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CHE BRAMANO DI PERFEZIONARS!
NELLE ARTI SUDDETTE.

Iommfui Professore di Cucina né di Credenza
né Liquorista, ma un solo dilettante ; e come
ebbi occasione di fermarmi in tutte le migliori
Cita & lualia | della Germania, e Francia mi
occupas con trasporto a conoscere le migliori
Vivande di Cucina, ¢ di Credenza come ancora
i Liguori che si usavano da tutte lo dette
Nazions, ¢ dipoi fermandomi nella mia Patria
percorsi molti trattati di simil gemere, e ri-
srovandoli assai complicali, ¢ oscuri formai il
pensiero di scrivere quest’ Operelta per solo uso
della mia famiglia, ma essendo stata conosciuta
da molti dilettanti miei Amici, e da molti
vomini esperti in lale Arte,fui dai medesimi
stigato @ farne la stampa.



Ritroverete in quest’ Operetta ollre un riceo
corredo di Processi di Cucing e Credenza una
nota di tutti © Viai Esotics, e Indigeni
— Una nota di tutti gli Utensili per la mon-
tatura di ung comoda Cucing — La maniera
di salare le Carni porcine con sicurezza di
non sbagliare nel condirle, ¢ ancora diversi
processi di alcuni salati che si fanno in Italia
— Le Misure, ¢ Pesi Toscani, e schiarimenti
su’ Pesi, ¢ Misure estere — Le Cifre dei Pesi,
¢ Misure Chimiche del Professore Boumé.

Diverse maniere di piegare la Biancheria
per le respettive Tavole come rilevasi dall’ in-
dice posto in fine.

Quests sei Articoli che finqui da nessun’altro
scrittore furono inseriti nelle loro opere, spero
che vi saranno di gradimento, e che 0’ inco-
raggiranno per acquistarne una copia.

Crede inutile porvi disegnt dimostrativi di
Tavole giacché molto dipende dal buon gusto
del Padrone di Casa, e degl idservienti do-
vendosi variare a seconda della localitd, ¢ degli
oggetti che si posseggono.

Ritroverete chiaresza, facilild, per eseguire
bron gusto, ed economia, ¢ cibi che non porte-
ranno danno alla vostra saluta che ve lauguro
lunga, ¢ perfetta.

Vivete felici.



NOZIONI FONDAMENTALI
DELLY COCINA

— B

Non volendo accrescere I' Opera inutilmente
nella descrizione di Brodi, Culi, Raga, Salse,
e lante altre inutili cose che poco servono,
ho cercato di dimostrare il fondamentodell'arte
per cui tanto dal Cuoco di mestierc che dal
dilettante possa tutio variare a piacere perché
P imp a fa talvoll parire variala una
visanda fatta com la stessa preparazione .
Troverete in quest’ Opera facilita di escguire,
- e fare variazioni a vostro genio, scmpre perd
essendo fornilo di buon guslo, seniza del quale
sono inulili ' istruzioni.
Si avverla che servendo qualunque Zuppa ,
Salsa, o Vivanda, dove i sia stato il Piesciutto,
_Cipolle steccate, mazzetli d’crbe cc. queste
si devono lavare.




Le Salse, Culi, i Sughi e Brodi cc. vanno
passati per slaccio, e servii, digrassati. Tutti
gli nmidi, uova, erbe ec. si possono servire con
contorno di pane, o altro,

Le Fritture si guarniscono con prezzemolo,
o salvia fritta, e gli Arrosli con I’ Insalata; ad
aleoni come Ravioli, Gnocchi, Maccheroni,
Uova ec. si servono con bordo di pane,o di
Pasta- Brisé. Vi ho descrillo jo succinto tulti
questi avvertimenti per -non ripeterli in ogni
salsa, Zuppa, o altre vjvande, e abbiate per
guida che !a base fondamentale delli Cucina,
e una buona Cazzeruola di sugo, ossia sostanza
ben (irala.

Bk



CAPITOLO 1.

Dei Sughi, Cubi, ed altro occorrente per guarnire
le Vivande.

——

Besciamella.

aesta & come upa Salsa, che serve a
condire un' ininitd di Vivande , ed it modo di
farla , & il seguente. Fate squagliare un buon
pezzo di Butirro dentro una Cazzeruola ; indi
melteteci un poca di farina , e stemperale con
Latte, e Panna, se I’ avele condite con Sale,
ed un’idea di Noce Moscada, Cannella, ¢ Pepe
pesto, e fate siringere a lento fuoco come una
Crema; indi passate per setaccio, @ servilevene
in tatto cio che vi potra bisognare.

Sentiminuelle.

Ponete un pezzo di Butirro dentro una
Cazzeruola sul fuoco, e quando sard squagliato
metleteci un poca di Farina stemperata con
Latte, Brodo, o Sugo, e condite con Sale, Droghe,
fette di Cipolla, ed un mazzelto d' Erbe ; fate
stringere a lento fuoco come una Salsa mancg-
giando con Cucchiajo di Legno,.2 quindi passate
per Setaccio; allorché sara fredda vi unirete
qualche rosso &’ uovo, e questa salsa serve
per unlare qualche vivanda, ¢ dipoi spolveriz-
zarla di pan grattato.
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Assionamento servibile invece di Besciamella.

Squagliate un pezzo di Butirro a lento fuoco
dentro una Cazzeruola; indi poneteci un pugno .
di Farina, e stemperate con acqua condile con
idea di Sale qualche pezzo di Zucchero , un
buon pizzicotto di Coriandoli uno Stecchetio di
Cannella, e qualche poca di scorza di Limone
fresco, maneggiate di continuo con cuechiajo di
Legno, e quando avra preso buon sapore, ed un
puco addensilo, passatela per Selaccio.

Liason di Rossi & Uovi.

Si fa con dei Rossi d’ Uova stemperati con
Acqua, Latte, o Brodo ireddo, e per lo pii con
Sugo di Limone, o di Agreslo ancora, e serve
per legare, e addensire un’infinita di Pictauze.

Liason di Bianco di Farina.

La Farina stemperata con Acqua, Brodo o
Latte freddo, e passata per Setacciv serve ancora
quesla per legare molte Salse, Culi, e Ragu.

Sugo di Grasso o sia Culi.

Ponete in fondo di una Cazzeruola delle fette
di Lardone, o Presciutlo grasso, e coprirete con
Cipolle taglinle sottiimenie, qualche poce di
Butirro, qualche Carota, Testa di Sedano,
Prezzemolo . e qualche foglia di Basilico, indi
poneleei un locco di Manzo, o Vilella, qualche
Garofano, ¢ Sale fate colorire a fuoco, lento, e
quando avra preso il tutio un colore di Noc-
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ciola poneteci un pizzicotto di farina, e dopo che
ancor questa avra preso un bel color di Noc-
ciola bagnale con Brodo, e fate cuocere per due
ore almeno, digrassate, passate per Staccio, o
ve ne servirete per qualunque pietanza di grasso.

Sugo di Magro ossia Culi.

Mettete delle fette di Cipolla, di Carote, di
Rape, di Teste di Sedano, e Radiche di Prez-
zemolo dentro una Cazzeruola, con Olio, o
Butirro a suflicenza, passate sopra un fuoco non
tanto gagliardo, movendolo sempre con un
mestolo di legno allorché sard il tutto di un
colore Scuro, e mon brucialo bagnerete con
brodo di Pesce lesso (se ne avrete) oppure con
brode di Ceci o Fagioli uniteci se volete qual-
che Granchio, Ranocchio, Gamberi o Telline, an
mazzo grosso 4’ erbe , una Cipolla Steccata con
Garofani, ire o quatiro spicchi &’ Aglio, e Sale;
fate bollire. finché abbia preso una buona
sostanza, e passatelo per panno Lino, tanto nel
Sago di grasso, che di magro polrete unirci
del sugo di Pomodoro se vi piace.

Farsa alls Senes — che serve per riempire,
Pollerie, Uccellami, Pesci, e tulto quello che
vt occorre polendola variare a piacere dal grasso
al magro.

Prendete della polpa di Vitella di Latte, o
di Pollo senza nervi, e pelli, che sia cruda , e
volendo si adopra carne colla, pestale bene in
un Mortajo, e per ogni libbra di Carpe vi
porrete lifzbre 1. di pane inzuppato ncl Latte,
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o Brodo , libbre 1. Bulirfo fresco, condite con
Sale, e Droghe a piacere, unmiteci (re rossi
@ Uova, e i bianchi sbattuti in fiocca , e ser-
vilevene dove volete,

Non avendo Butirre polete servirvi del
Midollo, o pure del Grasso di Arnione ben
pulito, e ben trito.

Potete variarla dal grasso al ma; ser-
vendovi invece di carnami di polpa di Pesce
fresco, e non avendo Pesce fresco, con il Baccala,
Sermone , Tonno in Olio, Mosciame , purché
il tutto sia ben dissalalo.

Cassettine di Carta , e di Patate.

Prendete della Carta bene incollata, e
formate delle Cassettine a piacere che fri le
per servirvene ripiene di quella Farsa che piu
crederete , indi farete cuocere in forno; colle
Patate potele far lo siesso votandole, e garbeg-
glandole esternamente, le friggerele prima
voole , e puoi ripiene , e servilevene con Prez-
zemolo fritlo.

Guarnizioni, Bord:, e Cassetfine diverse.

Le Goarnizioni ai pialti si fanno o con
midolla di Pane inlaglialo, e frillo, o con
Sfoglia, o mezza Sfoglia, o con pasla Drisé
fritla ; si guarniscano ancora con erbe intagliate,
in mazzetli, o con Cipolla, e Rape glassate.

1 Bordi ai Piatli di pane inlaglialo inzup-
patelo aegli Uovi sbattuti, e poi se li fa pren-
dere il colore al forno unitamente alla Viranda,
i fanno ancora i Bordi di paue fritlo intagliato,
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ed il piatto molte caldo accid faccia presa
ed in questa forma si fanno ancora i Bordi
riportati di Pasta Brisé fritla, Sfoglia, e mczza
Stoglia.

Si fanno ancora i Bordi di pasta Brisé, che
si cuociono in Forno, come ancora di Riso, e
di Pasta Sfoglia vuolati che si chiamano — Vol
== 0 — vant.

Le Cassettine si fanne con Rape, Tartufi,
Culi di Carciofi, Patate grosse, e Carole ; come
ancora di Pane fritto.

Tutti i lavori suddetti dipendono dal genio,
@ buon gusto di chi li lavora.

Guarnitura per qualunque Vivanda.

Avendo un tocco di Vitella, e Pollo colto
alla Brace, si passi la Salsa, e di puoi avendo
delle Frittate al Butirro si taglino a Nastrini ,
si mettino nella Salsa a insaporirsi , e si serva
le Frittate ancora di sole chiare, potendo ser-
vire che molte volte accade nelle Ezcine, che
le chiare si geltono via.

Aspich di Grasso.

Fate un Brodo di sostanza con molta Carne,
Zampa di Vitella, Droghe , Cipolle , Erbe odo-~
rose, Sale, e prescintio ; digrassatelo bene, o
fatelo raffreddare ; dategli allora colore eon
sngo , e poneteci dentro qualche Uovo shattuto
mettete poi la cazzeruola sul fuoco, @ maneg-
giate sempre con il mestol, appena che spunta
il bollore tirate indietro, ed uniteci qualche
foglia di Targene un poco di Aceto o sugo di
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Limone osservando che sia di buon sapore, dopo
un quarto d'ora filtratelo per salvietta, fino
che sara limpidissimo, @ poi fatelo codgelare
per servirlo sopra i rifreddi ; fate la prova nel
chiarificarlo se sia di giusta consislenza per
congelare.

Aspich di Magro.

Col Luccio, Anguilla, Ranocchi, Reina
ed altri Pesci grossi, fate un brodo di molta
sostanza ‘mettendovi ancora dell' Ostriche , e
Telline, ed il Condimento di Sale, Droghe ,
Cipolle , Erbe ed Olio, indi digrassate, colori-
telo con sugo, tiratelo a giusla coltura, e chiari-
ficatelo come I' Aspich di Grasso.

Consumé in Tavolette.

Mauzo , Vitella, Vitella di Latte, Gambe
di Vitella , Galline, Capponi, qualche pernice, o
Starna vecchia , ponete il tutto in una Marmitta
con pezzi di Presciutto, qualche Garofano, e
acqua (resca , quando spunta il bollore schiu-
mate con diligenza fate cuocere per ofe 8. circa,
a fuoco lento, poscia passato il brodo per salviella
bagnata , e ben spremuta ; indi passate i) brodo
in una Cazzeruola e sopra ad un fornello
gagliardo di fuoco fate consumare al punto di
una bella glassa color & oro ; abbiate dei Piatti
alquanto umidicei , versateci la glassa della
grossezza di un dito , allorché sard fredda
tagliatela col coltello a piccoli quadretti come
la cioccolata poneteli sopra ad yna Carta Bianca
ad asciugare o alla Stufa, © ad un sole mode-
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rato ; rivoltanduli spesso, dipoi incartateli, e_
couservateli in luogo asciutlo.

Farsa di Gudivé di Grasso, e di Magro.

Si fa come la Salsa di Chenef, ma si fa
con Carue di Vitella, ¢ di Manzo, e con il Pesce,
ma tanto I uno, che I aliro sia collo, lagliato
in pezzelli, e fatlo benc insaporire con Erbe
fini, Sale, Droghe, Butirro, e Lardo o Olio,
(secondo che cosa sara, o Carne o Pesce) sul fuoco
denlro upa Cazzeruola, e quando il tulto sara
freddo, se ne fa una Farsa come quella di
Chenel, ma un poco piti magra; cioé¢ la mela
del Bulirro, Lardo, o Olio.

Farsa di Grasso, ¢ di Magro alla Lombarda.

Quesla si fa senza Carne, cioé: con midolla
di pane inzuppala nel Latle, e nel Brodo,
Formaggio parmigiano’, qualche Provatura ,
Butirro, Uovi, Droghe, Sale, ed Erbe fini, e si
fa pih o meno delicala a piacere ; si fa
ancora questa Farsa con un poco di Acefosa
trita, e beue insaporita sul fuoeo con Erbe fini,
Butirres e tutlti gi'altri ingredienti detti di sopra
in questa farsa.

Farsa di Grattino colla.

Pulite defle Coratelle di Pollo . faele
sgorgare nell’Acqua fresca, ¢ inbianchitele bene
nelt Acqua boll iugale , e pestatele nel
Mortajo ; quando saranno ben pesie metteteci il
doppio « in peso 5 di Butirro freSco, seguilale

2
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a pestare, indi aggiungetevi, Scalogna, Cipolla e
- Prezzemolo, it tutto ben trito, Sale, Pepe, Noce

Moscada, duce o pii Rossi d'Uova crudi, mescolate

bene, ponelc sopra ad un pialto e sersitevene

dove vi bisogna ; vi polete ancora aggiungere
. Y inleriori delle Beccaccie, e Pivieri colti come

quelli dei crostini di Beccaccia.

Farsa di Grattino cruda.

Si fa come lJa Farsa di Grallino colta, e
solo varia el farla ; le Coratelle non si cuo-
ciono, e solo ben pulirle, lavarle , e asciugale
che saranno tritatele , ¢ passatele nel Mortajo ,
€ condile come queila del Grattino colla aumen-
tandovi un poco di Basilico in polvere; ad
ambedue queste farse vi polele aggiungere sugo
di limone prima di porle in opera.
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CAPITOLO II.

Delle Zuppe, ¢ Minestre alla Genovese,
Lombarda , ¢ Francese.

—

Lasagne alla Genovese di Grasso,
e di Magro. !

Tanlo di Grasso che di Magro si fa la
Sfoglia nello stesso modo ciod con uova, poco
sale, e poca acqua, e se piace un di
Zafferano; 1l sngo di grasso deve essere di Vitol-
1a ben fotto, si cuociono nell’ acqua salata, si
colano con la mestola bucata si stendono con
diligenza nel pialio, e suolo per suolo si condisce
con il delto sugo, e formaggio parmigiano.

Di wagro si fonno nella stessa forma, e
solo si cambia il sugo che si fa nel seguente
modo; meticte nel Mortajo due spicchi d' aglio
foglie di Basilico abbondante, una polpa di
Cacio Romano, o di Olanda d’un oncia, un
poco di spezie, o tutlo si baile bene, indi si
sciolga con Olio fine abbondante, e quando le
Lasagne saranno cotte si prenda un ramajuolo
della sua_acqua si meila nel Mortajo si mescoli
bene, e si scrva invece del sugo di Vitella con
Formaggio Parmigiano,

Lasagne alla Bolognese.

Per le Lasagne alla Bolognese si tiene ,
¥ fstesso metodo delle Lasagne alla Genovese,
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e non diversificano, che nel condimento se-
guente.

Abbiate degli SPinnci teneri ben puliti,
lessati, e passati nell’ acqua fresca, spremeteli
bene e tritateli piu fini che sia possibile fateli
insaporire con del sugo ben fatto di carne, o
dipoi aggiungetevi quel tanto sugo che vi puole
abbisognare secondo Ia quantita che vorrete con-
dire di Lasagne, se volele servirle di Magro,
farete un soffrilto di elpolle, Erbe odorose,
Droghe, e Bulirro, vi porrete come sopra gli
Spinaci, e Bulirro, quanto vi bisognera.

Lasagne alla Lepre.

Tirate, e tagliute la spoglia di pasta come
le Lasagno alla Genovese abbiate due coseiolli
di Lepre che farele lessare uniti ad un maz-
zetto di erbe, e qualche cipolla steccata, quando
son lessate conservate il brodo per cuocervi le
Lasagne, disossate i cosciolti, e pestate Ja carre
minulamente , che porrete in un huon soffritio
di Cipolla ben trita, Prezzemolo, Pepe, Spezie,
Sale, ¢ Butirro , fate bene insaporire la Carne
bagnandola con sugo, o conserva di Pomodoro,
quando il tutto sard ben umilo, e insaporito
uniteci del butirro fresco secondo la quantita
che avrete, condite le Lasagne spargendole snolo
per suolo del sugo, ¢ Formaggio Parmigiano,
e servilele calde,

Riso alla Vcnezi.anu.

Si abbin un buon Brodo di Manzo, e Pol-
leria , ed una buona fetla di Prescintto , si pon-
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ga dentro una Cazzeruola , e quando bolle ben ~. .
forte vi si bulti il Riso, che gia sia ben pulilo
e ben vagliato dalla polvere, si faccia bollire
per dicei mibuli cirea, e quando si crede che
sin a due terzi di cottura vi si getti del For-
maggio Parmigiano abbondante, ¢ quando il
hollore avra fatlo scendere a fondo il Formag-
gio si levi dal fuoco, si copra la Cazzeruwola,
e dopo (re minuli si serva; avverlasi che deve
bollire a fuoco molto vivo, che non deve essere
coperta la Cazzeruola nel tempo che bolle, e
che il Riso non deve esser levato; la bonta di
questo Riso dipende dal l1a cotlura,
la migliore qualita del Riso, ¢ il Mantovano, e
parlicolarmente quello della Provincia nominata
Bstiglia.

Riso alla Milanese, ossia Risetto chiamato
volgarmente Riso giallo.

Si prende del Cervellato, e in mauncanza
di questo si prenda del grasso di Arnione di
Vitella pulito dalla pelle, oppure midollo, si
ponga in una Cazzeruola con un poca di Ci-
,polla ben batluta minutamente, e si faccia ben
soﬂ‘riggere si abbia pulito il Riso come quello
alla Veneziana ma, lavalo, si bulli in questo
soffritto, e si faccia ben rosolare, e si vada
bagnando ron buon brodo, avvertendo sempre
che deve cuocere senza umido, e si stiolga del
Zafferano in brodo a discrezioue, € si adopri
per bagnare il Riso, quando sard cresciuto ab-
baslanza, che si conosca che sia quasi colto,
si copra di Brodo, e quando bolle vi si getti
il Formaggio Parinigiago, e quando sara risteetlo

3e
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il Brodo. si levi, e si serva in Terrina, o Patte
che sara eccellente,

Riso arrosto, ossia farsito alla Genovere.

Abbiate” metd Brodo, e meli del Culi ben
fatto ponetelo dentro a una Cazzeruola, e fate
cuocere il - Riso come alla Veneziana, abbiate
gia preparato un buon Ragit di Piccioni, o di
uccelli fini — V. G. Ortolani, Beccafichi, Lodo-
le ec. levate dal Brodo il Riso, e involtalelo
nel Raga ‘che gia avrete levato a parle, o i Pic-
. eioni o Uccelli poi pulverizzatelo con Formaggio
Parmigiano distendendolo in un Piatio alla gros-
sozza di due dita, poneteci sopra i Piccioni. o
gl’ Uccelli, coprite tutto con il resto del Risdy
garbeggialelo, coprilefo con un poco di sugo,
spolverszzatelo di uuovo con Formaggio Parmi-
giano passatelo a un aria di Forno, 0 coperchio
di ferro infoocato, e servilevene caldo; i Pic-
cioni in quarli, e disossati.

Riso in Cagnon alla Piemontese,

Prendete la quantit del Riso che vi oc-
corre secondo il numero delle. persone che do-
vele servire che potete calcolare once cinque
per persona, ¢ lavatelo a tre acque; avrele
preparato una Cazzeruola con Butirro abbon-
dante che quando sara squagliato, che prioci-
piera a grilleitare vi si ponga il Riso, ¢ si faccia
rosolare , e iu seguito si vada bagnando com
acqua calda gia salala, quando sard arrivalo
a coltura vi wetlerete un torlo ° uovo per
ogni persona, ¢ ben voltandolo finché sia hene
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incorporato mettendovi ahbondantementc For-
maggino Parmigiano. pronlamente scrvilevene
poneadolo in un piatto clevandolo a cupola.

Riso agli Spinaci o alle Bietole
i fa nell istesso modo.

Lessate le Bictole o Spinaci a piacere, dopo
averli ben lavati a pii acque passaleli all’'acqua
fresca indi spremeteli pi che potete e tagliateli
minutamente ; avrete un soffcitio di Cipolla ,
Prezzemolo, Presciutto magro, e grasso, o&mm
di Salciccia, Pepe, e Spezie ; bagnalo con Pomo-
doro. o Conserva, nel medesimo poneteci le
vosire erbe, e fate porire , dipoi poneleci
del buon brodo a suflicenza e quando bolle
buttateci il Riso , e poi seguilate come il Risv
alla Veneziana.

Riso con Quuglie alla Veneta.

Si faccia ¢i0 che ¢ indicato nel processo del
Riso alla Veneziana, e piu quando si butta il
Riso nel Brodo, vi si bulti ancora le Quaglie
gia ben pulite, e bebe accomodate, indi il
Formaggio, che quando sari colto il Riso saranno
cotle le Quagiie quando siano di passo, che souo
le piu grasse.

Riso, ¢ Cavols Cappuccio chiamato da noi
volgarmente Gavolo , o Piselli freschi.

Prendete dol Cavolo, e ben pulitelo daile
costole, ¢ dipni tagliatclo a stretti nastrini
{aratelo, e punetelo a scolare, e quando avrele
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preparato il sollritto eome al Riso, agli Spinaci,
ponetevi il Cavolo crudo, e quandn sara celte
seguitaie come nel Riso, Spinaci, e Bietole.

Riso in Cagnon per vigilia,

Prendele abbondante Prezzemolo prolessa-
telo, e tritato five, e quaiche foglia di Basilico,
ed uno spicchio d’ Aglio, ben tritate il tatto,

onele in una Cazzeruola con Olio di Lucca,
Pepe, Sale, e poca Noce Moscada fate cuocere
bagnando con conserva di Pomodoro; prendete
il Riso, e lavdlelo con acqua, e ben scolato
buttatelo nel suddetto.soffritte, e fate arrosolare
sempre mischiandolo con mestolo di legno,
bagnate con un Cucchiajo d'acqua galda salata,
¢ cosi segultate fin tanlo che non sia arrivalo
a coltura indi servitevene wollo ristretto.

Riso con Arselle, o con Ostriche Pidacos,
o aliri fruti di Mare.

Porrete le Arselle con acqua in una Caz-
zeruola ad un fornello e quando il calore Je
fara aprire levatele dal Guscio, e tenetele a

rie gettando il Guscio, conservate I'acqua;
Enale an soflritto di Cipolla e erbe fini beo trite
con Olio, Sale, Pepe, e poche Spezie, bagnate
se volete con pomodoro indi.p i le Arsell

q

e g porile vi p I’ acqua
gia conservala avendo molla attenzione passan-
dola in un panno fitto accid non passi la sabbia,
crescele I' amidita a forma della quantita del
Riso che volele cucinare osservando che deve
reslare quasi ‘asciullo, e servitelo; si pnule
fare a sccco cowe il Risotto alla Milanese.
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Minestra di Paste alls Lenti o Fagivoli.

Si faccia un buon Soffrilio_ di Cipolla piut-
tosto abbondante, Pepe, Sale e burro, o Olio
buouo , quando sara ben collo vi si ponga, o
Lenti o Fagiuoli, che siano gia lessati; si faccia
incorporare, il Soffrilto indi vi si ponga Pacqua
a sufficenzo della Pasta, che si vuol cuocere
e quando sard colta si lasci rilornare non
dovendo esser molto ligunida ; I Tagliatelli fatti
in casa sono i migliori, ma ancora quelli dei
Pastai quando nou siano soprafini riescono
buoni.

Minestra di Vermicelli di Magro
alle Acciughe, ¢ Butirro,

Si faccia un soffritto con poca Cipolla
ben tritata, Butirro, Sale, e Aromali a pia-
cere si faccia ben rosolare, e si bagni con
Pomodore ; allorquando sara colta vi si disfaccia.
un paro d’Acciughe buone; indi vi si aggiunga il
Butirro necessario a forma delta Pasta che vor-
rete condire, avvertendo che sia cotta giusta-
wente scolatcla ben dall’ acqua condite col
suddctto condimeato, e formaggio Parmigiano,
che la troverele squisila.

Minestra alla Tedesca.

Pigliate sei, o selte once di Semolino di
farina , Once 4. Butirro, Once 2. Formaggio
Parmigiano gratlaio, tre Ressi d’ Uovo , g:1e.
Chiare battute in Neve, mischiate bene il l\rﬁq.
© ponelelo sopra un Coperchio di Cazzeruola, che
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M pulito, e falelo distendere scotendo il coper-
chio ; quando volete servire abbiate del buon
brodo a bollore , € con il manico di un ramajoloe
Jasciate cascare nel Brodo, fale cuocere per
mezz’ ora digrassate, e servilevene,

Pulenda di Riso alla Veneziana.

Prendete libbre una Farina di Riso, dodici
Bicchierini di Latte, ¢ Once tre Butirro fre-
sco, metterete il Lalte; ed il Burro in una
Cazzeruola a fuoco lento, e quando sara per
bollire il Latte batlerete gin la Farina aven-
dola prima stemperata uel laite freddo, e la.
butterete mnella Cazzeruola, quando ¢ per bollire

landol pre con lo di legno fin-
tantoché nen diventi dura. ¢ in allora Ja Jeverele
dal Fuoco, e eon un Cucchiajo di Argento
bagnate nel lalte la metteretc in un piatto a
iccoli hoceoni, e la condirete con Butirro
*fresco , Cacio Parmigiano, e¢ Cannella e ser-
vitevene subito.

Puré diversi.

11 Purd di Patate, Fagiuoli, Lenti, Ceci,
e Piselli si fa nel seguente modo; per le Patate
le monderete, e affettandole soltilmente le por-
rete in un soffrilto abbondante di Cipolla. erba
odorose , Olio, e Butro, e facendole rosolare
stando attenlo che non si altacchino alla Caz-
zeruola, e vi unirete del sugo di Pomodoro
o Conserva , e in seguito dell’ acqua fiptautoché
sia il tutto ben collo, che dipoi passerete alio
Staccio, e tutto quello che rimarri lo peste-
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rete nel Mortajo affine di disfarlo, ¢ di nuove
bagnandolo lo passerele come sopra fintantoché
avrete formato la quantita del Puré necessario
per la vostra Zuppa, avrete alienzione di toc-
care con mestola di legno il fondo in partico-’
lare se vi vorrete cuoccre delle Lasagnelie, che
ricscono eccellemti fatle in casa, vi si puole
ancora bagnare dci dadini di Pane per fare la
Zuppa ; se vorrele formare un Puré denso pec
lello di qualche piatlo vi porrete meno acqua,
e lo farele stringere ad una giusla consislenza.

Pangratiato di Magro alla contadina.

Gratiate del Pane duro, tanto la Midolla,
che la Corleccia, la quantitd che vi abbisogna
secondo le persone che dovele servire, prepa-
rale una Cazzeruola con Bulirro abbondante,
che farete squagliare bagoalela con sugo di
pomodoro, e condite con Noce Moscada, Pepe
e poche Spezie, e quando sard cotlo il sugo
di powodoro, o conserva melleteci quell’ acqua
necessaria per cuncere il pangraltato, e quando
bolle buttatelo indi dopo che lo crederele colto
buttateci un pugno di Formaggio Parmigiano
grattalo, quando sard sparilo atla superficie
levatelo dal fuoco, legato con qualche torlo
d"uo\'o,e servilevene. .

Maccheroni aila Napoletana con sughetto
. in Coppa.

Abbiate dei Maccheroni di buona qualitd
delti Napolelani fateli cuocere all’ acqua salata
giustameute , quando saranno ad una giusla
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collura ritirateli dal fuoco, e butlateci un
ramajolo d’acqua fresca, accid si conservino
interi dopo un quario d'ora scolateli bene ¢ passa-
teli in una Cazzeruola bagnandoli con buon
sugo di Carne che avrele preparato ¢ sopra al
Fuoco voltandoli senza romperli fatcli bene
incorporare uel sugo indi ritirateli dal fuoco ,
e aspergeteli di Formaggio Parmigiano unile
ad un poco Romano, voltaleli con riguardo accié
il Formaggio vada sopra a tulli, e servitevene.

Maccheroni alla Napoletana ultima moda.

Prendete dei Pomodori ben maluri pone-
teli sopra il faoco, e pelateli, ¢ di puoi apriteli
per 1a meta, e levateli tutti i semi, e falenc un suo-
1o in fondo alla Cazzeruola, melteteci dei pezzetli
di. Bulirro sparsi, ¢ salale discrelamente jodi
poneleci sopra i Maccheroni crudi assolati , e
ﬂicnle il suolo dei Pomidori con I islesso

ine del primo, cosi farcie un dopo I aliro
finché avrele Maccheroni, ma lermincrele con
i Pomodori, coprite con il copercliio la. Caz-
zeruola, e fate cuocere a fuoco solto, ¢ so-
pra, quando saranno colli sersateli nel piatto,
e conditeli con Formaggio Parigiane gratiato,
nia che ci sia mescolala un poca di Cauuella
- in polvere , e servitevene.

Maccheroni alla Napoletana con Calamaj.

Si faranno cuocere i Maccheroni con acqua
salata ad una giusta coltura e rilirandoli dnd
fuoco vi si getlera una Ramsjolata & A-qua
fresca, che cid li fard reslar dari.
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Condimento per's detti Maccheroni,

Si prenda per ogni libbra di Maccheroni
crudi che uno vorra servire Once sei Calamai dei
pia teneri, si ripulischino bene dal nero, e
Iavandoli a molte acque si faccino divenire bian-
chi come la Carta, indi si affeltino sottilmente, e si
passino in un soflritlo gia preparats con Cipolla
ed erbette il tutto ben trito; e condito di
Butirro, Sale, e aromati a piacere, e facen-
doli bene rosolare si vadino bagnando con Sugo,
e Conserva di Pomodoro ; quando saranno ben
cotte vi si aggiunga il Butirro necessario per
la quantila dei Maccheroni, che asvrete beno
scolati dall’ acqua, e ponendoli in una Cazze-
ruola li farete insaporire col eondi , indi
ci porrete del buon Formoggio Parmigiauo
gratlato, e rivoltati 1i servirele caldi. ’

Zuppa & Ostriche.

Passate I’ Ostriche dentro una Cazzeruola
sul fuoco con Olio, Sale, Droghe, o Erbe fini;
indi bagnate con ug poco di Vino fatelo con-
sumare , e poscia ‘Whiteci un poco di Sugo, e

Brodo ; allorché saranno cotte le Ostriche ver- -

sate nel piatto, dove gia siauo preparate le
fettine di Pane abbrustiato, e servilevl:w con
sugo di Limone,

Zuppe di Magro con myn;dl,}fm.
Testa di_Reina del l.ago Transimenn , si

ponga in pezzi, e ponendo tutto in un abbon-
daate soffritto di Cipolla, Erbelte, Aromati , e
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Olio a piacere, si aggiunga it sale si faccia ben
rosolare indi si bagni con sugo di Pomodoro,
e Conserva, e colto che sia si_pesti nel Mortajo
dipoi si passi alla Stamigna ben spremendo, e
rilevando fintantochd si ottenga la quantita
d’ umido necessario per la dose della Zuppa
che vorrete fare ; asrele del pane abbrostolito
leggermente che taglievete a piccoli dadini ,
inzuppate, e servi pr te, in simile
sugo viene squisita. | semini di pasta sopraffini
con il Pesce Cappone, le Gallinelle , Boldréd ,
Tinche, e altri simili Pesci si possona fare egual-
menle ma con la testa della Reina, é la piu
delicata.

Zuppa & Anguille. -

Scorlicate, ¢ tagliate in pezzi le Angaille
@ levategli 1a lisca passatele aila Cazzeraola con
Bulirro, Cipolte, Ecbe fini, Aromali, e sale
fatele insaporire indi bagnate con Pomodoro, o
Conserva, spolverizzate con un poca di farina
bagnate con brodo di Pesce se ‘e avele oppure
scqua, e ponelevene a sufficenza- da_formare
Ja vostra Zuppa, abbiate del Cavolo Cappuccio
bianco tritatclo minutamente che farele cuocere
nel suddetto umido , e quando saria collo por-
rete sopra alle fette di pane che avrete
preparate gia abbrustiale. .

Zuppa di Fave sccche
Si prenda delle Fave della miglior qualita

e delie pia grosse si sbuccino dalla loro Pelle,
e.si rompano (in alcuni pagst si .trovano gia



preparate sotto il nome di Faverella ) e quando
vorrele servirvene porrete la sera avanti in
acqua tiepida con un poco di sale, la mat-
tinn prima di wmetterle a cuocere si passino
all’ acqua fresca, indi si mellano con acqua
pura in una Cazzeruola al fuoco e quando
saranno a mezza collura si salino con mo-
derazione ; inlanto si vada facendo un sof-
fritto di Cipolla, qualche foglia di Salvia,
Ramnerino, Olio fine , Pepe in Polvere, e
un poco di Sale, quando sari cotto il Sof-
- Titto si ponga nella Cazzeruola dove ci sono
lo fave gia colte , facendole un poco insapori-
re, si versera sopra al Pane taglialo in fette
soltili, che sara migliore , se sara Pane delto
alls casalinga, ¢ se vorrele potrete mangiarla
ancor fradda che la troverele buonissima.

Zuppa alla Regina.

Si prenda una Pollastra lessata in Brodo ,
si leri tutta 1a Polpa pulita dalla Pelle si ponga
in un Mortajo unile a qualtro Torli d’ Uova
Sode , e dodici Mandorle dolci sbucciate, e si
ﬂmiognimaasiemepoivisiaggiungam

idolla di un Pane di due Crazie inzuppato
nel Brodo, quando ¢ hen peslata quesla mesco-
lanza vi si unisca un Ramajolo di Brodo biunco,
si passi per slaccio filto, e si ponga a bagno
snaria ad un fuocco temperato, e si muova scu-
pre con Meslola accid la composizione nou sia
¢ troppo dura, né tenera; Asrele preparalo
delle Elle di paue fine, gia abbrustiato , e
inzuppate in altro Brodo e posto nella Zuppiera,
quando ve ne vorrele servire vi verserele sopra
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Ia vostra composizione, che la Zuppa riescira
eccellente.

Zuppe di Magro, e di Grasso alla Francese.

Prendete del Pan fine tagliatelo a Fette non
tanto softile , ¢ di poi taglinte le feite "a pic-
coli dadini. fateli friggerc al Butirro , poneteli
nella Zuppicra, e coprileli con Acqua salata
bollente . "dopo 3. minuli scolale I"Acqua , e
condite con Formaggio Parmigiano, ¢ bulirro
s'ruflo’, ¢ di sopra poneleci dell’ Uova affogate
all’ Acqua ben ritagliate, spolverizzatele col detto
Formaggiv, ¢ Butirro ¢ servilevene Calda.

Zuppa d’ Arselle alla Marinara.

Si promla Libbre quatiro Arselle, e si
lavino a qualtro acque accid esca talta la terra
si ponghino in una Cazzeruola coperic d° acqua
e si faccino boflice perché si aprino per levarle
dal_guscio: gettali che saranno i gusci si levino
dall’ acqua le Arsclle lasciandole freddare ¢
riposare I"acqua accid vada al fondo la rena
che vi polesse esser rimasta. Prendasi una Caz-
zeruola v si ponga nn pezzo di Butirro, o
Olio di Lucea, della Bictola lessata, ¢ ben tri-
tata, Cipolla, Prezzemalo, ¢ Basilico il tutto
ben tritato, si faccia soffriggere per sei minuti,
¢ si bagni con V acqua delle Arselle non toc-
cando il fondo; quindi s’ allunghi per la quan-
tith che vi bisogna, con altro brodo di Pesce
o acqua, ¢ lasciate il tutto bollire Jl)cr un quarto

i

@’ ora unito alle Arselle bagnate il vosiro Pane
gia abbrostolito,
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Zuppa di Grasso alla Cittadina.

Abbiate del buon brodo, e suge ben tiraln,
tagliate col coltello. i Tartufi, delle Cipoile
bianche in abbondanza, ponetele in una Coz-
zeruola con Butirro, Pepe, e poche spezie,
fatele rosolare senza che brucino, bagnale con
sugo di Pomodoro, e poi col sopraddetto Brodo
€ sugo, |;}luando la Cipolla sara cotla allunga-
tela asuflicenza della Zuppa che vorrele baguare
che avrete del Pane gid preparalo ; volendo vi
rolrele unire dei Funghi fini di Genova, qua-
unque orlaggie ben trito, Piselli, Carole, e
auncora se vi aggrada polrele unirvi un raga
ben trito di Fegatini , di Polleria , e cosi
variarla a vostro gusto.

Zuppa chiamata dai Veneli pane sotfo le Bronze.

Abbiate del Pane alla Casalinga che mette-~
rete a fetie soltili in una teglia capace por-
tarsi in tavola coprite questo pane con del buo-
nissimo brodo unito a qualche cuechiajo di
Sugo, e falela cuocere con faoco sotio, €
sopra , ma piu sopra che sotto, quando.avra
ritirato talto il brodo, e principierd a fare la
crosla conditela con Rigaglie di Polleria gia
colle in Ragu versandoci sopra la salsa ristrelta
delle delte rigaglie aspergetela di Formaggio
Parmigiano grallato, rimeltendola sopra il fuvco,
€ dopo cinque o sei ‘minuli, servilevene.

Gnocchi alla Veneziana.

Per fare i Gnocchi alla Veneziana pron-
3%
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detc della Midolla di Pane fine , oppure
Semolino Once tre per una libbra di fariua,
fatela cuocure con Latte a Junga cottura pren-
dete la Farina, che credele ponetela in mezzo
al Tavoliere ammontata fate nel mezzo un buco,
e versateci il. Pane collo nel Latle, un poco di
Sale, e formate una Pasta tenera, prendelenc
dei pezzi, e tutt’ a doe le mani rofola-
tela alla grossezza di un dilo (agliatela a
traverso in piccoli Tocchetti vofateli con Ia
grattugia alla rovescia. Abbiate un Vaso di
Rame grande cou molla acqua , discrelamente
salata fate che bolla assai forte, geltatevi i
Gnoccehi con diligenza accié noa si riunischino,
e quando quesli saranno vennli a galla saranno
cotti; conditeli come le Lasagne di Grasso, e
di Magro con Butirro, o Formaggio Parmigiano,
oppure pestate nel Mortajo delle Noci ben pulite
{ invece di Noci si puole adoprare Mandorle
dokH con uno spicchio &’ Aglio e un poca di
polpa di Formaggio, uniteci dell’ Olio 2 suffi-
‘eenza un poca di Canuella in pol ( passat

per Staccio ) e condite al solito con Formaggio.

Modo di fare i Tortellini"alla Bolognese.

Farete una Sfoglia di Fior-di*Farina con
Uova a sufficenza e poco Sale, tiratela sottile,
e non fanto asciulta, e quando ¢ fatta copritela
con lovagliolo accid non si asciughi avrete
preparato il seguente farsito che ve ne servirete
per riempirli.

Farsito.

Prendete della Polpa di Cappone o Pollastra
gia lessata che porrete nel Mortajo, e pesterete
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sollilmente , uniteci qualche torlo ¢’ uovo, del
Forwmaggio Parmigiano buono gia gratlato, del
Cervellato di Milano , e se non.ne avete, del
midollo di Vetella che farete struggere, indi
lo passerete per velo, e quando sara congelato
lo porrete nel Mortajo; un poca di Ricolla ua
poca di midolla di pan fine bene inzuppala
nel Lalle benc spremula, Sale, ¢ noce Moscata
grattata piutt bbondante , p il tatto
bene accio sia anito.

Taglierete con la forma Ja vostra sfoglia,
e per ogni pezzo vi porrele un poco di Farsilo
o sia ripieno , e a forma d'arle li piegherele, e
questi li potele conservare in lempo d’ Inverno
ancora giorni otlo, quando li lenghiate ben
distesi , e in Juogo asciutlo.

Quando ve ne avrele a servire avrele del
buon Brodo, che porrete in una Cazzeruola, o
Marmitla , e quando bollird vi gelterete i Tor-
tellini a un roco per volta acclo non si mischino
li farete bollire un quarto d’ ora, e liservirete
al Brodo stesso, e porrele in Tavola un piatto
di Formaggio Parmigiano grattato per chi gra-
g;ré aspergerli-del medesimo , che +vi fa assai

ne.

Tortellini alla Fiorentina.

Tirerete una Sfoglia come quella dei Tor-
tellini alla Bolognese, e con la Farsa dei
Ravioli ignudi atla Fiorenlina potrete riempir-~
i e formarli a mezzo tondo ben chiudendoli,
¢ li cuocerete all’ acqua, e condirete di Butirro
squagliato, e Parmigiano.
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Lasagne ripiene alla Sabina.

Fate delle pallette'di Butirro fresco maneg-
gialo con poco Sale, Noce Moscada, e Pepe,
voltatele ‘nel Parmigiano grattato, fate una sfo-
glia con Farina poco Sale, e Acqua Fresca ;
che non sia tanto dura, slendetela sopra la
tavola , doratela con Uovo shaltuto , con poca
acqua adoprando un Penncllo, tagliate con for-
ma a piacere la Pasta , ¢ per ogni pezzo pone-
teci una palletta det detto Butirro, indi invol-
tatele, e unitele ; fate cuocere in Brodo pes
circa a minuli dieci poneteci un poco \f.
Parmigiano gratlato, ¢ servitevene,

Puré di Pistacchi.

Pelate mell’ Acqua bollente Once sei Pislac-
chi, pestateli nel Mortajo con once due Prez-
zemolo bianchilo, uniteci Once sei widols
la di pane inzuppato nell’ Acqua, e ben spre-
muto, incorporate il tutio" passate allo slaccio,
scioglietelo con buon Brodo, e Culi; e versatelo
sopra il pane tagliato a dadini, e fritto al

Butirro.
Malfatti alls Milanese.

Unite libbre una Ricotta ben soda ad al-
treltanta panata, sei Uova Parmigiano, Sale,.e
Droghe indi formatene tanti Mostaccioleili o
Palle stiacciate infarinate leggermente, fateli
cuocere in abbondante acqua salata, a pochi
per volta , e quando saranno ben colli levateli
con una schiumarola scolateli , e conditeli con
Butirro, e Parmigiano , e se volele potete con-
dirli con Raga di Tartufi, o altro,
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Zuppa di Ranocchi, ossiano Rane.

