olio
Idem di farli sotto I’ Aceto ‘
Idem di conservare i Carciofi sott’ olio
Idem di conservare le noci in Aceto
Idem di tirare I’ agro di Cedro
Idem di fare le Marenghe

Marmellata d’ Arancio forte

Maccheroni alla Sieiliana
1dem alla Bisciamela falziti
Idem in Barchetta
Idem alla Napoletana
Idem alla Napoletana con Calamari

Mazzone arrosto con Salza '

Mele gazzeruole ripiene

Malfatti alla Milanese

" Minestra alla Tedesca

ldem di Vermicelli di magro con acciughe

e Burro

N

Digitized by GOOS[Q

]

Bp2nga

117
133
135
141
145
171
ivi
172
122
174
ivi
173
11
45
58
102
ivi
74
94
108
109

M EEEEEEEEE R E R R NN

» 110



188

Orlidta di Majsto, o di Cinghisle ~ i

©ow

"Prefazwne CT ot
“ Piatlo dolee di compegzo
lﬂem d’ Erbe .
Patate alla Francese
- Idem Ripiene
Idem Roussées
Pollastre arrosto
__Idem con Salza & Ingivia |,
" Polénda alla Milanese
Idem di riso
* Piselli Cremati - . )
_Puré con cosce di Ranocchie ' '
Idem di Spinaci con Crostini di Pqn frulo
. Idem di Patate )
Idem d’ Acetosa
Idem di qualynque specie dg cwago
.. ldem di Civaje di magro™ ~ '
" Idem di Piselli, o Fave
Idem di Zucca
Idem di Patate, Fagiuoli, e Ceci
Piccioni in veste da Camera
Pollerie con salza d’ Olive
Polleria, o Carne di Vitella nel Coly
Preparativo per un Buffé
ldem per un Pranzo all’ Italiana
Petti di Tacchine piccati con salza all’ Ingleso

~
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Pasta Sfoglia ripiena d’ Uccelletti » 82
Idem Sfoglia, e Frolla in Baraclnglle » 126
ldem alla Genovese » 142

Principj di Tavola di Salpicd di fegalml
Pangrattato alla Contadina

Pastigeio all’ ltaliana 123
Idem freddo 124

Plum Pudding all’ Inglese X

Papardelle 151

Pa.sta {rolla di farina di gran turco ed anche dolee
Pastiecio di Pasta frolla ri ﬂrleno di funghi
Piatto di Pasticceria alla
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a
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R

Rapi bianchi crogiati » 13
Ravioli » 14
Riso alla Pollacca » 66
Idem alla Veneziana » 80
Idem Arrosto, o farzito alla Genovese i » 84
Idem alla Piemontese ' _ » 92
Idem con Quaglie : © o 112
Roselle d’ Uova con Salza di Pomadoro » 95
Rifreddo di Vitella con Aspych » 143
Ratafia di Visciole _ » 177
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Sugo per servire ai piatti d’ erbe, e salze per

Civaje » 30
dem, o Coll di magro » 33
Santa mini - » 31
Sparagi con salza » 42
Idem con altra salza al Burro » 43
Spallette &’ Aguello, -oppure Pollo ripieno oon
X Ragl 45
Salmi di Beccacce, Tordi, ec. » b4
Starne, o Colombelle agro-dolei 62
Stoppiniera di Cannoncelli con Coly d Ammelle,

e ripiena 63
Sedani ripieni, e crogiati » 70
Salza per Lesso » 73

Idem gramolata da servire per il Pesco Lesso » 77
Idem alla Francese ' » ivi
Idem della Signora » 93
Idem di Cren per lessi » 156
Idem Verde fredda » iVt
ldem fredda Gramolata » 156
-Idem bianca per Lessi di Carne, e Pesce » ivi
Idem da Lesso » ivi
Idem Verde piccante » 157
- ldem piccante per Lesso » ivi
Xdem d’ Uva detta Canajola » ivi
Idem per Pernici, Starne, e Fagiani arrosto ~ » 158
.. 1dem per la Razza, ¢ Mazzone Lesso » ivi
Ydem Bianca alla Francese » jvi
Idem di Pinoli alla Vergine » 159
Idem di Pinoli alla Certosina » ivi
Idem di Savore : » ivi
Sarage Visciole Giulebbate » 175
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Sogliole Arrosto con Salza piccante » 78
Souflé di Latte » 856
Idem di Frutta » 91
Idem di Cotogne » 137
ldem di Farina dolce » 138
Sedani fritti , » 113
“Bulle diverse qualita delle Carni C» 118
T
Triglie alla Cassettina » 17
Torta di Caviale » 23
Idem alla Nelle » 74
Idem di Caviale con Pasta Sfogha » 150
Tacchinotto, o Pollastre Farzito per semre
d’ Arrosto - . » 61
Timballo d’ Uova alla Bisciamella - » 87
Tortelli alla Fiorentina » 107
v
Uova alla Romana » 12
Idem al Canapé » 13
ldem affogate colla Salza d’ Acetosa » 20
1dem Aﬂ'nuellate colla Salza di Dragoncello » 21
Idem Alla Portoghese » ivi
Idem Bazzotte con salza » 22
Idem Affogate con crema di Spinaci » 47
Idem Alla Genovese . » 48
Idem con Salza alla Giardiniera » 88
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v
Vitella con Salza di Piselli » 72
Vohwvent di Pasta frolla » 128
Varj Piatti rifreddi » 132

Z
Zuppa a Bombe di Patate : » 40
idem alla Regina : » 67
Tdem di Cialdonk » 68
Xdem Composta di Garne o vl
Idem di magro con sugo di Pesce » 103
Idem di Anguilla - » 194
Idem di fave secche » §W
Idem alla Regina » 105
Idem di grasso alla Cittadina » ivi
Idem di pane abbruscato » 106
Jdem di Ranocchie » 109
Zuechini con Parmigiano » 58

Idém o Fagiuolini con salza detta della Serva » 69