Abbiate delle Rane delle piu grosse che
possiale trovare geltate la testa, e scorlicatele
dalla sua pelle tagliate, le cosce le terrele a
parle per servirvene per friftura che troverelc
segnate ail’ Articolo delle Fritlure, il rimanents
del corpo lo porrele a_rosolare con un battuto
di Cipolla, Erbe odorose, poco Presciutto, Burro,
Aromalti, e Sale quando sara il tatio ben roso-
lato bagnerete con buon Brodo di Carne, e
quando saraono ben colle le passerele per
slaccio, e pesterete in Morlajo le Ossa, e Carne,
e passeréle egualmente allo Staccio nonendo
tanto il Sugo, che il Brodo gia passato, e
allungherele a piacere con altro Brodo di Carne
a forma della Zuppa che vorrete bagnare, che
riescira ancora migliorese il pane sara abbrastiato.

Ponendo i Ranocchi, ossiano Rane con
carne grassa in Marmitta, polete avere un
eccellenle brodo per ristoro degli ammalati pot-
monarj. .

Osservazions sopra le Rane, ossiano Ranocchi,

Si deve osservare che il’ grasso sia bianco
I'Uova che sieno piccole, ¢ nere, e che non
spandino alcuno umore, che cosi essendo, e
giovevole , e delicalo, all' opposto se J' Uovo, @
Gonfio bianco, e si altacca alle mani, e che
faccia spandendolo del suo uraore divenir giallo.
il grasso, pud esscre velenoso dovendosi dubi-,
tare che in (al circoslanza abbia avuto com-
mercio col Rospo, e in allora si gettano via le
Cova,
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Lasagne alla Seravessina.

Abbiate delle Biefole tenere cui ben leve-
rete tulli i nervelli, e laverele a molte acque,
e le cuocerete in acqua salata indi tele in
acqua fresca spremetele assai perdano
I’ acqua, e trilatele finissime ; mettete sulia
Tavola 1a farina fate nel mezzo un vuoto, e
ponetevi dentro le Bietole, Uova a sufficenza,
e un poco di Sale impastate bene il tutto, senza
purvi acqaa, e slendetele soitilmente. Poscia
finite come le L alla G

condite con Butirro, e Formaggio Parmigiano.
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CAPITOLO III.

Delle Fritture di Grasso, e di Magro,

——

Frittura & Uove di compenso.

Fate una Friltata con Batirro, che col-
P Uova vi potete wunire del Laite avendone,
tagliate la Friltata in feitine , rotolatele , infa-
rinatele , ¢ dorate con Uova shattute, e friggete
con strulto, e servilevene con Prezzemolo Irillo.

Cervello Fritto.

Ponete il Cervello in una Scodella e copri-
telo d' Aceto bianco, e tenetelo per un’ora,
indi lessatelo, e pulitelo dalla pelle ; si puole
servire soltanto infarinalo e doralo , come an-
cora dopo doralo panalo di pan grafiato, e
facendo una Pastella che troverele segnata in
fine del presente Capitolo che potrete variare
dall’ Acqua al Latie, e pia Uova; tagliate il
Cervello a dadini, ¢ mescolate nella Pastella
con mettervi Formaggio Parmigiano grattato ,
clsf avele della Besciamella fara meglio che
il Latte,

Frittura d’ Uova assodate.

Tagliate per mela o in quaﬂi le Uova ,-

invollatele nella Pastella, come it cervello frig-
getele di bel colore servitele con Prezzemolo;io
Salvia fritta , che sono assai buone, .
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Frittura di Chifel ¢ Semell.

Tagliate a traverso dei Chifel, o Semell
fatti a bastone, e melieteli in un bagoo di
Latte con qualche Torlo d'Uova sbattate, ¢ un
poco di Rosolio a piacere, oppure senza Reso-
lio. inzuppali che’siano scolateli involtateli in
torlo @' Uove sballuto, ¢ friggete di bel colore,
e servitevene con prezzemolo frillo ; sono ancora
eccellenti le Ciambelle dei fornari, servite nel
modo stesso.

Cavoli Fiori Fritti.

Fate lessare le Palle di Cavoli Fiori, im-
mergeleli nella solita Pastella e Friggeteli, o
pure cuacelegli in un buon fondo di Cazze- %
ruola, e dipoi immergeleli nella Pastella
egualmente, friggele, e servilevene con prezze-
molo fritto sopra..

Sedani Fritts.

Abbiate dei -Sedani di costola piena, di
Pralo, o del Valdarno, puliti, e lagliati della
lunghezza di quatiro dila scollaleli leggermente
infarinateli , dorateli con Uovo, e friggeteli di
bel colore, e servite per Ealremé, se volete
polete ( cosi preparali } guarnire della Polleria,
o Carpi di Vilella alla Brace, che li porrete
nella Salsa a insaporire poco prima di servire
Ja Vivanda, gl’ islessi ni polele riempire
tanto di grasso, che di magro, e friggerii.

Frittura di Pampani.

Prendete dei Pampani teneri, ¢ poneteli
dentro 2 del Rosolio per due ore, colateli dal-
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Iumido involtateli nella solita Pastella, e frig-
geteli di bel colore; si possano ancora riempire
di Crema, o aliro a piacere, infarinandoli , e
dorandoli con Uovo. oppure con 'istessa Pastella.

Frittura di Testa di Vitella.

La Testa gia lessata, e fredda, e disossata
Ja taglierele a filetli; poneteli in una Terrina con
Cipolla (rita, Prezzemolo, e erbe odoruse, Sale,
Pepe, Cannella, Olio, e agro di Limone, e fate-
cela stare qualche ora, scoletela da questo mari-
naggio, infarinate, e dorate, oppure (che sara me-
glio) immergelela nella solita pastella, Delle zampe
di Vitella,si pud uno servirsene egualmente come
si & dello della Testa, come pure della lingua.

Atelette di Spinaci.

Abbiate degli Spinaci ben lavati, e lessali
e gia passati all’ acqua fresca, che laglierete
minutamente; abbiate preparato un soffritio bea
condito di Cipolla, erbe fini, ¢ Presciutto tagliato
fino, oppure Salsiccia . quando sard ben cotlo
passaleci gli Spinaci che (arete bene insaporire
uniteci an poca di Farina, e Uova o sufficenza,
e Formaggio Parmigiano grattato, fate consu-
mare tutto I’ umido, e lasciate bene raffreddare,
indi formate le Ateletle di una mediacre gran-
dezza di figura bislunga involtandole nella fg:? a
doralele, panatele. e friggetele in abbundante Olio,
e servitevene calde guarnite di Prezzemolo.

Acciughe in Sacco.

Prendete delle buone Acciughe salate, lava-
tele, ascingalele, e dividelele per meta levandoli
4
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1a lisca, involtate un fileito di Acciuga in due
foglie di Salvia, impastatele con 13 solita Pas-
tella, e friggetele, e quando sono di bel colvre
scolandote bene dalla fritlura servitevene calde
eon Prezzemolo (ritlo, potete ancora la lisca
involtarla , e friggerla come le Acciughe ed é
stupenda.
Frittura di Popone.

Abbiate buon Popoue pulito che lo (aglie-
rete in fette della grossezza di tre Francesconi,
e situandolo in un Piatto lo coprirete di Roso-
lio, ove lo terrete almeno v’ ora indi lo sco-
lerete, lo involterete nella solita Pastella, e lo
friggerete di bel qolore.

Frittura di frittelle di Borrana, Salvia,
o alira erba adat(ata.

Si lavino bene le foglie di Borrana, si tri-
tino minutamente, e si faccia bollire in acque,
indi vi si unisea un poca di midolla di Pane,
Formaggio Parmigiano, e Uova sbattute, poscia
si frigghino, inzuccherandole sopra.

Frittura di Frittelle di Mele, o Pere.
_Si tagli attraverso il frutto gia mondato
alla grossezza di mezzo dito, si levino i semi ed
ossa, si ponghino per un’ora in Rosolio; jodi
si passino nella solita Pastella con. bianchi
sbattuti in fiocca, si frigghino, e s’ inzuccherino,

Frittura alla Presiliade.

Con i Cervelli, le Animelle, ¢ Schienali
gid lessali, o qualche altra carne colla ec.
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potele fare della Friltura nel -seguente modo,
ciog sballerete dei rossi d’ Uova nei quali se vi
piace rete del Cacio Parmigiano graltato,
e del Prezzemolo scoltato, e ben trito: al mo-
mento d’inlingervi le carni, per poi friggerle
vi unirele i bianchi d' Uora ben montati, frig-
gete a fuoco moderalo, che avrete una friltura

gonfia, buona, e di bel colore, servilevene.

eon Prezzemulo, e Salvia fritta.
Muquettes alla Sofia.

Delle Tommaselle aggiungendo nella com-
posizione una midolla di Pane inzuppata ac)
Latte, quando son lessate fatele raffreddare, taglia-
tele per mela, doratele, e panatele, indi l’ri;?rge-
tele . e servilevene con Prezzemolo fritlo all’ in-
torno. Vedi il Processo Tommaselle uel Cap. V.
dei Pialti Composti.

Atelette di qualunque geners.

Con Fegalini di Pollo , Animelle, Filelli,
Schienali, Cervello, dadini di Pulleria, potele
fare le Aleletle passando (ulto questo in uva
Cazzeruola con Butirro, Erbe odorose, e Cipolla
molto lrita, poco Sale e fate un poco insapo-

rire,, spolverizzalele con un poca di Farina,

bagnate con Sugo, o Brodo, ¢ un torlo d° Uovo,
fate bene stringere 1a salsa, e fale bene raffred-
dare; indi infilatc promiscuate nei Curadenti le
suddetle cose, ¢ involgetele nella Salsa , dora-
tele, e panatele, oppure in sola favina frig-
getele di bel colore, seritevene ton Prezzemolo
fritto , oppure con solto’ una Salsa a piacere.
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. Nei giorni di Magro si adopra Pesce, e
frutli di mare. code di Ariguste, o Gamberi,
Olio , e bianchi &’ Uova.

Frittura di Trippa invece di Granelli.

Abbiate della buona Trippa ben pulita, e
lessata, che sia nel posto deuo la ecroce, laglia-
tela a filetti come i Granelli, puliteli dalia pelle,
passateli all’ Uovo shatiuto, panate con Pane
gratiato ; friggeteli di'bel colore, & servileveue
con Prezzemolo fritto. : -

Frittura di Ricotta.

La Ricotta “tagliata in fettine , infarinata,
dorata, polete friggesla, e servirla con Zucchero
in polvere sopra, potele ancora dopy dorata
panarla, e servirla egualmente; potete mesco-
Jare la Ricotta con Uovi, Zucchero, e I odore
che vorrete, e formarpe dei mostacciolelli che
“infarinerele, e dorandoli li panerete, e servi-
tevene caldi.

Crema alla Pasticceria Fritta.

Fale rosolare delle feite di Cipolla in una
Cazzeruola, con Bulirro fresco, slgmperate sei
rossi d’ Uova, con due bianchi, e Zucchero a
proporzione,, e I’ odore che vorrefe; once
quattro di Farina, e once sedici Lalte, unite
tutlo insieme, fale un poco cuocere, passate
per staccio, rimeltetela sul fuoco, ¢ fatela cuo-
cere “lungamente che divenga alquanto soda ,
infarinate la Tavola, versatevela sopra, disten-
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detela alla grossezza di un dito e mezzo, o
lasciatela ben raffreddare, lagliatcla a mostac-
cioli, infarinatela, passate con Uova sbalute,
panatela con pane fino, friggetela con Olio
assai caldo, toccatela, e voltatela con genlilezza,
accié non si disfaccia, infarinatela con Zucchero,
e servilevene calda,

Baccala prima in Raga, indi impastato, e Fritto,

Ponete in una Cazzeruola con Olio, Aglio,
e Prezzemolo fritlo, Maggiorana, e Spezie, fale
un poco rosolare, indi ponetevi il Baccala ben
diliscato fatelo incorporare , ponelevi dell’ acqua,
se non avete Brodo di Pesce, fatelo cuocere,
e rendelelo privo &’ umido; involtatelo nella
pastella, friggetelo di bel colure , e servitevene
con Prezzemolo fritto all’ intorno.

Baccald Fritlo,

Tagliate il Baccala in filelli avendoli levato
tatte le lische , infarinalelo , e friggeielo , op-
pure invece d' infarinarlo impastatelo nella pa-
slella che (roverete descritta in fine del pre-
senle Arlicolo, e se la friltura sari wetd Olio,
e mela strotto riuscira pi gustosa, e servile-
vene con Prezzemolo fritto.

Anguille Fritte.

Non si deve levare la pelle, ma bepsi la
Jisca , marinatele con Cipolla, Alloro, Aceto ,
Pepe, Sale, e Limone , dipoi scolatele, e infari-
natele , e friggetele in Burro, o Olio fine, e
servilevene con la segucale pelresemolata.

L3
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Petresemolata.

Aceto Rosato, Pepe, ¢ Prezzemolo trifo
minutamente.

Acciughe fresche ripiens alla Genovese.

Prendete delle Acciughe pin ﬁmme levateli
Ia testa, apritele diligentemente, dalla parte della
groppa, levaie la lisca, e stendetele sulla Tavola;
abbiate preparato il seguente farsito; ponele in
un Morlajo del Prezzemolo bianchito, € ben
trito, della polpa di Acciughe, un poca di Ricotta
fine. o Formaggio grasso, qualche torlo &' Uovo
fresco, ¢ Formaggio Parmigiano grattate, fate
che totto sia hen disfalto e unite, condite di
Sale, e ri ile Je Acciughe, che bene
garhcggiando’ie, infarinatele, doratele, ¢ frig-
gelele, sc volete potete ancora panarle, e guar-
nirle di Prezzemolo (rittv, e servitevene calde.

\

Patate Fritte in diversi modi.

Polete pelare, ed affettare le Patate crude,
farle stare nell’ acqua, indi scolarle, infarinarle,
e [riggerle; potete ancora dopo scolate, ed
asciugate indorarle, infarinarle e friggerle come
sopra; potete friggerle dopo ancora lessate
tagliandole a felte come sopra, oppure inzup-
patele nella pastella, o indorate, € panate di
solo Pame, 0 con wetd Pane, ¢ meld Parmi-
giano grattato.

Tanto crude che cotte prima di friggerie
potete marinarle con Acelo, 0 agro di Limoue,
¢ erbe odorose, o Rosolio.
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Bigné all' asqua.

Fate bollire dell’ acqua con um pezzo di
Butirro, ed un poco di Sale, indi metteteci
della farina a sofficenza per fare una Pasla
mancggievole, fatela cuvocere finlantoché si
stacchera dalla Cazzeruola, e fatela raffred-
dare; ponete la detta pasta mel Mortajo, e per
ogoi libbra di farina uniteci otto Uova con pla
la  ballerete fanto meglio verraonno i Bigné,
versate Ja pasta sopra &’ un coperchio di Caz-
zercola, & quindi getlate i Bigné nella Padella
cun il manico di un Cucchiajo di ferro, osser-
vando perd che lo strutio non sia fanto caldo
fateli {riggere di be! colore agitandoli continua-
mente accid ben si goufino; servilevene spolve-
rizzateli di Zacchero fino; si osservi che il fuoco
sia temperato, e questa pasta si pud passare
per una Sirioga tagliandola a pezzi.

Si pud variare pestando nel Mortajo qual-
che Mandorla amara prima di mettervi la Pasta.

Bignd leggiers

Si f3 similmente al Bigné all’ acqua, solo
variando, che invece di rossi d’ Uova vi 5i
wmette tutti i bianchi montati in focca, e un
poco di Zucchero.

Cannelloni di pasta Brisé.

Abbiate una Pasta Brisé , ovvero fate una
pasta con once otto di farina, e once qualtro
Zucchero, once due Butirro, un Uovo, Can-
netla in polvers, oppure un odore di Cedro,

PEERE
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ed un poco_di Vino, titate la Sfoglia, e taglia-
tene Lanti - quadrucci Iarghi,. e lunghi  quattro
dita _avvolgendoli “a dei cannelli di ¢anna sal-
dateli hene con Uova shatiute, e fateli friggere;
4ndi;" servitevene ripieni di Crema, o di Mar-
niellata, oppure senza riempire glassati, e spol-
verizzath di Zucebero.

Fegato in Surprise.

Fate soffriggere della Cipolla ben trita in
una Cazzeruola con del Butirro, ed unileci
poscia del Fegato di Vitella crudo passato per
Staccio, condite con Sale, Droghe, e Prezze-
molo trito, ¢ fate cuocere a fuoco moderalo ;
indi shruffateci un poca di farina, e bagnale
con Cali, 0 Lalte, e [ale bene stringere la com-
posizione, levatela dal fuoco, ed unileci un poco
di Parmigiano graltalo, oppure un poco di sugo
di limone; formate le surprise di quem forma che
vorrele, infarinatele leggermente , doratele, pa-
natele, e friggetele nello strutto ben caldo. -

Frittura di coscie di Ranocchi, ossiano Rane.

Per pulirle vi regolerete come si usa per
la Zuppa di Ranocchi segoata al Cap. delle zuppe.

Le sole coscie infarinate, e frilte sono
eccellenti, oppure infarinate, dorate con Uovo,
e appamnnate , e se volele saranno weglio
disossate, lasciandole la sola punta dell'vsso,
percid dorandole, panaondole, e garbeggiandole
prendono la figura di una piccola Pera. ¢ che
fanno un bellissimo effetto guarnite di Prezze-
molo, o foglic di Sedano, o Salvia fritta.
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Granatine di Ro..

Cuocerete del ‘Riso in buor brodo, unito
a un buon Cull, che lo farete euotere ristretz
tamente, accid resti come un Riso alla Milanese,
colto che sard vi umirete del Formaggio Par-
migiano, ¢ torli &’ Uova, e una chiara, anirete
perfettamente il tutto, lo porrete in nn piatto ,'
e quando sard freddo formerele le granatine,
che passcrele prima alla farina, e poi in Uova
shattute, indi nel pane grattato finissimo, o fritte
di bel colore l¢ servirete calde.

Le detto granatine si fauno ancora ripiene
di Coratelle di Pollo, di Animelle, di Fileti ;
di Tartafi, Prugnoli ec. Si prende un Caradenti,
ove ¢’infila cid che avrete dei detti generi Iin-
volterete nel Riso, e terminerete come sopra
avverlendo che i ripicni suddetti devono prima
esser colti in Ragl; a queste Granatine le si
Pub dare la figura di Pere , ¢ quando sono
ritte vi si pone in figura di gambo qualche
foglia di Sedano, o di Prezzemolo Romano, che
riescono ancora belle di figura.

Qualita diverse di Fegato, ¢ modi diversi
di friggerlo.

11 Fegato di Vitella di latte ¢ il pia deli-
cato, dopo il Fegato d’ Qca, & buono ancora il
Fegalo di Vitella grossa, come ancora quello
d’ Aguello di Lucardo ; e questi Fegati si pos-
sono servire tutti negli stessi modi seguenti.

Tagliati sottiimente, e soltanto infarinati ;
si possono infarinarli, e passarli all’ Uovo; si
possono infarinare, dorare passarli all' uovo, e
paunarli ; si possone ancora variare ponendo



nel pan graltato del prezzemolo, prima iabian-
chito , e lagliato sottilmente.

Coratelle d' Agnello ritte ‘aua Romana.

Tagliata ¢he avrele soullmenm la Cur:uella,
e ben lavala I’ gherele con un g H
e senza infarinare - fa. farete cuccere in meta
Olio, e mcta Strulto, poco Bale, e servirete
all’ agro di Limoue unilo ad un poco del fondo

della padells.

Coratelle & Agnello alla Toscana.

Tagliate come le Coralelle alla Romana,
lavate e asciugale egualmiente, e infarinato, ma
dividete la frittura bianca dal Fegato, cuocete
prima la frittura bianca, e dipoi il Fegato,
volendo questo meno collura accid resli mor-
vido, e di buon sapore.

Funghi.

1 funghi denominati Porcini, o Morecei sono

un’ oftima friltura quando siano ben fritti, e
servendosi di meta Olio, e meta

Sirutto, e da molli sono serviti con sapore alla
Fiorentina, che ritroverete nel Capitolo delle Salse,

Coratelle di Polleria alla Suliana.

Levate il Fiale ai Fegatini, lavateli, e fateli
stare un’ora nel lalte, infarinaleli , dorateli,
fateli [riggere , e servileli cosi naturalmente, o
€on sopra una salsa.
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Coratelle di Polleria alla Nonette.

Allorché saranno pulite, copritele di farina,
infarinatele, doratele, panatele, friggetele come
quelle alla sultana. -

Regola economica per le Fritture.

Chi vuol fare buona, e di bel colore Ia
frittura avrd sempre Ja padella assai ricca, o di
Olio, o di Strutto, e cosi poco consumera, che
con la padella povera la frittora viene di cat-
tivo sapore ; e di brutto colore, e I Olio, o
Strutllo resta bruciato, ed inservibile; avra
altenzione il cuoco quando leva la padella
dal fuoco di farci cadere qualche goccia
d’ Acélo, che questo serve a far chiarire I'Olio,
o Strutto, e dopo pochi minuti decantarlo nei
re?peltivi vasi che cosi se ne potra servire alire
volte.

Pastella per la Frittura.

Ponete in un vaso un poco di Vin hianco,
qualche goccia d’ Olio, e odore che gradite ,
Fior di farina, un granello di Sale, @ Acqua a
sufficenza, per fare uba pastella d’una giusta con-
sislenza, vi potrele unire ancora uam’ uovo, ma
non sara tanto delicata,

Altra Pastella per la Frittura.

Fate liguefare poco Bulirro, uniteci del
Semolino, poco Sale, ¢ Pepe, bagnatela con bir-
ra, o Vino bianco, e un bicchiere di Rosolio,
mescolate, e unife il tulto , montate due chia-
re d’ Uova con i suoi Rossi; potele servirvene
per frulta giulchbate, Carni, e Pesci.
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CAPITOLO 1V.

Regole generali pe’ Lessi, ¢ gli Arrosts, spiegazio-
ni dei Volatili, Regole per disossare la Polleria,
modo per pelare le Teste , e diverse Brase.

——
Per § Lessi.

Cemle di avere delle Carni ben frolle
e nei posti migliori cioé uel Culaccio, Spicchio
di Pello, Luceriolo, Campanello ec. che sieno di
bella figura , ponete la Carne in una Marmitta
con acqua fresca, e sale, e ehiusa ermetica
. mente, prima che alzi il bollore schiamatela
dilingentemente, poneleci una Cipolla arrostita, ¢
sleccata con Garofani, una Patata, una Carota, ed
un mazzeito derbe odorose; quando avra alzalo
il bollore , ritirate ja marmitla sopra d'un’an-
golo del Fornello, accié bolla lentamente , se
sara Bove vorrd tre ore di coltura, e se & Vi-
tella due ore; se volete lessare della Polleria
avvertirete che non bolla, e che siano ben
puliti, e garbeggiati di buona grazia, per la
cotlura vi regolerele secondo la qualita della
Polleria avendo altenzione che non (rapassino
di coltura , accid non perdino la sua forma.

Per gli Arrosts.

. _Se I’ arrosto che vorrete sara di Lombata
di Vitella, o di Coscio la legherete accid prene
da una bella figura, la porrete allo Spiede a
un fuoco temperato, ¢ bagnerete fine a meta
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di cottura con brodo , 0 acqua, indi farete un
fuoco pin forte, bagnerete con Olio, o Butir-
1o, e salerete , e cosi farete prendere un bel
colore di Nocciola avvertendo che mon bruci ;
r la Polleria terreie I'istesso sistema che per
e Carni grosse, e per la collura vi regolerele
a seconda della qualita della Polleria che avrete,
e pungendo con un coltello sottile se non fard
pin sangue sara sicuramente arrivala la collura;
nel caso che dobbiate arrastire un Pollo morto
del momento , dopo pulito, e lavato, baltetelo
con una bacchetta, che essendo di fico sard
meglio , ¢ tencte il sistema gia delto, per la
bagnatura con brodo. o acqua.
Gli Arrosti si servono generalmente guarniti
con un poca d'insalata fresca.

Spiegazions di diverse gualita di Volatili.

1. 11 Pavone, Gallina del Faraone po-
tete servire per arrosto, o rifreddo, e pre-
starle come il Fagiano, come la Pernice, e
come la Slarna.

2. 1 Pivieri sono i migliori quelli d’ [nverno,
ossia_nel Novembre.

3. 1 Colombacci sono di passaggio nel
Mese di Ottobre ; se & giovane si conosce dal-
¥ Unghie corle che divengono grandi a forma
della vecchiaja.

Regole per disossare qualungue Pollo, o Uecello.
Dopo pulile dalle Plume, e Spiluccato dai

bordoni senza aprire il Pollo, o Uccello, Vapri-
rete diligentemente sul filo della schicoa laglian-
5
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do la pelle, e carne fino 8ll’osso, e aprendola dili-
genlemenla staccherete pelle, e carne dalla car-
cassa, che staccandoli nelle congiuniure le Ale
Ja leverete intera, indi disosserete tanto le Co- °
scie, ¢ I’ ale rovesciando la pelle, e con la-
puata del coltello staccando dall’ osso 1a Carne,
e cosi lo riewpirele a piacere, potendo ancora
introdurre nel corpo le Coscie , e le. Ali, o
lasciandole fuori come pit vi piacera, e se'
lascerete fuori ‘una sola coscia che riempirete
come il corpo, quando I'avrele cucito accio non
sorta il farsito, se lo garbeggierete sembrera in
Tavola un Presciulto col manico, si pud
ancora disossare senza aprirlo nella schiena, ma
resla pin difficile, e vi vuole piu tempo, in
allora si tagtia il collo, @ si rovescia la pelle
sul Busto, e andando staccando come sopra la
carne della Carcassa si disossa, e resla intero, e
cosl non ha bisogno di essere cucito che nelle
sole estremila.
Modo facile per pelare Teste, Zampe di Vitella,

di Bove, ¢ di Agnello, . ’

Spolverizzate della Pece Greca in dose, che
serva per bene impolverare le vostre Teste, o
Zampe , impolverate che le avrete Je porrete
in un catino, indi li gelterete sopra dell’ acqua
a bollore, e subito con le sole dita prendendo
da una parte il pelo lo levercte a sirisce comne
fosse una tela, & avrele prestissimo, e ben pelate
le vostre Teste, 0 Zampe.
Modo di formare la cottura delle Carni, e Polleria

detta — Bresa — in diversi modi.

Bresa grossa di Grasso.
Ponete in fondo di wpa Cazzeruola b-on



51

stagnata delle felte di Lardone, presciutlo, e
fette di cipolla, e fette di carne di Manzo, o
Vilella, e potele farne due suoli, e poi poneleci
sopra la Carne, o il Pollo che volete cucinare, e
dipoi coprite con fette di Lardove, Presciutto,
Cipolle , e Carnc, condile con Sale, e Droghe ,
impastate con pasta il coperchio alla Cazzeruola,
e ponele fuoco sollo, e sopra, e* fate cuocere per.
ore quattro; scoprite la Cazzeruola, levate la Car-
ne, v Pollo, e servite con Ragi o Salse a pia-
cere, e se volele digrassale il fondo della Bresa,
passale per slaceio , e servilevene a corta Salsa
invece di Ragu, o di Salse.

Bresa piccola.

Questa & una Bresa piu leggiera di con-
dimenti.; cioé meno lardo, meno erbe, e senza
fette di Carne, il restante si fa come la Bresa
grossa qui avanli descrilta,

Bresa alla Genovese.

Metlete delle felte diCarota,diSedano, diCipol-
la, di Presciutlo, e di Lardo nel fondo di una Caz-
zeruola unitamenle ad un pezzo di Butirro;
poneteci sopra la Carne, o Pollo che volete
cuocere, con una Cipolla sleccata, ed un maz-
zelto d’ Ecbe, Sale, e Pepe, fale cuocere a poco
faoco sotto, e sopra, finché la vivanda avra
acquistato un bel colore d' oro scuro tulte
eguale ; bagnale allora con mezzo bicchiere di
Vino, e falelo poscia consumare, indi bagnate
con brodo, o sugo leggiero,@ Guile di cuocere
cid che volete.
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Bresa di Magro.

+ La Bresa di magro si fa meltendo delln

Cipolla, Carote, Sedano, e Scalogni con Olio

. dentro ad una Cazzeruola sul fuoco, poveteci
an pugnello di farina, Acciuga salata, disossa-
(ll’ll'e di Pesce, bagnate con acqua, o brodo di
esce,



53
CAPITOLO V.

Dei Piatti composti tanto di Grasso,
che di Magro, e Arrosti.

em—

Cotolette di Majale al pover’ Uome.

Prendele delte Cotolette di Majale uclle
costolv, digrassalele, tagliateli il nodetto delV’osso,
staccate giustamente la carne dalla coslola ,
levate la pelle dalla costola, e garbeggiate di
bella figura, passatele all' Uova sbaltute, pana-
tele di Pan graltato, cuocetele alla Padella co
strulto, ¢ servilevene con agro di Limone, cosi
si servono di Vitella di latte, di Aguello, e di
Castrato; Le Cotolette di Majale si possono
farsare con farsa, ossia ripieno falto come ap-
presso : abbiale della carne rifredda di Majale,
di Vitella, o di polleria, tagliatela minula-
mente , indi passatela al Morlajo con un Acciu-
ga, Capperi, Prezzemolo, un poco di Formag-

iv, e qualche Uovo; Droghe, e Sale a sufficenza
atlete finché sia il tullo bene unito; meltete
la. farsa svpra le Colulette, passatele nell'Uovo
sbattuto, ¢ panatele come sopra e cuocele alla
Padella, ¢ servitevene all'agro di Limone,
oppure con Salsa Verde piccante.

Cotolette di Castrato.

Si servono come quelle descrille per
I' Agnello, e piu alla Teglia con Cipolla trita ,
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e Butirro facendole ben colorire, bagnandole
con Pomodoro, e quando siano eolte si digrassine
avvertendo perd di non panarie.

Cotolette finte & ogni specic.

Prendete della carne magra, cruda, o colta
come I’ avrele, tanfo sia di Vitella che di Polli,
un poco di Presciutto lessato, del midollo, o
Butirro, dell’ erbe fini ben frite, Sale,.e dro-
ghe, una midolla di Pane solamente inzoppata
nel Brodo, o nel Latte, e ben spremuta, e
degli Uovi interi , e se volete qualche Tar(ufo,
o Prugnolo. Allorché avrefe ridoita questa farsa
ben fioa formale le Cololetie infilandoli da una
parte degli ossetti di Pollo, o Capretto, o
Aguello, passate all’ Uovo, ¢ panalele, ponetele
in una Teglia al Forno, oppure con fuoco sotto,
e sopra, faleli prendere un bel colove, poscia
servite con sotto quella Farsa, 0 Ragtt che vor-
rele; potete farle di magro, con Pesce ¢ per
ossi prenderete ossetti di Ranocchi.

Cotoletts &' Agnello‘ in pits mods.

Tagliate dalla lombata le vostre Cotolette,
che ogni una abbia la sua costola, garbeggia-
tele, sliaccialele, passatele all’ Uovo, e panatele
di Pane gratialo fino,f potele friggerle alla
Padella con sirullo, e con Olio, come potele
cuocerle in Teglia con Butirro guarnite con
Prezzemolo cotto, e all’ agro di Limone; potcte
servire sopra qualunque Puré, o Salsa, o letto
&’ erbe, per esempio Spinaci, Acelosa, o allro
a vostro piacere; si possono riempire come l¢
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GCotclette al  Pover’ Uomo oppure con del
Riso cotto alla Milanese, aggiungendovi qual-
che rosso d° Uovo, si riempino, si panino, ¢
si servino come le altre, ¢ se lc Cololette
saranno prima di riempire falle passare in un
Tegame con Balirro , Presciutto, e Cipolletta, ¢
colle a mela, ¢ poi lasciale raffreddare, e ripiene
saranno migliori. .

Cotolette in Papigliotte.

Prendete dalla Lombata di Vitella di Latte,
di Castralo, o di Agnello delle braciolette con
sua coslola, ritagliatele rastiando bene il manico
battetele, e garbeggiatele di buon guslo: avrete
preparato an Ragn di Tartufi, o Prugnoli ben
condito il quale porrete a porzione supra la
carla, indi la Cotoletta involtatcla bene uella
car{a lasciando fuori I’ osso, bagnate in strutto
li?uido la carla che restera fuori, e cuocetele
alla Gratella, servitevene con tutta la carta.

- Cotolette di Castrato alla Crosta.

Quondo avrele cotto le Cotolette come &
segnato nel processo delle Cotolette di Castrato
prendete un pugno di pan graltato, Cipolla ben
trita, Prezzemolo, Sale, Bulirro, € treros-
si & Uova, inpastate (utto bene , e sten-
dete alla gr di una ta nel piatto
che vorrete servirle, e ponele il piallo sopra
cencre calda, ¢ quando la crosta sard atlac-
cata al piatlo, sgocciolare il Butirro, e meltelc le
Cololeite con grazia, e sopra la sua salsa
servitevene calde.
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‘Cotolette di Vitella alla Milanese.

Prendete le Cotolette di Vitella di latie,
levateli tutte le pelli, garbeggiatele, e halictele
con Jo Stiaccia Bracivole, ¢ poi marinatcle con
Sale, Pepe, Cipolla, Olio, ed Acelo, e dopo
due ore asciugatele con panno, doratele, e pana-
tele, fatele [riggere a Grasso, o a Olio ben
caldo, fatele di bel colore, e servitevene eon
salsa piccante.

Atelette di €Carnami al Pane.

Abbiate delle Animelle, Filetti, Coratelle di
Polleria , oppure carne gia arrostita, e fate
cuocere il (utto con Cipolle; ed Erbe ben trite,
e butirro, e cuocetele a corta salsa unendoci
un’ Uovo, unite bene il (utto, e avendo gia
preparalo dei mostaccioletti di pane fe li
coprircle con la suddetta composizione, e pas-
sandole nell’ Uovo bene sbattuto le panerele con
pan grattato assai fino ; potele variare la com-
posizione ora c¢on qualche cappero in acelo, ora
con qualche Acciuga solata. Di magro invece
di carne vi servirete di Pesce fresco, o salato
come pitt vi piacerd, potele ancora farle con
Spinaci, e Fagiolini freschi.

Bistecche di Manzo, o di Vitella Grossa.

Tagliate nelle costole le vostre bistecche,
hatictele con lo stiaccia braciole, ¢ ponetele per
6. Ore nel Marinaggio scguente. Cipolla, Olio,
e agro di Limone , e pouel¢ ancora il Limong
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a fette ; quaudo le vorrete cuocere le scolcrete
dal Marinaggio, ponctele sopra la gratella, ed
ungendole col sugo del Marinaggio; e quando
saranno cotle servilevene calde.

Altre Bistecche ds Manso , o di Vitella grossa,

Le dette Bistecche, potete (dopo stiaceiale )
cucinarle alla padella con strutto vergine, con
Sale, Pepe, esponendole al fornello, e quando
saranno colorite da una parte le volterete, e se
occorrera vi aggiungerete dello Strutto vergine ,
e quando saranno colte le. scolerete, e porrete
in un piatto con sopra la scguente salsa.

Scioglierete con Butirro, o Olio di Lucca
la gnantita di Acciughe che crederele ne:essa-
rio, bagnate con agro di Limone fresco, ¢ sten-
detele sopra le Bistecche.

Torta di Riso alla Bolognese.

Once 8. Riso ben pulito si ponga in ana
Cazzeruola con un fiasco di Latle puro, ossiano
Lib. 7. 1fa Latle, si faccia bollire a fuoco lento,
e quando & colto si levi dal fuoco, e vi si
metta Once 10. bon pesv di Zucchero, e den. 6.
Cannella della Regina in polvere, 1a Scorza rapa«
ta di 3. Limoni rresugi 10. Uova ben sbal-
tute, quando il Riso sara ben freddo vi si uni-
sca an poca di Scorza d' Arancia candita ben
trita, si volti bene, si unga con batirro la teglia,
si distenda , e si faccia cuocere al forno, e che
veaga di bel colore.

Torta di Pomodoro,
Abbiate dune bicchieri di Sngo freddo di
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pomodoro di buon gusto , e ristretio uniteci Otlo
Uova con i bianchi sbattuti in Rocca, un puguo
di Parmigiano grattato, ¢ un poco di butirro

uagliato, versale quesla composizivne deatro

ad una Cazzeruola appanala, fate cuocere la
Torta al forno di bel colore, e servilela come
sopra con un poco di Sugo Chiaro. Deutro questa
Torla vi si pud unire un poca di Besciamella,
o di Panna, come ancora una midolla di pane
inzuppata nel Latle, o Brodo, e passels per
Selaccio.

Volendolo cuocere a bagno~maria vi melle-
rete le Uova infere senza sbattere in fiocca, i
bianchi. .

Torta alla Milanese.

Abbiate una buona Besciamella, unite del
Butirro i liato, Uova,l(:a%nella, m
giano , i te cuocere la Torta a
ria dentro una teglia imburrata coperta di Car-
ta imbaotirrata , servitela con solto un poco di
Culi, o di Sugo Chiaro, invece della Besciamella,
potete servirvi della Ricotta ; se i Bianchi d’'ueva
li‘lllallu'ete in fiocca farete cuocere la Torta
al forno.

Torta di Erbe alla. Sivighiana,

Prendete degli Spinaci , o Bietole, o Fagio-
letti, e altre erbe sinili lessate spremute bene,
e soltilmente trinciate, passatele sul fooro den-
tro una Cazzeruola, ove ci sia della Cipolla ben
trinciata con Bulirro, Sale, ¢ Droghe , che gia
sia il tutto soffritto, indi sbruffateci un - poca
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di farmna, ¢ baguaie con Latte, ed un poco di
Sugo buono , allor che sard densa la composi-
zione levatela dal faoco, e metieteci qualche
Uovo , un pizzicotto di Parmigiano gratlalo, e
Cannella in polvere*, coprite il di dentro di una
Torliera , con Pasla frolla, e versateci la com-
posizione fredda, indi fateli la coperta a forma
di graticola, e il suo bordo; fatela cuocere a
forno temperato, e servitevene spolverizzata di
Zucchero.

Torta di Patate.

Prendete due libbre di Patate fatele cuocere,
indi mondatele, @ schiacciatele sotlo il coltello
ben fini, poscia mescolatele éon 3f% di bescia-
mella, sbaltete circa a un’ora con Once 7.
Butirro fresco squagliato in una catinella
alquanio tiepida mellendoci ad uno per volia
quattro torli dUova , e pii 3. Uova inlere, indi
mescolale con le patale a poco per volta, aggiun-~
getevi due pugni di Parmigiano grattato, Sale,
Pepe, e Noce Moscada, quando il tutio sara ben
mescolato abbiate una Cazzeruola uota di
Bulirro, e polverizzala di pan grallato versateci
la posizione, e fate circa adun ora ad
un foroo temperato, e conoscerete la giusta cotlu-
ra limmerg':ndo un coltello nella Torta, se sorlird
pulito.

Torta alla Lombarda.

Si prenda delle Bietole , Erbe odorose ben
cessale, ¢ (ritate , Ricolla, Ova, Bulirro, Zoc-
lhero fine, Canuella in polvere, e Candito
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faghato a dadini,'si copra con gratella di pasia
Brisé, e-si- spolveri di Zuccheros. p

“Pasta per fare Maccheroni ripieni,

Pigliale del Latte, e mettetelo in una Claz-
zernola, ponctela sopra al fuoco, metterete la
farina a poco a poco, e sempre andate dime-
nandola, fino che venga crema forte, ¢ quando
& per esser colta ci si ponga due rossi d' Uova
crude, ed una Chiare , e si torni a dimenare
fin tanto che sard ridolta @ pasta; poi si- vuoli
sopra al tavoliere spolverato di farina, perche
noo si altacchi, e quando sard fredda si tiri
come una sfoglia qual taglierete alla larghezra
di un dito, poscia hagnerete questi pezzelti di
Pasta, con Uovo sbaltuto, e 1a riempircte del
seguente ripieno per fare i vostri Maccheroni.

Ripiero dei suddetti Maccherons.

Prenderete della polpa di Cappone, o di
altro Volatile, Tartufi, Prugnoli, Formaggio
Parmigiano, widolla di Pane bagnata nel Latte,
e tutto hattuto nel Mortajo, Aromati a piacere,
¢ formati che saranno i vostri Maccheroni li
farete cuocere in un buon brodo, o sugo, ma
ristretti perché non si disfaccino, serviteli con
Formaggio Parmigiano sopra.

Pasticcio di detts Maccheroni.
Fale una cassa di pasia frolla inlera, ¢ vi

porrete dentro i Maccheroni bene incaciali , ¢
porrete in Forno, avvertendo di non far Pasta
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pid ordinaria, perché volendo questa maggior
coltura si potrebb e i Macch i

Budino di Riso, 0 Semolino alla Prinoip

* Abbiate del Riso, o Semslino colto nel
. Latte, che sia denso, e allorquando sara freddo
conditelo con Zucchero, e Uova a discrezione,
) odore metterete quello.che vorrete, fate cuo-
cere il Budino dentro ad una Cazzeruola panata
al Forno, o a hagno-maria, e servitevene subito.
Se lo fate cuocere al Forno i bianchi delle
Uova li monterete in Gocca , potete unirei Zi-
bibbo, o Pinoli, Uva passolina, Candito, e frutti
sciroppali.

Budino di Polenda di farina di Formentone
agli Uccelli.

Si faceia una buona Polenda di Farina di
Formentone, ossia Siciliano, si lasci raffreddare
ger poterla tagliare con filo, si abbia un buon

aga di carne di Majale, e Salsiccie che vi
sia I' odore di Salvia, come se vi fosse Uccelli
che si chiamera Boué di Polenda cogli Uccelli
scagpali; se nel Ragi vi saraono degli Uccelli
sara migliore; Si prenda una Cazzeruola ben
stagnata si squagli del Butirro, e 8’ inlonachi
di pan grattato, si stenda le felte di Polenda ,
e suolo per suolo si condisca con la salsa del
Ragi, ¢ l"ormaggio Parmigiano abbondante ,
nel centro si situl il Ragu, e si seguiti a _co-
prire _con Polenda, e salsa del Ragi, e For-
maggio Parmigiono; si avverla che la salsa
deve essere assai grassa, che in mgncgnza di
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grasso potete a%giungem del Bulirro — Si fac-
cia cuocere al Forno, oppure fra due fuochi.

Budino di Farina di Siciliano dolce.

Si prenda della buona farina di Siciliane,
si passi per velo, si faccia cuocere con Lalle
fresco, vi si ponga dello Zucchero, e qualche
torlo d’ Uovo, Pinoli, e Uva passolina, qualche
Mandorla amgra ben peslata, e qualche poco
di Cedro lagliato minatamente, s’ incorpori bene
tutto insieme, e si formi una Pastella non tanio
sciolta, si versi nella forma daeBudino, che pid
avrete imburrata, e appanata con Pan gratfato,
si faccia cuocere al Forno si spanda dello Zuc--
chero, e si serva freddo, o caldo come pia v
piacerd ; con questa composizione polrele par
fare dei Galtd colli a bagno—maria al Forno;
freddo che sara il Budino (agliarne dei mostac-
cioli, dorarli, panarli, e friggerli, servendoli con
lZuechero sopra, che cruccanti saracno eccel
enti. .

Budino di Patate, ossiano pomi di terra.

Si faccia prolessare le Patate per poterle
pelare . indi si taglino col coltello da Tariufi,
e suolo per'suolo si condisca con buon sugo
di carne, Butirro, e Formaggio Parmigiano,
cosi polrele continuare finché avrete Patate, e for-
. merele nel piatto una cupola come un pastic-
. cio, e finirete con sugo, butirro, pangrallato
- mescolato con furmaggio parmigiano, fate Cro-

stare al forno, e servileyene con salsa ristreta.
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Pasticsio Nobile di Gnocehi.

Si prenda dei peiti di Cappone.o polpa i

\Mol!a di Latte, Muhllo e gr;”s:: di Manzo, e
pestato tullo bene s incorpori ogni cosa con
flor di farina, ed Uova abbastanza, con spezie,
& midolla di pane bagnata in un lmon brodo;
se ne formi tutta una pasta, piultosto lenera, sa
ne faccia dei bastoni non lanlo grossi, si
tagliano giustamente , e si vuotino alla graltu-
gia; poneleli a cuncere in Brodo , e Sugn abbon-
dante perché non si altacchino, ¢ perché pren-
dino una buona figura abbiale preparato un
buon Raga di Rraciolette , Filotti » Animelle,
"¢ Coratelline di Pollo, condite i vostri Gnoc-
chi spolverizzateli di buou formaggio Par-
migiano, e Cannella, poneteli nella vostra cassa
uniteci un poco di Sugo di Ragu. ¢ Bulirro, accid
restino umidi, copritc la cassa che sara di
mezza pasta frolla, oppure Brwe. ponetelo al
foruo, @ ser inzuccher 1 sopra.

Pasticcio di Tortellini.

Fate dei Tortellini alla Bolognese ponete
Once 8 di Latte, e un poco di Culi, o di brodo
in yna Cazzeruola con un tocco di butirro
maneg»na(n nella farina, Sale, e Pepe, fate bol-
lircee ristringerete sopra al fuoco movendo sem-
pre con Cucchiajo di legno, indi passate allo
staccio, %passale in una Cazzeruola al fuoco
qualche fetta di Tartufi con un poco di butirro,
quando saraano cotli bagnate con la besciamelia
suddetta, fate bollire ancora un momenlo , e
alzatela dal fuoco. Fate enocere i Torlellini con
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bon Brodo fmslo di Sale poscia scolateli beno
teli condite con Parmi-
giano graltato, o Canpella fine, allorché saranno
freddi formate jl Pasticcio di Pasta frolla deco-
ratelo a piacere, indorate-con Uova, fatelo
cuocere di bel colore ad un forno temperato.

Volavan . ripieni.

Abbml.e del piceoli Volavan di pasta Sfo-
glia le Ragt,
prendele dell' Armone di Vllella tagliato mi-
nutamente, e falelo cuocere cen Butirro, Cipolla,
Prezzemolo , e Capperi stati in Aceto, che tullo
pesterele mmul.ameule condile con Sale, Pepe
in polvere, e poche Spezie , bagnale con Pomo-
doro, o Sugo di Carne, e caldi servilevene,
golel;e“mvoco di Arnione empirli con Coralelle

i Pollo,

Sciarlotta di pii sorte di frutls.

Polete farla con *Melo, Pere, Pesche, e
Albicocche, tutte pell’ istessa maoiera.

Sciegliete, e tagliate in fette sottili quello
dei suddelti frulti che vorrete, conditelo con
Zucchero fine, ed un poco di Vino, o di Resolio, e
Vodore che vi gradira ,,e ci unirele dei pezzetti di
Butivro, versate guesta composizione in Juna
forma unta con mollo Bulirro , appanala, e
copgrto il fondo, e I intoroo i felte sottili
di Midolla di pave, o Savojardi, che una
sopravanza I’ altra, e di dentro bagnatela con
Uova shallute. caleate fortemente il fruito, ¢ copri-
te con allre fette di midolta di pane che



indorerete , ¢ condile con Butirro strutlo, fate
cuocere ad un forno teroperato, indi lasciate
riposare per mezz’ ora fuori del fuoco, e ser-
vilevene.

Testa di Vitella Trippata.

Quando sard lessata, disossata, e fredda la
taglierele in fileiti, e tarminerete core la Trippa
alla Toscana.

Testa di Vitella alla Salsa Verde.

Quando sard lessata, e disossata la conser-
verete calda abbiale della Salsa verde come
quella descritta per le Cotolelte di Majale, pone-
tela mnel piatlo, ¢ situatevi la Testa sopra in belia
forma, potete pure servirla inlera disossata, e
ripiena, con la farsa dei Cavoli, o alla Salsa
verde piccante.

Testa di Vitella agro dolce.

Prendele una Testa di Vilella, o mezza
come volete; che sia ben pulita fatela lessare ,
disossatela, e lasciatela raffreddare; mettete in
una Cazzeruola Zucchero, e un p oca di buccia
di Limone, o cedro ben tritalo, e quando sara
sciolto lo Zucchero bultateci un pugno di Fari-
ni fate incorporare, bagnate con aceto, e fate ben
cuocere la farina passale per staccio la Salsa,
mettete in una Cazzeruola 14 Testa, e quando
sara ben riscaldata metteteci la salsa ad upa
giusta i e servi calda ben sit
nel piatto con la Salsa sopra.
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Orecchi di Vitella di latte, ¢ di Capretlo.

. Abbiate degli Orecchi ben pulili, e Lessati
che polete con pasiella friggerli, e servicli
all'agro di Limone, come ancora_passarli alla
farina, con Uova sbatlute , panati, e frilti con

Solto quaiche Salsa, o Ragu a vostro piacere.

Orecchi ripieni..

Si fanno come gli autecedenti, e suvlo si
variano nel ripieno di una Farsa alla Sencf, la
quale ancora potete variare con Tartuli, o
Prugnoli. o Capperi, o Acciughe, e sotto qual-
che Raga, o Salpicone a piacere.

Orecchi alla Parmigiana.

Tarnto naturali, che farsiti polete cuocerli
in un buon soffritto di Cipolla, e Bulirro, indi
bagnarli con Brodo,.e a collura avanzata spruz-
zarli di Farina, e colli che saranno potele
legarli con torli d’ Uova sballute, e se vi piace
Prezzemolo scoltato, e ftrito minutamente,
oppure Besciainella, o - solo Butirro, @ For-
maggio Parmigiano gratlalo,

Lingue in diverse maniere.

Pulitc dall’ animellato si pongono nel-
I’acqua hollente , si pelina, e si lessino, che
quelle di Manzo vi vorra ore 8. di coltura, di
Vitella grossa ore 4, e di Lalte ore 3. Le potete
servire naturali come con Puré di Leali, o di
Palate con lelto di Cavolo Salcraut, o di Spinaci,
0 Acelosa, :
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) Lingue alla Tedesca.

Lessate che le avrete, e rifredde, le taglie-
rele per traverso a fette soltili, le infarinerete
le passerete all’ Uovo shatluto, indi le panerete
con pan grattalo ; friggetele con Butirro di bel

- colore, ¢ poi faleli una Salsa agro-dolce con
Capperi, Uva passolina , ¢ Pinolr, falela insa-
porire, e servilela calda con la Salsa di giusta
consistenza.

Lingue Fritte.

Allorché I’ avrete preparate, e frille come
la Lingua alla Tedesca, potete servirle all’ agro
di Limone, 0 con sollo qualche Salsa a piacere.

Lingus in Rullatine.

Allorché le avrete lessate, fatele a felte pone-
teci un farsilo alla Senef, che potele aucora
variare, con Tartufi, Acciughe, e Capperi; volta-
tele, e fasciatele con Lardone, o inGlatele in
piccoli Spiedini, e fatele cuocere alla Gratella,
o allo Spiede, servitele cosi naturali, oppure
con qualche Ragu, o Salsa a piaccre,

Lingue alla Brese.

Pulite che le avrele le porrete in una
Brese alla Genovese, e colte che saranno pase-
serete allo Staccio il fondo della Brese, digras-
serele, e risiringerete a giusta consistenza, e
le servirete calde.
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Lingua in umido, ossia in Cerlosa.

Abbiate una Lingua di Manzo cotla alla
Brese rifredda, tagliatela in fettine sottili tutte
eguali, ubbiate dei mazzetti di Cavoli, Cipol-
letie Carote gialle, Rape, ed alire erbe inta-
gliate, e bene accomodate gia cotle in'umido, e
spremate, coprite il fondo, e I’ intorno di una

azzeruola della grandezza che vorrete fare il
piatio di .fetle di Lardone, e Presciullo, ed
aggiustatevi dentro con simetria I’erbe, e le
fetie della Lingaa, finché non sara piena la Caz-
zeruola; spremele bene con un panno accid ne
sorta I'umido, coprile di sopra cou Lardone , e
fate cuocerc ad un Forno temperalo, pone-
tfla nel piatto pulita bene dal Lardone, ser-
vitela_con sopra un buon Culi.

Questa Cerlosa vi servira per fare le altre
composte -di Uccelli, e alire carni, essendo i
Cavoli,-0 I'altre erbe Ia base foudawmentale; in
questi pialti si fanno bellissimi lavori, avendo
budn gusto.

Code di Manzo alla Saintd menehoult.

Abbiate dei pezzi di coda di Manzo cotli
in bresa, erifreddi ; ungeteli con butirro squa-
gliato, e Rossi &’ uova, quindi panateli, fateli
prendere un“bel colore al forno, o sulla gra-
tella, e serviteli con sotto una Salsa piccante,
0 sénza.

Coda di Manzo alb Igrette.

Abbiate una Coda colta come I'antecedente
¢ rifredda, tagliatela in pezzi, marinate[a' ‘con
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Aceto , Droghe , ed Erbe fini, dopo 6. Ore
infarinatela, fatela friggere, e servitela con sopra
una Salsa di Capperi, o agro dolce.

Agnello Arroste.

11 quarto di dietro steocato eon Aglie, ¢
Ramerino allo Spiede , riesce eccellente facen-
dolo in primo cuocere lentameste bagnandolo
con Brodo, e in fine con Olio, o Butirro, e
fuoco ardente accid prenda un bel colors, servi-
tevene caldo guarnito d’insalata fice.

Agnello volgarraente dstio -al Fegame.

Prendete I'Agnello incidetegli le osse, e pone-
telo in uua Teglia con Olio Gue, qualche
spicchie &’ Aglio intero, ¢ un poche di foglie
di Ramerino, Pepe, e Sale a suflicenza fate
ben colorire, e bagnate con Pomodoro, 0 acqua
aflinché si cuocia, e quando sara per met-
tersi in tavola ponetéci un tocco' di Butirro
fresco, ¢ quando sia sciolto servilevene prom-
tamente.

Agnello in Fricaesi.

Prendete 1a spalla, e tagliatela a piccoli @et-
ti di circa tre dita, ponetela in una Cazzeritola
con butirro, e Cipolla ben trita, Pepe in pol-
vere, e Sale, si faccia euocere tutto unito, e si
bagni leggermente con sugo, o conserva di
Pomodoro, e quando sard a due terzi di
cotlura si spolveri di farina, e si bagni_oon
acqua per far cuocere la farina, indi s leghi
con Yorli 4’ Uova, e Agro di Limone.
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Castrato Arresto.

Prendete ‘un bello, e buono coscietio di
Castrato , che non puzzi di stalla, e sleccatelo
€on grasse di Presciullo, fatelo cuocere con il
metodo del quarto d’ Agnello, e servitelo con letto
di Fagioli bianchi passati nella coltura del delto
arrosto, e che siano bene insaporiti.

Gi.gollo di Castrato, ossia Coscio di dictro.
. alla Svizzera.

Prendele un guarto di dietro di Castrato
di qualita buona, e bastonatelo, lardatelo di
grasso, di Presciutto, o di Carne secca ( che
-non sia rancida ) Garofani, e Cannells , cuoce-
felo in metd di acqua, e metd vino,- condile
¢on Sale, e quando avra incorporato Iutto
1’ ymido digrassalelo, e fate insaporire neila
Salsa delle Frittate d'Uova lagliate in sotlili
tagliatelli, che ve ne servirete per guarnirla,
cosi potele fare dell’ Agnello.

Fricandé alla Tiroless,

Si prenda il grosso di una coscia di
Yitella d'i’ Latte, 1 'si levi tutia la pelle, e
involla che sara in un panno umido si batta ,
e si lardi con presciutto , e si bianchisca
in acqua_ bollente, dopo che avra alzato un
hotlore, si passi nell’ acqua fresca. per dieci
minali, si ponga in dna Cazzeruola delle rita-
gliature di Carne, Presciutio . due Cipolle stec-
cate con Garofani, Pepe sodo, Sale ed un
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smazzetto d' erhe odorose , si mefta sopra
la carne gia preparata, acqua, e vico a suffi-
cenza, ma parcamente, e facciasi alzare il
bellore sopra_ad un Fornello, coperta con carta;
dipoi si passi “sopra ad un ‘Treppiede a fuoco

to, ponendo an poco di ?uoco sopra al
coperchio della Cazzeruola accio s’ incorpori la
lardatura, e si lasci cosi bollire per {re ore,
si levi poi la carne, e si passi per Setaccio il
Brodo rimasto, si stringa al fuoco, e quando
¢ ridotto all’ uso di Gelalina si adopri per glas-
sare con pennello il suddetto Fricandé.

Salsa, ossia letto per sl suddetto Fricando.

Si prenda una quantita di Lattuga, e ace-
tosa, levato che sard ben le coslole, e ben
lavate si trincino minutamente piai che si puo,
si ponga in una piccola Cazeeruola con Pre-
sciutto , Batirro , Pepe, Noce moscada, e face
ciasi cost soffriggere, aggiangendovi mezzo
Ramajuolo di Culi lasciando il tatto bollire per
dieci mibuli, prendasi quindi due torli d’ Uova
sl metlino in quella Salsa, o letto, e si lavorine
fuori del fuoco, affinché non impazzi I’ Uovo;
meltasi nel piatto la Salsa, ossia letto, e sopra
si ponga il Fricando.

Baccald arrosto.

Avrete del Baccald di buona qualitd che
sia ben dissalato ponetelo in marinaggio con
Qlio , e Pepe per due ore, pot ponetelo in ‘una
cassetta di carta sopra alla Gratella, e servie
telo con salsa di Acciughe, squagliote vell’ Olio,,
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e sugo di Limone, ¢ se avrete Olio di Tartufi
sara migliore.
Bacoald lssso.

Ponete il Baccald in .acqua fresca sopra
al fuoco, e quando avrd alzato un bollore, o
due sara colto ‘che ben scolato dall’ acqua lo
involterete in un tovaglivolo, e quando ve me
vorrele servire lo melterete in un piatio che
ancora dopo un’ ora sara caldo, e molto deli-
cato, ¢ ve ne potrete sersire con puro Olio,
Pepe , e agro di Limone, o con qualche Salsa a

piacere. .
Baccala Agro Dolee.

Porrele in una Teglia delle “foglie di
Ramerino, e spicchi ' Aglio con Olio, ¢
farete rosolare dolcemenle finché T Aglio
non bruci: vi porrete il Baccald che gid avrete
preparato tagliato a Filetti , condirete con Aro-
mati, e farele insaporire voltandolo dall’'una , ¢
1' altra parte, quando sard ben insaporito leve-
rete gli agli, e lo bagnerete con Acelo, e Zuc-
chero, stringete la Salsa giustamente yoltandolo,
@ servitevene caldo. o

Baccald o Olio freddo..

Si ponga degli Agli in una teglia tagliati
per mela, e si faccino rosol dolcemente con
Olio, e si ritiri dal fuoco, e quando sara freddo
si Jevi I’ aglio, e si ponga i Filetti del Baccala
involtandoli bene per farli insaporire ; si bagni
con un poco di sugo di Pomodoro, o conserva,
e servitevene caldo,
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Baceala alla Provenzale.

Fale imbianchire del Prezzemoly, (ritatelo
minutamenie, ponelelo nel mortsjo con uno
spicchio d’ aglio, e pestate (ullo minutamenle ,
abbiate del Baccala stato nell’ acqua calda che
sfoglierele minulamente, e porrete nel Morlajo
con Droghe a piacere , ¢ sugo di Limone, ed
uda midolla di Pane fine bagnaio nel Lalte, e
se sara vigilia bagnala nell'Acqua, ma ben
spremuta, e pesterete fintanloché tutlo sia uni-
to, e ve ne servirele.

Baccalé all’ Irlandese.

Squagliate un grosso pezzo di Bulicro den-
tro una Cazzeruola , e unileci un poca di
EGipolla (rila, allorché sara colla seaza colorire
spruzzateyi un poca di farina; bagnale con Latte,
o fate slringere la salsa, ponelec poi il Baccala
lessato , e disfalto in Scaglie , condite con Sale,
Droghe, e Prezzemolo trito ; fate insaporire sul
fuoco, e servilevene.

Baccalé al Mostacciolo.

Prendele del Baccala Iritatelo in un Mor-
fajo, poneteci due Acciughe ben dissalate, una
midolla di Pane inzuppata nel brodo di Pesce
ben spremuta, metteleci dei pinocchi abbru-
stoliti , Prezzemolo, e altre erbe odorose , dro-
ghe dolci, due chiare ¢’ Uova shatlate, unile
bene insieme a forma di Farsa che non sia
linida, formate i moslaccioli poneteli in an
Piatfo di rame, con fuoco sollo e sppra, e con

?
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Olio, fateli cuorere, ndi digrassate la salsa span.
deteli 4" agro di Limoue, ¢ servitevene.

Polpette di Tonno.

Pestate nel Mortajo della carne di Tonne,
o di aliro pesce, condile con Sale, Droghe fini,
Prezzemolo bianchilo e ben trito, una widolla
di Pane [line inzuppata aell’ acqua, 0 brodo di
Pesce, ben spremuta, Uovi a suflicenza; e so
sara vigilia i soli bianchi @' Uova, e formerete
le Polpelte, infarinatele, friggelele, e servitevene
con Prezzemolo fritto, oppure falcle insaporire
dentro del sugo di Pesce, o in altra Salsa
ben ristretta ; se non  sava vigilia le potete
servirc legale con rossi d'Uova, e sugo di
Limone; l¢ potete fare egualmente con Pesci
salati cio¢ Sermone, Baccala, Caviale avvertendo
di ben dissalarli.

Triglis al Piatto alla Livornese.

Abbiale delle Triglic di scoglio fresche ben
pulite le quali porrete in una Tegliz con un
soffritto di Prezzemolo_ bianchito ¢ ben trito,
con un poco d’Aglio, ¢ un poca di Cipolla,
qualche Cappero, e un poco di Finocchio , il
fulto ben (rilato minutamente, Olio, Sale , e
poco Pepe in polvere, fate il tutto ben resolare
bagnando con sugo, o conserva di Pomodoro
par te, indi bagnale con Moscado, o
altro vino bianco huono, e serviteveme con sugo
di Limone; le Triglic si servono lesse con Salsa
bianca, si servono fritte, alla Gratella panate.
oppure marinale, con Olio, Droghe, Sale, cd
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erbe fini, involgendole ad una ad una dentro a
dei pezzi di carla facendole cuocere alla Gra-
tella , e se volete polele servirvene con sollo
qualunque Salsa a piacere.

Modo di cucinar la Reina.

Si faccia a fette tagliate a (raverso, e si

ghino in Marinaggio per due ore con Cipol-
a Irita, Olio, agro di Limone, e Sale, si fac-
cia cuocere alla Gratella, e si serva di Limone;
si pud cucinar lessa servendula, o con Salsa
bianca, o piccante; si pud cucinare in umide
tagliandola egualmente a fette, ¢ poncndola
in un soffritio d' Aglio, ¢ Cipolla ponendovi del
sugo di Pomodoro spr dola con Moscad
cosi potete servire lo Storione, il Tonno, e il
Muggine

Della testa (rovercle come sersirvene al-
I* Arlicolo dcile Minestre,

Anguille piccole in umido.

Abbiate delle Anguille d'oncie 6, I’ una
ripulitele con Aceto stropicciandole con panno,
vuotatele, tagliategli la Testa, e facendole a toe-
chetti a piacere, le porrele in Teglia avendo
gid preparato un soffritlo di Salvia, e poco
Aglio, fate insaporire i} tulto assieme, condile
con Pepe in polvere e Sale, bagnate con sugo,
o conserva di Pomodero, e quando saranie
cotle aspergelcle di Limone, e servilevene,

Anguille grosse lesse, ¢ Arrosto.

S8i prenda un’ Anguilla grossa di buona
qualitd , o si spelli, li si levi la lesta, e dolle
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suc cslremita si faglino a (occhi lunghi tre
dita circa, si ponghino allo Spiede con Sal-
¥ia, ¢ ungendole con Olio fine s’ impolverino
con Pan gratiato fine mischiato con Zucchers,
Cannella, .e un poco di sale. Del Rocchio del
mezzo si faccia lesso, e ponendolo nel Piatto
vi si gelli sopra la seguente Salsa; ‘ponele in
una Cazzeruola un locee abbondante di Ba-
irro, e quando ¢ sciollo vi porrete un poca
di farina, farete cugcerla bagnandola con acqua,
g non si ira pia il sapore della farina
¥i porrele un poco di Sale, agro di Limone
a sufficenza, e torli d'Uova fresche, quando
sara bene ( pia che sia possibile ) unita, pas-
sate per Staccio , fatela stringere giustamente,
e calda servitevene. .

- Arselle alla Livornese alla Salsa &' Uova.

Lavate con molta cura le Arselle, indi
ponetele in una Cazzeruola‘a fuoeo lento accid
si aprino, quando saranno {utle aperte scia-
cqualele nella sua _acqua, e passatele in altra
Cazzeruols dove avrele preparato un soffritlo
di Ci;l;;;lll ben trita, Prezzemolo, Pepe, e Olio;
fate bene insaporire, e bagnate con la sna
jrima acqua gia passata per Slaccio, indi

uttateci un poca di farina, e legatele con Uova,
Limone, Prezzemolo gia scottato, ¢ ben trito,
¢ ve ne servircte calde, i

3
Osiriche in pit maniere.

* Aprile I Ostriche, conditele di Pepe, e
Olio, ponetele sopra alla¥Gratelia, e quando
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saranno colte aspergelele d’ agro di Limone, e
servitevene., -

Levate P’ ostriche dal guscio quella quan-
tita che vorrete, ponelele dentro ad un guscio
di Cappa sanla, e dipoi fatele come sopra che
e troverete buonissime, e se vi porrele un poco
di Pan grattalo saranno ancora meglio.

Levate I Ostriche dal guscio, fatele bian-
chire, ¢ asciolte che-saranno, passatele in una
Farsa fata di Butirre, erbe Givi, Uova, Droghe,
¢ Sale, involgendole nel Pan g to le farete
friggere di bel colore, e servilevene ben calde
guarnite di Prezzemolo fritto.

Aceiughe fresche con Piselli alla Livornese.

Prendete dei Piselli teneri colateli, e fateli
cuaocere alla casereccia.

Avrete delle Acciughe fresche che 1i leve- -
rele lesta, e interiori, le laverete bene, ¢ le
porrete in una Teglia dove avrele preparato
un soffritto d’Aglio, Prezzemolo, e un poco di
Timo, bagnato di Tomodoro con Pepe in pol-
vere, Spezie, @ Sale; essendo questo pesce mol-
to delicato, le vollereie con delicalezza onde
non si disfaceino, e cotlle che saranno, ( che
succede assai presto, ) uniteci i Piselli, e ser-
vitevene.

Lamprede.

Si possono accomodare in una delle se-
guenti maniere ; levateli il sangue, e serbae
telo, dipoi levateli la morchia con acqua calda,
c fatenc della medesima fetle, che farele cuo«
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cere dentro ad una Bastardella di (erra con
Burro russo, Vino bianco, Sale, Pepe, Noce
moscada, un mazzeito’d erbe fini, ¢ una foglia
d’ Alloro, poi mellteteci il sangue con va poca
.di farina, fatta bionda in la, e Capperi,
¢ servilevene guarnita di fotte di Limoune.

Lampredc alla Salsa dolce.

Levate la morchia come sopra, falele cuo-
cere con Bulirro rosso, Vino russo, Caonella ,-
Zucchero, Pepe, Sale, e un pezzo di Limone
verde, e sevvilevene con sugo di Limone.

Tartarughe dette’ volgarmente Testuggini

Prendete delle Testuggini tanto 4’ acqua,
che di terra, ma quelle di terra sono le pia
delicate, tagliateli la testa, poi spritele, e levate
dai gusci tutta la carne, tagliateli le gambe, ¢

_coda, che unite alla testa non ve ne sersirete,
e tutto il rimanente ne farele locchetli, come’
si usa per il Ragu di Polli; lavale bene, e
pounete in una Cazzeruola con Olio, Prezzemolo,
un poca di Cipolla, e qualche poco ¢’ Aglio,
il tutto ben pestato, Pepe, e spezie fini; ba-
goate con sugo, o conserva di Pomodoro, € poi
acqua, se occorre, servilevene calde; se poi
volete legare il vostro Ragid con Uova, e agro
di Limone invece dell'Olio, servitevi di Batirro,
¢ non meticrete Aglio.

Arigusta.
Vuolale un Arigusta, efrilatela di lei
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Carne onita a due acciughe, erbe fini, Sale,
Droghe, Capperi, Cetrioletti, e Uova dure, se volete
condite con Pepe, e agro di Limone, un poco
di Acelo, e Mostarda di senapa (se vi piace)
mescolate bene ogui cosa, riempite le conchiglie.
voole dell’ Arvigusta e servilevene guarnite di
Prezzemolo fresco ; oppure levale la poipa che
taglicrete a filelli, prendele quanto si (rova nel
venlre, ( mentre farele alneno dell’ intestino
lungo } , e ponete in un Mortajo, e disfarete
bene con Olio, agro di Limone, e Pepe, e poi
coodirete i filetti della polpa poneaduvi intoruo
le sue gambe un pocv acciaccate.

Modo di Cuocere I Aringhe.

Pulite dalla testa, e lisca I’ Aringa, e che
sia di buona qualita, e fresca, ponetcla in una
Cazzeruola cont acqua fresca, e quando Vacqua
priacipiera a grillettare levate I’ Aringa beue
asciuita , e condite con Olio, Acelo, e Pepe;
potete metterci lo Zucchero invece del Pepe a
piacere.

Pesce qualunque Marinato.

Puliti bene i pesci, o Anguille si faccino
friggere; si abbia gia collo dell’ Aceto forte con
suflicenle Zucchero, abbondante Aglio pesto,
Ramerino , Cannella , buccia di Limone io poca
quantita mintlamente tritata, qualche foglia
d’ Alloro, che dopo bollita si leva, indi si versa
calda sopra al Pesce, coprendolo subito.

Voleudo poi, che i pesci moarinati durino
molto, e si possino (rasporlare in Scatole
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ancora molto lontano ; raffreddati che siano si
fa ribollire per ire volte I' Aceto rimettendolo
sempre bollente, e aggiungendo acelo se fa biso-
gno avendo attenzione che il pesce che & sopra
si pone sotto, e quello che & sotto sopra perché
venghino eguali; dopo fatto tutto questo si lascino
per due giorni nel bagno, indi si scolino bene,
e situandoli in scatole bene stretti, e con la
pancia all’ insu, si straportino dove pii piacera.

Delte Morene,

Queste hanno la figura dell’ Anguilla, ma
piutlosto corle, e in tutta la schiena hanno dei
buchi come un flauto.

$i cuociany in un soffritto di Cipolla, e
erbe, odorose ben trite con Olio; Pepe, Sale, e
Droghe, si bagnano con Vioo di Cipro, Malaga
o Sciampagna, si voltino con diligenza accid won
si rompino; siano perd ben pulite e lavate con
gcthlo, e poi acqua, e si servino con la sua

alsa, :

Delle Frote.

La Trota che ha la Carne rossa ¢ molto
migliore della comune che ¢ bianca,

Fatela cuocere in ristretto, e con vino
rosso servite sopra alla salvietta guarnita di
Prezzeiolo fresco.

Se volete le potele servire con Salsa come
gli altri pesci lessi ; oppure cuocerle alla gra-
tella dopo di averle immerse uell’ Olio, e ser-
virle all’ agro di Limone, oppure cun Salsa a
piacerc, oppure appanate, e Colte in foruo, wa
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prima di panarle, tenetele in an baon'maring-
to per unw ora rivoltandole oghi fanlo agcid si
assaporino; si possono servire ancora disossale
aprendole dalla  Schiena , e riempile con
un buon Ragit, o Farsa; dateli..la prima
forma cucitele con -diligenza, falele cuqco-
re a brodo ristretto, o bresa; si pud an-
cora appanarle o sesza appanarle cuocerle in
Teglia al Forno, basta che sieno -ben. cqndite
d’ Olio, Erbe fini, Sale, e Droghe, e servirle
con sotlo qualche Puré, Cull, o Salsa, ¢
guarnizione avendole gia scucite.

Pasticoeria alle Padella alla Tedesca.

Si prenda libbre 1. di Lalle si ponga in
una Cazzernola con Once 2, di Zucchero fine,
si faccia alzare appena il bollore, si levi la pan-
na, indi con fior di Farina si formi una pasia
ben maneggiata, e piultosto dura, dipoi a
forza di Torli d’ uova ben fresche si renda come
una pasta da friltura; s’ abbia preparalo“la

adella con molto Olio, vi si faccia riscaldare
a forma di Bronzo fatta a fungo, fatta espres-
samenfe por quesla paslicceria ; quando I olio
bollird , e la forma sia ben calda, si levi la
forma dall' Olic, s'immerga nella gia detta
pastella con deslrezza, ¢ si ponga nell’ Olio che
subito si staccherd dalla forma; e cosi si seguiti
fino che uno ha pasta; si levino subito che
hanno preso un bal colore che sard sollecila-
noate, si faccino benc sgocciolare dail’ Olio, si
asperghino d’acqua di fior d° Aranci, e Zucche-
1o fine; si dposwno ancora servire ripiene di
Crema, e di qualche Marwellata di frutti; detie
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Paste sono belle di figura, buone al palato, ¢
di molta economia.

’ Mele alla Tedesea.

Si prenda delle Mele rose grosse si mon-
dino, e con Canna di Lalla si levi il Torsolo,e
pongansi a cuocere in Vino bianco, Acqua, Zuc-
chero, Cannella soda, ed una Scorza di Limone
di giardino, ¢’ accomodino dentro ad un piatio,
e intanto che si {reddano si faccia la scgucnte
crema.

Si prenda 4. Torli d’ uova, Once 2. Zuc-
chero, del fior di Farina, e uno Stecco di Can-
nella buona, unendo in una Cazzeruola tulte
assieme, vi si aggiunga del Laite ad un poco
per volta, perché 8i spenga benc la farina, pon-

si sopra un fornello hene acceso facendo la
Crema con mesiola di Logno perché aon si at-
tachi , non si lasci di lavorarla finché non sia
densa, che cominci a bollire, e che perda I'odo-
re di faring, si levi la Cannella, si versi sopra
alle mele , si gelli sopra un poco di Zucchero,
e si ponghino in Forno per ua quarto d'ora,
e si servino.

Piatto sformato di Fravole.

Prendete del Biscolto di Majorca inzappa-
telo in una limonata nella quale c¢i metterete
un poco di Rum, avrele gia preparale delle
Fravole ben malure che pesterete in  Mortajo,
vi unircte dello Zucchero fine, e se vorrete po-
trete unirci della buona Ricotla, o Panna di Latte
montata, oppure delia Crema, ma ancura eon
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solo Zucchero e Fravole, e ben passala che
avrete per slamigna, ponete il Biscotlo in fonide
alla Forma, e poi un poca di detta composizio-
ne sopra al vosiro Biscotto ben distesa, e cosi
a strati ora dell’ uno, ora dell’altro empite la
forma, fate che vi resti un poca della Compo-
sizione , per servirvene, allorquando avrete
sformato, che con un pennello intonacherele
perfettamente il vostro piatio, che restera ancor
bello, potete servirla nataralmente avendo perd
molla allenzione nello sformarlo, € se volete
polete diacciare, avvertendo, che quando vorre-
te sformarlo ¢’ immergerlo nell’ acqua bolleale.

Zuppetta di Marasche.

Tagliate la meta del gambo alle Marusche,
penete deniro ad una Cazzeruols con Vino,:
Zucchero bianco, un poca di acqua, slecchi di
Caunella, o di Vainiglia, e farete cuocere a
lento fuoco, allorché saranno colle, levate la
Cannella, o la Vainiglia. accomodate le Maras-
che sopra le fetle di Pane abbrostolito.

Fegatelli alla Genovese.

Prendete del Fegato di Poreo, -tagliatelo a
pezzetti come pit o meno vorrete grossi i Fe-
gatelli, involtate il Fegato in Pan graltato, con-
dito di Pepe, e di polvere di Coccole di Ginepro;
¢-Sale discretamente, indi fasciateli di rete
di Porco, infilateli in Spiedini tramezzali di
Balvia, e fateli cuocere in Teglia al Forno, o
sopra al fuoco, oppure allo Spiede, volendoli
fare ala Toscana, non si metle i Givepro, e
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invece di Salvia, si tramezzane con Alloro, sl
pud ancora nel Pan grattato mettervi del Finoc-
-chio in polvere tramezzati con Alloro, ¢ si
cuocino allo Spiede.

Tommaselle alla Salsa bianca.

Prendete del magro di Vitella, ben pulito
dalla pelle, e nervetli, e balletelo nel Mortajo,
con Prezzemolo, Basilico, Ricolta, Formaggio
Parmigiano, e qualche Uovo, unite bene insieme
tulto, ¢ formale le Tommaselle della grossczza
che volete; abbiate del brode in una Cazze-
ruola, ¢ quando bolle, ponetcle dentro, falele
cuocere, mettetele ben scolate in una Fiam-
minga, e versateci sopra la Salsa di Bescia-
meila unila a rossi &’ Uova, e agro di Limone,
si pud ancora unirvi del Prezzemolo imbian-.
chilo, e tritato minutamente.

Avverlendo prima di mellerle a cuocere
nel brodo, si passino nella Farina.

Di questa Farsa se me formano aneora
delle Palloitole alla grossezza di un rosso d’ Uo-
v0, e si guarnisce delle Zuppe; si pud fare
ancora questa Farsa con carue colta di Vitella,
e Polleria.

Con la delta Farsa si fanno degli eccel-
lenti crocchetti, indorandoli con Uova, e panan-
doli si friggano; si pud pure riempire delle
Braciolelte di Vitella, e cuocerle in Bresa,
come ancora fasciate di rete di Porco, o Lar-
done , cuocerle allo Spiede, e servirle sopra
Salsa oppure naturali all’agro di Limone;
gueslo_ sono rotolette dette volgarmento Polpette

sciate , ossia Braciole ripiene, se nelle Tom-
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maselle avrete messo delle chiave ¢’ Uova mon-
tale, verranno pin leggiere, e avendone delle
rifredde, polete tagliacic per meta, dorarle con
Uova, panarle, e friggerle, ¢ servirvene con,
Prezzemolo frilto.

Fegato alla Venesiana Agro dolce.

Abbiate del buon Fegato di Vitella, taglia-
(elo a fette nun tanto fini, passatcle in Uovo
sbattuto , panaielo con Pan grattalo fine, che vi
melterete un poca di Cannella, prendete uoa
Teglia con Bulirro fresco , fatelo squagliare, e
}mnelevi il Fegato, fatelo colorire da ambedue
e parti, salatelo dol te, bagnatelo con
un poco di Pomodoro o conserva sciolla, scio-
gliercle dello Zucchero con I agro di Limone
fresco, gettatelo sopra, dipoi voltatelo. fatelo
insaporire, e melietesi una noce di Bulicro;
fate che la Salsa sia ristretta giustamente , e
servitevene caldo.

Fegato alla Veneziana detto alla Luganeghera.

Tagliate della Cipolla in fette sotlilissime ,
melietola in una Padclla da frittura con strutto
fresco, e di buon sapore, Pepe, e Sale a suffi-
cenza, fate ben cuocere, e bagnate con Pomo-
doro, quando saranno a collura, vi bultercle
il Fegato lagliato sottilmente, fale cuocere, indi
metleleci del Prezzemolo trilato, agro di Limo-~
ne, e altro strufto, se occorre, tenele sopra al
fuoco pochi minuti, ¢ servilcvene caldo a Salsa
giusta,

Fegato alla Genovese.

Tagliale 0l Fegato sottilmente, pgne:elo in
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Cazzeruola con Bulirro fresco, Pepe, e Sale a
suflicenza , fale cuocere , spruzzandoci del
Finocchio forte , Aceto, e Pan graitato ; fale
siringere la Salsa a giusta consistenza ,
telo se occorre con Brodo, e servileveue caldo.

TIrippa alla Toscana.

Prendele la Trippa gia bea pulita, e les-
sala che I avrele, la taglietete in filewti sollili;
abbiate preparato un buon sugo di Vitella che
da questo dipende la bonia deila Trippa ; mwet-
tete dette Sugo in una Cazzeruola umito alla
Trippa, falelo bene insaporire, ¢ nel servirlo vi
aggiungerete del Butirro fresco, e formaggio
Parmigiano abboudante.

Stufato alla Genovese.

Non diversifica che da quello alla Contadi-
na, che per la qualita della Carne al Castralo,
¢ ci unirele delle Rape lagliate in dadini che
riesce assai gustoso. '

Stufato alla Contadina.

Prendete della Carne nervoluta della punta
della Coscia, taglialcla a tocchelli, e pouendula
in una Cazzeruola con agli interi abbon-
danti, Sale, Pepe, Finocchio forle in gravi, e
un poco di Bulirro fresco, ¢ facendo tutlo roso-
Jare bagnerele leggermente con aceto indisugo,
o Conserva di Poodoro essendo ben lullo
rosolalo , coprite di Acqua calda, e serrando
bene la Cazzeruola lascerele chiusa Goo alla
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giusta collura, e ve' ne servirele a giusla

Salsa.
Soffritto alla Napoletana.

Prendete delle Coratelle di Porco senza
fegalo, lagliatele minutamente, e lavatele a
molte acque, finlanloché non faccine pia san-
gue; lagliate del grasso di Majale minutamen-
te , che porrete in una Cazzeruola con Sale,
quando sara soffritto vi porrete le Coratelle, e
Ie lascerete ben colorire indi vi meilerete un
Mazzetto con Salvia, foglie d" Alloro, Persia, e
mezzo Peperone rosso, € dipoi baguerete ton
conserva di Pomodoro, e Acqua a sufficenza ,
per farlo cuocere, Ievale il inazzetlo e servile-
vene a Salsa ristretta.

Picchiante alla Livornese.

Prendete la Coralella di Vitella senza Fega-
o, tagliatela in tocchi, e falela lessare , indi
la taglicrele con la mezza luna pin fine che
sia possibile, avrete preparato della Cipolla, e
erbe odorose lrilate minutamente, che metle-
refe in una Cazzeruola, unito alla carne; con-
direle i Butirro, Aroinali, Sale, e farete ben
rosolare, bagnandolo con sugu, o conserva di
Pumodoro, dipoi coprile con brodo, e farete
cuocere; aspergetelo di Formaggio Parmigiane
grallaty , Butirro, e servilevene caldo.

Stufato Lampredato.

Si prenda un pezzo di carne di Manzo, o
Vitello grosso, nella coscia, nella parte musco-
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losa, e disossato, si lardi con filetti di grasso,
di Prosciutto, .0 di Lardonde, indi si fanm
abbrustolire delle-Mandorie dolci, finché non
sieno divenute nete, si pestino , e se ne formi
il l)mdo il quale riesce nero, dentro a quesio

la carne dovi polvere di Can-

nella moslo cotto, o vino generoso.

1i faoco deve esser molto leoto, e il vaso
ben chiuso ( come il Manzo alla moda) onde
non esali.

Lombo di Vitella da alcuni chiamato
Pictre all Uccelletto.

Prendele dei Lombi di Vitella grossa, ossia
Pietre tagliate sottilmente, lavatele a pia acque,
fatele scolarc, e ponetele in una Cazzeruola
con Olio di Lucca, Sale, Pepe, un poche di
Spezie fini , Salm, uno spicchio d’ Aglio, ¢

ca di Cipolla, il tutio ben trito, fate bea

are, indi te con Sugo, € Conserva di
Pomdmo. e bagnale con un poca di Acqua,
che cotle, e servit con cro-

stini di pane solto.

Stufato cccellente di Labbn Om:chl,
e Coda di Bove, o Vitella.

Prendete i Labbri, e Orecchi con il suo ceppo
pulitele a perﬁmone. o lavateli a mallc acque
sempre [resche, tagliate in piccoli tocchetti, e
cosi farcte della Coda dividendo i nodi ; Lavato
che il tutto sara, scolateli dail’Acqua, ¢ pone-
teli in una €Cazzeruola con Aglio abbondante,
un poco di Fmocchio forte, Pepe in poivere, ¢
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Sale fate il tullo rosolare, v bagnate in primo
con Aceto da cucina, oppure comuae, indi con
sugo di Pomodoro, o Conserva; quando avra
preso un bet colore coprivete di acqua, e farelo

lire, che se sard. di Bove vorra molla cotiu-
ra ; 8i possono servire amcora in agro-dolce,
prima prol doli, e di poi p doli in sot-
tili pezzi in.uva Cazzeruola con Cipolla trila ,
Batirro, Pepe, Spezie fini, e Sale, e baguando
con pomodoro , quando saranno a meta di cot-
tura vi porrete dell’ Uva passolina, e Pinoli, e
uo poca di Cioccolata, e quando sard a 3% di
collura vi porrele Zucchero sciolto in Aceto a
vosiro piacers, e servilevens a Salsa corla, ma
giusta, .

Stufato di Fave fresche, e Carciofi.

Tenete I'istesso sistema dei Piselli alia
Casereccia.

Potete farlo di sole Fave come potete unir-
vi i Carciofi divisi per metd. -

Pollastri ripieni & Ostriche.

Bisogna avere dei buoni Pollastri, e acco-
modarli come se fossero per arroslire, e fare
un piccolo ripieno per empirli il corpo — Ri-
pieno d’ Ostriche, Animelle di Vitella, Polpa
di Polleric, o carne @ne, Funghi, Tartuli.
Prezzomolo , ¢ Cipollella, il tullo passate nella
Cazzeruola con un poca, di farina, ¢ sugo
passato, ¢ ben condity, e con qualche torlo
d’ Uove; quando avrete ripieno i Pollastri lega-
teli sollo, e sopra perchd non sorla il ripieno
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fatcli arrostire, e servilevene nel piatlo con un
poco di Culi di Funghi, e che sieno ben caldi,

Germani, e Anatre domestiche.

Siano ben pelati, e vuolali gettando via il
collo con la testa, e lasciandoli Ia congiuntura
prima deil’ ale ; sono eccellenti lesse unendole
a un pezzo di Manzo, e una fetta di Presciutto
magro, e il suo brodo digrassato riesce assai’
buono la Minestra di (agliatelli falti con Uova;
sono otlime arrosto, ungendole con Butirro ;
cuocendole in umido afla Genovese sono buone
con gualunque puréd, oppure con Salsa agra, e
dolce come si costuma al Cignale, e alla Lepre,
riescono ancora buone guarnile di Broccoli
teneri, o di Cavol nero. " -

Capponsi di Risara.

Fate che sia morto di qualche giorno,
secondo la stagione lo comporti, onde sia ben
frollo, pelatelo, abbrustolitelo, per poterli levare
tulte le piccole penne, vuolatelo, e ben digras-
satelo. « ( Il grasso potete farlo sciogliere @

parte, ponendolo in una piccols Caszeruola ,
« salalelo , e sciollo che sia, colatelo per velo,
@ ¢ conservatelo in vaso di terra verniciato
« servirvens vorrele dar sapore di Cap-
« pone, a dcfm per fare qualche Zup-
a pa, oppure nella sua naturalezza serratelo
a tn un vaso di terra vernicialo, che quanto piv
«a invecchia, st rende migliore per ¢ dolori artico-
« lari, facendosi con il medesimo delle frizioni o )
garbeggiandolo a forma d'arte, e servitevene per*
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Bollito , o Arrosto , o alla Brese, che in (alti
i modi & eécellente , come ancora in rifreddo
di dolo, e _riempiendolo di un farsito di
€are fine, Tartufi, Droghe a piacere, bagnan-
dolo con . Sciampagna, ¢ colla di Pesce ben
bagnata.

Oche, Tacchine femmine , le Pollagire in-
grassate , e i Pollastri grassi, si servono egual-
mente ; potele ancora apprestarli rifreddi senza
disossare sopra ad un tovagliolo guaraito di
foglie di Lauro regio, e Fiori freschi, ¢ sopra
ancora senza Lauro, e Fiovi, potete guarnire
d’ Aspié di grasso.

Galline del Faraone.,

Pelatele, ¢ Brastolitele per levarli le picco-
le penne, vuolatele e Garbeggiatele come le Pol-
lastre eomuni, ponclele allo spiede, ¢ in primo
bagnatele con Brodo, indi con Olio, o Batirro,
saleggialele, e servilevene calde, e che sieno di
bel colore ; potete ancora guarnirle di gualche
ortaggio preparato, o con Salsa piccante a pro-
prio piacere.

Pollastri alla Padella alla Tedesca.

Prendete dei Pollastri di primo canto, pela-
teli, abbrustoliteli per levarli hene le piccole
penne, vuolateli, e lavateli bene, tagliateli il col-
lo, e gambe, e divideteli in qualtro parti intac-
cateli fe piccola ossa, infarinateli, dorateli, ¢
friggeleli di bel colore, e servitevene con Prez-
zemolo fritto; se avele tempo potete  metlerli
quando sono in quarti in un marinaggio ¢'Olio,
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Cipalle , Agro di Limone, Pepe in polvere, ¢
Sale, e quando vorrele friggerli li scolerete
bene dal Marinaggio, I’ infsrinerete, e Ji dore-
rete come svpra ; polele ancora involtarli nella
pastella che (roverele all’ Articolo dells friltute.

’ Quaglie Arvosto,

Prendete le Quaglie, pelatele, vuotatele , ¢
tagliateli il collo e le puula delle dita, pone-
ie sul petto una feyia. di Lardone soltile, e
involiatele in foglie di Viti, e dipoi incartatele,
infilatele” allo spiede, eq-esponetele ad un fuoco
eagliardo per mezz’ ora bagnandole con Lardo

ergine , quangdo sarete per servirvene, levateli
Ja carla facendoli prendere un bel colore, man-
dandole in tavola con la fella di Lardove, ¢ la
foglia di vite sutto.

Braciolette ripiene.

Prendete un pezzo di Magro di Vilella ta-
glialo, a felite non tapio piccole per poterle
rotolare, levaleli tutte le peill, e battelele con lo
stiaccia braciole, e-ritagliatele; delle rilagliatu-
re unirele qualche- dadino & Presciutto, fale
cuocere alla Cazzeruola con Bulirro, Prezze-
molo, e poco Aglio, Pepe, Spezie, e Sale, quan-
do tutto ¢ cotto pestate bene unendoci una-
piccola midolla di pane-inzuppato in un Uovo,
e Formaggiv parmigiano, slendele sopra le fetle
di Carne, rotolatele, e tegalele con filo, ponelel
dentro ad una Cazzeruola con Cipolla ben trila,
Burro, ¢ Sale; fate ben rosolare , bagunale, con
Conserva di Pomodoro, e Brodv linché non
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siano cotte, ¢ quando saranno colte levateli i
fili, passate per selaccio la Salsa, e serviteienc;
quesie islesse Braciole, quando sono al punto di
legarle con il filo si fascino con Lardone, o con
Rele di Majale tramezzate con Crostini di Pane
e Salvia; si cuocino allo spiede bagnandole con
Otio, o Strulto vergine, si faccino di bel colore,
e si _servino con i suoi Croslini all’ inlorao ;
avendone delle rifredde potete lagliarle per meta,
infarinarle, dorarle, panarle, e friggerle, che
saranno buonissime.

Braciole di Vitella alla Calabrese.

Prendete del Magro tagliatelo a felte, le
medesime batleiele con lo Stigecia braciole . e
ponetele in vua Cazzeruola; (o tegame di Ramn),
con Midollo, o Bulirro, e molti spicchi d' Agli
interi, e che sieno mondati, Pepe, e Sale, fate
arrosolare, bagnale con pomodoro abhondante,
oppure con Conserva, indi con Acqua, e quan-
do saranno colte, passate la Salsa, e servitevene
calde, e se non volete passarla cercate con il
mestolo di disfare gli Agli, e servitevene che le
troverete graziosissime. .

Arrosto di una Pappa intera di Vaccina,

Prendesi la Poppa della Vacca che abbia
figliato di poco, accid sia piena di Latte, e pon-
gasi a bollire in acqua pura per un quarte
d'ora, dipoi si levi da quell’ acqua, e si metta
in Marmitta adattala ricuoprendola d’ acqua, e
ponendovi delle digrassalure d' altra carne, ed
un poco di Sale, lasciandola bollire per seite
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ore conlinue; quando sard fredda si mondi
ger toglierle Lutto il cattivo, s'infili in due
-Spiedi soliili, e si raccomandi ad un grosso;
pongasi a cuocere & (goco moderato unlandola
con del Butirro, ¢ dopo un quarto d'ora con
Latte, o panna ; quando questa vi sara allac-
cata, i spolverizzi con pan graltato fine, e pre-
8o che avrd un color, si lorni ad angerla con
Butirro,, dandoli un poco di Sale; indi si levi
dallo Spiede penendola in un piallo ove vi sia
stato prima versalo un poco di Consumé, ¢ si
serva ; restandone della rifredda si pud taglia-
re in felte soltili, infavinarla, e (riggecla , ¢ si
pud ancora dopo (rilta passarla in una Salsa
agro-dolce, che ¢ buona io tulte tre le manie-
re descrillo. : .

Rosbiff alla Francese.

Prendete un pezzo di Vitella di libbre sei
nella Lombata, che sia ben frolla, che porrete
in una Cazzeruola con Bulirro squaglialo, e
Sale; fatelo ben colorire da tatte le par-
ti, iudi copritela d'acqua calda, coprite la Caz-
zeruola con coperchio, e carta, e fale cuo-
cere fra due fuochi, o al Forno temperato per
quallro ore circa, levale il Rosbiff, che servire-
te o caldo, 0 freddo come pii vi piacerd , con-
servale il sugo del dello Rosbiff che servircte
per condire Maecheroni, o altro.

Cavoli Cappucci Bianchi in pit maniere.

Prendete dei Cavoli bianchi, sfogliateli, e
teli le costole grosss, | i, scolateli da
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I’ acqua, abbiale uana Cazzeruola con entro un
pezzo di magro di Vitella sleccato di presciutio,
grasso, garofani, cipolla lagliata mi ’
erhe odorose, spezie, pepe, e sale, fale il tulto
colorire, e bagnale con pomodoro, e brodo se
occorre; quando la carne sard a mezza cottura
metleteci det Cavolo pii che potete, e carica-
telo con peso, e via, via che va stringendosi
rimettete del Cavolo, e caricale, e fale cosi
fintantoché avrete cavolo, dipoi toccatelo al
fondo perché non si bruci, e lasciatelo cuocere
con il proprio umido, quaudo sara ristretto
levate la Carne che ve pe potrete servire per
fare Granate, Polpelte, o ripieno per aliri cavo-
li come appresso ; queslo ¢ un eccclente piatto
d'erba ; volendosens servire per guarnire del les-
so vi butterete qualche goccia &’ Acelo, e sara
un buon Salcraal ; se vorrele ftare um eccel-
lente Zuppa di riso prendeie la dose , che cre-
derele di questo Cavolo gia colto senza Aceto,
meltetelo in una Cazzeruola con brodo, ¢

uando bolle buttatevi il Riso, e cuocelo come
ﬂ Riso alla Veneziana al Capitolo delle Minestre.

Cavoli Cappucci bianchi ripiens.

Fate scottare leggermente dei Cavoli
chi , passateli alV’ acqua fresca, apriteli in
mezzo, o in quarti, o a foglie, riempiteli
con carne cotta ben pestala nel Mortajo, con-
dita di Droghe, Formaggio Parmigiauo, qualche
Uovo, Ricotta, e Pane inzuppalo con brodo.,
legate i Cavoli con filo, e fateli cuocere in
sugo ristrelle, guarnite con buon Ragu di Ani-
melle, Fegalini elc.
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- Lagciandoli hen raffreddare, si possano
tagliard®aftraverso a piccole fetle, infarinatli,
dorarli, friggerli, e ancora panarii, se vi piace,
e servitevene cou Prezzemolo frillu intoruo.

Cignale Arrosto,

Si prenda un pezzo di coscia o di spalla
di Cignale, e si ponga in-un mmarinaggio com-
posto d’ Olio, agro di Limone, e Cipolla, ogni
sorta @ erbe odorose, uma Carola, quaitro
Garofani, alquanto Pepe sodo, tre spicchi di
Agliv, quattro Scalogni, ed nna foglia d’ Al-
loro secca. Dopo le 24 ore si levi dal mari-
naggio , e si pooga allo Spiede a un fuoco
moderaio , dopo che sara cotto, che avra preso
un bel color &' oro, gli si faccia la seguente
Salsa. i

Si prende la scorza di un Arancia forte,
si taglia minutamente, e facciasi bollire in acqua
pura per due minuli: quindi si passi all’ acqua
fresca, e dipoi si faccia bollire con del sugo
di carne, dopo di cid si vooti sopra al deilo
Cignale, che subito si servira in Tavola che
sara graziosissimo,

Cignale agro-dolce

Si prenda il pezzo del Cignale che volete
cucinare , e si pulisca bene dal pelo : si lenga
ore 25. in marinaggio ¢’ Acelo, Aromati, Ci-
polla, e erbe odorase, si levi dal marinaggio,
e si lavi con acqua fresca, si ponga in una
Cazzeruola con Cipolla, erbe fini ben ftritale,
Sale, Pepe, e Spezie fini, quando sara bea
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rosolato , si bagni con Pomodore , o Conserva,
indi si metta dell’ acqua accid si cuocia ¥ quando
sarh a mezza collura , vi si aggiunga Ciocco-
lata grattata, Capperi, in Aceto, Pinocehi, e
Usa passolina, ¢ quande i delli ingredienti
saranno colli, vi si aggiuvnga Zucchero sciolto
in Aceto, si faccia bene incorporare, e si serva
a oorta salsa.

Animelle in umido alla Paternd.

Prendete delle Animelle ben (resche e pu-
lite, bianchitele in acqua bollente, tagliatele a
piccoli tocchelti, e abbiate preparato in uma
Cazzeruola abbondante P lo gia scoltato,
e (ritato minutamente, meta Butirro (resco, e
meta Olié fine, condile con fale, e Noce mos-
cada in polvere — fate colorire — Indi met-
teleci le Animelle , fatele bene insaporire, e
bagnale con Moscado, o Malaga; quando saran-
no colle spremeleci un mezzo Limone, e ser-
vitevene calde.

- Animelle alla Bergamasca.

Prendele 1' Animelle ben pulite, lavalela
nell’ acqua liepida , scotlalele, e ritiratele nel-
T acqua fresca; levateli il cornetto, ¢ lasc_iqloli

1¢nd, hi

la gola; ac con un ]
di Vino bianeo, e un mazzetto guarnilo, Pepe,
Sale, e quand colte, passate la Salsa

per Staccio , aggiungeie un Cucchiajo d° agre-
sto, o di sugo di Limone, un tocehello di
Batirro come una noce; ¢ un poca di farina,
e del Prezzemolo prolessalo ben trito, riducete
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la Salsa a consislenza della Crema; accomondate
nel Piatto le Animelle con la sua Saisa, e ser-
vilevene,

F is, Pagnottelle, ossi Torte, o Timballi.

Diversi soro i nomi, ma le composizioni
sono tulte eguali, e solo diversiicano nelle
forme che li si- vuol dare,

Le Focaccie, i Gattd, ossiano Torte, hanno
la forma tonda, e schiacciata, come una forma
di ‘Formaggio ; I Timballi, e le Pagnoteelle,
hanno la forma di un pane elevalo, e potete
darli quella figura che piai vi piace, a forma
delle forme che avrete.

Si fanno di erbe, di Riso, Semolino, di:
Carnami, di Pesci, fanto freschi che salati,
come le gia descritte Torte, e come vi defta
il vostro buon gusto; si doranc con Uova, o
con qualche ghiaccio a piacere.

Ale di Tacchina ripiene.

Si prenda dell ale di Tacchina { che in
Bologna si trovano in abbondanza, a buon
rezzo, ) si disossino, e si riempino con un buon
arsito, si faccino cuocere con battuto di Pre-
sciutlo, e erbe fini, e si servino a corta Salsa;
si possono ancora quando siano colle, © fredde
passarle all’ Uovo, e panarle, e frille si-ser-
vono al Prezzemolo, che saranno _cccellenli. -

Gobbi, ossiano “Cardi Crostats, )
Prendasi Ia quantita di Gebbi che occorre,
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si mondino da tofli i filamenti, ¢ dopo ben
lavali si faccino cuocere in acqua salala con
wn Limone mondato dalla scorza, e quando
sarauno ezzi colti, si tenghino per due ore
mell’ acqua fresca: dopo si taglino a piccoli toc-
€hi, @ si mettino in una Cazzeruola con Burro,
Droghe a proporzione, e ricoperti con buon
sugo si lascino finir di cuocere ; dopo con 4.
rossi d' Uova, e Parmigiano grattato si accomo-
dino nel piatto ballandovi sopra aliro parmi-
giano, si contornino di Crostini di pane involti
nell’ Uovo, si ponghino al forno, e quando
avranno preso colore, si servino ; cosi si pué ser-
vire Spinaci, Sedani di coslola piena, @ allri
erbaggi a piacere.

Cipolle ripiene.

Pogliete alle Cipolle il cattivo di sotto , e
di sopra, non tanto verso le radiche, lessate a
mezza collura fatele scolare, vuotatele, ed empi-
tele del seguente farsito, o di carne, o di pesce
a piacere; infarinatele doratele, e friggetele, indi
passatele in una cazzernola con Culi, o di
grasso, o di magro, come pill vi aggrada, pone-
teci un poca di Colletta, o Besciamella, sugo
di Limone e raspatura del medesimo; cavalele
con diligenza., aggiusiatele nel piatlo , e sopra
versaleci la Salsa, e servitevene, .

Ripieno per le dette Cipolle.

Prendele una midolla di pane bagoata con
Latte , o Brodo di Pesce, o di manzo, spreme.
tels, e ponetelo in un piatto, umiteci due rossi
d' Uovo duri, 2. once di Parmigiano graltalo,
$ Mandorle abbrustolite. ben peste, Sale, 2. Ga-
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rofani pesti, Spezie, e 2, rossi d’ Uova freschs,
unite bene il farsiio, e riempite,

Le Zucchette si servono cowme le Gipolle.

Piselli alla Casereccia,

Prendele dei Piselli d’ orto fini, puliteli, e
lavateli hene, poneteli in una Cazzeruola cun
Olio di Lucca, Pepe, Sale, Aglio, e cipolla fre-
sea ben tritata, fale ben rosolare, e bagnale con
gorserva di pomodoro, & scrvilevene a corla

alsa.

Piselli al Prosciutto,

Prendete dei Piselli come quclli alla case-
reccia , ¢ insece d’ Olio pobeteci dei dadini di
Presciutlo grasso e magro, e invece d” Aglio,
sola Cipolla, e ogni restanie fale come alla
Ricetta dei Pisclli alla casereccia.

Di questi Piselli potete guaraire I' Agnello
al Tegame facendoli. insaporire nella Salsa del-
I’ Agnello, cosi polete guarnire Piccioni, Pol-
lastri, carne di Vitella, di Bove, ¢ tutto quello
che vi piace, potete far frittale, e guarnire
Zuppe; ¢ di quelli alla casereccia polele guar-
nire Tonno [resco, Anguille, Acciughe, Tinche,
e qualunque pesce fresco che vi piaccia, tanto
di Mare, che di Padule, facendo sempre insa-
porire i Piselli mella respetliva Salsa che avrete
tanto di grasso, che di megro.

Spinaci in pit mods

Gli Spinaci lessali, e (ritati, potrete pre-
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starli in molte maniere, regolandovi dal wodo
di scrvire i Pisclli,

Carciofi Fritti.

Se sono fencri, serve pulirli dalle foglie
caltive, e tagliarli in terzo, infarinarli, dorarli
con Uovo, e friggerli, se puoi saranno duri li
scotterele prima d’ infarinarli; con i carciofi si
guarnisce molle vivande; si fanno separatamen-
te in umido condili a piacere del cuoco.

Carcioft ripieni alla Genovese.

Prendete dei Carciofi ‘teneri puliteli dalle
foglie cattive lasciandoli due dita di gambo, e
tagliateli propriamente dall’ altra parte, e poi
riempiteli della seguente farsa.

Abbiate della carue di Vitella, o di Polle-
ria gia colla, batietela nel Morlajo, unita a un
poco di Formaggio grasso, del Pane bagnato
con Brodo, ¢ spremunto (non avendo Cacio
grasso un poca di Ricotta) qualche Uovo, For-
maggio parmigiano gratlato, un poco di Sale,
¢ aromali a piacere, empite bene i vostri car-
ciofi garbeggiandoli che prendino la figura come
una pera infarinateli, dorateli, panateli, e frig-
geteli di bel colore, quando saranno frilli, por-
rele nel gambo per oguuno, una foglia con
gambo, o di Pre lo, o di Sedano, e servi-
tevene caldi , volendoli fare per giorno magro,
non li varierele che dalla carne, a polpa d
Pesce (anio fresco come salalo a vostro piacere.
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Carciofi alla Franeese,

Prendete dei Carciofi teneri sfogliateli, e
scoltateli con agro di Limone accid venghino
bianchi, e passateli dipoi in acqua fresca ; ta-
gliateli in 8, parti, ¢ ponendoli in una Cazze-
ruola con del Burro fresco, e prezzemolo beu
trito; sggiungendovi, Sale , Pepe , Noce mosea-
da, farina, ¢ un poco di Lalle che geticrete
a poco per volla perché si unisca bene, ¢ si
cerchi di staccarla eon mestolo dalla cazzeruo-
la, quando sara rappreso si levi dal fuoco vi
si aggiunga un poco Parmigiano grattato, e
si servono. .

Rape al Vecchio Sposo.

Prendete delle Rape tenere mondatelé come fos-
sero mele, tagliatele a dadini indi ponetele in una
Cazzeruola esponendola al fuoco d uw fornello,
e quando avranno gelialo (utta I umidila sco-
latele dalla medesima, ritornatele sopra al for-
nello meltendovi un poco di Bulirro, un idea
di Cannella dolla re(?ina in Solvere,e fate colo-
rire,, bagnale con Culi, ¢ dipoi con Cipro o
Malaga , o altro viuo pavigato, fate cuocere, ¢
quando volete servirg aspergetele del deilo vino,

Fricassé di Carote.

Abbiate delle Carote tenere, che pulirete a
forma ¢ arte lagliatele per il lumgo levandoli
la parte legnosa fatene pezzi piuttosio lunghi,
ahbiale una Cazzeruola dell’ acqua salala, e
quando bolle ponetevi le carate che farete bol-
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lire per dieci miouti, indi si passino all’ acqua
fresca, ¢ dopo scolate si ponghino in una Caze
zeraola con Butirro, Pepe, Sale, e Noce moscas
da in polvere, esponcndole ad un fanco gagliar-
do onde prendino sapore , agitandole coa un
mestolo vi si bulti un poca di farina, e si
ba%nino con acqua ﬁnchgosinno cotle ma non
disfatte, si sciolga due Torli d' uova con I'agro
di mezzo limone, e quando bolle vi si metla ;
si levi la cazzeruola dal fuoco "perché non
impazzi, e quando le servirele guarnirete il piatto
di Crostini frilti in butirro, 0 in Olio di lucca
a piacere.

Modo di cusinare i Tartufi all uso Lombardo.

Pulite con acqua tiepida | vostri Tartufi
‘adoprando una spazzolella dura, e dipoi asciu-
gateli, e con il suo aé)posilo coltello Llagliateli,
poneleli in una leglia distendendo a suoli tramez-
zati da Bulirro, Olio, Formaggio piacentino,
poco pepe, ¢ sale fateli grillare con foco
sollo, & sopra, e servitevene con agro di Limo-
pe, Oppure senza.

Cervello in  Salsa.
T Cervello lessato (per pulirlo regolateri come
ucllo descrillo nalle [ritture ) si pud servire con
galsa verde, e agro-dolce, con besciamella, che vi
unirete lorli &’ Uova, e agro di Limone.
Carne o Pesci alla Tartara.

Meseolale due rossi d' Uova con Bulirre
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squaglialo, unileci un Pollo intero, o in
ezzi, o allra carne di macello, di caccia, odi
esce, tutlo sia colto, -¢ rifreddo; spolverizzale
di pane graltalo,” aspergelelv di Butirro, ¢
fatcli prendere colgre al forno, o sulla Gra-
tella, e servildvene con quella Salsa, o Ragi
che crederele a proposilo, -
Arrostite di Acciughe.

Tagliate delle fette di midolla di Paue
fine alla larghezza d' un dito, € della grossezza
di mezzo dito, friggetele all’ Olio, ed aggiu-
statele in un Piatlo,

Meltetevi sopra una Salsa fatta con Olio
fine, Acelo, Pepe in polvere, Prezzemolo, e
Cipolla, il tutto ben tritato, ¢ coprile a mezzo
le vostro arrostite con delle mezze Acciughe dis-
salale, e senza lisca,

Boeuf alla Brese, ossia alla moda.

Prendele un pezzo di culatta di Manzo, e
disossalela, pouctela in un vaso di terra inver-
nirizto, dopo di averla ben baltuta copritela
con buon \?ino, ove la lascierete per orc 2%.
¢’ unga beae la Cazzeruola con Batirro, stratto,
o midollo, e senza sgocciolare vi si ponga la
carne, prendete dell’ erbe odorose, della Cipolla
ben trila con grasso di Presciutto, e ponelele
sopra alla carne; salate discretamentc, ¢ con-
dite con Cannella in polvere, metteteci mezzo
bicchiere di Vino, e un poco di brodo, coprile
con carta impastata accié non svapori, ¢ farcte
cuocere per ore 8. a leato fucco, ¢ facendola
cuocere in un vaso di terra, verra migliore ,
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non usamdo fuoco ardenle, che brucierebbe, e
non si cuoccrebbe, e avvertite di chiudere
ermeticamente il coperchio con earta impastula.

Vitella di Latte al Tonne.

Prendete del magro di eoscia di Vitella,
pulitela bene da qualungue pelletica; ¢ nervo
fatela bollire in acqua pura per 3. ore, ¢ Sale
un poco ardilo; indi levatela dal suo brodo,
e fatela raffreddare, poscia ripulitcla dalle pelii,
¢ nervi, di nuove asciugatela bene con panng;
tagliatela a fetle a guisa di Tomno, ponctela
in un vaso di lerra ben vernicialo, coprilcla
con Olio fine, che dopo sci giorni potrete ser--
virvenc per Tonno che pochi la cowosceranno
per Yitella; nell affettarla avverlile di tagliarla
a (raverso, condite con Olio, Pepe, ¢ Limene,
che ¢ buonissima, <

Cappone magro di Galera.

Prendete del Prezzemolo in foglie fini in
quantita, e per dargli odore prendete del Basi-
lico, punte di Cedro, Persia, Timo, polvere
di Regamo, uno spicchio &’ Aglio, tre Acciu-
ghe senza lisca, Zucchero, mezza oncia Cedra-
io candito in pezzi, pestale tutllo in un Mor-
zjo , melteteci due goccie d' Olio, slemperate
con Acelo forte, avveriendo, ehe venga dense
come una Mostarda. :

Dipoi si prenda del Biscolte, e si melta
in molle in acqua con un poco ¢”Acclo, si
sooli , e si ponga mel Piatlo, ¢ che il Biscotlo
sia bene asciullo con un papno; si wella sopra la
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Biscotto Acciughe salate ben pulite, € aperte,
Sermone in filelli, e che sia scoltato, felte di
Puttarga di levanle, come ancora vi si pud
mettere polpa di Pesce fresco ben pulilo dalle
lische, che sia gia lesso, fritto, e arrosto, come
avrete, e potrete amcora spandervi quaiche
Cappero, ¢ farne ancora piil sueli tramezzali
dal Biscotto dandoli bella figura come ha un
Budino, indi distendeleci sopra la Salsa gia
Ppreparata coprendo bene il tulto, guarnite coa
frulli di mare, cioé Gamberctti imbianchiti,
Ostriche , Capperi , ® grani di Mela grana ec.

Cappon magro di Galera in altro modo.

Preadele dei Biscotti di Majorca che bagne-
rete con vino di malaga, o vino bianco dolce,
e che sia buono indi accomadateli nel piatlo, ¢
tramezzate di fiiletti di qualungue salume dissa-
lato, di pesce lesso, e formatone come wuma
cupola con aver tutto prima condilo con poto
aceto , olio, ed un idea di pepe, coprite bene
tutto con salsa bianca di pinocchi, o di pistacchi,
Jormandoci sopra un bel lavoro con aliro pesce,
o salume, frutli in aceto, Olive dolci, Cavol fiore,
Fagioletti , o altre crbe colte, Gamberi, e altri
frutti di mare, granelli di Mele grane, ed altro,
sccondo quello ché vi dettera il vostro buon
guslo,

Potete invece di pesce, e salumi, fare il Cap-
pone con carne di Vitella, Polleria, e Uccellami.

Cous all Asciodé, o siano Colli alla Ciambella.

- Abbiate dei Colt di pollo freschi, ¢ vuotate-
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li dagli ossi, e riempiteli come appresso ; dei
Magoni ‘degli ossi dei Colli. ¢ coratelle fate un
buon Raga unendovi del Presciutto, Cipolla,
Erbe odorose, e Droghe ; quando sara collo
levate la carne, ¢ pestatcla minutamente unita
a. qualche . Prugnolo, o Tartufo, ponetela, in una
scodella, e unitevi qualche Uovo, formaggio
Parmigiano, Droghe, a piaccre, e Prezzemolo’
bianchito, ben trily, potete per crescere il far-
silo uniryi alla carne gia cotla ancora umna
midolla di pane inzappata nel brodu, ¢ che sia
bene spremula, indi empite i Colli leggermen-
te, logateli, @ voltateli come gli Asciodé - ossiano
eiambelle) fermateli con un piccolo spiedino ,
e fateli cuocere nel foudo del Ragd bagnan-
doli con Brodo, e quando siano colti passate
ger staccio la Salsa, e servileli con essa ‘levan-
oli gli spiedini,

Budino di Patate in diversi modsi.

Pestate Libbre una di Patate gia lcssate,
e pelate, unileci Once 3 di Bulirro fresco,
Oance 8. di Latte, o di Besciamella, o Once
6. ricolta buona, zucchero, e I’odore che
vorrele, unileci otto rossi di Ueva con i
bianchi sbattuti in fiocca; ponete la compo-
sizione io una stampa bene imburrata, e pa-
nata fate cuocere il Budino al forno, e ser-:
vitelo con Zucchero fine sopra,

Potete per variarlo unire nella composi-
zione Once 6, di panata fredda, ed allora ci
vuole pii Butirro, piit Uova ec. Come ancora
potete metlervi dei Pinocchi, Uva secca, Candilo
trito, o Zibibbo senza pinocchi, oppure pistacchi.
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Non batiendo i bianchi d" Hova in fiocca
polele cuocorlo a bagno-maria.

Galanting di Cappore.

Abbiate due buoni €apponi, che il pik
grosso disosscrete propriamente ; dell’ altro pren-
derete tutta la carne la farete:- in locchelti, €
unirete con carne di Vilella di Lalte ( battu--
ta nel Mortajo ) ‘con della Gelatina di
Zampe di Vitella, dei Pi: hi, Salsiccia, qualch
tocchetto di Presciutto gia collo, e bagnercte
con Vino di Bottiglia del migliore, e qualche
gocciola di Rosolio Gne, unirete bene tulta
questa Farsa, riempite it Cappone disossato ,
riunilelo di buona figura, involtatclo in tela,
e legatelo con spago bene sugito, indi fatclo
lessare nella Marmilla ; che'xi vorrd circa a
due ore, levaleto, fatelo stolare, e raffred-
dare; svollatelo dalla tela, e servitelo so-
pra ad un Tovagliolo bene acc dalo guar-
nito d’ Aspich, e foglie di Lauro Regio.

Baccelli teneri di Fave, ¢ Piselli.

Lavateli bene, ¢ levateli i fili come si
usa fare aiFagiolini in erba, situateli in una
Tortiera, 0 Tegame, unili a delle Cipolle, e
Garofani interi per poi levarli, uniteci un
wmanipolo di Lalluga ben (rita; meltetevi del
Sale, Pepe , Spezie, Butirro,.e Brodo, o acqua,
e fale cuocere in modo che la Salsa sia ristretta,
Ievato le Cipolle ¢ Garofani, condile con Noce
Moscada, e se avele sugo di carne, oppure
un Jegamento @’ Uova con Limone.
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Ravioli ignudi alla Fiorentina.

Abbiate delle Bictole tencre, che ben puli-
rele dai gambi, indi le lesserele, e passercte
nell’ acqua fresca, con un panno spremetele
bene dall'acqua, tagliate sottilmente, e poi met-
telele nel mortajo con Ricotta fine , Formaggio
Parmigiano grattato, qualche Uovo intero , Pe-
pe, Sale, Noce Moscada, qualche foglia di
Prezzemolo, Basilico, e Persia, gia lessate, e
minutamente Irinciate, unite tullo perfeltamente,
e poi formate i Ravioli, che invollerele in fa-
rina; abbiate in una Cazzeruola dell’ acqda
salata, e quando bolle gettateci dentro i Ravioli,
ma non in gran quantitd, quando verranno a
galla saranno colli, e con una Stumarola leva-
toli dall’ acqua senza romperli, scolateli beue,
poneteli in un Piatto, condite con Batirro (re-
sco, e abbondante Parmigiano, e serviteveue.

Pomidoro ripiens.

Pelate i Pomidoro con acqua bollente. spac-
categli nel wezzo, spremetegli, ¢ riempitegli
con qualunque Farsa, indorateli, e se vi pare
appanateli ancora; ungete una Teglia con ab-
bondante Butirro, e fate cuocere al Forno.

Si riempino ancora con Acciuga e Prez-
zemolo, Regamo, Formaggio rmigiano ,
midolla di Pane inzuppata nell’ acqua, Pepe e
Spezie ; avendone dei rifreddi, involtateli nella
Pastella, friggeteli, servendoli caldi. .

Tortiglié di Maccheroni alla Tedesca.
Abbiate una Cazzeruola o forma, beps
(1]
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imbutireata e panata, coprite il fondo, e
T interno con dei Maccheroni luughi, e les--
sali, ma con gran siwetria, indi versaleci wna
composizione di  Maccheroni come quelja alla
Napoletana con sugo freddo, e mescolala con
Ragu di Tariufi, Funghi, Animelle, Coratelle
di Polli, Uccelli, e uniteci aucora degli Uori
crudi, fale cuocere al Forno, e servile con un
buon Culi sopra ; si pud auncora variare I in-
fonacamento al di dentro dei Maccheroni, con
una Farsa alla chenef, ¢’ indora, e si appana,
e si cuoce come |’ altro.

Persiche alla Certosina.

Prendele delle Persiche burrone uon fanlo
mature , spaccatele , pelatele, agginstatele eol
buco alV insti in una Teglia di rame vnta di
Butirro, e spolverizzala di Zucchero fine, tagliate
in fettine altre quattro Persiche mondate; pone-
tele in una Cazzeruola con un pochino di Vino
bianco, e Zucchero, un poca di acqua, ed uno
slecchetlo di Cannella; fatele cuocere come una
Marmellata, e consumate tutlo il sugo, e fatela
raffreddare, e passate allo Stacgio; pestate nel
Mortajo tre vossi  Uova dare con un pezzetlo
di Bulirro fresco, abbiate del Pane cotto nel
Latte, freddo che sia stringetelo sul fuoco
con due rossi d'Uova, ponetele nel Mortajo pe-
state, ed aggiungete Je Persiche passate, con-
dite con Znechero fine, Cannella in polvere ,
mescolate bene, e legate con tre rossi d° Uova,
ed un bianco o pit, shattuti in fiocca, riempite
le Persiche, e spolverizzatele di Zucchero fine,
e sopra ad ogni mezza Persica melteteci un
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pezzelto di Butirro, fate cuocere ad un Forno
temperalo - di un bel colore d’ oro.

Polete ancora riempirle con mandorle pe-
state nel Mortajo, che due terzi dolci, ed un
tecrzo amare, Zucchero fine, e qualche rosso
d’ Uovo ; potete egualmente servirvi delie Mele
Panone, Appiole, e Pere Burrone.

Torta di Cieche alla Pisana

Si lavino le Cieche a molte acque, e si
ponghino a scolare, si abbia dell’ Aglio, e Salvia
{rilals minutamente, si ponghino in una Caz-
zeruola con metd Olio, e mela Butirro, si
faceino ben suffriggere stando attenli che I’ Aglio
non bruci, e si poaghino allora le Cieche con
Sale., e. Pepe, I'umido lo fanno da per se
slesse, e per asciugare lutto |’ umido, vi si
melle un poco di cacio in polvere, vi i unisca
aucora qualche Uovo sbattuto, ¢ bene unito, e
si ponghino in una Tortiera unia, ¢ con faoco
soito ¢ sopra, si fanno terminar di cuocere
avverlendo che il fuoco solto sia pochissimo ;
con Ia delta composizione si fanno delle eccel-
lenti Frittate.

Quaglie alla Reale.

Sventrate, e accomodate le Quaglie con le
Zampe sopra alle coscie, fiammeggiatele, met-
tetelc in una Cazzeruola con feite di Lardo
sollo ¢ sopra, e due felle di Presciulto, un
mazzetto 4’ erbe, un poco di Basilico, uu bic-
chiere di vino navigato, consumate per mela ,
altrettanto Brodo,, Sale, e Pepe sodo, coprile
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con un foglio di carta , fatele cuocere con fuvco
solto, ¢ sopra, allorché cotte scolatel
aggiustatele sopra un piatlo, ¢ servite con sopra
un Ragit di Animelle, Tartufi , Prugnoli , Co-
ratelline , o piccole Chenef che bagnerete col
fondo della coltura delle Quaglie.

Porchetto di Latte in Gatto.

Tagliate ]a testa, e i piedi ad un Porchet-
to di latte, disossatelo, prendete tutta la carne
che sta attaccata alla pelle senza romperla,
tagliatela in filetti , tagliate ancora in Gletti dei
Tartuf, tritate un poco di Lardone, e Pre-
scintio. Marinate il tutto con un poco d’' Olio,
Sale, Pepe, Prezzemolo, Cipolla, e Scalogno
trito, aggiustate la pelle io uoa Cazzeruola, met-
teteci dentro la composizione cucitels come una
borsa , copritela tutta al disolto di fetle di lar-
do, involtatela in un tovagliolv ; fatela cuocere
con brodo, mezza bottiglia di Sciampagna, o
altro Vino bianco bollente , un mazzetto d'Erbe
odorose, fette di Cipolla, e di Carote, uno
spicchio d’ Agtio, tre Garofani, uno stecco di
Cannella, una foglia & Alloro, e Sale; quando
sard colta levatela dal tovagliolo, scolatela bene
dal grasso, scucitelo, e servitelo con Salsa
all’ Italiana con sugo di Limone.

Plen Buden all’ Inglese.

Inzuppate libbre una di midolla di Pane
fine nel latte, e passatel taccio, iteci
8. Uova, e un idea di sale, e I’ odore cho vor-
rete , e once 8, Butirro fresco.
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Abbiale un (tovagliolo il quale unterete
bene di Buticro, e che spolierizzereie cou

a farina, p i la composizione , legatel.
e melielela dentro I" acqua che bolla con
pochissimo Sale; allorché¢ sara, ben ferma,
¢ colla, scolate il Badino, poneielo “net
piailo, e versaleci sopra una delle seguenti
Salse.

Acqua, Zucchere , un rosso d’ Uovo, fari-
na, Butirre, un idea di Sale, e Sugo di Limu-
ne { oppure) Latle, Zucchero, un rosso d'Uo-
vo Farina, e Bulirro (ovvero) Acqua, Sale,
Farina , e Butirro; qualunque delle delte tre
Salse , le dovele siringere a poco fuoco, come
una Crema.

Dentro queste Budino, vi polrele melicre
Candito trito, Zibibbo senza pipini, o Pinocehi,
o Uva passolina, frutli sciroppati, pistacchi, ¢
fiori d’ Aranci candili a secco,

Ramechen.

Fate bollire un bicchiere d’ acqua con un
pezzo di Bulirro, ed un pochino di Sale, indi
gellateci un pugno di Parmigiano grattato, e
subilo della farina quanlo ne pud baguare
I’ scqua , formatene una specic di pasta cle
sara cotta quando si slacchera dalla cazzeruola,
e ponendoci dell’ Uova ad uno per volla, hen
maneggiandola con il cucchiajo di legno, ¢ in-
fine circa una libbra di Formaggio Shrinze ,
tagliate in minutissiwi dadini , e duo Acciughe
s&lale passale per slaccio , € un poco di

pe.
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Formale i Ramechen, che siano piccoli,
¢ tondi, poneteli sopra lastre di ferro, spolve-
rizzateli di farina, e fateli cuocere di bet colore
?d oo forno lemperato , e servileli sortendy dal-
orpo.

Delle Rane, ossiano Ranocchi.

1 Ranocchi ossiano Rane pulite (come tro-
vercte segnato nel Capitolo delle Zuppe,) polete
passarle dentro una Cazzeruola sni fuoco, con
Olio, Batirro, Krbe fini, e Cipolle il tulto
ben trito, Sale, e Droghe; indi sbruffarle con
un pizzico di farina , poscia bagnarle ¢on un
poco di vino, ed un poco di sugo, fatele cuo-
cere a corta Salsa, e servitele se volete all’agro
di Limone ; dentro quesla Salsa si pud melte-
re dei Pinocchi, ¢ Mostacciolo di Napoli in
polvere, e se é cucinala con Butirro si pud
legare con torli d' Uova.

Presciuiti alla Maganese.

1 Prosciutti alla Majanese salati di poco,
si fnno lessare a mezza coltura , e prime che
sicro freddi 1i si levi la Cotenna, e quando sono
freddi si metlino allo spiede involli in pit carte
imbulirrate , ¢ fateli cuocere bagnaudoli con’
once 8, Spirito di vino caldo, e cascando mella
ghlolta ribagnate di nuovo finché sia colto di

el colore, lasciatelo raffreddare, e servitelo sopra
ad una salvietta, guaruito di Laaro regio, e
fiori se vi piace. N
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Presciutto  Giulebbato.

Si netti il Presciutto dal rancido, si levi
la cotenna ed il grasso, gli si faccia dare una
coltura con acqua per un ora, poi si asciughi
con panno bianco, si metta a molle con Acelo
caldo per ore 3. poi si asciughi, indi si ponga in
molle nel Latte per ore &, e il detio Latte sia
fresco , e si asciughi come sopra ; 8' abbia lesto
lo Zucchero purificato , si levi I’ osso _al pre-
sciutto si faccia bollire un’ ora dentro lo Zuc-
chero , e si cavi, si distenda nel pialto, e si
faccia bollire lo Zucchero con Scorza di Cedro
cruda tagliata a dadi, con sugo di Limone assai,
alcuni Garofani , e Cannella , quando avra bol-
lito abbastanza, si melta il gelo sopra il Pre-
sciutto , e servilevene freddo.

Chanef.

Fate della composizione della Farsa di
Chenef , che & descrilta nel Capitolo 1.
Imbautirrate leggermentie da una parte un
foglio di carta bianca da scrivere. Prendete con
un Cucchiajo d’argento una porzione della Farsa
di Chenef, e col coltelo fatela cadere sopra la
carta , indi con il coltello ato mell’ acqua
dategli una forma bislunga, e fatele tulle eguali.
Abbiate del Brodo al giusto di Sale,
quando bolle metteteci le Chenef con la carta,
che toccando il brodo la earta si distacchera,
¢ la leverete subilo ; fatele bollire finché diver-
ranno gonfie, e spugnose ; allora scolatele, e
le sopra ad un panno e servitele in una
mminga ; poncleci sopra una Salsa chiara di
sostanza , con agro di Limene.
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Se volete polete variarle unendoci, o Tar-
tufi , o Funghi, prima passati in una Cazze-
ruola con Bulirro , e allor che siano colli, ‘¢
freddi uaiteli alla pOSizi e doci i
Tartufi, o Fuaghi in allora vi porrete una
Salsa, o Culi di Vitella, ¢ Pomodoro.

Pollastry in diverse maniere.

1 Pollastri tanto ripieni di Salsa alla Che-
nef, o di Ragh, o senza riempire, piccali, o
senza , li potele far cuacere arrosto o in Bresa
alla Genovese, o in piccola Bresa ; glassarli, e
guarnirli con qualche Ragi, o con orlaggi a
piacere , e Piselli freschi, ma fauto che gli or-
laggi che i Pisclli siano prima cofti & parte.

Un eccellente ripieno per i Pollastei & il
seguente : Peslate dellc Mandorle dolci pelate,
ed unitele a detla midolla di pane inzupp
nel Latte ,, melteleci i fegati dei Pollastri triii
indi coundite il ripieno con Butirro, Erbe fini,
Sale , Droghe , e Uova.

Dopo rolti nella Bresa alla Genovese pren-
dete il fondo hen digrassato umilclo a dej rossi
d’ Uovi , ed uniteci i pollastri ripieni, o vuati,

li , fateli prendere colore al forno , ¢

_serviteli con sotto una Selsa a piacere,

Potele servire in Fricassé prima imbian-
chiti tagliandoli in pezzi per le congiuniure ,
senza tagliare le ossa, passateli in una cazze-
ruola con Butirro, Presciullo, Cipolle, e poche
Droghe , quando sara insaporilo , butlateci an
poca di farina , bagnale con Brodo, o Sugo,
digrassate la Salsa, e legate con rossi di Uova,
¢ sugo di Limone.
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Tn molle alire manicre polete servire
i pollastri, e per far_cio [vedeie I' Oche sal.
vatiche, ~

Dei Piccioni Reali, come dei Terrajola.

Li potrete egualmente cucinare, e servire
come i pollastri,

Dei Pwun in Salmi.

Fate una farsa di tutti i suoi interiori con
Lardo , Batirro , Prezzemolo, Sale, e un Uo-
vo, paco Pepe, fale cuocere in una delle Brese fat-
tacon fette di Vitella, fette di Lardone, Erbe
fisi , Butirro, poco Sale, e mezzo bicchiere di
Vino bianco , s¢ volele quando saranumo colli,
polele passare allo staccio la Salsa, e se vi
piace unirvi un puré di lenti, oppure di Tar-
tufi, o Funghi, o Cavoli, o Cardi, ossiano
Gobbi , avvertendo che queste guarnilure siano
di gia cotle a parte.

Pivieri Arrosto. "

Palite j Pivieri, sventrateli per la schiena '
facendoli un laglio per il lungo; riempiteli di
una Farsa di grallino , accomodateli come
I' arrosto tagliandoli la testa, fateli passare in
una Cazzeruola sopra al fuoco con un poco di
Butirro, indi infilateli in un piccolo spiede, in-
voltateli in fette di Lardone, e carta; legateli ad
uno spiede grande, fateli cuocere che sieno ben
sugosi , e servileli senza il Lardo, con sopra o
Salsa, o Ragua, a piacere.
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Pernici, o Starne alla Griglia.

Pelate, e sventrate le Pernici o Starue, che
siano giovani, accomodatele con le Zampe nel
corpo , riempitele col loro: Fegato trito, ‘Far-
tufi, Prognoli , Prezzemolo , Scalogno , eipol-
letta, uno spicchio &’ Aglio, il tutlo trito un
poeo di Lardone pestato, Bulirro, rossi d’Uova
crude, Sale, Pepe, Noce moscada , e Sugo di
Limone ; marinate con Olio, aitrettante erbe
trite come sopra, Sale, Basilico in polvere, e
Pepe ; poscia involtatele in carta con (utta la
marinata formatene le Papilliclle, riquadrate ,
e fatele cuocere per un’ ora e mezzo alle Gra-
teila ; quando saranno cotte , scarlalele , scola-
tele, e ponelele nel- piatto che dovete servire,
guarnile di Cipollette cotte al Brodo, mettete
tutte P erbe della papilliotta in un poco di Cali,
o Spagnola, digrassate , fate dare un bollore, ¢
g;rvilc con Sugo di Limone supra le Pernici, o

tarne,

Fagiani falsificati.

Prendete un Capponcello giovine non molto
grasso accomodategli Ja testa a guisa di Fagiano,
vootalo, e pulito che I’ avrete, poneteci ne! ven-
{re uno storno pelato, e pulito, fatelo cuocere
arrosto, piccato di Lardo involtato in carta unta,
quando sara cotto scartateln, digrassatelo, e levate
Jo storno che bulterete via, e servitelo natu-
ralmente ; vi aggiusterete una vera coda di
Fagiane che conserverete a questo effetto ; la
Salsa la potrete fave del suo fegato. oppure
altra a vosiro piacere potrele cuocerle ancora
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alla Brese, e con Saka a piacere, che lo ri-
troverele un perfetto Fagiano; in questo modo
sopra descrilto si servono i veri Fagiani.

Fagiano Arrosto.

Dopo ben pulito an bel Fagiano grasso, e caruu-
to, ricmpitelo con il suo fegalo trito, condilo con
Tartufi, Prugnoli, Scalogne, Prezzemolo, Cipolia,
uno spicchio d' Aglio, Lardone, e Basilico,
tutto bea trito, un lorlo 4’ Uove crudo, Sale,
Pepe, e noce Moscada ; cacitelo, accomodalelo
con le Zampe nei lali delle eosce spellate, e
spuntale le dita , fatelo rinvenire in una Caz-
zeruola con Butirro strulto sopra at fuoco, in-
di ascingatelo, piceateli tatto il petto di minu-~
to lardo, fatelo cuocere arrosto . involto in car~
ta unfa con Olio, o Burro, spolverizzalo con
un poro di Sale, quando sara quasi cotlo
scartatelo fategli prendere un bel colore, scuci-
telo, e servilelo con sotto una Salsa e un Ragi,
rilevato, come sarebbe, di Capperi, Olive, Tar-
tufi, Cipollette, Rape, Carole, Sedani, o
Salsa rossa all’ taliana , o una spagnola.

Lo Potete servire a qualunque salsa di
buon gusto,

Budino di Fagiano.

11 Budino di Fagiano si fa egualmente co~
me quello della Lepre. :

Beceaccia Arrosto.

Poncle allo spicde le Beccaccie ‘ben pulite
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e ben garbeggiate a forma d' arte, raccoglicte
i suoi interiori che cadcranno nella ghiotta ;
oppure prima di metterle allo spiede, slarnate-
le con maniera per non aprirle lanto; con i
suoi interiori si 2 dei crostini tenendo il me-
todo dei crostini falsificati di Beccaccia , al
Capitolo dei Crostini, che solo variano dalla
;nib za :ﬂ Castrato ai suoi interiori buttando via

uzzi.

Beccaccie in Salmi, . -

Tagliate le Beccaccie in pezzi che sfano
gﬂ cotte arrosto, e ponetele dentro ad una
alsa al Salmi, che troverete al Capitolo
detle Salse, e servirete con sugo ‘d’ arancia, e
con le teste divise per meta, ponendole al di
sopra e all' intorno, guarnitele dei suoi Cro-
stini di sopra descritti.

Beceaceie ripiene.
.Le servirete come I' Oche salvatiche
Delle Oche salvatiche in tutte le maniere,

Quando avrete perfeltamente pulito 'Oche
li taglierete testa, o collo, e accomodatele a
forma d” arte con ago, e spago, piccatela se
volele , ovvero senza ; le polele fare cunocere
allo spiede, o al forno oppure alla Genovese
dentro una Bresa, glassatele poscia, e servite
con quel Ragiu, o Salsa, e guarnizione che
vorrele.

Volendo servitle ripiene, vi descrivo qui
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appresso diverse composizioni, accid possiate
variare a piacere.

Disossate interamente I' Oche , oppure di-
sossate il solo petio; indi potete riempirle con
una delle seguenti composizioni, e cuocerle
come si ¢ deito di sopra.

— 1, Ripiene di una Farsa di Godivd, o di
Chencf, o diGrattino, e ancora se vorrele nel centro
potete porvi qualunque buon Raga colto, o crudo.

—_ Con Tartuli crudi in fette conditi
con Sale, Droghe, Butirro, erbe fini, lardo
rappalo, il l}»roprio Fegato dell’ Oche ben trito,
e qusiche Uovo.

~— 3. Con Salsiccia senza pelle, e qual-
che Cipolla cotta, Tartufi interi, o in fetie, ma
prima passato il tutto sul fuoco per un mo-
mento, con Butirro, Sale Droghe, e crbe fini.

— 4, -Con Marroni arrostiti, Salsiccia
senza pelle, Droghe,* Erbe fini, e Butirro;
avendo prima falto passare il tutto sul fuoco
dentro ad una Cazzeruola.

— 8. Si puole riempire di qualunque
Raga cottn, ¢ crude.

— 6. Di Salsiccia senza pelle, e qua-
Junque Cipolla cofta, ovvero di sola Salsiccia ,
oppure falc una composizione trita con TartuB,
Prugnoli, Sale, Droghe, Erbe fini, e il Fegato
dell’ Oca , quaiche Uovo, Lardo rappato, cd
un pugno di Parmigiano.

— 7. Di Maccheroni, o di Riso, come
Timballi di Riso, alla Genovese, e di Macche-
roni alla Napolelana,

— 8. Con uma ‘Farsa Chenef condita
con Parmigiano, candito in dadini, Cannclla,
Pinocchi, Spazzolina, € un cucchiajo di Zucchero,

— 9. Come la Lepre agro-dolce. 11
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Gnocchi alla Veneziana allo Zucchero.

Fate bollire del Lalte con Batirro, e Sale,
indi poneteci oncie 3. di Semolino, e oncie 1.
farina , e formate una pasta ben tenera ma-
neggicvole, e ben colta, e la porrelec sopra
alla Tavola, allorché sara fredda, lagliaiclaa
moslaccioletli , e fateli lessare in acqua salala,
e poi levateli con la Stumarola, scolateli bene,
e serviteli con Bulirro, Formaggio Parmigiano,
Zacchero, ¢ Cannella se volete; se dopo raf
freddata la pasta si vorrete unire qualche Uovo,
resta in vostro arbitrio.

Marangone alle Ma

Tnzuppale dei Biscotti di Majorca, o Pan
di Spagna, o fette di Paue fine abbrustate in
vinn Forestiero, o Rosolio, accomodatelo a pii
suoli nel piatio, (ramezzato se vi piace con
filetti di Mandorle dolci, pistacchi, e candito;
intonacate con Glassa Reale, e fale asclugare
al Forno leggerissimo, e servite; se volele
variarlo, potete invece di Vino, e Rosolio, ser-
virvi di Crema, o Marmellata di fratti,

Bugdino di Lepre.

Prendele una Lepre, o delle coscie di Le-
proltino, del quale levercte i filetti, tagliate i
weryi, e le pelli, pestate questa carne nel Mor-
tajo, unitevi il Fegaloeal quale avrele tolto il
fiele, e passate allo Staccio; raccogliete il tuito
e pesale: unitevi. altrettanta panata ben pro-
sciugata, che sia stata cotta col brodo, o sugo
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pesiate il (ulto -insieme nel Mortsjo, aggiun-.
gete allrettanto Bulirro quanto peso avele della
carne, ciod a dire se la carne di Lepre & una
libbra, una libbra di panata, e una libbra di
Batirro,. e aggiungeleci il sangue della Le|
Condite il vosiro ripienc di Sale, di Spezie {inij,
e un poco di Moscado; lagliale delle erbe fini,
e passalele al Butirro denire ad una Cazzeruola,
metlele (re o qualtro torli d’ Uova I uno dopo
¥ allro, e (erctinatela con dei bianchi ¢’ Uova

tali, e lateli leggermente; fate il sag-
gio per sentire se & di buon sapore.

Aspergele la vosira Tavola con un poca
di favina, mettete il vostro ripieno sopra ,
e rotolatelo nella farina, posatelo sopra ad un
Coperchio che voi avrele, aspergenduci un poca
di farina, fatclo bollire in mollo brodo dentro
a un Vovagliolo; dopo ritiratelo, e lascialelo
raffreddare, indi glassatelo di Butirro, panatelo
con Pan graltato fine, e ponelelo sopra a una
Gratella, 0 Forno da campagna ; potete porlo
sncora in una forma bardata di Butirro, e
Pan gratlato, e cuocerlo al Fornu.

Mele alla Tedesca.

Si prenda delle Mele rose grosse, si mon-
dino, e con canna di lalta si levi il torsolo, e
pongansi a cuocere in Vino bianco, acqua, Zuc-
chero, Cannella soda, ed una scorza di Limo-
ne di giardino, 8'accomodine dentro adun piatto,
e intantoché si freddano si faccia la segueate
Crema.

Si prenda & torli d'Uova, once 2. Zuc-
chero, flor di faring, e uno stecco di Cannella
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buona, unendo in una Cazzeruola lutto insieme,
vi si aggiunga del Latte ad un poco per volta
perché si spenga bene la farina, rongasl sopra
un fornello bene acceso, facendo la Crema con
westola di legno, perché non si attacchi, noa
si lasci di lavorarla finché non sia densa , che
cominci a bollire, e che perda I’ odore di fari-
na, si levi la Cannella, si versi sopra alle Mele,
si getti sopra un poco di Zucchero, si ponghiuo
in Forno per un quarto d’ ora, e si servino,

Dei Pastices in generale, caldi e freddi.

La miglior pasta, & la Brisé¢, ma si pos-
sono fare di pasta frolla, come ancora di pasta
mezza frolla, si riempiono di Maccheroni, come
di Tortellini alla Bolognese, di Gnocchi alla
Veneziana unendovi un Raga di buon gasto;
si riempiano di carne grossa, di quulungue pol-
leria, di uccellami; tutto questo si pud usare
intero, come in.tocchi, ma tulto deve essere
prima cotlo, e ben condito, e vi si deve unire
dei buon Raga d’ Animelle, di schienali, di
Coratelline , Creste , Granelli, e Culi. — 1 Pa-
sticci freddi si formano nello stesso modo alla
riserva, che non vi si mette Culi, e nel tempo
che va cuocendosi potete per il camminetio
introdurvi un poco di Vino di boltiglia. [ Pa-
sticci freddi vaono serviti sopra ad un piatto
con sotto un tovagliolo : la guarnitura esterna
i fa di proprio gusto, e poi si dora con Uovo
shattuto.
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GAPITOLO VI.

————

Dei piati Rifreddi di ogni genere.

Descriverb con brevita futte le maniere
di apprestare qualunque rifreddo, che prende-
rele gorma da questi per variarli a piacere.

Qualunque Pollo, o Uccello tanto ripieno
che vuoto collo in Bresa, Arrosto, intero,
o in tocchi potete servirlo vifreddo , ponendolo
sopra ad un tovagliolo piegato elegantemente
guarnito di Lauro regio, e sopra dell’ Aspich
gelato ; qualunque testa di Majale, di Vitella
tanto intere che in tocchi, disossate oppure natu-
rali, come ripiene , si servono nello stesso modo,
ovvero si serve il rifreddo naturalmente, e solo
coperto con una campana di cartone, o di lat-
ta intonacata al di fuori con Butirro, e arra-
bescata con erbe di diversi colori, e con sopra
qualche statuetta di Butirro. .

Si servono ancora i rifreddi dentro un
bordv di Butirro ben decorato, e con sopra
un bell’ Aspich gelato, e sminuzzata.

Tanto la Vitella , it Manzo, la grossa cac-
cia gia colta in bresa, o arrosto, come la
lombata ossia Arista di Majale; i Presciutti
serviteli rifreddi con I istesso ordine della gia
detta Polleria. . .

Si servono ancora i J;iceoli Ueccelli, ale,
coscie di polleria, Salml & ogni animale dome-
stico, ¢ salratieo, i Ragh, i Tartufi, ¢i
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filetti di carne, Animelle, Glelli, e coratelle gii
futto cotto, e rifreddo unitameate ad un Aspich
tanto nelle cassettine , che wnei bordi di Pa-
ne. Tuito questo potete servire nelle forme,
ponendovi due dita di Aspich forte, e sopra
pouneteci quell’ uccello, o pollo, 0 altro a vostro
piacere; — versateci sopra, e all'intorno il
resto dell’ Aspich, e fate gelare; immergete
la stampa per un istante oell’acqua bollente,
c?:&tﬁmm bel Mosaico , ? selt-ivite mvme(il
gi i rifreddi, o nei piatti sopra a
un poco &’ Aspich gme nel p?atto.



127
CAPITOLO VIL

Dei lavori da farsi con il Latte, e Creme
diverse,

———

Spume di Latte di ogni sorte.

Abhiate della panna di Latte, oppure
capo di latte, che allungherete secondo che
bisognera con Latte crudo, e ben fresco, indi
uniteci dello Zucchero fine in polvere, l'odore,
e colore che vorrete, passate per staccio den-
tro una ferrina, e sbatlete cun bacchette, oppu-
re frullate con un frullo da cioccolata; andate
& mano, a mano levando la spuma con la
cucchiaja bucala , e fatela beue scolare sopra
uno staccio ; indi servitela sopra una salviella
con Cialdoni o paste Sfoglie all'intorno.

La spuma di cioccolata si fa con gratlare
della cioccolata nel latte. Quella di Caffé, si
fa con mettere del Caffé ben carico, e chia-
1o cotiv mel Lalte,

Le spume di Latte si servono dentro qua-
lunque Vol-o-vaut di pasta Sfoglia, di pan di
Spagna, di pasta, di Mandorle ec.

Bianco mangiare

Abbiate once 3. di Mandorle macinale che
porrete in fusione deatro una fogletta di latte,
ossianv once 16. che sia tiepido con Zuc-
thero a proporzione, e I odore, che vor-
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rele, indi passate per panne, ed unileci dellx
colla di pesce preparata come quella delle gelatic
ne, versate dentro nelle forme di rame, fale
gelare sopra la neve, e servite il bianco
mangiare sopra un tovagliolo ben piegato.

Nei giorni di magro invece di latte, vl
servirete di un latte denso di mandorle ; con
i pistacchi, e con Nocchie macinate, si fanoo
ancora i bianchi mangiare nel modo come so-
pra ; si possono fare con qualunque odore come
ancora di Caffé, e Cioccolata, che tanto per
1’ odore , che per il sapore vi potrete regolare
come le creme ; quando volete levare il bianco
mangiare dalle forme, mmergetele per un mo-
mento nell’ acqua bollente , e subito rovesciarle
sopra ad un fovagliolo ben picgato, che sari
sopra ad un piatto.

Ricottina alle Mastrich.

Stemperate una Ricotta con Latte, Zucchero,
e I’ odore che vorrete, e poi passarla per stac-
cio, che sia di giusta consistenza, poneleci un
poco di quaglio, fatela accagliare dentro ad
una scodella sulle ceneri tiepide ,, & servitela
ben scolata con Zucchero fing sgpra.

Ricottine alls Spiclman,

. Stemperate una Ricotta con Latte, Zucchero,
e Fodor che vorrete, ed un poca di Crema di Cioc-
colata, poneteci un tantino di quaglio e finitela
come la*Ricottina alla Mastrich.

Ricotta alla Patrizia.
Preadete della Ricotta Romaua fresca, con-

¢
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ditela con Zucchero, e Acqua di fior d’Aran-
cio, e Latte [fresco; unitelo bene mischiandola ,
e dipoi passalela alla stamigna, ponetela in un
piatlo, e servitevene spolverizzata di Zucchero,
¢ potcte ancora servirvene passata per siringa.

Latte di Mandorle alla Torinese.

Stemperate una libbra di Mandorle dolci
macinale con , che formi un denso latte;
conditelo con ro, e qualunqueodore, e pas-
sate perstaccio, ponetelo dentro ad unaCazzeruo-
la con pistacchi in fletti, Candito trito, e 8.
bianchi d’ Uova in fiocca, ponetelo sopra ad
un fuoco molto moderato, ¢ movele con un
cucchiajo di legno ; appena che sara denso, lo-
vatelo dal faoco, versatelo dentro una scodella,
e servitelo freddo. Potrete decorarlo con minu-
ti Confetti coloriti, spume di Cioccolata, Maren-
ghe, o altro di vostro gusto.

Crema di 'Latte.

Btemperate 8. rossi &’ Uova, e un bianco
con 8. cucchiajate di farina di Riso, o di Grano,
once 8. Zucchero, once 32 di Latte, poneteci
T'odore che vorrete, e fate stringere la Crema
dentro una Cazzeruola a fuoco moderato,
mescolando sempre con un cucchiajo di legno,
allorché sara ristretta al suo punto, @ che non
si senta pit farina, passatela per staccio,
mettetela nel piatto , servitela glassata’ di Zuc-
chero, e Pala rovente; volendola di Cioccolata
potete grattarvela prima di cuocerla, o cotta
eon acqus, o Lattc, che sia ben densa; il Caffé
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colto con Latie, o acqua sia di sostanza, ma
ben chiaro,

Crema Fovettes & ogni genere di Rosoli, ¢ frutti.

N.° 12. Torli & Uova, 6. Bicchierini 4’ Al-
chermes , appure altri Rosoli 0 Rum , 6. Bic-
chierini d’acqua, e facendola di Cafflé 12
biccbierini di buon Caffé, Oucie 3 Zucchero
fine, qualche tocchetto di Caunella ; Po-
nele tutto dentro in una cazzeruola , e
con unm cucchiajo di legno, andale (occando
il fondo, e movetela di continuo , state attento
quando comincia ad attaccarsi, o al cuc-
chiajo, o alla Cazzeruola, versatela in una
catinella, e quando é fredda stangheggiandola
sempre per un verso, fatela montare, e ser-
vitela a vostro piacere avendo gia levalo la
Cannella,

Se avrete delle fette di biscotto di Majorca
bagnatelo con limonata, che abbia un poco di
Rum, colate il Biscotto dalla limonata, e ponete.
lo ne! piatto, e versateci sopra la Crema.

Crema Veluté di Coffe.

Fate bollire per mezzo quarto &' ora lib.
bre 2. di Latte con Zucchero in pane a pro-
porzione , abbrustolite intauto un buon pugno
di Caflé, quando sard abbrustolito, gettatelo
nel Latte hollente, e coprite la Cazzeruola,
sllorché sara freddo passatelo per un tovagliol
prima bagnato, e poi spremuto, geitale via
il Caffé ; con ftre o quallro Gige, mpassate il
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Latte per la Salvieita quatiro volte sempre con
i Gigé, e finalmente turcetela leggermente ,
indi riempite i vasetti, o chicchere, ponete le
medesime in una Teglia con due dita d’ acqua
bollente, coprite con coperchio di ferro, pone-
teci sopra del fuoco, dopo 8. minutl sard rap-
presa la crema, levate le chicchere pulitele, la-
sciatele raffreddarc, e servite. Con questa dose
si fara otto chicchere.

Crema di Cioccolata bianca,

Si appresta come la precedente con la dif-
ferenza che farete bollire uan quarto ¢’ ora
con il Latte, uno steeco di buona Caonella, e
un pezzello di Vainiglia, indi gelterete dentro
il Caccao non tanto abbrostolito, coprite la
Cazzeruola , e finite come I’ altra.

— Alla Cannella. — Alla Vainiglia. — Al
Cedrato,— All’ Arancia.— DiCioccolata naturale.
—Si usa egualmente volendo diacciare le suddette
Creme, invece di Gigé, tre, 0 quatiro anelli di
colla di pesce, preparala come per le Gelatine.

Formaggio alla Prussiana.
Prendete libbre 3. e once 9. fior di Latte,
fategli fare bene la schiuma come una fiecca
ben consistente, poi unitevi once 4. Zucchero
fine, once 1. acqua, ed 1f8. di Cannella fine;
metlete {ulto nella forma poi fate diacciare.
Presira per fare accagliare il Latte.

Prendete un Gaglio di Vitalla di Lalle, o
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Capretto, bucatelo, e conservate il Lalte che
sorte ; lavate Ja vescichetta, scolatela, e rimet-
tete il latte gia levato con un pizzico di Sale,
legato I’ apertura con spago; mettetela dentro
in’ un vaso di terra vernicialo con once
16. spirito di Vino, e once 6. d’ acqua; tene-
telo in questa infusione per un mese, (enen-
dolo in luogo fresco, e che sia turato erme-
ticamente il"vaso ; dopo tal tempo lo filtrercte
per carta, e lpormlo in bottiglia, ben turata on-
do conservarlo.

Una cucchiajata da caffd, serve per acca-
gliare once 32 di Latte.
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CAPITOLO VIIL

Delle diverse Gelatine,

————e

Preparazione della Colla di- Pesce.

Battele la Colla di Pesce con un martello,
e sfogliatela bene ; indi fatela ammollire nel-
I’ acqua Eer ore 6, e poi lavatela a pia acque,
fatela bollire con acqua, e quando sara sciolta
gassalela pit 'volte per panno lino bagnalo, €
en spremuto. .

Colla di’ Gigd di Pollastri, e sua spiegasione.

11 Gigé di Pollastri sono le pelli bianche
interne dei magoni {detle Cipolle) dei Pollastri, te
quali si levano con diligenza setiza punta carne,
si diseccano, e se ne serve all' occasione per le
creme, ed altro.

Colori che si possono dare alle Gelatine.

Questi colori essendo ben posti in opera
Kossono fare un effelto molto grato dentro un
iauco mangiare, e cosa simile, si pud lasciar-
ne nel gelo naturale, e altro imbiancandole
con mandorle pestate, e passale secondo il
consuelo ; per il giallo, si melte qualche rosso
d' uovo ; per il fior di Lino ua poca di Cocei- .
niglia; per il rosso, delle Bictole rosse; Rave o Gi-
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rasole di Portogallo ; per il Pavonazzo , del
Girasole, o pobere di violeito, e per il verde
del sugo di foglie di bietola ; che farete cuoce-
re, e consumare in un piatlo a fine di levar-
ne la cradita.

Modo di servire le Gelatine.

Si possono servire dentro bicchieri di Cri
stallo, dentro a dei Limoni, o Aranci freschi,
vuotati, e ben lavati: i quali dopo ben gelatisi
:_aglino in quarti, e la gelatina fa un bell’ el
elto. )

Si mischino ancora dentro una stampa pia
gelatine di diversi colori e sapori, facendo con-
gelare un suolo per volta prima di mellere

I’ altro.
Gelatine di Ponce.

Unite al di sopra un poco di Rum giammai-
ca; volendo Gelalina spiritosa invece di Rum,
poneleci qualche buon vino di Malaga, Cipro,
o Rosolio, e finite come le altre.

Gelating di piedi di Vitella.

Libbre 8. Zam(ra di Vitella, cioé dallulti-
ma coogiuntura andando a basso, si meltino
in acqua tiepida per un ora, e poisi meltino
in una marmitla con_ libbre 10. di acquo,

uando avrd alzato il hollore si lasci bollire a
_Eloco lento per ore 8, dopo detto tempo se ne
levi un poca in un piatto, e se si gela sara
falta, altrimenli non gelandosi si lasci bollire
dell’ altro , passatela per stamigns, indi chiari-



133
tela eon bianchi d Uova, e passatela com
panno lino pill volte finché sia ben chiara.

Gelatina di Frutta.

Spremete il Sugo del frulto che vorrete
come ( verbi grazia ) Fravole, Persiche Melo-
ne , Ribes, Granati ec. Si passi. per tela finché
il sugo sia chiaro con un poca d'acqna, se il frut-
10 non fosse mollo suguso, si Wunisca
Zuochero chiavito 8 — Lisa — uniteci Fodore
che vorvete , ¢ un.poca di acqua ; vi si unisca
la colla di pesce, che sia forte abbastanza; e finite
come le altre.

Gelatine di tutte le sorts di Agrumi.

Abbiate del sugo di Limoui freschi, che cosi
verra il sugo pit chisro il quale lo filtrerete
pitr volte; indi accomodatelo con acqua, e Zuc-
cherv chiarito a — Lisa — dategli I' odore
con gquelle buccie di quell’ agrume che vorrete,
o con il loro olio essenziale, ossia essenza,
unite alla colla di pesce, e filtrate.

Gelatina di Pesce.

Prendete del Pesce fresco, sia Luccio, Trota,
Reina, Tinca, o altro buon pesce grasso, che
potrele ancora promiscuarlo in diverse qualild,

Gellate via le teste e codo, e gli interiori,
tagliate il rvesto in pezzi, e Javatelo in pin
acque in modo che non vi resli sangue, po-
tendo adoprare all’ wllima lavalura scqua tie-
pida , ponetolo dentro ad uma Cazzeruola, o
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Marmitta , e per ogni libbra di pesce, ponetevi
oncie 16. acqua con altreltanto vino bianco ;'
mellete la cazzeruola, o marmilta al fuoco,
schiumate diligentemente , pei aggiungetevi un
lpoca di colla di pesce, e un’ ombra di Sale,
ate sempre bollire Galantoché sia censumato
_ abbastanza,, provandolo, in un cucchiajo raf-
freddandolo , e se si rappiflia, colatelo con un
panno , spremete ancora il pesce, dipoi digras-
satelo, conditelo con dello Zucchero fine, con-
nella, e chiara d' Uova in fiocca, il sugo di
ua Limone , e finile come quella di carne.
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€APITOLO IX. '

Belle diverse qualité di Crostini.

————

Crostini al Butirro.

Fale dei crostini di pane ben garbeggiati,
stendeteci  del Butirro fresco. silualeci sopra
dei filetti di Acciughe salale, e beu pulite,
oppure dei filetti di Caviale, o solo Bulirro.

Crostini falsificati di Beccaccia.

Abbiate della Milza di castrato, gli leve-
rete la pelle, e la ballerete con collello minu-
tamente, ponete in una Cazzeruola delia cipolla,
¢ scalogno tritato minutamente, con Olio, e
Bulirro , fate rosolar bene, e mellcteci Pepe,
Spezie, e poco Sale, indi passateci una Accius
ga ben pulita, e senza lisca, e dipoi la milza;
fale tlutto ben cuocere, e bisognando bagnate
con brodo, e acqua, e formale una Salsa
a giusta consistenza; abbiate dei crostini di
pane frilti, meiteleci sopra la Salsa, e servi-
tevene "caldi ; avendo le Beccaccie, servilevi
dei suoi interiori invece di milza,

Crostini agro-dolci tanto di grasso, che di'magro,

Squagliate dello Zucchero senza acqua
sopra peco fuoco deptro uma €azzeruola, spol-
12*
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verizzate con un pizzico di farina, ¢ bagunate con
Aceto a sufficenza , uniteci del mostacciolo
pesto, Cannella, Noce moscada, Pinocchi, Uva
passolina, e Candito (rito, dopo pochi bollori,
metteteci il Presciutio, o altro salalo, tagliato
tulto molto Gine , e fate stringere a_poca Salsa,
goi stendele questa Salsa sopra i Croslini ab-
rustiati , servilevene caldi , o freddi.

Crostini d' Erbe in pits maniere.

Abbiate una Salsa di Spinaci , o altra erha
fredda , e molto densa ; uniteci qualche rosso
d'VUovo , e Parmigiano graliato, indi stendetela
sopra a delle fette di pane, indoratele, e frig-
gelele ; oppure dopo indorate , pulete panarle,
€ se uwon volete friggerle potete cuocerle in Te-

fia al Forno ; che ben sieno coadite di

utirro.
Crostini alla Banderick.

Abbrusliate delle mandorle che sieno ben
croccanti, indi passatele ben fine nel Mortajo,
con Zucchero, Cannella, ed un poca di Vaiui-
glin, sciogliete la composizione con dei ressi

" Yova , Ciuccolata, e un poco di Latte, pone-
te dentro una Cazzeruola, e fale cuocere a len-
to fuoco , movendola sempre con un Cucchiajo
di legno, e allorché sara densa ponelela sopra
le felline di pane tagliate in mostacciolelli, e
{eggermente abbrustiate ; quindi servilevene
freddi.

Crostini d* Acciughe, ¢ Caviale,

8i lavi £0. Acciughe bgn pulite dalle lische,
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si ponghino in un mortajo, con Prczzemolo
trito, e dei Capperi, si pesti bene uaito, met-
teleci un poco 4’ Oho, si passi per staccio, e
si ponga sopra ai crostini di pane abbrustiati,
e si servino con prezzemolo fresco, ¢ se volele,
polele servirvi del Caviale, iuvece di Acciughe.

Crostini di Prugnoli.

Prendasi dei Prugnoli di maremwa che
sieno freschi , e si pulischino dalla terra, si
lavino pia volle nell’ acqua fresca ; dopo aver-
li asciugali, si {rinci uno spicchio ¢’ Aglio, e del
Prezzemolo , ponendolo in una Cazzeruola, con
del Butirro, e Presciutto unilamente ai Prugno-
Ji, pounendoli ad un fuoco gagliardo, quando
rimaogano prosciugali , si bagnino con del
Broto sostanzioso, o Sugo, lasciandoli bollire
finché di nuovo si prosciughino, ¢ allora vi si
prema del Limone, facciansi dei crostini di
paune, si frigghino nel Lardo, o Bulirro, ¢ si
coprino della composizione , e si servino caldi.

Crostini d Indivia,

Si pulisca dei cesti d’ Indivia tagliandoli il
capo , e lessandoli, li farele cuoccre a wl(a
cottura ; 8i passino nell’ acqua fresca per un
quarto d'ora, si sgrondino, e si trilino minuta-
menle’, si ponga in una Cazzeruola ad un fuv-
co gagliardo con Bulirro, Sale, Pepe, ¢ Can«
nella in polvere, lasciandoli insaporire per un
quarlo d’ora, dopo vi si aggiunga del Parmi-
giano grallato abbondanlemente, e due lorli
d' Uova, e (ullv upilo assieme si Jasci raflreds
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dare ; facciansi tanti piccoli mostaccioli di midol-
la di pane ponendo sopra ad ogni uno di essi
una dose deila preparata indivia , quindi §' in-
voltino in Uovo shatiuto , dipui nel pan gralta-
to unito a del Parmigiane ; si frigghino uel
lardo , e si servino caldi, ¢ nei giorni magri si
frigghino in olio. .

Crostini alla Contadina,

Inzuppate i crostini di pane nel Latte,
indi copriteli di Parmigiano, o Sbrinz, o altro
formaggio in feitive soltili, inlingetele in Uova
shattule con un idea di Sale, e di Pepe, e
quindi poneteli in una teglia unta di Butirro,
spolverizzale sopra con Parmigiano graltato, ed
aspergete con molto Butirro, fate prendere
un bel colore al forno , e serviteli subito
caldi.

Crostini all’ Ermitage.

Stendete della Crema snella padella, o
della marmellata sopra le fette di pane inzup-
pate nel Laite, indoratele , fatcle friggere, e
servile con Zucchero sopra.

Crostini &’ Uova diversi.

Fate una Friltata con Presciutto a dadini,
.o senza, fatela in tocchelti come i crostivi di
pane , che avrele preparati inzuppati nel Late,
e pouciesi sopra la frittata con qualche cappe-
ro sc volele, infarinateli, dorateli con Ugva
shattute , friggeteli, e servilevene subito.
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Crostini alla Mammalucca.

Abbrusliate delle Mandorle dolei . indi pe-
statele bene con Zucchero, e ponetele deniro
ad una Cazzeruola con rossi d’ Uova, Cannella,
e I’ odore che vi piace, e fate cuocere per un
momenlo sopraa poco fuoco come una Crema ,
indi stendete questa cowposizione sopra’i cro-
stini di paue abbrusliato, e servileli fieddi.
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CAPITOLO X.

Dei modi di servire 4 Usva.

Uova alia Bonace.

’ ,Si affrittellino P Uova in Olio, o in Bu-
lirco, "dopo si ponghino sopra un panno , si
aseitighind, e si conlornino, indi si ponghino
gla un piaits cupo, e vi si gelli sopra la seguente

Isa. .

Salsa per le dette Uova.

- Si ponga in una Cazzeruola um tocce di
Butjrro, e si faccia colorire, indi vi si metla
Droghe a piacere con un poco di sale, si sprazzi
d aceto, e §i serva calda.+

Ueva alla Vezzosa.

Ungete i cappelletti con Bufirro, e nel
fondo formateci un fiore con Tarlufi, Presciutto,
Acciughe, fasli di Prezzemolo , Pislacchi, pello
di pollo, erbe intagliate, o altro.gia collo, e
rompete un Uovo per stampetta; fale cuocere
» bagno-maria, e servilevene cop sollo una
Salsa, 0 Raga di Piselli, o altro.di vostro genio.

Uova alla saporita.
Passate della cipolla trita dentro una caz-
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zeruola sul faoco con un pezzo di Batirro,
indi stemperaleci lic o qualtro Acciughe, e
~ponete questa Salsa nel piatto che dovete ser-
Virg ; rompeleci sopra quella quantita 4’ Uova
che vorrele ; condile con Sale , ¢ Pepe , fate
cum:cere con fuoco sollo e sopra, e servilevene
calde.

Uova al Sedalone.

Pestate degli Spinaci in un Mortajo, stem-
perateli con un poca &’ acqua, fate bollire, e
passale per Slaccio, rimeticte sut fuoco, e
quando bolle, cuoceteci dell’ Uova fresche affo-
gate, dovendo divenir verdi, indi scolatele bene,
raflilalele , e servilcvene con sollo un sugo
chiaro.

Uova alla Neve.

Fate bollire per un poco libbre 3. e onaic 4.
Lalte, con Panna, con una scorzella di limonc;
uno stecco di cannella, tre once di Zucchero
in pane, e un idea di sale; shallete i bianchi
di 8. Uova, in flocca. e ponete i torli a parte.
Levale la scorzetta del limone . e cannella dal
Latte, prendete con un cucchiajo una mzione
di bianchi sbaltuti, metlteteli nel Lalie bollente,
vollateli sollo e sopra , onde cuocino da tulle
le parti come Uova affogate, indi scolatele so-
pra ad uno slaccio con pialto sotto. Quando

: Gnile rilondate con il hiajo, aggia-
statele nel ‘;ziallo sopra I'una all'alra, e met-
tele i torli d' Uova nel latle, fate stringere. sopra
al fuoco senza bollire, indi passate per uno
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staccio rado, e servife sopra ai bianchi subite,
e ben calde. ’

Uova alla Sckewoloff.

Fate bollire per mezzo quarto d’ora on
bicchiere di Vino buono con Zucchero, s
I odore che volele, ed un grano di sale, indi
fatelo raffreddare , ed unileci 8. rossi &’ Uova,
con 3. bianchi bene sbattuti, e 8. cucchiajate
d’ acqua ; passale per slaccio, versate Ja com-
posizione dentro una Tortiera unta di Butirro
e falela cuocere con fuoco solto e sopra, ed
allora sara fredda; e ben ferma, friggetela
iolinta nella pasiella avendola prima tagliata a
vosiro genio, € servilevene con Zucchero svpra.

Uova in Surprise.

Tagliate degli Uovi duri in dadini , indi
poneleci denlro un poco di sugo di pomodero,
o di Vilella oppure d’ un poca di Besciamella,
_unileci un tocco di Butirro maneﬁgiato con la
farina, g condite con sale, e Droghe, fate strin-
gere las Composizione al fuoco, e quando 1a leve-

. verete uniteci del Parmigiano grattato, fatela
raffreddare, ¢ formaleci con essa le Surprise, e
indoratele, impanatele , e fatcle friggere di bel
colorc, e servitevene con Prezzemolo [ritto
all’ intorno.

Uova in Trippa.

Tassate della cipolla trita dentro nna caz-
zeruola sul fuoce , con un pezzo di Bulirro;
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fudi spruzzolateci un poca di farina, e ba-
gnate con Latte, condile con Sale, e Droghe;
e fate risiringere la Salsa al suo punto, e pone-
teci delle Frittate fatte al Bulirro, e tagliate a
guisa di trippa, fatela insaporire a faoco len-
to, e mel servirla condite con Parmigiano grat-
tato; poneteci in ‘questa Salsa invece di Frittiate
degli Uovi duri, taglialeli in quarto, e ser-
vitevene con crostini di pane frilio all’ intorno.

Tanto le Frittate .tagliate in filetti, o in
mostaccioletli, che gli Uovi dari in fetle, po-
tete servirli con qualunque Puré, Ragu, e

Uota al Pane.

Prendete once 3. di farina di Riso, once
3. di Zacchero in polvere, ed un Poco di Sale;
meltete il tutto in una Cazzeruola, sciogliete
con civca una libbra e mezzo di Latte, met-
tetelo 2l Fornello, e fatelo siringere ad uso del
Bianco manﬁilre , che si lrova nel Cap. VI
nei lavori di Lalte non (ralasciando mai di
slangheggiarlo, e quando sara per risiringersi,
poneteci qualtro Uova con raspalura di Limone,
¢he siano bene shattute, e piu once 3. Parmi-
giano graitato ; e ben ristrella che sara, fatela
raffreddare, e ponelela sopra a della farina
slesa sopra ad una Tavola, formate di della
composizione tante Uova, poi indoratele, e
panatele , e friggetele di bel colore, e servite-
tene con Prezzemolo , o Salvia fritta.

Frittate ripicne.
Si prepari quallro o cinque Frittate di due
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Tova per ciascheduna, si formi il ripieno di
Capperi , Pistacchi canditi triti, Uva passolina;
Pinocchi, Zucchero, Formaggio Parmigiano grat-
1ato, Cannella, Noce moscada, e pochissime Sale,
si pesti nel Mortajo il tulto, e ben unilto, si
stenda il ripieno diviso per ogni Fritlata ; indi
si versi nclla Padella dell’ Uova sbaltuie, e
appena che si accagliano , vi si ponga le Fril-
tale ripiene, e poi si getti altre Uova shattale
al di sopra, e cost resteranno serrate le Fril-
tate che non si conoscerd come sieno state ri-
picne , avendo atlenzione nel rivoltarle ; cosisi
possano riempire di polpa di Pesce cotto, Tar-
tufl, frotti di more di gualunque sorte ; e di
grasso, con animelle, filetti, polli, cora-
telle, creste, e altro a piacere, purchd sia roba
gia colta.

Per fare un Uovo di qualungue grossezza.

Prendasi tre o quatiro dozzine ¢' Uova 2
forma dell” Uovo che volele fare ; indi ‘si sepa-
rino i torli dalle chiare, si balta bene bene i
soli torli, e si empia una vescica procurando
di legarla in un modo che divenga tonda, dipoi
si faccia hollire in acqua, facendola indurire,
indi levata dal fuoco si levera dall’ acqua. si
tagliera la vescica , e si dera dalla_mede
sima con diligenza il torlo ; allora si sbattino
bene I chiare, ¢ si ponghino in un altra ve-
scica pia grande di Bue, e in mezzo ai bian-
chi s iofonderd il rosso gia cotto legando la
vescica un poco bislunga; si mella ancor qie-
sta al fuoco, e si fara bollire alla durerza
del Dbianco, avendo gia sospeso il rosso nel
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mezzo , con filo da levarsi ; quando sara duro
si levi dal (uoco ; si levi con diligenza la ve-
scica, che I’ Uovo maraviglioso sara falto. Per
formare poi il guscio, si pestano nel Mortajo
sotlilmenle come farina i gusci gia vuotali,
impastandoli con un poco del loro bianco, e
poi con J llo si_distendono sopra, esp
it detto Uovo al Sole, o ad un fuoco lento,
oppure §' infonda i delti gusci in aceto forte ,
i quali ammollendoli come un unguento si di-
slenderanno come sopra ; indi si begaerd con
acqua fresca, e fatelo seccare che restera un
Uovo naturalissimo, .

Modo galante di cervire nelle Tavole le Uova
sode, che servono per guarnire I Insalata.

Prendete le sole chiare, oppure i soli torhi,
purché ognuno sia diviso, e falo passare per
sliumarola, e con questi due colori divisi, sapen-
doli unire, potele fare dei pialli graziesi ehe
in Tavola fanno un bell’ effetto.
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CAPITOLO XI.

Delle diverse Salse tanto di Grasso.che di Magro,
cotte o crude.

—

Diverse Salse per Lessi, e rifreddi. Barba di
Cren graliata soltilmente, ¢ posta in aceto,

Sonapa ~ Mostarda — Peperovi — Co-
comerelli io acetlo — Carciofi in aceto — Funghi

all olio ec.
Salsa verde fredda.

Pestate del Prezzemolo con un’ idea d° aglio,
Zucchero , ¢d una midolla di Pane inzuppala
nell’ aceto , che sia di giusta consistenza, date
odore con cannella, passate per staccio, servileve-

ne fredda,
. Salsa fredda Remolada.

Pestate nel Mortajo 3. rossi d' Uova dure,
con olio, due Acciughe , un buon pizzicotto
d’ erhe fini, cioé Cipolla, udo spicchio d' Aglio,
Scalogna , Prezzemolo , Targone, Basilico, Per-
sia,, e Timo; stemperate con Aceto, o sugo
di Limone, Pe\ae, e Sale, al womento di ser-
virvenc sbatlelela bene accio venga densa, o
vussale sopra a quello che vorrete.

Petresemolata,

Aceto rosato , Pepe, ¢ Prezzemolo minu-
tamente tritato. i
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Salsa bianca per lesso di Carne, e Pesce.

Pelate delle mandorle dolci, pestatele_assai
con scorza di Cedrato, o di-"Limone grat-
1ato, indi si stemperi con acqua rosa uncn-
dovi midolla di panc inzuppata nell’ acqua,
e ben spremuta, Zucchero , e sugo di Limoue,

Salsa eguale volendola gialla, si aggiun-
gerd Zaflerano per darle il colore, e per va-
viarle il gusto, invece di sugo di Limone aceto,
ed invece dell’ acqua rusa , si soslituira acqua
di Cannella. .

Altra Salsa per ¢ detti lessi.

Prendete delle Acciughe , aglio , un poro
di peperone , e rossi-pestali, indi stemperati
in oliv, con sugo di limone, si serve cruda in
particolare per I inverno.

Salsa verde piccante.

Abbiate dell'acelosa in quantitd, che farete
lessare , unita a qualche poca di bictola , pas-
satela all’ acqua fresca, e spremetela dall’acqua,
prendete una Cazzeruola, metteteci del Butirro,
¢ cipolla ben trita che farete ben cuocere, con-
dita con Spezie, Pere , Sale , e mezza Acciu-
ga dissalata, se vi piace; tagliate minata-
mente le erbe, passatele nella Cazzeruola, fate
bene wa‘mrire » passate per stamigoa , e fale
stringere Ja Salsa , stendete uel pialto, e ser-
vitevene con Cotolette sopra.

Salsa appetitosa.
Pestate nel Mortajo due acciughe, due rossi
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& Uova dure ; olto foglie di Menta romana, ¢
del Basilico trito, un poco ¢’ olio, e aceto;
fate ben legare la Salsa, e servitevene.

Salsa al Froatignano.

Squagliate un pezzo di Butirro in una
Cazzeruola sul fuoce ; indi metteteci un poca
di farina, mezzo bicchiere d’acqua, ed uno
di Frontignano ; condite con un poco di Sale,
e noce moscada, fate stringare la Salsa, pas-
satela per staccio, e servilevene con sugo di
Limone ; non avendo Fronlignano vi potete
mettere Cipro , Malaga, o altro Vino dolce.

Salsa all’ Eroica.

Shaltete due rossi & Uova éon wn cuc-.
chiajo di Zucchero, un idca di Sale, e un poca
di noce moscada, un Dbicchiere @’ acqua , ed
un tocghetlo di Bulirro maneggiato con della
farina , fate stringere la Salsa dentro la Caz-
zeruola a fuoco lento , e servitevene con sugo
di Limone.

Salsa alla Genovese con cipolla cruda.

Prendete delle Accioghe, lavatele, e leva-
teli fa -lisca, ponetele in un piatto in buona
simetria, © poneleci sopra della cipolla ben
peslata ; peslale minutamente del prezzemolo,
e meltele sopra della cipolla guarnita di cap-
peri in aceto, condile con ollo, aceto, pepe, e
poco_sale,

+ Potete passare il (ullo in un Mortajo, e
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dipoi passare per staccio, e condire come I’ al-
tra , bene do insi con ¢ i

Salsa alla Genovese con aglio cotlo.

Prendete del)’ aglio bene schiacciato, prez-
zemolo, e basilico, falelo passare con olio alla
Cazzeruola , avvertendo che non bruci, condite
con spezie, e sate, indi metteteci sugo di pomo-
doro , secondo la quantila che vorcete di Salsa,
fale insapovire , e dipoi p per  staccio,
rimettetela sopra al fuoco, fate stringere a con-
sistenza , e servilevene calda.

Salsa alla Genovese con cipolla cotta.

Abbiate della cipolla tagliata minutamente,
che metterete in Cazzeruola con meta olio, e
meld Batirro, Droghe a piacere, e farete ben
cuocere bagnandola con Culi, o brodo, ¢ quan-
do sarad ben colta, vi putrete mellere dei Cap-
peri sotlilmente tagliati, fate un poco insaporire,
e melteleci sugo di pomodoro a forma della
Salsa che vorrete, e se vi piace vi metterele
ancora de! Prezzemold bianchito, e tagliato
minutamente, e servitevene calda, e fredda
come vi piace.

Salsa al Salmi.

Passate delle erbe fini in una Cazzeruola
sul fuoco, con Olio, o Burro, indi bagnate
con metd Vino rosso, e mela Cull; wniteci
qualche dadino di Pane fritto, un’ Acciuga,
ed un pezze di Prescuitlo ; condite con Sale ,
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es II)roghe, e [ate giustamente ristringere la

alsa.

Pestale le carcasse ed ossa di guel salva-
tico arroslilo che aveele , e che vorrete servire
in Salmi, slemperate il lulto con la Salsa,e
passate per io, fale dare senza bollire,
osservando che la Salsa sia ben legata, e poscia
servitevene con sugo di Arancia,

I} Vino pué essere andura bianco.

Salsa de poires @ ~ bon Dieu {in Francese)
Chepecchi (in Italiano),

_Prendete della conserva di dotli frutti che
la troverete segnata nel Cap. XIl. — Ponetela
it una salsiera, unilevi dell' aceto bianco, e
bens umita, servite per Lessi, . ¢ Avrosli tanto
di grasso che di magro.

Mastarda di .Canajolo.

Si prenda libbre 28, Uva canajolo, si sgra-
ni, e si levi tute le grane, che non fossero
buone , si ponga in vaso di rame, e si faccia
bollire per consumarsi un terzo avendola am-
mostata , indi si passi allo staccio, e si ponga
in vasi di lerra verniciali ; si prepari per ogui
Jibbra del resultate dell’ Uva, once una senapa
di Corlona della migliore, si ponga in um vaso
stagnalo, e si ponga con Vino nuovo, si copra
bene il dello vaso, e si tenga in luogo caldo
per ore 2&. poi si unisca al mosto con pit on-
ce una Spezie sopraffine ; si unisca il tullo con
spatola di legno, ¢ dopo ore 2%. si serva che
sara eccellente.
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Salsa per Pernici, Starne, ¢ Fagiani.

Prendete dell’ Acet>, scorza di Limone ben
trita, Zucrhero , midolla di Pave infusa nel-
I’ Aceto, coceole di Ginepro, abbondante Can-
nella in polvere, Garofani, e Noce Moscada ,
il tutto in polvere ben unilo, e passato per
staccio.

Salsa per la Razza , ¢ Muggine lesso.

Prendele della Cipolla discretamente, e ben
tritata che I’ avrele, la porrete in una Cazze-
ruola con Olio fine , Pepe , @ Sale, farele ben
colorire , indi vi porrete dei Capperi slati in
Aceto, e ‘Poi delle Acciughe a sufficenza facen-
dole ben disfare, bagnerete con conserva, o sugo di
Pomodoro, Aceto, e Olio a sufficenza , secondo
Ja dose del pasce che vorrete condire ; garbeg-
gierete il pesce nel Pialio, e ponendovi sopra la
deila Salsa, servilela calda, o fredda a piacere.

Salsa bia}wa alla Francese.

Si prenda 6. torli d’ Uova, o piv, o meno
» piacere, si ponghino in una catinella, e si
squaglino girando sempre il mestolo per una
parie, e lasciandoli cascare ogni tanio un poco
¢ Olio fine, e agro di Limone, che si monterd
come una Crema; si serva in Salsicra, che &
un eccellente Salsa per lessi, e arrosti di pesce.

Salsa alla Spagnola

Ponete in una Cazzeruola dei dadini di
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Vitella , e di Presciullo, qualche Scalogwo in-
tiero , uno spicchio d’ Aglio, due Garofani, ¢
un poco @ olio.- Passate sopra al fuoco, quando
principiera a rosvlare, aggiungetevi mezzo bic.
chiere di Vino navigato, fatelo consumare di
nuovo , e bagnate con culi di Vitella, o brodo
secondo la quantita che avrete bisogno, fate
bollire dolcemente un quarto & ora, digrassate,

ssale allo slaccio, e servite con sugo di

imone.
Salsa al Cuki di Rape.

Tagliate le Rape come piccole nooi, fatele
friggere nello struito vergine di bel coloce
d’oro, scolatele, e ponetele a cuocere con
brodo colorito , e un pezzo di Presciutto.

Quando saranno colte, e il brodo consu-
malo, scolatele, e p le allo io; aggiua-
gelesi un poco di sugo ben fatlo, Sale, e Pepe; (ate
bollire dolcemente, e consumare al suo punto; al
momento di servirsene , metteteci un poca di
mostarda, e qualche goceia d'acelo.

Sailsa alla Cakiina per porre sotio § Presciulti
cotti.

Prendete della Lattuga sfogliatela dalle fo-
glie cattive, lavatela, e lessatela, quasi a cotiu-
ra, spremetela , e (rinciatela grossamente ,
ponelela in una Cazzeruola con un tocco di
Butirro , panua passata allo staccio , Culi, Sale,
Pepe , e Noce moscada , fale bollive per
mezz' ora a fuoco lento, e consumare al suo
punto, e servile solto carne salata, 0 presciuito
eolto,
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Salsa all’ Avaro,

Prendete Cipolla, e Fcalogno frilate, bene,
metlele in una piccola cazzeruvla con meta
acqua , e mela acelo,-o sugo di agresto, sale,
pepe, ¢ fale bollire un poco, € nel servirla ag‘
giugelevi del prezzemolv ben trilo.

Salsa al povero Uomo.

Fate bollire un momento la metd di un
limone senza scorza, lagliate a fetle dentro a
del Consumé , o Brodo bianco di sostanza,
quanlo basti per una salsa, aggiungetevi
Cipolla ben trita, Sale, Pepe, e in servirla levate il
limone.

Salsa di Pinocchs alla Vergine.

Pestate nel mortsjo once 3. pinocchi bagnan-
doli con poca acqua , uniteci once uvna Zuc-
chero, un poca di Cannella, once 3. Laue,
mcorpomle il tutto, passate allo staccio, e vene
servirele per la Polleria, e carni fredde, come
ancora in salsicra.

Salsa di Pinocchi alla Certosina.

Pestate once 3. Pmocclu con poca acqua,
ep teli allo st poco sale,
poco pepe , e sciogliete on olio, e poco accto,
e servitevene per i rifreddi.

Salea chiamata Sapore,
Prendele uno spicchio d'aglio, due foglie di
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basilico, e pestate sottilmente nel mortajo,
unitect delle noci ben mondale, e ben lavale,
una midolla di pane fine inzuppala nel’acqus,
e ben spremuta, Sale discretamente, e ammor-
bidite con sugo d’ agresto, e I’ odore di Limo-
ne ; fate passare per staccio, e ponele in una
Salsiera.

. Se lo volete pit delicato , e gusluso varies
rete le Noci, in Mandorle dolci, o Pistacchi, e
P Agresto in sugo di limone,
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CAPITOLO XII.

Modo di censervare diversi Vegetabili, ed altro.

—

Modo di conservare i Fagioli.

Nel tempo che i fagioli in Vainiglia so-
no teneri, li si leva i fili, eEellandoli nell'acqua
quando bollono, li darete %. bollori, e fallo
questo si levano, e si lasciano raffreddare, di-
poi si situano in un vaso verniciato, e si co-
prono di Salamoja a prova d’ Uovo che si fa
nel seguenle modo ; quando il Sale & sciolle vi
si getta un Uovo fresco con guscio , se 1" uoio
restera a galla la salamoja, sara al suo punto,
altrimenti si aggiunga altro sale finché I uoso
resti a galla o oppure si [@ la salamoja nel se-
« guente modo. Once 64, Acqua, Once 32,
« Aceto, libbre una Sale; si fa scaldare per
e sciogliere il Sale, e si adopra fredda. v av-
veriendo che restino ben coperti, e di sopra
li si getia un pugno di Sale, quando poi nel-
¥ inverao si vuol servirsene si mellono nell'acqua
per una notle , e poi ponendoli in altra acqua
si fanno cuocere a perfezione, e cosl restano
dissalati, dipoi si frigghino alla padella, e infine
si condischino con salsa & aglio , finocchio
pesto, € aceto ; e fritti che saranno li trovere.
te geutilissimi,
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Modo di conservare § Carciofi.

Pulite i Carciofi , e dividete)i a piacere e
imbianchiteli in acqua salata, a porzione , e
che bolla ; alzato che sard tre, o quattro bol-
lori, levateli, ¢ passateli in acquas iresca cam-
biandola due volte, e poiicteli in un raso di
terra verniciato ; e versaleci” sopra la salamoia
(nel modo gia descritto nel processe dei Fagioli
in Vaniglia) che avrete gia preparata, e pone-
teci un poco di Aceto, ¢ poi Olio a suflicenza,
accié I’ aria non li guasti, serrate il vaso con
tela, e carta pecora, pomeleci sopra un peso
accié 1" aria non penetn.

Per fare i Carciof in aceto per  lassi.

Puliti che sono si dividono i medesimi in
pezzi a piacere, e si faccia lo slesso che ai
Funghi all' olio, e solo si varj la dose dell olio
che deve essere minore a quella dell’ acelo;
L’ acelo deve essere di pin di quello che si pone
nei Funghi all’ olio.

Per fare § Funghi all’ olio per i lessi.

Si prenda Funghi morecci, ossiano porcini
piccoli, si pulischino, e si faccino in piccoli
pezzelti, si mettino in una Cazzeruola con un
terzo d’ aceto , due terzi d acqua , un poco di
Sale, e Alloro, e si faccino cuocere nou tanfio;
dipoi si faccino asciugare; indi si metia in una
Cazzeruola olio, ed un bicchiere ¢ aceto, del
cannellone, garofani e pepe, il tutto acciaccato
si faccia bollire consumando un terzo ; poi si
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ponghino in un vaso assuolali con delle fogiie
d* Alloro fresco tramezzali, si bagai suolo per
suolo con deito umido; in fine che restiny co-
perti ; e se 1a dose dell’ olio fosse poca, vi si
ponga dell’ olio crudo.

Conserca di Pomodoro.

Prendete dei pomidoro ben faiti ¢ se &
possibile che non abbiano avuto acqua, ponc-
teli in una bigoncia e mostaleli come se fosse
uva, poi passateli per slaccio, e ponele il
sugo in un vaso vermicialo, pesate il sugo, e
per ogni Libbra meltele mezzo denaro ¢ acido
Zolforico , mescolate bene, e I’ acido lo farete
cadere a poco per volta nel tempo istesso che
mescolerete , indi ponete il liquido in fiaschi
turale con sughero e carla pecora, e couser-
vatela in canlina, che avrete in ogni stagione,
invece di conserva, pomudoro [resco, avvertendo
di porre nei Gaschi due dita d’ olio,

Olive indolcite alla Genovese.

Pigliate nel mese di ottobre dell’ Olive
> ben verdi, falele stare a molle per giorui
otlo nell’ acqua pura cambiandola ogni giorno,
dipoi acciaccatele ad una, ad una con un le-
» che non si rompa I’ osso, il che fatto,
evercte i noccioli, e di nuovo le rimellerete
in altra acqua , mulandola ogni giorno fintan-
toché non abbino perso I’ amarezza; allora fa-
te {a salamoja . ¢ melietele nel vaso von torsi
o gambi di finocchio, e conservatele per il
bisogno. - :
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Si possono ancora porre in ranno colate
fallo con ceuere, e calcina , e questo per un
gioimo; dipoi si pongono in acqua pura per
giorni 10. cambiandola ogni giorno; wdi si mel-
tonn nella salamoja a prova di Uovo, e seme
* di Finocchio, ma allora si lasciano le Olive intere,

Modo di fondere il Bulirro per conservarsi.

Prendete libbre 30. Bulirro, e metietelo
in una calderolio ben proprio con qualtro garo-
fani, due foglie,d" alloro , una cipolla ,
e del sale, fale cuocere a piccolo fuoco per

. ore § senza schiumarlo, finché sia ben chiaro,
poi ritiratelo dal fuoce lasciandolo riposarc per
un’ ora , indi lo schiumerele, e lo verserele in
vasi di terra la feceia del Bulirro restata in fondo
passatela per slamigna, e servitevene peril pritmo;
quando i vasi sono pieni, poitateli in cantina, e
quando sono freddi copriteli di carta, metten-
dovi sopra delle pielre , 0 maltoni, che si con-
serva molio lempo.

Conserva de poires a-bon Dieu (in Francese)
Chepecchi (in Iialiano ).

Questi sono frutti salvatici, che produce
una pianta Spinosa , clie viene usata per le sie-
pi. e produce un fiore assomigliante alle Rose;
sono maturi nella fine di Seltembre, o ai primi
d’lOltobrc , ed allora sono rossi come il Co-
rallo.

Allorquando siane ben maturi si raccol-
ghino, e si lavino con acqua fresca, indi si cuo-
ciuo in acqua, e poi ben golati dall’ acqua si
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passino per staccio; per ogni libbra di frutto
che si avra, cuucele a ¥iLo libbre una di Zac-
hero , nel qual si porra il detto frutto , e si
fard cuocere a giasta consislenza , e cesi sara
formata una censerva di buonissimo gusto per
riempire della Torte, e pasticeelti; fa un buo-
nissi eflelto dola alle carni salvatiche ,
e in particolare con il Cignale.

Modo di fare la Farina di Patate.

Mondate le patate tagliatele con coltello da
Tartufi , e stendetele sopra ad una stoja, e fa-
tele scccare al sole, coperfc con carta, moven-
dole di tempo in tempo, e quando saranno
ben secche pestatele mel mortajo, passatele per
velo, e conservalele per servirvene.

Se sara d' lnverno fatele seccare al forno
temperalo , ma sopra ad uua lastra di rame
stagnala , e coperie sempre cun carta.
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CAPITOLO XIIN.

Diverse qualita di Salumi tanto da cuocere cheda
tagliare che 3% fanno in lialia, ¢ la maniera di
condirli, & cucinarli.

———m—

Masza Fegati alla Romana.

Prendele detle Coratelle di Porco senza
fegato, si pestino mi si unischino-con
grasso di gola ben pestata per ogni libbra di
carne, mezz’ oncia Sale, Spezie, Pepc pesto, e
Garofani pesti a proporzione della quaniua, si
mescoli bene il -tullo 8 iusacchi in budeila da
salsiccia, si faccino asciugare, e si secvino alla
gratella.

Coleghini alluso di Romagna.

Cotenne libbre k. ben pulite — Carne ner-
vosa magra libbre 6. — Carinella fine denari 8.
— mezza Noce da, Pepe !
denari 8. — Spezie denari 6. — Sale once 3. e
denari 8. Si pestino minutamente le cotenne, 8
cosi la carne, si mescolino bene coun le droghe,
¢ sale ; indi si prenda delle budella di Majole.
ben pulite, e dopo insaccale s’ involtino in gan-
no, e dipoi si ponghino in stufa tanlo che le
budetia siano asciutte.
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Cercellato alf' uso di Milano.

Prendete libbre 12, grasso di Majale senza
punta carne ben battato ridoito come una Man-
teca; once 14. Formaggio Parmigiano grattalo,
= oncc una. Pepe pesto, once una Spezie,
— once 6. Sale, si mescoli (utto assieme,
s’ insacchi in budella benissimo pulite,

Alle hudella si da il colore con Zafferano
sciolto coll’ acqua.

Salami con aglio alla Fiorentina.

Prendete libbre 28. carne magra di Majale
che non sia sanguinosa, ben pesta si ponga in
un sacchetto, e si lasci in sorlpmsa per ore
12. almeno, si avverla d'inagliare la tavola
ove si pesta; dipoi si distenda per ben condirls,
e vl si‘ponga once una Pepe in grana, e che
sia huon peso, — once 9, Sale biunco, si
framischi dei pezzetli di grasso discretamente,
e si maneggi , 8 insacehi nelle budella di
manzo ; bisogna bene insaccarla, che reslan-
dosi dell aria anderebbe- a male , si ponghino
alla stufa acciod si asciughinoe le budella, si
conserri in stanza asciutlta, e che non vi balta

il Sole.
Salame di Cignale.

‘Pigliate libbre 12 polpa di coscia di Ci-
nale , lavatela bene in Vino bianco. melietela
in sorpressa , involtata in tela con peso sopra
accié mandi (uora I umido, prendete libbie 6.
grasso di Porco domestico , pestate tullo insie-
me , ¢ poi condirete in questa forma — Once



16%

1. Maslice pestata — Once 2. pepe intero — On-
ee 2. Canuella — Oncia mezza garofani pestati
nel mortajo, — e Once 5 emezzo Sale; incor-
porate il tulto bene spruzzando con Vimo,
indi meltete la composizione in vaso di terra
verniciato , per ore 12, e lo investirete in bu-
della ben pulite come si costuma per qualun-
que Salame. .

Salame di Pesce alla Certosing.

Prendele libbre 25, fra Luccio, ¢ Anguilla,
mela, ¢ metd, dei pit grossi che si
avere; si spacchi il Luccio, ¢ all'Anguilla levate
le lische di mezzo, coda, lesta, interiori, @
altro, si tagli la carne del Luccio dalla sua
pelle come sarebbe la carme del Porco, si fac-
cia lo stesso all’ Anguille , e si trnga separata
Ia carne del Luccio da quella dell” Auguilla.

Si prendd I' Anguilla, gettate via la testa,

¢ coda., si lagli‘a traverso dove finisce il ven-
tre, e dove assotliglia si lasci la parte di mez-
zo grossa , € le altre due laterali si serbino per
pestare, che la parte grossa servira per il finlo
grasso; si pesino laato la pura carne del Luccie
come dell’ Anguilla, avvertendo che I’ Anguilla
deve essere pin del Luccio esseado questa, quel-
ta che lega , e fa corpo; pestala che sia per
ogni libbra di carne pesta, once 6. di finti lar-
delli, i quali si devono (coere- separati -dalla
carne. .-
Si pesti Ja carne del Luccio come del-
FAnguilla separatamente, indi si mescolino insie-
dentro un catino. .

I Lardelli d’ Anguilla che deyono esscre la
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meta delle suddetie envrni si ponghino in aliro
catino.

Per ogni libbra di carne compreso i Lar-
delli oucia 1J2 Sale; per tingere poi la carne
pesta si pigliera 2/8 Conciniglia, e si porrd in
un piatto con libbre una acqua, Allume quan-
to una fava, e il sugo di un Limone, si fac-
cia bollire, finché cali il quarte, o il lerzo, vi
s’ immerga carla da scrivere per vedere se il
colore sia ben cliermisi; avvertendo: che non
sia tanlo cupo accid non venga la carne scura.

Raffreddata la tinta, e colata si voltera a
Rncq_ a poco sulla. carne pesta rimescolandola

ené con le mani, ¢ quatndo avra preso un hel

colore di carne si cesserd , e vi si mettera del
buon vino tauto nella carne gia colorita, che
nei Lardoni, Garofani 1J2. oncia in polere,
« 2, Noce masrade. » Once una Pepe ammacca-
to, e il tutto si mescoli con altenziowe dope
ore 12. ¢ uon prima; si uniranno i Lardoni ben
mescolandoli con la carae, e se ne formino Salami
entro hudella di Manzo, s' inveslino ben duri,
si passino alla stufa per asciugarli: i medesimi
si faranno cuccere in Acqua, e Vino.

Burischi alla Senese.

Si prenda del Lardone di Majale nella
schiena , si batta, e sia distrutto a mezza cot-
tura, si coli I'unlo, ma non si stringa; Un
sangue di Majale ben passato, e fale una pasta
non tanto liquida, e questa si f2 dentro un
vaso di rame stagnato, sopra al fnoco. Ogni
sangue — Once 4. Sale — Once 1f2. Pepe pe-
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ce 6. Ura
Si prenda smlﬁe di Majale ben purgale.

riempino moderatamente accié non scoppine, e
si faccino cuocere in acqua , quaudo bollano
si buchino sottilmente , che quando non bulte-
ranno piu umido saranno colle, o si vollino
spesso ; fredde che saranno si affeltano , e si
scaldano alla Padella, oppare si servono fredde.

Soprassata alla Toscana.

Si prenda ana (esla di_Majale ben pulita,
si faccia lessare alla coltura di poter lcmme le
ossa, si tagli in fileti piutlosto grossi, si
ghino in un vaso da potersi far riscaldare al
fuoco ; per ogni libbre 12. di carne, once sei
Sale, once 1f2 Spezie, once 1f2 I’e pesio,
once 1f2 Coriandoli in polvere, e Pnstaecln interi
a piacere.

8i volti bene accid la Carne incorpori le
suddetie droghe, si cerchi che non vi sia umi-
do, ¢ si ponga in sorpressa dentro un Cannone
di latta .ovale, oppure un saccheilo di tela ca-
napina , ed essenda bene strelta si carichi con
peso , e si serva a feile quando sara ben fredda.

Sus , specie di Coppa.

Pigliate delle orecchie, e piedidi Majale fateli
cuocere cowne la lesla, lasciate freddare, ¢ levateli
gli ossi. l'rendele una Cazzeruola con aceto for-

hero a do 1a
quannla delle carni ; Cannella in bastone , tre
© quatire Garofani , un pizzicotlo di l'epe, Sale,
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e due o tre fette di limone, quando & ben cot-
to passate per staccio, poneleci la carne taglia-
1a minulamente, e fate tulto bollire assieme
finché sia legata come una moslarda ; alzate
dal fuoco, sgrassate con cucchiajo, poueteci dei
Lardoni sotlili tramezzg, versate in scatole, Ja-
sciatele sroperle finché sieno ben rapprese
coprile con-carta, e coperchio, e servilele in
fette, questo si manterra quatiro o cinque mcsi.

Zambudelli alla Romagnola.

Si prenda dei ventricini di Majale ben purgati ,
e pulili si faccino scottare, e poi si passino in acqua
fresca si scolino bene dall'acqua, e si pestine mi-
nutamente, si prenda un lerzo di caroe di- Majale:
non tanlo- grassa , secondo il quantitative, che
saranno i ventricini gid pestati ; si pesti mina-
tamente , e si ponga il tulle in un vaso verni-
ciato, indi vi si ponga per ogni libbra circa 8.
denari di Sale, Pepe pesto , Spezie, e finoc-
chio forte in giusta quanlita, si bagni con un
bicchiere di- vino generoso, e si vol(i bene
tutto insieme avendo le mani bagnate con
sangue di Majale, e ¢id si fara per due giorni,
almeno due volte il giorno ; s’ insacchi in budel-
la da piccoli salami, si stufino per asciugare le
budella’, e sf conservivo in luogo asciullo, si
pongano in acqua fredda a caocere discreta-
menle , che reslino ben coperli dall’ acqua per-
¢hé nom scoppino, e si servono caidi.  °

Salsiccia da Minestra,

Pigliate libbre 6. grasso di Porco nella
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parte inlerna, che non sia vicino alla cofeuns,
né alla carne, involtate in panno di canapa, e
battete con matierello di legno, e lavatelo due
volie con acqua rosa, e acqua di cedro repli-
cando !’ invollatura, e baltitura ; pestatelo sut-
tilmente con la mannaja, ponetelo in un vaso
di terra verniciato con once 2. Cannclla in pol-
vere, once 1. Garofani in polvere, mezza oncia
Pepe pesto, e grani 3. di Ambra macinata con
Zucchero, aggiangendosi dentro libbre 1. d’arqua
di fior @’ aranci, e libbre 1. arqua di rose, ¢
volendn che faccia il sugo rosso vi si mseita
once 2. di Saadalo rosso, si mescoli tulto in-
sieme . si lasci posare per um giorno in deto
vaso ben coperto, si pigli delie budella da Sal-
siccia ben lavate , pulite , infuse well’ acqua
rosa , si riempino formandoue con delta com-
posizione delle Salsiccie lungbe 6. dita,

Queste Salsiccie si devono custodire in
lungo nd tonto freddo , né tanto caldo, ma
lemperato, e nel gran caldo in Iuogo fresco
pid che sia possibile ; quando la minestra, o
tupps sard alla sua collura, vi si ponga den-
fro una di queste Salsiceie, e quando sard gon-
fia. si trafori con coliello, che cosi ne uscita
un sugo che renderi soave la minestra o zup-
pa, e per i Pasticci fa il simile. :

Salsiccie di Fegato,

* 8i trili .grossamente libbre 2. 1j2. Fegato con
libbre 2. Lardo fresco tagliato in dadini, e si
condisca eon once 2. Sale, Droghe buone, indi
s investino in budella, e si faccino asciugaie
in stufa,
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Bondiole alf uso di Parma.

Prendete della carne di Porco, i due pezzi
che vi sono fra il Lardo, e la spalla, della
larghezza di un palmo e 12, o due, per for-
mare dize sole Bondiole, si condischino eon suf.
ficente sale mescolalo con nilro, molta Canuella,
Garolani spolverizzali, Noce moscada , o Pepe
in polvere, e tatto mescolato, strofinando i due
pezzi di carne ben bene , quindi per giorni 15,
si ponghino in un vaso di terra vernicialo,
spargendovi sopra le droghe non incorporate
nella carne ben calcandole ,- e sbruffatele con
1/4. di bicchiere di Viuno bianco, o nern, ed
¢ meglio se & Rosolio, dopo otto giorni si
rivoltano una sol volta accid meglio si assapo-
rino , vi si melta nel mezzo dei Garofani interi,
oppure qualche stecco di Cannella, o di Vanis
Flia . §' insacchino in budella larghe di Manzo,
latevi molte legature , e farle a piccola distan-
za, passatcle un poco in caldano, e conservatele
in luogo fresco piattosto umido.

Presciutti scotennati, disossati, ¢ vestiti,

Disosserete i Prescivili con diligenza, non
lasciando le carni lacerate dal colleilo, e levan-
do gli ossi leserete le cotenne (.che ve ne ser-
virete ad altro uso), e li porretc nel bagno
eguale come i Presciutli salati interi, quan-
do li leverete dal bagno, cercherele di ascin-
garli pia che sia possibile, )i rotolerete serran-
doli sirettamenlc, e-li vestirele delle budella di
Manzo salate, le laverele , accid di ben fasciare
i vostrl presciulti , li bucheretc, e li terrete in
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Iuogo arioso , ma che il sole non vi penelri,
per ben stagionarli; in questa furing i Presciut-
ti sono di maggiore cconomia, perché niento
st getta, e pia lacilmente si conservano.

Mortadella di Bologna.

Per fabbricare le Mortadelle ad uso di
Bologna , si prenda per esempio.

- Per libbre 25. magro fine ben pesto, occorrono
libbre 8. grasso in dadi taglialo, e questi si
devono mescolare nel magro dupo che il mede-
simo sia ben pesto.

Once 10. Sale , once 1/2 pepe in polvere ,
once 1j2 Pepe intero, il lutto mescolato nel sud-
detlo preporalivo,

Un capo ¢ aglio si pesti, e con un poco
di vino bianco in una tela di canapa si sprema
sopra alla suddetla carne pestata, si lorni con
le mani a mescolare, e cosi viene formato il
corpo delle Mortadelle; per insaccare il tutto, si
prenda o vessiche di bue, oppure budella da
salami grossi.

Coleghini, e ripieno dei Zamponi di Majale
T Callfuso & Modengr

Prendete libbre 16, e once 8. carne magra
muscolosa ben pulifa da) grasso , e etiche ,
€ non sanguinosa , libbre 8. e once 4. Cotenne
delle pii bianche ben digrassate dalla par-
te inferiore del corpo: le Cotenne pestate se-
paratamente mollo (rite , la carne pestata
ma con moderazione , che sia granellosa, si
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upisca assieme che formera libbre 28. in tal
quantita le seguenti droghe.

Pepe in polvere vnce una, Spezie sopraf-
fine once mezza.

U1 tutlo ben pesiato, e passato per velo, e
pit sale bianco soprafline once 9.

S’ incorpori le carni, e droghe, e sale ben
maneggiandole , i Coteghini s’ i hiso in
budella fresche di Majale, digrassale s’ involtine
in tela per 1/5 d'ora, indi si passino alla stufa
per ore 6. circa, per avere quesli salati alla
perfezione di quelli di Modena, & necessario
avere Je cotenne di majale pelate con I'acqua,
come si usa a Modena, ¢ nun col fuco come si
usa in Firenze.

Per fare la Salsicoia.

Si prenda libbre 15. spalla di majale, lib-
bre 8. magro pulilo di manze, libbre tre e
denari 16, Sale, denari 16. Pepe in poliere, @
denari 6. Spezie fini.

Si pesti prima assai miouto il manzo, indi
vi si unisca ‘il majale, e si pesti egnalmente,
e dipoi si condisca, e si rivolti assai, accié
si uunisca il tutto alle carui, si insacehi in bu-
della sottili, e si tenga in luogo aricso, ma
che non vi balta il sole.

Modo di far lo strutto che nell’ Inverno sta in luogo
del Butirro per fare le Paste Frolle.

Preadete del Grasso di Majale delle sugne,
pulitclo bene daila carue e pelletiche, triucia-
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telo minulamente, e lavatelo nell’ acqua fresea
ben confricandolo, e cio dovete fare replicate vol-
te , cambiando I' acqua fino a tanto che I'acqua
non sorta limpida come I’ avele messa; io
allora ponetelo a scolare dall’ acqua, e poi con
{nanno candido asciugatelo accid ge'li tutla
"acqua ; indi poaetelo in una Caldaja bea
taguata , ed esponelelo a ua limi fuoco,
che crescerete aliorquando se ne sari lique-
faits una porzione., e liquefatto che sia inte-
ramenle, passatelo per un panno lino facendolo
cidere nei suvi vasi di terra verniciati, e allorché
sara freddo ponetevi al di sopra qualche fo-
glia di alloro, copritelo con } snoi coper-
chi, e falto in questo modo si conserva per
;ndolto tempo , e dificilmente prende cattivi
ori. .

Modo di cuocere i Presciutii.

Puliteli dalla cenere, e so hanno la coten-
na-levalegliela perché si possino dissalare, tanlo
con la colenna che senza, teneteli in molle
nell’ acqua per tre giorni, e ogni 12. ore cam-
biatela per levarli il sale, inviluppateli in un
gmmu. e poneteli con metd acqua, e meld

ino, cipolle, e uu mazzello d’ erbe odorose,
e fateli cuovere sei ore a fuoco lentissimo ,
laseiateli raffreddare nella cottura, ritirateli
asciugaleli, syrassaleli, e panateli con paue
graltato mescolato con Pepe, e Prezzemolo,
fale rosolare il pane sotto un evperchio di fer-
ro infuocato , e serviteli (reddi.



173

Modo di cuocere Zamponi, e Coleghind
t Modena.

Se sono freschi si possono porre subito
nella pesciajola ad acqua fresca , e se saranno
secchi si porranoo la scra avanti a rimenire
nell’ acqua fresca; p doli al faoco d
bollire a fuoco lentissimo, e si avierla di non
farli mancare di acque dalla quale devono essere
coperti, perché restando scoperti scoppiano
sicuramenle, e non vagliano piii niente ; si usi
dei riguardi nel levarli dalt’ acqua , accid non
si rompino.

Modo di salare & Presciutti.

Fate la salamoja , con meta sale, e mela
sale di nitro, ed ogni sorte d'erbe odorifere ,
come Lauro, Basilico, Timo, Persia, Giae-
pro, e Cipolle, bagnate con metd Vino, e
metd acqua, tencle in fusione per ore 2k. indi
passate per slaccio, e ponelevi i presciulti per
giorni 15. ritirateli dalla salamoja, e fateli bene
sgocciolare, ¢ fateli asciugare sotto il cammino,
quando son secchi bagnateli leggermente con
aceto, e Vino, e poneleci soprala cenere calda,
si possano ancora conservare in salamoja stretta
che sono oltimi per cuocersi, ¢ questi si fanno
senza osso, ¢ cotenna.

Le lingue tanto di Vitella che di Majale,
si fanno nell’ istessa forma dei presciulli, altro
che di pit. quando hanno sgocciolato 1a salame-
ja vamno fummale, e queste per euocersi.
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Modo di salare le Lingue dé Porco.

Prendete delle Lingue di Porco falele scot-
tare solamente per potere cavare la prima pelic,
e percid non bisogua che I acqua sia troppo
calda; dopo asciugalele con un paono, e leva-
le via un poca @’ estremitd grossa.

Per salarle , fale seccare al forno del
ginepro, qualche fuglia d’alloro, un pochi di Co-
riandoli , bassilico, ed ogni sorta d'erbe fini,
rawmerino, salvia, prezzemolo, e cipolla, tlto
questo spolverizzato sottilmente, uanitelo a del
sale spolverizzalo metad di Mare, e metd saloi-
tro , involtate le lingue, e cercate che sieno
bene involtale, siluatele in un vaso di terra
accemodandole , una presso I’ altra, e spargete
ogai suolo di queste polveri gia mischiate, biso-
gna bene calcarle, e ponele sopra un pezzo di
lavagna, e caricatele con una pietra pesa,
e lasciatele cosi per giorni olto, cavatele o
fatele un poco sgocciolare, preadete delle budel-
la di porco che ogouna insaccherete a parte

_ legando le due estremita, altaccatele per la
ta solto il cammino accid ricevino il fume,
iatele cosi per giorni 20. fintantoché siano

secche , che si manterranno un anno dovendole
mangiare dopo 6. mesi ; falele cuocere in meta
acqua, e metd vino rosso con qualche fetta di

ipolla. e qualche garof: si servono calde,
e fredde , tanto inlere, che tagliale a proprio

rli:cem, e cosi si salano ancora le lingue di

nzo, e di Vitella grossa, ..
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Modo di cuocere le Mortadelle di Bologna.

S’ immergerauno nell’ acqua fresca per ore
24, ed ogni 6. ore si cambiera I’ acqua, poi in
nuova acqua si porranno al fuoco, e slando
altenti quando alzano il bollore, si lascieranno
bollire per mezz’ vra, indi si lascieranno rafl-
freddare nella sua coltura, si levino fuori, e
con un panuo si asciughino, e stropicciandole
sortira tutla la pelle.

Metodo da tenersi euocere le spalle di
Parma , mgz"Sm-Secando.

Si mellino per ore 12. in bagno d' acqua
fresca, indi si baralli I'acqua, e ponendole al
fuoco in abbondante acqua fresca, si facciano
bollire per un ora intera, si rilirino dal fuoco
Yasciandole freddare nella sua collora, e il
E‘i.orno dopo si riscaldino, e si geiti via il bro-

., e si riempia il vaso &’ acqua fresca, si

nghino di ouovo al fuoco, e si faccino bol-
ire per ore due iotere, rilirandole dal fuoco si
faccino raffreddare rella sua cottura; si asciue
ghino con panno, e si servano tagliate in feute
assai sotlili.

Modo di dissalare i Baccala, e gli altri Salumi.

Prendete il Baccala lavatelo in acqua tie-
pida, iodi ponetelo in acqua fresca, se sara
d’ eslate ve lo lerrete per giorni due mntandogli
I’ acqua qualtro volte al giorno, se é d' inverno
giorni tre mutando I’ acqua wallina, e sera,
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cosi faretc al Sermone, ed agli altri salumi ;
La Tonnina fatela slare un giorno di pin degli
altri salomi; le Aringhe poi basla un giorno.

1} Sermone per meglio dissalarlo lo met-
terete al fuoco con acqua fresca metlendovi del
sal di mare abbondant > q alzera
il bollore. baratterete facqua,e con piccolo bol-

fore lo avrete dissalatissimo.

Regola generale per non ingannarsi nel salare
Salumi tanto da taglio come da cuocersi, ¢ come
ancora Presciutti, Soprassate, ¢ altre carni
di Majale.

Per ogni libbre 1. di carne denari 8, sale di
mare, e volendovi promiscuare del nitro por-
rele 22, denari sale di mare, e duc denari ni-
tro, e cosi avrete oncie una sale; per salare
le carni che insaccherete o salerete, osserverele
Ia regola suddetta di denari 8. per libbra,

li aromati, cio¢ Pepe ,»Spezie, o altro,
porrele per ogni sorle denari 8, per ogni lib.
bre 10. di carne.
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CAPITOLO XIV.

———

Degli Ortaggi, ¢ Legums in generals,

Per brevita , e per non riempire delle
rngine inutilmente tutli i disopra detti Articoli
i troverete descritti ( as prodotti delle 4. stagioni)
‘che i troverele pia comodi perché non avrele una
aota andante di deiti generi, ma saprele ogni
stagione quale dei medesimi potrele servirvi, e
gli ritroverete con' Y islesso ordine ancora de-
scritte fe carai” da Macello, la Polleria ,
i Pesci taoto di Mare che di Lago, e Frutti, o

Fiori.
CAPITOLO XV,

Della Pasticceria,

ot

Marzapane alia Siringa.

Pigliale libbre una butirro, libbre una
Zucchervo fine passalo per velo, libbre una fa-
rina di segale bene slacciata, e 18, Uova,

lwpastate bene ogni cosa assiewe indi
mettete nella siringa detfa pasta ; fatela passa-
re lagliandola a piacere, facendola cadere sopra
della carta, fatela cuocere al forno non molto
caldo, non lasciandolo cuocere (ruppo.
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Esciodé, ossia Ciambelle.

Prendele libbre una fior di farina con
once quattro Butirro fresco, ua poco di sale,
ed impastate il tutto con 6. Uova fresche, che
dovrenno essere sufficenti per fare una pasta
tenera senza acqua, ma maneggiabile; si maneggi
-ben la pasta, e se si attaccasse nel maneggiarla si
vada spolverizzandola con fior di farina. Dopo ben ~
maneggiata si batta bené con la vostra cannclls,
ossia matterello, e riunila la pasta in forma
di pantondo si lasci rippsare-per un ora, dipoi
si (agli la pasta in fette, " e si vada rotolando
con ambi le mani, tanto per ridurla alla gros-
sezza di un dito,

Quando avrete cid fallo unite ambe ¥ estre-
mild, e fate ciambelle della grandezza che vor-
rete , intaccatele tone le fothici, e ponetele in
una caldaja_d’ acqua che bolla , lasciate bollire
le Ciambellé circas 8. minuti, poscia levalele
con diligenza ¢on mestola forata, e ponetele
subito .ia acqua fresca, rinfrescate che saranno
cavatele con altreltanta diligenza dall'acqua fre-
sca, ponetele sopra a un panno lino, asciugate-
- lo diligentemente levandoli tutio I’'umide che
avranno eslerngmente.

Abbiate lesto il forno cou calore temperato,
e ponetelo dentro, che il. calore le fara divenire
assai grosse, e leggiere che saranno d oltimo
guslo, si possono ancora cuocere al forno fl
giorno scguente quandd siano passate all’acqua
fiesca , ma il meglio ¢ subito.

Esciodé, ossia Ciambells ghiacciate.
Si seevono I Esciodé ghiacciate nella secon-
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:da porlata di cucina, o per guarnirc, e si
fanno in questa forma ; prendete 1’ Esciodé se-
condo la grandezza del vostro piatlo, taglia-
tele per la meta come fareste d’un Arancia,
che ci resti Ia crosta, sotto, e sopra, e melte-
tela a bagnare nel Latte con dello Zucchero a
proporzione di quello che avrete di Ciambelle ,
coprilele, e metlefelc sopra deila cencre calda_
per tenerle calde quattro o cinque ore , ma che
pon bollino, accid non si disfaccino , si cavino
faori dal latte, e quando sono benc sgocciolate fa-
tele friggere con Lardo nuovo , essendo colorite,
levatele, infarinatele con Zucchero fine ghiaccia-
tele da tutie le parti, ¢ servitevene calde.

Ciambelle Monastiche.

Prendete once 8 Zucchero bene stacciato ,
8. Uova intiere,, once 3. Butirro, levito quan-
1o una grossa noce punete il tullo in una cati-
nella, e shatiete con Mestola di legno finché
sia tultn. unito, indi poneteci fior di farina
quanto occorra per fare una pasta tenerissima,
passatela sopra la tavola , rotolatela alla gros-
sezza «f’ un dito grosso, formate le Ciambelle, ¢
lasciatele gi te lievitare, che Ic conosce-
rete da dei grelti che fanno alla superficie, fa-
tele friggere in-lardo nuovo, € quando avranno
preso il colore di nocciola da tutte Je parti,
levalele con forchetta, scolatele bene, impol
ratele con Zucchero fine servilevene calde, e
fredde , come piai vi piace.

- Ciambelle da Vigilia.

Si prenda libbre 5. Farina, Once 9. Olio,
libbre una Zucchero, Lievito, e Vino bianeo.
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TImpastate il futto, fate licsitare, efale cao-
ecro al forno, e sieno di bel colore.
1

Pasta Siringa alla Bolognese,

Prendele libbre una buona vicolta, 2. Uova
crude, e che sieno intere, Cannella in polvere
un poca di farina, e pochissimo Sale, s im-

sti bene il tulto, si passi nel canmone, si

ceia cuocere in strutto a bollore (ewperato,
si muova Jla padella accid gonfino. e colti
che sieno si cavino, si scolino, e si inzuc-
cherino al solito.

Pasta Siringa alla forentina. ’

Si prenda libbre una fior di farina e s'im-
pasti alquanio tencra con tanio- brodo, Butirre,
e un poco di Sale, indi si ponga in una caz-
zeruola di rame sopra al Fornello, e che sia
fuoco lento, e sempre si dimeni con mestola di
legno finché sia cotta, che lo sard quando si
vedré che abbia cominciato a far gonfioni nel
bollire, e che siasi indurita , avvertendo, che
non bruci nel fempo che sla sul fuoco; si cavi
dalla cazzeruola, e si ponga a raffreddar sopra
ad un tavoliere, quando sara fredda, si principj
a menare, e strappare a forza di braccia, e
quando sard ben lavorata, si mettino sei, o
olto rossi d’ uova, secondo la pasia se sard dara
o© tenera, si torni a dimenarla si ponga nel
cannone, e si mﬁ alla lunghezza che piacera
avvertendo che lo strutio non sia bollente, e
sia fuoco lento, accid possino gonfiare, inzue-
cheratelo , @ servitevene.
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" Maritoszi fini alla Romana.

Meltete once 9. Farina dentro una catinel-
la, e stemperateci un poeo di Jievito con acqua
tiepida, coprite e lasciate cosi per ore 10, uni-
teci poscia libbre una Farina, un poco di Sale,
once 6. Olio fine, once uoa ¢ denari 18. Zuc-
chero, once 7. ¢ 1Ja. Zibibbo, once 2 Pinocchi,
e once 3. Candito taglialo in piccoli dadini.

Formate i Maritozzi, fateli lievitare, e dopo
colli in forno glassateli di Zacchero a tiraggio,
o prima di porli in forno dorateli.

Pasta mezza frolla.

Pigliate libbre vna Farina, once 4. Zuc-
chero , once 4. Bulirro, 2. Rossi d’ uova, ¢ un
poco_di Vino bianco.

La maniera di farla vedete la pasta frolla,

Pasta [rolla.

Impastate libbre una Farina con 1fa.
libbra di Zucchero, e once 7. Butirro oppure
di Straito, o metd Strutlo, e metd Butirro; e
tre Rossi d’ uova, ¢ formalene una pasta ma-
neggievole per tutlo cid che vi potra abbiso-
gnare, Nei giorni di magro invece di Butirro, o
strudto vi servirele d' Olio, ed invece di torli
& Uova adoprate i soli Bianchi, volendo mel-
tere meno uova potete supplire con un poco di
Yino bianco.

Pasta frolla di gran Turco.
Si prenda once 8. di Farina biatéca,eonce
1
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4. Farina sottile di grano Turco. Tullo 1’ aliro
come la Pasta frolla.

Dentro la Pasta frolla per variare vi pote-
te ancora unire un poche di Mandorle maci-
nate, oppure (rilale nel morlajo mollo sottil-
mente ; gli odori che piu convengono sono il
Limoge, Cedralo, ¢ I Arancio di Portogallo.

Pasta Sfoglia.

Formale una pasta maneggievole con lib-
bre una Farina, un poco di Sale, un oncia di
Bulirro, o Strutto, un Uovo, ed acqua fresca,
maneggiatela bene, e poi fatela riposare per un
ora in circa involtala in una salvieita.
*  DPrendete tanto Butirro fresco magro, e bene
asciuito per quanto pesera la pasta, ponetelo
sopra defla pasta gia tirala grossameale, rico-
pritelo bene che resti dentro la Pasta, e col
matilerello tiratela della grossezza di 2. o 3
Scudi , ripiegate 1a pasta in piu riprese, e tira-
tela dell’ istessa g ¢ cio lo replicherete
per 4. volte, servilevene per tullo quello che vi
abbis‘ﬁ,’na tagliandola con stampe, o coltello
tiepido, :

Pasta mezza Sfoglia.

Con la metd, o con 2/3 di butirro, o di
grasso per quanto sara il peso della pasta ; fa-
refe tuflo il rimanente come la Pasta sfoglia, e
servirvene in talio cid che occorrerd, e potrcte
riempire a vosiro piacere a riserva deila Gela-
tina di Frutti o dei Sorbetti Gelati, che vaono
messi dentro ai grandi o piccoli Vol-o-vant di
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pasta sfoglia inlcra gia colli vuolati bene, ¢
freddi.

Pasta Brisé.

1mpastale libbre una Farina, con 3. Uova,
¢ once 3. Butirro, un poco di Sale, ¢ Acqua
fresca a sufficenza per formarc una pasta ma-
neggievole, per i Pasticci e Bordi, la farcte
piu dura,

Ciambelle al Butirro semphci.

Prendete libbre 2. ¢ 12, Farina, once 6
Zucchero fine, Once 1. e 1J2. Anaci, onice 3
Bultirro, once 1fa. Vino bianco , ¢ 9. Uova.

Impastate con le mani sopra la tavola,
seropre senza faring, e accié non si attacchi alle
mani , e alla tavola , ungete I'uno, ¢ I altro
con un poco di Bulirro, formate le Ciambelle, -
e fatele cuocere ad ua forno temperato, polele
volcado glassarle.

Pouplain.

Meltete in una Cazzeruola tre bicchieri di
acqua, ossia libbre una con un pizzico di Sale,
e del Butirro quanlo un Uovo; fatela bollire,

i levatela dal fuoco per metterci oncesci
for di Fariva, dopo di averla ben sicmperaia,
rimettelcla , dimenandola sempre finché la pa-
sta venga consistente, e che incominci ad
altaccarsi, allora metletela in un’ altra Cazze-
ruola, dove ad uno per volta vi stempererele

. diversi Uovi finché la pasta rimanga molle, ma
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non liquida, prendete una forma, ungetela con
Bulirro, e geltateci la pasta dentro, e fatela
cuocere al forno per un ora, e mezzo, indi
levatela daMa Cazzeruola, e tagliatela per mela
cavandoci il di sopra, levate la pasta di dentro
che non é cotta; e con una penna ungetela al
di dentro con Butirrv caldo, e spargeteci dello
Zucchero con scorza di limone, rimettete al di
sopra il coperchio gid levato, ungele al di
fuori con Butirro, e Zucchero fine, terminando
intultimo con agghiacciarlo con paletta infuo-
cata,

Talmese alls Boema.

Passale per staccio una midolla di Pane
fine inzuppata nel Lalte, unitela con della panua
o ricotta fine, oppure Formaggio grasso, e
che sia fresco, Bulirro, Uova, Sale, Pepe, €
Parmigiano gratlato , riempite Ie Talmese che
avrete preparate di pasla sloglia, o quadre , o
tonde; elevatele a forma di berrelto , scalda-
tele bevne, falele cuocere al forno, e servile-
vene calde, si possono fare ancora col formag-
gio Sbrinz, Provature, ¢ in allora mon vi vuo-
le 14 midolla di pane, ma bisogna battere nel
Mortajo i1 Formaggio, o Provature, che i
servirele.

’razzatelle all'uso di Bologna, ossiano Ciambelle.

Si ponga once 3. Lievilo dentro a once G.
Farina, ¢ si lasci bene lievitare, indi vi si
aggiunga altre libbre una Farina, avendo ri-
guardo di non meltere che la necessaria acqua
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per impastare per non esserc obbligati a met-
tervi alira Farina e si lasci di nuovo ben lie-
vilare, dipoi vi si aggiunga libbre 1. e 1j2. Fa-
rina, libbre 1. Zucchero, once 6. Bulirro, o
la Scorza di un Limone grallata ; s’ impasti
il tutto, si formi le Ciambelle della grossezza
a piacere , si lascino ben Jievilare, s inlacchi-
no a piacere, e dorandole con Uovo si pon-
ghino al forno ben caldo al disollo perd del
calore che € necessario per il pane.

Scuole all'uso di Maniova.

Prendete libbre 13. Uova, libbre 6. Zuc-
chero, libbre 6. Bulirro, libbre 19. Lievito, ¢
once 20. Sale.

§' jmpasti il (ulto assieme con diligenza si
formi le scuole si faccino lievitare , e laglian-
dole al di sopra a piacere si faccino cuvcere al
forno con calore moderalo.

Stiacciate alla Livornese,

Piglierete once 6. Lievito, si ritocchi con
once 6. Acqua unendovi quella fariva necessaria
per render la pasta di una giusla consistenza,
e vi si unisca 3. Uova, o once 3. Zucchero
fine ; quando avrda di nuovo lievilato vi si
aumentera once 6. Zucchero, e 6. Uova, e
quella farina necessaria come sopra, ¢ quan-~
do di nuovo avra lievitalo vi si unira.

Uova 21, Libbre 2. e once 3. Zucchero,
libbre 1. Bulirro, once 8. Anaci, once 3. Acqua
di Rose, o di Arance, e quella forina cho
8i crederd necessaria, i lasci di nuovo lievilase ;
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le Stiacciale gia fatte, si dorino con Uova, esi
-cuocino ad un forno temperato.

Flopp.

Fate una pasta con una libbra di farina,
un’ oocia di Bulirro, an’idca di Sale, e ) odo-
re che vorrete; e Uova quanto bastino, tirate
una Sfoglia, e tagliatela in nastrini juoghi un
braccio , aggruppalteli iusieme , faleli friggere
di bel colore, e secviteli spolverizzati di Zuc-
chero.

Di vigilia invece di Butirro, Olio, ed invece
d’ Uova inlere, i soli bianchi, e un poco di
Yino bianco.
Cialdoni

Shattete due Uova con once due Butirro
squagliato, once due Zucchero, un pizzico di
Anaci, uniteci una libbra di farina, stemperate
con latle, o com acqua, oppure metd Vino
bianco, e meta acqua, e formate una pasta a giusta
consistenza,

Cialdoni di Mandorle.
Stemperate mezza libbra di Mandorle ma-
cinale con once sedici d’ acqua ; indi con essa
stemperaleci una libbra di fariaa, con once tre
Zucchero, due Uova, once tre di Butirro, e
un pizzico di Anaci, e finite come I’ antecedente.
Cialdoni al Caffe.
Meltete in un catino once tre di Zucchero
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in polvere, Once tre di farina, due uova fre-
sche , un buon cucchiajo di Caffé; passate allo
slaccio, @ mescolate ogni cosa assieme melten=
dovi a poco, a poco del latie consisiente finché
la pasta sia né troppo sciolla , né troppo dura,
e che versandola col cucchiajo, essa fili; fale
scaldare la forma, ed ambe le parti [fregalele
con cera bianca, o con Bulirro, poi metiele un
buon cucchiajo di pasta; serrate la forma, e
mettetela sopra al fuoco, e dopo aver falto cuoe
cere la pasta da una parte, rivoltate la forma
dall’ altra, quando crederete che sia colla aprite
l1a forma, vedete se é di bel colore di nocciola
eguale, allora levatela subito, e p la sopra
ad un matlerello, appoggiatevi la mano perchd
prenda la forma del malferello, e lasciatela
ivi finché non abbiate preparata I' altra, indi
ponetela in stufa dentro ad uno slaccio per
conservarli secchi, N

Fogazze alla Veneziana,

Mettete sopra ad upa (avola libbre una
farina , fate un buco nel mezzo, per mettervi
del Butirro come una noce, quatiro Uova, on
pognello di Sale, once tre Zucchero fine, once
sei mandorle dolci ben pestate, lievilo a discre-
zione , impastate tutto insieme , e formate le
Fog della gross di un piccolo Semel ,
doratele con Uovo, e cuocelele quando avranno
lievitalo, ma non tanto.

Orfelle al? uso di Mantova.

Prendete libbre una fior di Farina, once 8.
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Zucchero fine, once 6. Bulirro ; TN tutto jmpa.
stalo assicme, 8i fd i suoi fogli adatlati per fur-
mare le Orfelle.

Bocca di Dama per ripieno delle dette Orfelle,

Prendcte libbre una Mandorle pelate asciutte
in siufa, si baltinu nel morlajo unile a qualche
poco di Zuechero finché cou queslo sia consuma-
to 20. Uova, delle quali si levera 12, Chiare, e
il resto inlere; le Mandorle si passino allo stac-
cio, essendo Iavorate gia nel Mortajo col delto
Zucchero, e Uova, le quali si aggiungeraonno a
uno, a uno, fluché siano tulli consumati.

Bigné al forno.

Si prends 2. Bicchieri d’ acqua si ponghi-
no in una cazzeruola con libbre una Butirro,
o strulto, o Olio, quando sard ben sciolto i}
Bulisro, o Strutto, e che sard per bollire ci met-
terete libbre una e mezza Gor di farina, o
agitandola Gnché non sia ben cotta, e heue
sciolla , continuerefe ad agilarla, o rilirandola
da] fooco, vi porrete 12 Uova, a puche per
volla, e wischierete finché (utto sia bene incor-
porato, e divenga una pasta beoe unita; indi
sopra ad un teglione ben unto, con un cuc-
chiajo, farete cascare delle pallette come uu
torlo d' Uovo avvertendo di siluarle distanti
¥ una datl’ altra quattro buone dila , e farete
cuocere al forno al calore del Pane, stando
avverlili che quando sono gonfiati, e ben colo-
rili , di ritirarli, e ghiacciarli con la GLASSE
REALE, che ¢ segnata ip Gue al Capilolo della
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credenza. Polete nvella composizione metleryi
odore a piacere.

Torta di Tagliatelhi alla Mant

¢4

Fale una mezzo pasla frolla secondo la
grandezza della Torla che vorrete fare, siende-
tela nella teglia facendoli il suo bordo ben gar-
beggialo ; avrele preparato delle Mandorle dol-
ci, e altrettanto Zucchero che pesterete nel Mor-
tajo , e passerete il fulto per slaccio, avrete
pure dei tagliatelli tagliati finissimi di una sfo-
glia fatta di fior di Farina, e Uova; farele uno
strato supra la pasta frolla, dello Zucchere, e man-
dorle indi di tagliatelli, e dipoi rilornerete, con
le mandorle,, e Zucchero, € cosl seguilando
finché non avrete fatlo la Torla dell’aliezza
che desiderate , ¢ che avrele tagliatelli, e man-
dorle, poi se vi piace formerele dei sottilissi-
mi bastoni di pasta frolla, e mettendoli sopra
con simetria alla forla ne formerele un man-
dorlato, e farete cuocere al forno col calore che
si cosluma per le Pasle frolle semplici ; polete
ancora formare dei Pasticcetli tenendo lo stesso
sistema , che per e Torte, e ponetci sopra
sparsi dei locchetti di Butirro.

Boco notti alla Genouese,

Abbiule della pasta Brisé che taglierete in
piccoli tondi e riempirete col seguenie farsito,
coprite con I islessa pasta ben saldata all’ inloe-
no, omde non sorla il ripieno, friggete con
Slrulto , spolverizzale di Zuccherv, ¢ servile-
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vene caldi. Prendete del Butirro fresco, oppure
del Midollo di Manzo passate per staccio con
Zucchero, e I’ odore che vorrelle, e qualche
torlo d’ Uovo crudo, e collo, e riempite giu-
stameante,

Per fare Biscotti alla Genovese.

Preadete libbre 16 Fior di Farina , Doz-
zino &. Uova, libbre 5. Butirro, libbre 3.
Zucchero, libbre 8. Lievito, once 6 Finocchio
dolce , 4. Limoni grappati, e una boltiglia
Yino bianco.

$ impasti la farina con il lievito , Bu-
tirro , Zucchero, Finocchio, e Vino, si divida
" lo Chiare dai rossi d’ Uova, si monti le Chiare
a neve, e si mescolino con i lorli bene sbat-
wti, indi si mischino insieme; quando saran-
no lievitati si faccino cui.cere al forno non tanto,
si taglino a piacere e poi’si ritoruino in forno
per biscottarsi,

Biscottini alla Bolognese.

Fate una pasta mancggievole con una lib-
bra di Farina, — once 6. Zucchero, — once &.
Buryo, — un pi di Finocchio di Bologna in
polvere, — Uova, — e Vino a discrezione ; for-
male poscia dei bastoni lunghi grossi un dilo,
fateli cuocere al forno, indi glassateli, com
Grassa ReaLE tagliateli a traverso , fateli asciu-
gare ad un avia di forno; potete variare dal
Finoechio, agli Anaci, come dal Finocchio ai
coriandoli, sempre perd in polvere ¢ ancora con
Beorza grappata, o di Cedraio,0 di Arancia dolce.
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Biscottins di Cloccolata.

Graltate once 6. di Cioccolata dentro una
Catinella verniciata, uniteci once 6 Zucchero
fine , e 8. Rossi d' uova; shattete per pii di un
ora (lall' assieme, indi uniteci i Bianchi in
fiocca , ¢ once 7. di Farina bene asciulta in
stufa ; se volete uniteci once due di Pistacchi
tritati, e versate la Pasta dentro le Cassettine di
carta, quindi fale cuocere al forno molto tem-
geraw ; levate poscia dalle cassette ; lagliate i

iscoltini che hiscotterete leggermente al forno.

Ramechen in Casscttine.

Fate una Pasta comeil processo de’ Rame-
chen , ma con lo Shrinz graitato, ed un poco
di Prezzemolo Irito. Abbiate delle casseltine di
carta riquadrate, imburratele al di deatro, met-
teteci la composizioue , e fale cuocere ad un
forno leggicro, e servite subito con la carta.

Cuvuluf, ossia Panotlo alla Milanese.

Si prenda libbre una fior di Farina, — once
9. Lievifo di Pan fine, — once &. Zucchero in
polvere, — once 3, Butirro fresco, — once &. Uva
passolina, — e 6, Uova levando 3. Chiare. §' im«
pasti assieme il tullo; e si finisca , come il se-
guente Cuvuluf.

Cuvuluf simile in altra maniera.

Prondete libbre una fior di Farina, — once
6 Lievito di Pane, — once &. Zucchero in pol-



192
vere, — Once 3. Butirro fresco, — Once 1. e 1/2.
Vino di Cipro, — 6. Uova intere, — un poca di
Cannella della Regina in polvere, — e un poca
di rapatura di Limone.

i formi il Cuvuluf si dori copiosamcnte
con Uovo shaltuto ; gran riguardo di preadere
in punlo il lievito accid possa ben levarsi;
Forno mollo caldo ; si pud adoprare il lievito
di Birra regolando la quantitd , e ailora il for-
no piti {emperato.

Tortiglione assomigliante ad un Serpente.

Si faccia una Sfoglia bislunga con fanta
Farina quanlo occorre per due sole Uova senza
metterci acqua, e che nel cenlro sia larga ad
un palmo, e si lasci un poco asciugare.

Si abbia preparato una libbra ‘di Mandor-
le dolci sbucciale, e pestate grossamente con
una libbra_di Zucchero sopraffine, unileci della
Scorza grattata di Limone, ¢ 3. Garofani , e
uvna dozzina di Mandorle amare , 6. denari di
Cannella della Regina in polvere, — ¢ once 2
Candilo affeltato a strisce sottili, tenele prepa-
rato once 3. Pinocchi inleri, untate 13 Spoglia
con Butirro sciolto, metteteci le Mandorle diste-
se poi i Pinocchi, e poi le Mandorle amare, e
dipoi la Cannella, e i Garofani sopra a tutto il
Candito.

Rololate da una parte, ¢ dall’ altra , e for-
mate il Tortiglione , ossia il Serpente di buona
figura, con testa, occhi, e coda du)omz(elo supra
ad una teglia gid unta rotolandolo a forma di
Serpente, fatelo cuocere ad un aria di forno a
poca coltura, indi glassatelo di colori a piacere,
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¢ guarnilelo di minuta Confettura colorita a
piacere ; fategli Occhi, e Lingua rossa.

Zalletti dolci alla Veneta.

Prendete libbre una Farina di Ciciliano
bene stacciata, e fate con acqua la polenda,
che sia ben colta. e unileci once 2. Olio, —
once 2. Zucchero, — once 2. Candito tagliato mi-
oulamente — once 2. Urvetta passolina, — 2. Uo-
va, e tutto impasiate, indi formatene i Zalleti,
a foggia di piccole scuole, ponetele in un Te-
glione di ferro spolverizzato dell’ istessa farina,
e fate cunocere al forno al calore del pane,
osservando che presto cuociano; spolverizzateli
di Zucchero, glassateli con Zucchero chiae
rito e servitcvene caldi, o freddi a piacere.

Cialdons al Butirro.

Stemperate in un catino 2. Uova fresche,
con oncie 3. di Farina, — e oncie 3. Zucchero
fine in polvere, algnanto Bulirro sciolto nel
Latte, e un poca d' acqua di Gor ¢’ Arancia,
un pizzico di Scorza di Cedro, o Limoune,
shattete insiemo finché la Pasta si sia bene
unita senza nocciolelli-, né che sia né troppo
lenera , né troppo densa, che fili versandola
coll ‘gucchiajo; fate euocere nelle forme come si
sol fare.

Zeppole alla Napoletana,

Fate bollire del Vino bianco, e Acqus; met-
leteci ua idea di Sale, ed una rametta di Ra-
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merino , dopo pochi bolluri levate i) Ramerino,
€ poneleci del Tritello fine, e Farina , parti
cguali per formare una Pasta mancggievole , e
bea colta, e allora che sard fredda ponetela
sulla lavola della Pasticcieria, ponetevi dell’ Olio
di Uliva fine, ¢ incorporate bene; Formate defle
Ciambelle , e friggetele di bel colore , e andate
pungendole nel tempo che si friggano accid si
volino, servitevene calde , o fredde, con zucche-
ro in polvere, o sciroppato.
“ Biscotto di Majorca.

Prendete libbre 3, fiore di Farina con un
poco di Lievilo disfalto con Acqua liepida, fale
uaa pasta da pane un poco morbida dentro una
catinella, quando principiera a lievilare aggiun-
getevi 6. Uova, libbre una Zucchero fine, due
altre libbre di for di Farina, e impaslate tutto
assicme ; formatene 3. o 4. si bastoni , e
poneleli in stufa per un ora circa finché non
sieno ben lievitali ; allora metteteli al forno, e
fateli cuocere di bel colore, tagliateli dipoi a
felle sottili, e falcli biscotlare.

CAPITOLO XVI.
Della Credenza.

——p—

Istruzione al Credenziere.

Confezzioni liquide sono quelle in cui i
frulli tanto interi, o in pezzi, sono confeltali



193

in un Sciroppo ben chiaro che a gia preso il
suo colore da quei frutti che in esso hanno bol-
lito : vi bisognera molta arle per ben preparar-
le, che se non sono ben condile con facilita si
guastano, come ancora se sono troppo condile ;
le migliori sono le Susine, le Albicocche, le Cie
liege, le Marasche , 1 fiori di Aranci, e i pic-
coli Cedrati verdi.

Le Confezzioni secche si fanno di ogni
sorte di Frutli, Cedrati, Aranci, e simili; si
p preparare interi oppuce tagliati in pez~
zi . nella cotiura devono lasciarsi penel dal-
lo Zucchero finché divenghino secche e quasi
frangibili; lo Zucchero deve esscre collo alla
Proma.

Le Marmelate sono sostanze di tenue con-
sistenza faite con la polpa dei fratli polposi.

Le Gelatine sono preparazioni fulle con
Zucchero , ¢ Sugo di frutli mucilaginosi, che
raffreddandosi prendino una certa consistenza ;
i frotti piu adaltati sono le Mele cologne , le
Pere, I' Uva salamanna, Uva spina, Albicoc-
che ec.

Le Conserve si fanno di frutti, ma le piu
st fanno di Capelvenere , Rose damaschine, fiori
¢’ Aranclo, Viole-mammole , Gelsumini, Pi-
slacchi , e Cedrat,

I frutti candili secondo il consueto si usa-
no dei frutti interi,, che dopo aver bollito nello
Zucchero restano coperti dal medesimo, il che
li fA comparire diafani, e lucidi come cristal-
li, ma conviene per otlencre questd replicare
Je collure ; indi si ponghino i gia detti frutti
sulle Griglie di oltone accid non attacchino; be-
no si fnischino.
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Queste sono le principali fatture devolute
ai Credenzieri , come ancora fabbricare ogoi
sorte di Biscotlerie, Confelli, ogni surie di Ge-
lati, ¢ Liquori, e saper compurre la Civccola-
ta; saper moutare un Descrre, ed altri addob-
bi appartenenti alla Credenza, come fabbricare,
Stalue, e Vasellami di Zucchero ec.

Spiegazioni di aleuni termini di Credenza.

STANGHEGGIARE, significa muovere lo Zuc-
chero colto con ua cucchisjo di legno intorno
alla caldaja areid granisca,

TORNIRE, vuol dire levare la superficie del-
la scorza ad un frutto, 0 agrume con un coltello.

ToRNITURA, e la Scorza superficiole levala
dal frutto, 0 ad un Agrume in forma di upa
sottilissima felta.

Chiarificazione dello Zucchero, e suc colture.
PRIMA COTTURA.

Sbatlete dei bianchi d' Uova dentro una
calinella con acqua a suflicenza , indi mescola-
tene quanto basti per sciogliere lo Zucchero
dentro una stagnala ; ponele sopra a del fuoco
moderalo, allorché sp 4 il bollore poneteci
della della Acqua, e cosl farete per 2. o 3.
volle ; indi audate levando la schiuma con
meslola bucata, e sllorché non fard pid schiuma
passale per lana, tornate a far bollire lo Sciroppo,
quando vedrele che non cola anto scivllo dalla
m«zﬂoln . levatelo , e conseevalelo a LissB osia
a Lisa.
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SECONDA COTTURA.

A Fio, o PERLE, si- conosce dal ‘toccare
¢col Pollice, ¢ ludice, che si formeranno dei
ili, che non reggano separando le dila.

TERZA COTTURA.

Alla PgrLa ossia il TirAGGIO, si formeran-
no i fili come sopra, ma in pit numero, e

resistenti.
QUARTA COTTURA. -

Alla PERNA, immergendo la mesiola bucata,
¢ soffiando per i buchi, ne voleranno via come
tante piccole penne.

QUINTA COTTURA.

Alla ProMa, ossia Perta, & quando preso
un poco di Zucchero con ‘le dila, se ne polrd
formare una palla, che non si altacchi.

SESTA COTTURA.
. A GHI1Acclo, ossia CARAMELLO , si conosce
?ruando & messo un poco di Zacchero nell’ acqua
esca, si_polrd spezzare come un velro, € fon
altacchera sotto il dente ; le schiume si chia-
;isgono con i bianchi d’ Uova come sopra si
elto. .

Colori per Paste, Ligquori,e Gelatine.
ROSSO.
Ponete a bollire un bicchiere e mezzo di
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acqua, indf’ poneteci un ottavo & oncia di Coc-
ciniglia pesia, un ottavo d’oncia di Cremor
di Tarlaro, ed una presolina d’ allume-di Roc-
ca; dopo un quarto d'ora levate dal fuaco,
poneteci un pezzo di Zucchero, e poscia pas-
sale il colore per pezza di lino, e conservatelo.

Altro ROSSO. N

" Abbiate una libbra di Zucchero collo &
FiLo siretto, e sul fuoco islesso uniteci libbre
una_sugo di Uvella rossa, ossia amaranto; fate
bollire fintahtoché cadera dalla cucchiaja a
straeci ; quindi spremeleci un poco di sugo di
Limone, e conservale nelle bottiglie.

GIALLO.

- Guitigomma squagliata con acqua, oppure
Zafferano bollito con poca acqua.

TURCHINO.

Indaco di Spagna macinato bollito nel-
I’ acqua, o nell’ acquavile, e poi passato per
pezza, e che sia poco acquoso.

VERDE.

Guttigomma, e Indaco uoito, forma il
Verde, oppore pestate, e spremete il sugo da-
gli Spinaci, o dalla Biclola, passatelo per
slaccio, fateli alzare il bollore, ¢ versale sopra
ad uno staccio strelto, raccoglicte il verde ehe
resta sullo staccio , e servilevene.
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LILLA. -

Indaro, e Rosso unilo, forma questo eolore
da degradarsi pio, o meno chiaro, .

SCuRO
Cioccolata squagliala.
+ALTRO SCURO.
Sugo di Liquirizia.
Essenze Zuccherose di molti fiors.

Prendete le foglie di quel fiore fresco che vorrete,
e mescolatelo bene con dello Zuccherd fine, che per
ogni libbra di esso vi vogliono once 10. 6ori ;
ponele tulto dentro una larga boccia, turatcla
con sughero, e carta, ed esponetela al Sole, o
alla Stufa, finché vedrete che lo Zucchero
sia tuito bene sciolto ; allora passate per stac-
civ, e conservate I' Essenza ben chiusa enlro
piccole boccie di cristallo,

Acque & alcuni frutti al fresco,

Spremete il frutlo, chie vorrete, e racco-
glictene il sugo che per ogni libbra vi melte-
rele 12, goccie d’ Acido solforico, e dopo
che il sugo sara ben chiaro, e depurato; riempile
delle piccole boccie, e poneteci sopra dell'Otio;
turate con sughero, e calrame, e conservafe que-
sti Sughi dentro la rena in cantina. Quesle acque
al fresco, conservano I' odore, ed il sapore del
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e I’ acido zolforico ne impedisce la fermeata-
zione.

Sciroppo di More.

Prendete 200. More ben nere , mettetele al
fuoco con un gran bicchiere d' Acqua, fateli
dare 8. o 6. bollori finché abbiano reso (tutio
il loro sugo , passalelo alla slamigna, e fatelo
riposare; poi ripassalelo allra volta con slamigna

i fita prendete libbre due Zucchero cotto a

1o, melletevi il sugo di More, fale scaldare
finché sia incorparato con lo Zucchero, ma che
non bolla indi mettetelo in un vaso di terra
ben coperto, che lo porrele sopra ad un pic-
colo faoco per giorai 3. che conservi calore egua-
le pin che sia fallibile ; conoscerele se sara a

erfczione allorct:!d prendendo col; le e:Ilila del

iroppo appoggiandolo contro V' allro, ed apres-
do lgpg. dila si formi un filo che won si rom-
pa melletelo nei vasi, e non coprite laché non
sia ben freddo.

Ciliege alle More di siepe dette dai Franeesi
g Framboises.

Pestate in un catino libbre una di More
di Sicpe, e passatele alla stamigua zper (rarne
tulto il sugo, fale cuocere once 4. Zucchero a
PERLA , e metfelevi dentro il sugo delle More con
tre libbre di Ciliege grusse, e ben mature,” a cui
avrele lagliala la meta del gambo, fatcle cuocere
a faoco gagliardo finche abbiano dato, 8 ¢ 10 bol-
lori, indi toglietele dal fuoco per sehiumailc, e la-
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sciatele riposare Gno al giorno seguente, e poi
faiels cuocere finlantoché lo Sciroppo sia ridot-
to a Perea, e quando saranno raflreddate al-
quanio , metletele uei vasi.

Scixorpt o CONSERVE che seroono per oftime
bibite ; si possono fare dei sequents frutii che
tutti riescono squisiti , ¢ somo quelli che in
molte cittd & Nalia si usano :” Lampoms, Ma-
RASCRE, ViscioLe, Rises, FRUTTE D1 Spivo ,
Moze DI SIEPE, PRUGNE ec. ec.

Modo di farle. .

Si chiarisca lo Zucchero, a forma d'arte;
indi volendo far Sciroppo si porra nello Zuc-
chero gia chisrito it sugo dei frulti gia passa-
ti per slaccio, e si fard bollive 2 consi-
sienza di Sciroppo ; se si vorrd conservare i
fratii inlerl si porreuno nello Zucchero, sem-
pre perd che li sia levato i noccioli e semi, si
lirerd la Conserva a lulta cousistenza indi
porrd nei vasi necessari per conservarsi, che
€ ottima formare delle composte come per
riempire Pasliccetti, Torle, e qualunque pasta.

Si avverla che i frutti siano ben maturi, e
quelli che hanno piccoli semi conviene passarli
ancora facendo conserva , e dipoi uno si regola
¢on la coltura.

Per ogni libbra di Zucchero in polvere ci
wuole ouce 8, o di Sugo, o di Polpa del respet-
tivo frutto che uno si serve.

Zabaglione.
Si pigli 18. Rossi d’ Uova fresche e si bat-
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tino con émce 10. di Moscadello bianco , 0 Ma-

a, o Cipro, e si passi per staccio con once
‘l;g di Brodo di l’ollo,l::l once 8. Zucchero f(ine,
€ Cannella pesta ; facciasi il tulto cuocere in
una Cazzeruola di rame slagnala con orice &.
Butirro freseo, si mescoli continuatamente Gintan-
loche pigli corpo, e servasi con Zucchero, e
Caanclla sopra.

TRATTATO PER LA MANIERA DI GHIACGIARE,
Dei Sorbetti gelati & ogni genere.

Abbiate una mastella di legno con spina
per levare I acqua, ponete nel fundo un poco
di Sale, e poi ghiacciy sollo minutamente, o
di nuovo Sale, indi ‘passaleci dentro la sorbet-
ticra lurata, ed all’ intorno del ghiaccio smi-
nuzzolato mescolalo con Sale; girate di counli-
nuo la sorbettiera, fate sortire dalla spina
I’ acqua , e metletevi altro_ghiaccio, e girate
andando staccando dalla sorbeltiera con la spa-
tola di legno il sorbetto; allorché sara bene
asciutto ed indurito, coprite la sorbcttiera,
rilevate 1’acqua , e osservate che non entri
nella sorbettiera.

Se sedrele che i sorbetti non voglino strin-
gere, sard segno che saranno troppo carichi di
Zucchero, ¢ allora vi melterete un poca di
acqua , e questo si usa coi sorbetti di frulti, e
di agrumi; se poi fossero sorbetti di latte tan-
(o crudi che cotti, allungateli con un poco di
Latte ; sc poi fossero troppo magri, e formas-
scT0 una att non tecata , allora vi
porrete un poco di Zucchero cotto a Lisa.
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Modo di far pezzi Ghiacciati.

Abbiale delle slampe di piombo, o di sta-
gno, che riempirete di qualunque sorbetlo ge-
1at0 che vorrete, incarlatele accid non vi entri
Yacqua salata; ponelcle dentro una stufa di stagno,
0 di legno con ghiaccio sotty, e sopra, per levare
bene i pezzi dalle stampe , comvicne per un
istante d' immergerle nell’ acqua.

Sorbetto di Pistacchi.

La dose per un fiasco di delto Sorbeito &
Ja scg : Pi hi macinati libbre duc,
) odore che vorrele, Zucchero cotto a Lisa
libbre qualtro, stemperate i DPistacchi con
once 16. di acqua ; dipoi passate per staccio ,
melleleci I’ odore e Io Zucchero, indi fate ge-
lare il sorbetto.

Sorbetto di finti Pistacchi.

Questo si fa come il precedenie, ma con
libbre due di Pinocchi invece di Pistacchi, e si
colorisce con verde di bielola (vedi Colori.)

Sorbetto @i Caffé bianco.

Abbrustolite oncie otlo di Caffd, e pone~
telo subilo in fusione per sei ore dentro a oncie
16. di Acqua, passate per staccio, ¢ unileci
libbre 2. Zucchero collo a Lisa, fatelo gelare
shatlendolo assai, accid venga spungato.

Se denlro questo Sorbetto 2mmdo sard
gelato vorrete mellervi un poca di pasta ma-
1enga , resta al vostro capriccio.
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Sorbeito all’ uso di Napoli.

Pigliaic libbre 5. e once 4. Lalte, ¢ 24
vossi d' Vova, e libbre 2. Zucchero il quale si
unisce bene assicme ai rossi d” uova, ¢ Latle
agginngendo alquanto Zafferano, fato cuocere a
piceolo fuaco, e lasciate raffreddare, poi colate
per staccio, indi mellete a ghiacciare avendo
messo prima alquanto di Cannella, quando
sara a metd ghiaccialo mellelevi dentro dei
Pistacchi, ¢ della Scorza di Cedro trilata a
piccoli pezzetti ; mescolate ; e finite di ghiac-

ciare.
Sorbetto di Zabajon.

Prendefe una botliglia di Malaga 8. rossi
d' Gova, Once 8. Zucchero , unile bene il
inlto , indi mettelevi oncie 8. Acqua, denari 12.
Cannella , e denari 6. di Gavofani, e (ulto as-
'sicme si mescali , e si faccia ghiacciare come
gli altri,

Sorbetto di Cioccolata.

Prendete della miglior Cioccolata , fatela
cuacere con Lalie , e quando sara colla lascia-
tela raffreddare alquaoto, poi pigliate dclle
chicchere e fale fare la schioma alla Cioccolala,
e Lalle, la guale mellerete nelle chicchere, ¢
poi la metlerete cosi nella stufa di Ghiaccio, e
quando sono ghiacciali si servono cosi nelle

chicchere. .
Sorbetto all’ Inglese.
Prendete libbre 5. e once &. Lalte , 12. ros.
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=i d' Uova fresche , ed una libbra di Zucchero,
e questa unitela bene ai rossi d' Uova, poi a
poco per volta aggiungete it Laite , unendolo
bene , indi si fa alquanto cuocere, e quando
sara cotlo si versa in un catino a raflreddare ,
ed allora unileci della Cioccolata gia colta, e
se ne versa a proporziene, di modo che si co-
nosca esservi Latte, e Cioccolata, e dipoi si
ghiaccia come gli altri.

Sorbetto di Limone.

Pigliate dei Limoni ben freschi, grattateli
solamente dalla superficie, indi levateli I’ agro
e poi prendete la gratlatara della superficie, e
passatela all’ acqua bene agitaudola, e poi pas-
salela per slaccio, e uaileci dell’ Agro gia le-
valo unilo ad un poca d acqua, e dolcificalo
con Zucchero fine, che ‘porrete a dose eguale
(jlell‘ lagro di Limone, e farele ghiacciare come
il solito.

Sorbetto di Frutti,

Prendete delle Pesche o Albicocche che
siano ben malure, e fatele passare alla stami-
gua, e se sono Lamponi, o Ribes, o Mele
grane, meltelele con acqua al fuoco lanto che
scoppi la pelle, e passatele per slaccio, indol-
cite con Zucchero chiarito, a dose eguale del
frutto che avrele, e ghiacciate come gli altri.

Sorbetto di Tartuf,
Prendete mezza libbra di Imgni Tattafi
1
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neri, pelateli, e lavateli bene, pestateli bene
nel Mortajo ; slemperate con libbre 4. Lalle
puro, e se losse panna saria meglio ; passate
quindi per staccie, abbiate libbre due e mezzo
Zucchero cotto alla PENNa, stangheggiatelo fuo-
ri del fuoco con un cucchiajo d’ argento all’ in-
torno del bordo del catino, quando sard bian-
chito discioglietelo con il Laite dei Tartufi sud-
detti, mescolate bene, e versale in una Sorbeitiera.

Volendo formare dei pezzi quando il Sor-
betto sard ben gelalo, e mantecato, riempite
delle stampe da Tartufi ; ponete incartate nel-
1a Stafa con strati di Ghiaccio, e sale sotto, e
sopra, dopo una grossa distanza d’un ora le-
vateli dalla stampa rotolateli nella Ci i}
grallata che venghino ben coperti, e serviteli
subito sopra ad un tovagliolo posto con simetria
sopra ad un pialto.

Pasticche di Regolizia per il Raffreddore.

Pigliate once 3. Regolizia verde, raschia.
tela, e mettetela con un poco d’ acqua in una
Caffettiera , e fatela bollire finche siasi spoglia-
ta di lutto il suo Sugo, e che vi rimanga
poca acqua , passate la detla acqua allo staccio
€ spremete la resolizia indi in quest’ acqua fa-
te sciogliere un’oncia di Gomma dragante,
quando sia sciolla passate I’ acqua in un  pan-
no premendola bene, e meltetela in un Morlajo
cen Zucch fine, tate tutio insi ,e
aggiungete Zucchero finché abbiate una Pasta
maneggievole ; di detfa pasta fate Pastiglie
della grossezza, ¢ figura che volete, e fatele sec-
care alla stufa.
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Conserva di Caffe.

Fate chiarire alla PEnna libbre una Zuc-
chero , poi levatelo dal fuoco, e quando sara
mezzo freddo metfeleci dentro once una Caffé
spolverizzato , indi travagliate lo Zocchero nel
bacino mescolando con una spatola finché
il Caffé sia bene incorporato , avverien-
do poi, che lo Zucchero non divenga troppo
bianco , poi‘mettete la conserva in un modello
di carla e quando sard (redda la taglierete a
tarolette , o la conserverete per vostro uso.

Conserva di Cioccolata.

Pigliate once 2. Cioccolata grattata, una
lisbra di Zucchero alla PENNA , e per il resto
come la Conserva di Caffé.

Conserva d’ Orzata,

Prendete libbre una Mandorle dolci, once
8. Mandorle' amare pelale, e sciogliete libbre
2. Zucchero finissimo, si pestino in un Morlajo
bagnandole con once 4. Acqua, e si raffini- il
tullo perfeltamente, quando il tutlo sard ben
sciolto, si scivlga con libbre & Acqna oude otte-
ere il tutto sciollo, si passi con un panno
lino , e nel fluido passato vi si aggiunga libbre
6. Zucchero fine, si faccia riscaldare a bagno~
Maria agilandolo finché lo Zucchero sia sciolio,
si lesi dal fuoco si passi per staccio, e vi
si aggiunga prima che si freddi, once 3. Acqua
di Gor d' Arancio , oppure tintura di Cedro}si
conserva in bottiglie chiuse ermeticamente,
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Come il delto Sciroppo va soggeito a separar-
si vi si pud unire once due ¢ mezzo, o tre di
Gomma arabica nella suddelta dose.

* Ponce ghiacciato alla Barcarola alfuso Venelo.

Per bibita da prevalersene per la stagione
dellEstate (usa in Venezia ).

Si forma nell’istesso modo dei consueti
Ponci all’ Inglese , e solo diversifica che invece
4’ acqua calda si adopra Acqua ghiacciala,
¢ invece di Rum Mistra.

Marzapane alla Livornese.

Prendete once 10. Mandorle dolci, — once
2. Mandorle amare, — libbre una Farina, ~— once
18. Zucchero, e & Uova ; Le Mandorle si ma-
cinino senza pelare unendole coun lo Zucchero,
&' impasti , e formandone dei fiori a piacere si
cuocino a forno (emperato, indi siglassino con
la GLassE REALE.

Marzapane piv fine.

Pigliate libbre una Mandorle dolci, — lib-
bre una Zucchero, e once 8. Farina ; 8’ impa-
sti in acqua fresca, si cuocino come i Marza-
gani alla Livornese , e si spolverizzino di

ucchero.
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Marzapane finissimo, e pin delicato.

Si prenda once 6. Mandorle dolci, Once
10. Zucchero Bnissimo, e I’ odore che vorrete,
Uova a sufficenza per formare una pasta dura,
ma mneggievolo, formatene dei lavori sulla
carla o ostia, spolverizzandoli fateli cuocere a
fuoco assai temperato.

Pasta di Castagne.

Arrostite al fuoco tanto le Castagne, op-
pure lessate levandoli la prima scorza, e dopo
cotte, I'altra pelle, indi per ogni libbra vi uni-
rete libbre una Zucchero, e 1’ odore che vor-
rete, e qualche Uovo: pesiate bene nel Mor-
tajo; e poi formateci dei lavori come i marza-
pani , fateli cuocere, e glassaleli. Potele fare
questa pasta con metd Mauodorle wacinate, e
meta Caslagne.

Con le Palate, ossiano pomi di terra gia
Jessati potete fare delle pasie come quelle di
sopra, di Mandorle, e Castagne.

Turbante alla Turca.

Fale cuocere mella forma fatta a Turbante,
della pasta di pan di Spagea; sformate, e glas.
sale Ja fascia con Grassk bianca, e sopra dj
colori diversi, guarnitesopra 1a GLAsSE con diver-
se confetiure di Zucchero brillante a forma di gio-
je, attaccateli da una parte un bel peanacchio
fatlo di pasta croccante, ¢ brillantate di Zuc-
chero, e servitelo freddo.
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Bocea di Dama, ossia Pan di Spagna.

. Prendete once 9. Mandorle dolei, once 3.

Mandorle amare pelale, ¢ oltimamente pestate,
* libbre tina Zucchero fine, 12. Uova, Cannella,
e buccia di Limone ben (rita, si formi prima
Ja pasta com i soli rossi dell’ Uova, indi si
sbatte mollissimo , e quaato pin si pué, tullo
il bianco col quale anche s’ impasta ; si metta
in forme , o scatole di carla, e si cuociano a
forno lemperato.

Altro pane della medesima specie.

Prendasi libbre una farina, libbre uns Zue-
chero, 36, Uova, Anaci pesti, e Canoclla,
&' impasti, € 8i, faccia il tatio come il Processe
della Bocca di Dama.

Mostaccioli all'uso di Napoh,

Fate una pasta maneggievole, con tre lib~
bre di tritello finissimo di grano, libbre tre e
mezzo di Zucchero grasso, un quario d’ oncia
di Pepe in polvere, mezza oncia Spezie fini,
un quarto & oncia Zenzero in polvere , oncia
mezza Cannella pesia, e acqua di rose; lasciate
er un giorno in riposo, ben coperlo, e poscia
ormatene i Mostaccioli senza riempire, oppure
ripieni di Marmellala, fateli cuocere a forno
corerlo, quindi glassateli con Grassk di Cioc-
colata, o altra a vostro genio; per lavorare Ja
pasia, e formare i mostaccioli, vi servireto
della farina, accid non si attacchino alla tavola.
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Marroni in camicia.

Fate arrostire i Marroni sopra un piccolo
fuoco in guisa che non prendine fanlo calore,
pelateli, poi  bagaatcli nel biauco d Uova
sbattute, indi rotolateli in Zucchero fine, pone-
l.elif sopra a degli stacci, e fateli seccare in
stufa.

Marroni alla Caremella.

Pigliale dei Marroni levaleli la prima pelle,
poi faleli cuocere in acqua per levarli la seconda
pelle, indi sbucciateli ¢ fateli asciug Iq
to in stufa, intanto fate cuocere Zucchero al
CARAMEL , e conservalelo caldo sopra a un pic-
colo fuoce , poi pigliateli ad uno, ad uno con
upa forchella, e rivollateli in delto Zucchero,
e pel lirarli fuori meltete a ciascuno uno stec-
co appustato, con cui sosterrele in aria ad una
graticola, e fuori della quale collocherete li
stecchetli per fare sgocciolare i Marroni, e sec-
care lo Zucchero in aria.

Composto di Marroni.

Pigliate dei Marroni gia arrosliti pelateli, e
stiacciateli senza romperli, poi se sono N.* 100.
metleleli in once 3. di Zucchero chiarilo, e fa-
teli cuocere a fuoco lento per un quarlo d'ora,
poi nel levarli dal fuoco premeteli sopra un
mezzo Limone, e melteteli nel vaso di compo-
sla ; quando sarcte per servirvene spargeleli di
Lucchero.
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Per formare i Marroni crudi.

Prendete once 4. e 1/2. di Mandorle dolci,
pelatele, poi pestatele in ua Mortajo non tanio;
prendete once 6. Zucchero del pin fine beve
spolverizzalo incorporate tutio assieme dandoli
il colore con Uva di Spagna, e vi sideve aggiuu-
gere Cedro grappato, o Scorza di Limone,
formate dei pezzi adaltati alla forma che sicle
per adoprare, formati che sieno, collocateli
sopra di uno staccio, ¢ meiteteli per due
giorni in una stufa piuttosto calda.

Per formare i Marroni abbrostolits.

Non dovete far altro che sopraggiungere
alla dose delle Castagne o Marroni crudi come
sopra, una tavoletta di Cioccolala graltaia,
unendola con un poche di Mandorle gia peste,
© questa ( dovele con arte } la metterele sepa-
ratamente nella forma alfine di marcare in
qualche luogo il merrone del colore delle
abbrostolite.

Croceante al Caramello.

Fate cuocere dello Zucchero al Caramello,
indi poneteci I’ odore che volete, ¢ delle Man-
dorle dolci tritate minutamente, e molto asciut-
te, dopo ponelele in una forma unla legger-
mente d Olio, e con un Limone intero tirate su
la croceante per quanto sara larga, ¢ alta la
forma ; allorchd sara fredda, servilcla sopra
una salvielta con Cannelloni ; o altro attaccalo
all’ intorno con Caramello, unitamente alle Man-
dorle potele mettervi dei Pislacchi.
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Croccante alla Francese.

Filettate delle Mandorle, pelalele, bagnate-
le leggermente, e spolverizzatele bene con Zuc-
chero fine, e asciulto, Abbjate deil' Olio ben
caldo nella padella, poneteci le Mandorle, o
fatele friggere di un bel colore d’ oro, e versa-
tele nel colabrodo ; allorché saranno beno
sgocciolate dall’ Olio, ponelele dentro una Caz-
zeruola , rialzate la Cruccante come quella al
Caramello, e servitela nella stessa maniera.
Quesle croccanti si possono ancora geltare sopra
ad una lasira, e ridurle sottili con lo spiana-
tojo , indi tagliandole a vostro piacere polete
fare qualunque lavoro aftaccando i pezzi col
Caramello.

Pasta Croccante.

Fate la Pasta con libbre una Farina, once
9. Zucchero in pane, it sugo di due Limoni, a*
bianchi d' uova, to bastino pee fare una
pasta maneggievofe , ma piutlosto dura,

Pastigliaggio per abbellimento delle Croccanti
e per Trionfetti di Credenza.

Piglierete Zucchoro in pane libbre una, Ami-
do in polvere libbre una, Gomma draganle
ammollata nell’ acqua, e passala per staccio
quanto basti per fare una pasta maneggievole
nel mortajo. Fatti con le stampe i lavori si
fanno asciugare in stufa; potrete ancora colori-
re a vostro piacere, nel tempo che si fanno §
Javori si deve lenere coperlo con panno umido
accio si conservi maneggievole.
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Della spwma di Latte.

Abbiate della panna di Latte, oppure del
Latte fatto ristringere al fuoco, che potrete al-
lungare con Latle crudo, e ben fresco; indi
uoiteci Zacchero fine in polvere, e I' odore , e
colore che vorrete, passale per staccio dentro
una (terrina, € sh con le hetie ; andat
di mano in mano levando la spuma con una
cucchiaja bucata , fatela scolare sopra ad uno
staccio , indi servitela sopra ad un (ovagliolo
guarnita di Cialdoni. )

Uva in  Camicia.

Pigliate Uva di quella che pia vi piace,
purché sia matura , riducetela a picgoli gracie
moli , e bagnatela in chiara d’ Uova“montate ,
e poi con le mani le maneggierete accid non
rimanga troppo carica di chiara-d’ Uova; im-
mediatamente mettetela in Zucchero fino un
poco caldo; quando sara da per tutto inzucche-
rata, e secca, 'aggiusterele a vostro piacere.

Pinocchiati all’ uso di Perugia.

Cuaocele libbre uaa Zucchero a Fito ; indi
metteteci I' odore, e colore che vorrele; stan-
gheggiando ed aggiungetevi libbre una di Pi-
nocchi ben puliti, e freschi; unite bene lutto in-
sirme, e quindi forimate le Pinocchiale sopra
1’ Ostie, fateli dare un aria di forno accid
prendino il lustro, @ poi conservateli ; dentro
Jo Zucchero stangheggiato, non sard che bene
se vi unirete un bianco d’ Uovo montalo.
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Marmellata di tutte le sorte di Frutts.

Le Perc, le Mele, i Cotogni, le Persiche,
I’ Albicocche , € simili frutti, allorché saranno
mondali , lessali, e passali per slaccio ne fa-
rele la Marmellaia avendo once 10. di Zucche-
ro tirato a collara di PEnna, unitelo ad una_
libbra di frutto gia passalo per slaccio, e fale
cuocere dolcemente toccandolo nel fondo con
cycchiajo di legno accid non bruci.

Conascerete I'esser colla gettandone qualche
poca sopra la Carla da scrivere se Pamido mon
passerd di solfo, versatela nel barattoli, e con-
servalela in luogo fresco.

Per le Bisciole, tanto Zucchero come frut-
to. Le Fravole, il Ribes, i Lamponi, le Ma-
rasche, si cuociano a mezza cottura nello Zuc-
chero, si p r io, ¢ si fini co-
me le altre Marmellate.

1 fori come ( verbi grazia } Rose, Gelso-
minf, Giunchiglie , Viole-mammole, fior
d' Arancio , per ogni once 6. di Foglie sbol-
lentate nell’ Acqua, ci vuole libbre una di
Zucchero cotto a PERLA, nel quale vi porrete i fio-
ri, e farete cuocere come le altre marmellate.

Gelatina & Uva Spina, ¢ Salamanna.

© Preodete I Uva, pestatela, e passatela
nello staccio, € per ogni once 32. di fluido welte-
teci libbre una Zucchero colto al Cuasst, e
lo farete cuocere finché il fluido cada in nappe
dalla mestola , allora versatela in vasi conve-
pevoli , e dopo raffreddata la coprirete.
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Uova Ghiacciate.

Pigliate il rosso di otto Uova gid assodate
e melletele in un bacino con Once tre di Zuc-
chero fine, qualche goccia d’ acqua, fior di
Melarancio, un poca di scorza di Cedro verde
grailala; mescolate tullo assieme con una spa-
fola, e fatela diseccare ad un piccolo fuoco,
indi formatene delle palle grosse poco meno
che il rosso d’un Uovo, poi fale cuocere
alla GRaN PERNA mezza libbra di Zucchero;
larciatelo rafireddare alquanto, indi mettetegli
dentro le piccole Uova, preparate, travagliale
lo Zucchero sull’orlo del bacino, e di mane
in mano, che 8’ imbianca, pigliate I’ Uvva con
m:al forchetl: ,le (;-inv;::lialelo (ro, lic:.l:irle mel-
tetcle sopra dei Gralicci, per sgoccl Y
fatele seccare al Sole, oppure in stufa.

Per fare Cotognate.

Si prendano Mele Cologne, e si levi la
buccia, ed il seme, e si faccino bollire in acqua
finché non si aprino, si passino per staccio, €
ll;er ogni libbra vi si metla once &. e mezzo di

ucchero Gnissimo, si melta tutto assieme in
upa Cazzeruola stagnata, di fondo largo, e
si mescolino bene facendole bollire leggermente
servendosi di una spatola di legno finlantoché
mon sia colta a perfezione; volendole —dare
qualche odore , @ renderle piu grate, si pud
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unirvi qualche Garofano, Cannells, e un poca
di Noce mwoscada, il (ulto in finissima ‘»ohere;
si levi dal fuoco, e si mefla una piccola por-
zionc della suddetla pasia sopra ad .una tavola
sopra della quale vi sia spolverizzato dello Zuc-
chero, si distenda bene, e si faccia un lopdo
ben sollile, e cosi si prosegua, a fare det te;
dipoi si mectitino al sole ad asciugare, e quan-
do saranno asciugati si rivoltino, e si spolve-
rizzino nuovamente sopra la tavola, accié nom
s Iatlacchino, e che prendino Zucchero, e
colore.

-

Marenghe.

Prendete dei bianchi d' Uova secondo la
quantita che vorrele fare, sbalteteli in forma di
neve ; nrlando saranno bene shattuti aggiunge-
tevi della scorza di Cedro grattata, e dello
Zucchero in pulvere , e seguitate a sbailere
gli Uavi; in appresso porrele sopra ad uam foglio
di carla bianca con un cucchiajo alla grossez-
2a di mezzo Uovo senza di che si tocchino
¥ uno coll’ altro ponendoci sopra un coperchio
con faoco per farle cuocere ; quando saranno
di bel colore, levatele sopra la carla votatele
da cid che non ¢ cotlo, e mettetevi in suo luo-
go delle Confetture, e poscia unitene due, e
secvilevene piu sccche che sia possibile.

Per fare Diavoloni all’ uso di Napols.
L’ anima dei Diavoloni si compone di

Zucchero in pane, Gomma arabica sciolta nel-
I'acqua, ¢ passala per velo, se ne forma una
9
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Pasta, ¢ se ne fanno con le dita fanli piccoli
perzetli, della figura, ¢ grossezza che piu pia-
cera , dipoi si passino in stufe a confettare nel-
Ja maniera stessa degli aliri counfelti ; indi si
mettono in una boceia 4. o 6. goccie d' Olio di
Cananclla del pits perfetto , ¢ lenendo Ja boccia
sopra al fuoco si volti leggermente accid mnon
si riempino ; asciulli che sono si torna a far lo
slesso, e si repelera tanle volle, fino a che sia
consumata quella dose d' Olio, che sara desti-
nala per tale effello ; la dose deve essere pro-
porzionala alla forza che si vuole, che abbino
i Diavolonl ; quando saranno lerminali si met-
tino in boccie di cristallo acoié non svanischino.

Bottigliette ai Liquori.

Abbiate dello Zucchero cotio, a CrLassk
ossia CARAMELLO , indi levalela dal fuoco e
mellcteci circa la quinta parte di Spirito buo-
no di qualungue odore ; versale poi nelle pic-
cole cartine do Caramelle ¢ ponetcle in stufa
tiepida finché non vedrete formato all’ inlorno
il brillante , e che lo Spirilo sia separato, ¢ che
scorra liberamente nel centro ; allora bagoate
leggermente la carta con Acqua, si levano le
bottiglietle, e si fanno bene asciugare in stuf,

Modo di Candire gli Agrumi al liquido.

‘Pigliate i Cedrati o Aranci dolci, ¢ met-

* ftelele in acqua per mezz’ ora, e pelaleli, ¢
quando son pelati tagliale la loro Polpa in felle
soltili di tulfa la langhezza, fateli bollire in acqua
intantuchs cedioo alla pressione delle dila, indi
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1i mettorete in sufficenle quantita di Zucchero
chiarilo, e li farete dare eirca a 20. bullori;
poi li metterele in un catino, ed ivi Ii lasce-
rele per ore 24; rimellele lo Zucchero uel
bacino, e falelo cuocere a Lisa, indi in esso
meltete le fette di Cedrato, e fatele dare circa
a 10, bollori , e poi di nuovo li mettercle nel
catino, e li lascerete per ore 25 ; farcle cuoce-
re nel solito bacino lo Zucchero alla Grax Pert s,
indi rimetterete dentro le feite del Cedrato per
finirle , facendoli dare un bollore coperto, poi
toltoli dal fuoco , gnando saranno me. zi fieddi
i melterefe in vasi di lesra, o cristallo, ¢ li
couserverete.

Candito dei suddetti Cedri al secco.

Allorché siano le fette alla suddetta per-

ione di le nello Zucchero col-
to alla GRAN PENNA, in cui li farete dare un
bollore, ¢ in tal lempo agitando il bacino indi
tollole dal fuoco, e mezze rafireddate, con un
cucchisjo dimenerete lo Zuechero finché disenga
bianco sull’ orlo sempre rivoltandolo, allora
pigliate le feite con una forchetta, e le invol-
gerete nello Zucchero imbianchito con diligeuza,
e di mano in mano le melterete sopra a Gra-
ticole per farle seccare.

Crema di Zabaglione alla Milanese.

Stemperate 2. cucchiajate di Farina con 6,
rossi d’ Uova, 2. Bianchi, Zucchero, Cannella,
e once 16. Vino bianco buono, e che sia dolce,
fate stringere 1a Crema come quella Pusticceria,




e servilela calda, o fredda , come vorrete sopra
a del Pan di Spagua. .

Mostaccioli ripieni alla Dupervil.

Si prenda della Farina, come viene dal
maulino si stacci due volte con staccio di crino da
far pane,e se ne formi libbre 3, Libbre 3 Zucchero
testa di forma asciutta, denari 9. Canuella in
polvere , una Noce moscada, 2. Garofani il tut-
to in polvere ¢ Acqua pura per lmpaslare,da-
ta pasta venga pii dura che morvida.

Ripieno.

Once 1fa Cannella in polvere, once 13.
Mandorle dolci bene asciutte , once 13. Pinvc-
chi, once 6 Candilo tagliato a fileti, e Zuc-
chero fine; tanto le Mandorle che i Pinocchbi
sicno_pestati , non (aofe fini.

8i unisca il tutto, e si ponga dentro, av-
verlendo che la pasta sia detla grossezza di uno
scudo lanto sopra che sollo; prima di porli in
forno si prenda per due volte la coltella , €
bagnandola si riunisca al di sopra; i mosiaceio-
li si faccino cuocere ad un forno temperalo, €
si glassino a piacere.

Panforti alle Romana.

Prendete libbre 6. Tritello sopraffine , —
libbre 6. Farina, — libbre 10. Zucchero del
Riﬁ grasso , == libbre &. Pinocchi, — libbre &.

landorle , ~ libbre 2, Candito, — libbre 3.
Cioccolate, — Denari 12. Pepe in polvere, —
once 1. Spezie.
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Sciogliete 1a Cioccolata con Acqua e con
questa essendo  tiepida si formi una pasta
maaeggievole . i lasci riposare per ore 24, indi
si formi i Panforti® e sl cuucino al furno; si
Glassino di Glassa- redle, o Cioccolala; e si
guarnischino a piacere di Marzapani, o lavori
brillantati, o si lascino nalurali, come pii
piacera.

Panforte sopraffine alla Seness.

Si prenda dello Zucchero finissimo bea
colto a Marzapane, libbre 8. Arancie, o Zuc-
che condile in miele, libbre due per qualita, ¢

ueste bea tritate, — Candili in Zucchero di
3iverse qualita libbre 3, — Cauneila della Re-.
gina in polvere once 6, — Noci woscade 8. in
polvere , — Spezie fini nuce 1, — Nocciole, —
Pinocchi, — Mandorle dolci intere libbre una,
e once 4. per qualita, — Mandorle dolci pesta-
te libbre & — fiore di Farina libbre 6.

Detto messo Sapore.

Prenderete Zucchero rosso libbre 16. — Man-
dorle libbre 14, — Noci libbre 6, — Zucche in
Miela libbre 8, — Cedri canditi in Zuecchero
libbre 1. e once 1. — fior di Farina, libbre G,
— Caffé in polvere, once %, — Canuella in
polvere , once 3, — Coriandoli in polvers
once k. — Noci moscade in polvere, once &.
— Garofani in polvere once &, — e la Scorza
di due Arancie di purtogallo graltale, — forma-
te bene la pasta, ( che quasi nienle cala dopo
cotta) che funirete come 1 Panforti alla Rumupd,
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Tavolette di Terra Catw.

Prendete once 2 di Estrallo secco di Cail,
ed una libbra di Zucchero fine in polvere , fa-
tene una pasla con sufficente quantila di mucil-
laggine di Gomma draganle , falta con acqua
di Cannella , o di Vaniglia, o flori o aranci:
Stendete la pasta all’ altezza di uno scudo ; ta-
gliateli in piccolissimi mostaccioletti a vostro
piacere ; fatele diseccare alla stufa.

Zucchero per far Figure, Fiori, ¢ altro
con modelli.

Secondo la quantita del lavoro che vorrete
fare pigliate delle Zacchero soprafline, fatelo
sciogliere con Gomma draganle in acqua tie-
pida senza meiterla al faoco (once una Gom-
ma, basta per libbre una Zucchero ) dopo pas-
salelo per una tela nuova , e premete bene ac-
ci6 passi tulto, e che resti alquanto denso;
poi melteteci delo Zucchero sopraffine gia pas-
salo per velo mescolato con una quarta parte
d’ Amido in polvere ; meticle ogni cosa in un
mortajo , ¢ pestale bene finché¢ si formi una
pasta maneggievole { per conoscere se questa
pasta & fatta, si lira con le mani in lungo, e
se fila aggiungele delo Zucchero finché tiran-
dola con ambe le mani si rompa all’ istants)
indi mettete lo Zucchero nei modelli gia leg-
germente uati con Olio, ¢ quando saranno ben
pieni li legherete bene stretli con nastro , due
ore dopo aprirete i modelli, delicatamente levate
gli oggotti getlali e conservateli in luogo asciut«
to, polele colorarli con un pennello coi colori
in quesa operu gid descritla.
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Glassé reale.

Ponete dello Zucch fine bianchissimo ,
ed asciulto dentro una ferrina, e stemperatelo
con suflicente quantita di Bianco d' Uovo, uni-
teci I’ odore, € colore che vorrele, e qualche
goccia di Sugo di Limone ; indi baltetela per
uw’ ora circa, ¢ quando sara ben densa slende-
tela sopra alle paste o aliro, ed asciugalela ad
un aria di forno, per lo pid si (3 questa Glassa
senza colore, menire ¢ la Glassa che resta pid
bianca delle altre.

Delle Glassé , ossia Ghiaccio di Zucchero in tutte
le maniere.

La Glasse reale la troverete qui di sopra
descritta, le alire farete cuocere lo Zucchero a
Firo ; indi metteteci Cioccolata’, o qualunque
altro odore, e colore a vosiro piacere ; usiteci
qualche poca di Chiara montala in fiocca, @
qualche goccia di Sugo di Limone.

CAPITOLO XVII.

Modo di piegare ogni sorte di Biancheria
Tavola in diverse forme.

mt—

Per piegar ben l1a biancheria da lavola,
pecessario saperla bene crespare, e ricciare, do-
po avere slesa la Salvielta, ed increspata, biso-,
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gm pigliarla per {raverso dal lungo V'orlo facen-
do la crespalura piu piccola che polrete , cal-
ramlnla fortemente con lo dita. Queslo modo si
Rorro; e serve per
le Snlncue b per sciugamani.

Piegatura a Cuore.

do i pieghi ben i
Y unc con I altro e ben calcati, polele piegate
delta Salvietta per il mezzo con-mngendo Te
due puate insieme, verso il mezzo, lungo in
circa a 4. dita, d:po: rololale la Salvielia verso
la puota, che formera il cuore, oviero potrele
piegarla in due o tre pieghe, o lasciarla uella
sua luoghezza.

Piegatura a Popone.

Prendete una Salvietia piegata a Fasce, la-
sciando le due punte 1 uasi mezzo palmo senza
piegare ; ripigliate la Salvietta in traverso, o
mcrespalela ben minuta, e quando 1a ponele
sul pistio piegate Ir due punle, le quali non
$0n0 slale piegale prima.

Pnpom Riccio.

ngalo la Salvuella nello stesso modo del-
la sara pata rial-
zate i pieghi atl uno, ad uno con la punta di
uno Spillo, rilesandoli all’ insh ; aggiustatela
m sopra il piatto, nello stesso modo della pre-




Piegatura a foggia di Gallo.

Picgate una Salvietla in due parti con i due
orli congiunti insieme, e bastonalela per il tra-
verso pia basso che polrete, ricciandola ben
sollile; aprite detla Salvielta vicino al mezzo,
alla larghczza di un dito, ripiegate quei pieghi
pit che potete, e meltele una pagnottella sotlo
il mezzo della salvietla,”in modv che la spina
resti in mezzo della Pagnotlella ; per una delle
punte formerete la testa, e il becco del Gallo,
il quale inalzerele; farele la cresta, e i hargilli
con del panno scarlallo, e gli occhi con qualche
grano di Mela-Grana, i quali attaccherele con
della cera bianca, o gomma; dail'alira punia
della spina ne caverete la coda, e dalle due
parti le due ali, le quali stenderete in lungo
cun destrezza. -
Il Fagiano.

Formerete il Fagiano nello stesso modo che
il Gallo, meno che non gli farete cresta, facen-
dogli la testa e il collo, con dei fiori piccoli di
colori 2 proposilo, altaccandoli alla detta Sal-
vielta con gomma, e gli caverele la coda, € le
ali piu lungle che al Gallo,

La Gallina,

Vai farete la Gallina nell’istesso modo del
Gallo, salvo che non le farete la Cresta cosi
rossa, né cosi grande, né la tesla cosi inalza-
a, ¢ la Coda pia bassa, e piu larga.

Il Pollastro,
Si fa nell'istesso modo che il Gallo, ma
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bisogna meltervi una piccola pagnottina dentro,
poca cresta, ¢ la coda poco rizzata.

It Cappone.

Si fa mnell’istesso modo che il Gallo meno
che si fa la cresta rasa.

Un Piccione dentro un Canestro.

Pigliate una Salvietta nell’ isicsso modo del
Gallo, apritela, e mettete un Pane sotto il pic-
go, e cogli orli della Salvictta formalene un
Caaqestro ; cavale la Tesla, e 1a Coda dalla spina
|‘)ier disopra al Canestro, formando le Ali dai

anchi.
La Mitra.

Pigliate una Salvieita nel traverso, e nel
mezzo congiungendo § due orli insicme, ¢ pie-
gando le & punte per il dentro, si formera una
‘punta nel mezzo, larga quanto un dito grosso;
piegate la Salvietta in tulta la sua lunghezza
minutamente, salvo Ja punta che lascerete senza
ricciatura; aprite la Salvietta da un canlone,
mcttete una Pagnoltella nel fondo della Salvietta,
drizzate la punta in si mezz’aperta, e per
conservarla rilta, si pud mettervi una Paguot-
tella dislunga.
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CAPITOLO XVIIL.
Dei Liguori.

Regole generali per Fabbricare Rosoli
per infusione.

Ponele in una boccia, o fiasco Ic droghe
con buon Spirito di Vino, secondo le dosi pre-
scrille,, espounelele al sole, oppure al fuoco per
ore 2%, dipoi vi aggiungerete lo Zucchero ne-
cessario, ¢ proseguirele per glorni 8 a lenerlo
al sole, o al fuoco avvertendo d’ agitarlo 3, 0 4.
volle al giomo accid si sciolga lo Zucchero,
avvertende che se vorrete il Rosolie chiaro co-
me I'acqua prendete Zacchero assai fine; se poi
sard Zucchero ordinario ve ne servirele per i
rosoli caloriti.

Per ogni once 16 di Spirito, se si adopra
Zucchero fine once 20; se si adopra Zucchero
ordinario per once §6 Spirito, serve Zucchero
once 18 — Acqua once 16. Si feltri per carla.

Alchermes Liquido.

Pigliate once & Caunella fine = Denari 1
e 1/2 Garofani — 2 Baccelli di Vaniglia —
2 Naci Moscade — once 1 Cocciniglia morel-
lona sciolla con agro di Limone — e libbre §
Acquarile. .

Si_ponga in fusione le suddetle droghe per
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giorni 3. Si chiarisca lo Zucchero, @ vi si pon-
ga wezzo scropolo di Essenza di Rose , non
avendo esseuza di Rose si prenda once 6 acqua
di Rose, e once 6 acqua Lanfa; si nnisca il
lullo, e si feltri.

Rosolio di Pollacching all’ uso di Bologna.

Prendete libbre 6 Spirito di Vino — once &
Seme di Finocchio dolce — 2 Noci Moscade —
10 Garofani — oncia 12 Cannella ine — de-
nari 6 Angelica — Un Cedro graltato — Zuc-
chero in pane, e Acqua quanto basli,

8t metla il tutto in fusione per ore 2% al
sole, o alla cenere calda; e si fellri.

Rosolio di Caceaos,

Prendete once 6 Caccaos toslato — once 1
Cannella — libbre & Spirito di Vino — libbre &
Zucchero, — e Acqua quanto basli.

Mettete il tutto in fusione per ore 2% al
sole, o alla cenere calda; e poi si fltri.

Maraschino all’ uso di Zara,

Abbiate libbre 9 Spirito — libbre 1. Noc-
cioli, e Mandorle di Ciliegie Marasche, ¢ Al-
bicocche parte eguali; Zucchero in pane quanto
basti. E finite come I'antecedente.

Ratafia di Grenoble.

Piglierete libbre 1 Visciole secche ammac-
cate con le ossa — once 1)2 Cannella — once 14
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Vaniglia — once 5 Spirito — ¢ 12 Garo-
fani. -~
Finite come il Rosolio Caccaos.

Spiegazione dei Pesi BAUME.

Marche delle Libbre, Once, Denari, 8
Dramme, e sue spiegazioni.

La Libbra laliana, & d' Once 12. 1a Libbra
Francese, ¢ di once 16.

£ — Libbra.
== Oncia che & composta di dramme 8;
ossiano denari 24,

g — Oncia altra Cifra.

® = Denaro che é composlo di grani 25,

3 — Dramma o grosso significa I'islesso,
ed ¢ composta di denari 3.

G.0 == Grano.

Ss. — Cifra della metd tanto della Libbra,
dell’ Oncia, dei Denari, e delle Dramme, per
esempio — 9 IV. e Ss.— significa denari & e 1/2,
BRENTA , Misura Piemontese, la quale conliene
dalle 60 alle 65 Botliglie di quelle che servono
per la Birra,

Spiegazioni delle Cifre per le respettive Misure,

0 .d!“." ~— Cifra di Fiasco, pesa Libbre 7. 1/2.
uido.
PINTA —Contiene libbre 2, ossiano once 32.
FOGLIETTA — Contiene libbre 1, ossiano
once 16.
N.° 1. Bicchiere contiene once §.
COCHERJ 1. Cucchiaiata once 1j2.
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FASC. j. — Un Fascetto.

P. j. — ) Manipolo, che & quella quan-
Manj. — } tita d'Ingredienti che la mano
M. j. — ] pud conlencre.

Pugill | Pugillo o pizzico, e quella guan-
P. j. tita che si puo prendere con 3 dita.

PE " .
aa } Parti cguali.

Q S — quantita sufficente.
S A — secondo V’arte

B M — bagno-maria,

B V — bagno a vapore.
& — recipe.

Acque di alcuns Fruiti al fresco.

.- Spremete il frutto che vorrete, e racco-
glietene il sugo, che per ogni libbra vi mette-
rete 12 goccie d'Acido solforico, e dopo che il
_sugo sara ben chiaro, e depurato riempite delle
piccole boccie, e poneteci sopra dell'Olio; tu-
rate con Sughero, e Catrame, e conservale
questi sughi dentro la rena in cantina. Quesle
acque 3l fresco. conservano I'odore, ed il sapore
del loro frutto per fare i Sorbetti fuor di Sta-
gione, e I Acido solforico ne impedisce la fer-
menlazione.

Acetoso.

Cuocete a PENNA libbre una Zucchero; indi
uniteci circa un bicchier d’Aceto bianco , fatelo,
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siringere a consistenza di strello Sciroppo, e
eonservatelo.
Dentro questo Sciroppo, vi si_pud meltere
del sugo di Fravole, di Ribes, o di Framboise,
che sara piu delizioso.

Elisir di lunga Vita.

Prendele once 1. China ammaccsla —
1/8. ¢’ oncia di Rabarbaro — 1j2. oncia per
sorte radiche di Angelica, Z » ¢ Galang
18 d’oncia di Garofani — 1J2 oltave d'oncia
Macis — 1/2 oncia per sorle d"Anaci, ¢ Finoc-
chio ; libbre 2, e once 8 Spirito, dopo essere
stato in fusione giorni 20 si aggiunga lo Zuc-
chero, e si feltri.

Elisir Stomatico.

Abbiate 12 oncia China — 1 oncia Radi-
che di Genziana — 1 oncia Radiche di Galan-
ga — 1 oncia Radiche ¢’ Envla campana —
1 oncia di Redoceria — once 1, e mezzo di
Calamo Aromatico~Manipoli 2Centaurea minore.

Si pestino le suddette droghe si mettino in
una boccia con tre terzini di Moscade, o Ci-
pro, si urino bene, si Jasci in fusioue &, 0 3.
giorni, e si feltri,

Estratto di Ponce.

Prenderete libbre 2 Rum — libbre 1, 1j2
Zacchero — uu Limone grappato ; si ponga in
fasione tantv la scorza, che il sugo, e polpa,
€ dopo ore 12 si feltri per carta. .

.
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Servira 2 dita scarse di bicchiere per avere
un buon Ponce p doci acqua boll a

piacere.
Elisir dolce di Rabarbaro.

Abbiate once 10 Rabarbaro di Persia, once
1 Canella della Regina, Si pesti tanto il Ra-
barbaro che la Cannella, e si ponga in lihbre
10 Spirito per 15 giorni, e si agiti frequen-
temente; si feitri per carta, e quindi si addol-
eisca con Sciroppo a piacere, e di nuovo si fel-
tri per carla, e si serbi.

Liguore chiamato Vespetro.

Prendasi once 16 Spirito — 2J8 di  Semi
d’ Angelica — once 1 Coriandoli — un puguello
di Finocchio dolce — un detto d’ Anaci. — Ag-
fiungnsi le scorze , ¢ il sugo di 2 Limoni — ¢
ibbre 1 Zuacchero.

Si lasci in fusione per B giorni, e i si ag-
giunga once 16 Acqua.

i feltri per Carta senza colla, mettendolo
r_oscia nei Vasi, i quali turedete con gran di-
igenza.

Proprietd, e virtis del detto Liguore. ./

Per i dolori di stomaco, indigestione , Vo-
miti, Coliche , Ostruzioni , mali di Costa, o di
Reni, diflicolta per orinare , oppressione , gira-
menti di Capo, Roomatismi , e respiro grave ;
fa pure morire ai fanciulli i Vermini facendo-
niene prendere una cucchiajata per &, o 8.
mattiue,
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Preserva dall’ aria cattiva prendendone una
cucchiajata prima di surtire fregandosi il nase,
¢ le tempie.-

Liguore Peruviano.

Prendete once 12 Radici d' Angelica,
~ ouce 1 1f2 Radici di Genziana — once 1
Zenzero — once 1 Serpenlina — un quarlo
@’ oncia Rabarbaro — un quarto d'oncia China
— 1/8. & oncia Zafferano; il tutto in fusivne

giorni 15. -

Aloe Succotrino — Coccole di Ginepro —
Scorza d’Arancia forte — Assenzio minore mez-
£’ oncia per sorte — Spirito di Vino libbre 8,e
Zucchero quanto basla, .

Questo , & un Elisir il pia gustoso ed ec-
celiente per facilitare la digestione, € per pre-
servarsi nelle arie caltive.

Rinfresco all uso di Modena,

Prendete Boccali 4. Spirito di Vino di ;rn-
di 22, — libbre una e mezza Anaci puri, Zuc-
chero libbre due e mezzo, e Acqua libbre
qualtro, !

Si prendino gli Anaci, e si ponghino in un
boccale di Vino Bianco dolce per lo spazio di
giorni 6, se la Stagione & fredda, e passali i
medesimi si_carica il lambicco cioé 4 Boccali
Spirito , indi vi si applica lenlissimo fuoco, ed
il- primo bicchiere che ne sorte distillato si
tenga a parle, ed il rimanenle ino ad estrarne
Buccali 2. si tenga a parle egualmente; e que-
slo & il vero spirilo sflemmalo ; dipoi si piglia
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un boccale acqua di pozzo, ed in vaso pufito si
ponga a fuoco Gnchd sia assai calda, ed allora
vi si ponga le libbre 2. ¢ mezzo Zucchero fine
ché non bolla, dopo cio si levi dal fuoco il det-
to Sciroppo ben stummialo , si ponga in Gasco,
o bottiglia con boccali 2 Spirito gia delio, e ben

lato . e raffreddato si feltri, ¢ sard fatto.

Sciroppo di Cavoli rossi per fortificare il petto.

Prendete un Grosso Cavolo rosso, (agliatelo,
¢ lavatelo, mettetelo in un vaso con Acqua,e
fatelo cuocere 8, o & ore, fale che non vi resti
che un quartuccio d' Acqua, passate il Cavolo
allo staccio, 0 stamigna, premetelo fortements
per farne sortive il Sugo, poi lasciatelo ripusa-
re, e tiratelo al chiaro: prendete libbre una
Miele di Spagna , che metterele in un vaso con
un bicchiere d’ Acqua., fatzlo chiarire uncadovi
I’ acqua del Cavolo, e fale bollire finché non
sia ridotto a un perfello Sciroppo.

Vino Brullé.

Metlete in una Caffetliera libbre 32. Vino
brusco — once &. Zuccheroin polvere — once
nna Cannella intera — once una Garofani
interi — once una Pepe inlero — /2 oltavo di
Pepe lungo — once una Macis — 1/8 di Zenze-
ro— once una Coriandoli « 2. Pallottoline di
Lauro , e 1/8 di Cardamomo.

Si ponga il tutto al faoco, e si faccia bol
lire, e quando bolle si scuopre il vaso, o si
lasci cuocere cosi per mezz'ora, e piu; dipoi si
versi_nelle tazze.
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Acqua di Colonia.

Preadele k. Denarj essenza di fior @ Aran-
¢io - 4. denari di Limone — 4. denari di
Lavandula — un denaro di Rosmarino — 6, Gra-
ni di Muschio, una boccia Spirito rellificalo, e
farele come la seguente.

Acqua di Colonia in diversa maniera.

Si prenda once 3. Essenza di Bergamolta ,
~ once 2. Essenza di Cedro - once 1. Essenza
di Rosmarino — once una e mezzo di fior di
Cedro --- 1)2 oncia Essenza di Lavaodula ---
e grani &4 di Muschio --- Spitito di Vino a
gradi 40, Boccali 8. scioglicrete il Muschio
per quanto & possibile , nello Spirito di Vino
in. mortajo di velro, indi unirele allo Spi-
rito muschiato I' Essenze, e ¢io dentro an vaso
di vetro che chiudercte bene; poscia agiterele
il mescuglio ogni ora, duranle mezza giornata,
lasciandolo in riposo per ore 2; e poi si fellri
per carta.

Quest’ acqua di Colonia piu s’ invecchia ;
piu diviene grata.

Limonata Spumante.

Prendete 1/2 oncia Zucchero bianco pol-
verizzato -~ denari 1. Acido cefrico polierizza-
to --- denari 1. Bi-carbonatv di Soda.

Mescolate assieme le 3. polveri questa dose
& suflicente per un mezzo boccale d'acqua, pe:
chi viaggia, questa Li la ¢ molto '
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mentre si pud (enere diverse dosi di polvere in
tasca.

METODO PER FARE ACETI ODOROSI
PER LA CUCINA. '

Aceto di Sambuco.

Pigliate dei fori aperti, e bianchi, e odo-
rosi di Sambuco, spiluccate sollanto i Fiori
biauchi, fateli appassire per 2, o 3 giorai sopra
carla da scrivere, pestatene 2. ooce, pouneteli
in una bottiglia di Acelo bianco furle, e
ben chiaro, esponendolo al sole per 7, o 8.
giorni agilandola tutte le maltine ; lo conosce-
rele quando & fatto vedendo calare i fiori al
fondo ; questo aceto, e di piacevole odure, e
riesce eccellente per I insalate. Ordinariamente
per uso di cucina si f U acelo con 1§ seguenti
ingredienti ; ciod con Aglio, Basilico, Dragon-
cello, Scalogna, Cipolla, ed altre erbe odorose
a piacere, si pone pei. flaschi al sole come
I’ Aceto rosato, e si felira egualmente, ed &
buonoancora ponendovi del Targone per giorni6.

Per fare Aceto Rosato.

Meltete nei fiaschi foglie di Rose per em-
pirne 3/ turate bene i fiaschi. ed esponeteli
al sole vicino ad an muro per 8, o & giorni
finché vediate che le rose sieno bene appassite,
e di tempo in tempo , agilerete rivoltando i Ga-
schi, ed agitando le fuglie accid tulie cgual-
meonle s’ appassischino, dopo empirete i fiaschi
di buon Aceto bianco, aggiungendoti un poca
di Canaclla, e di Garofani, ¢ dae Cipol'ine;
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poi lurate bene i faschi, indi lasciateli esposti
al sole per un mese, o due, poi telo per
tela rimeltelelo in Gaschi turateli beae; questo
Aceto pud conservarsi 2, 0 3 aoni.

Aceto all uso di Modena,

Si prenda il Mosto, e si faccia bollive in
un vaso di rame iandolo fintantoché non
sia calalo un buon terzo; si ponga 3 Mattoni al
faoco, e bene infuacati li lascerete raffreddare
in delto Mosto avendolo gid messo in un vaso
di legno ; vi meltereie per ogni Barile once 2
barba di Cren raspata — once 2 Zenzero in pol-
vere — once 2 radiche di Piletro di Lovante in

vere, e dopo un mesc vi porrete per ogni'
rile once & Allume di Rocca in polvere, per
farlo depositare.

Per fare Yino di Malaga.

Prendete de! Vino bianco di buona qualita
fiaschi 1 florentino — once 2 Zucchero scuro
— Spirilo a gradi 22 N.° 2 cucchiaj da minestra
== Acqua di Catrame un cucchiajo da Caffé;
11 tatto ben mescolato feltrato per carta, e messo
in bonigl:e (urate ermeticamente con Catrame,
si pud beversi subito, ma viene migliore dopo
qualche tempo.

Vino d& Artois.

Sidro naovo, ¢ Vino bianco buono, in egual
dose si welta in bottiglie forti, e turate, ele-
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gato il turacciolo come per la Sciampagoa , si
ponga a giacere jn Canlina,

Modo di levare al Vino P Acido.

Si prenda una Noce in ragione di libb, 11,
e once 8 di Vino, si bracino le noci, ¢ quando
sono al colmo dell’ ardore si getlino mel Vino
che prende la punta, o lo spunto tappando bese
Ia botte; dopo ore 2% il Vino ¢ bevibile — per
ogni Barile N.* 12 Noci, e cost il Vino lascia
lo spunto, e ritorna sano.

Per fare Moscado di Lunel,

Abbiate del Vino bianco di buona qualita,
e sano un fiasco fiorentino — Sciroppo di Ca-
pelvenere once 1 — Tintura aleolica di fiori di
Sambuco un hiajo da minestra ; si li
il tutlo altentamente si ponga in boltiglie , si
lasci in riposo in cantina per qualche tempo
prima di beverlo.

Per fare la Tintura dei fiori di Sambuco.

Prendasi una bottiglia, e quando i fiori sieno
ben maluri si empia inleramente, e vi si ponga
Spirito fino a (ullo il collo, si serri ermetica-
mento , e si esponga per un mese al sole, o in
luogo caldo; che si ofterrd la detla Tintura.

Per fare il Mistsd per infusione.

Prendele once &. Anaci — once 5. Finoc-
chio dolce - 13 oncia Coriandoli - ¢ libbre
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2, e once 8. Spirito; le suddette droghe vanne
acciaceate : Si ponga il tulto in boceia di eri-
stallo ben turata, e si lenga al sole, oppure in
stufa per giorni 5. agitandola 2. o 3. volte il
giorno, indi si feltri per cotone; volendo for-
marne rosolio vi si porra libbre 2. e once 8.
Acqua, e libbre 3, e once 4. di Zucchero
fine ; volendo poi adoprare Zucchero ordina-
riv, servira libbre 2, e once 6, ma il Mistra,
ossia Rosolio di Mistra, verrd piu colorito.

Maraschino all' uso dei Frati Olivetani.

Si prenda Moscadello bianco, oppure ncro,
che sia bhuono, e di corpo, e per ogni fia-
scn vi si ponga once 3. Mandorle amare, pe-
late, e rotte, dopo 8. giorni si coli per calza,
e si conservi in flaschi con Olio sopra.

Quesio vino i deiti Frali davano per
il Netiare il pia delizioso, ed & veramente
gustoso, e buono.

Per fare mezzo barile di Visner, ossia Ciliegiolo.

Preadete 1j2 barile Vino scelto — libbre
100. Ciliege napoletane nere ben mature —
&. Fiaschi acqua Vite di tre colle — libbre 3.
Zucchero pesio soltilmente — 1/3 oncia Cannel-
la della Regina — 10. once Garofani — 3. Noci
moscade -— 1/2 oncia buece di Cedrato seeche
-— once 3. Giaggiolo. Tulle queste robe si
spolverizzino soltilmente , e ognt &. giorni se ne
ponga pel vaso una dose e si muovino, e si
tenga coperto perché non svanisca, e poi si coli
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per calza di feltro, e si metia in fiaschi con Oljo

sopra. . .
Per fare due Barili di Vermut.

Prendete once 2. Radiche di Genziana
~- once &. Enula compana --- Manipoli 1. Cen-
taurea minore - Manipoli 1. Assenzio poulico
--- once 2 e 1f2. Scorza di China - once
3. 1J2 Scorza d’ Arancia forte. Si acciacchi il
lutto, ¢ si metla delle .droghe in un sacchetlo,
si meltino in fusione ne] Vino bianco, nel tem-
po della ferm jone 3 lo | te stare fino
a tanto che bulle dipui si coli per calza. cc. ec.

Dose per i sequents Rosoli preparati con I Essenza.

Prendete once 42. Zucchero sopraffine —- once
2%, Spirito di Vino a gradi 36. — once 40.
Acqua comune, Unite lo Zucchero allo Spirilo
ponendolo in una boceia di vetro ben chiusa
esponendola al sole per 3. giorni, oppure 8.
giorni in stufa , accio si sciolga lo Zucchero,
indi paneleci |’ acqua , e I esseuza, e dopo ore
25, feliratelo per Carta.

Tutte le seguenti dosi & , og
si unisce alla suddetta dose di spirito, di Zuc-
chero, ed acqua per oftenere i respettivi Rosoli.

ROSOLIO DI CANNELLA.

Essenza di Cannclla . . . DENARI 1.
ROSOLIO DI GAROFANI.

Essenza di Garofani . . . GRaMI 20
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ROSOLIO DI PERSICHE.

Essenza diPersico . . .  GRANI 22.
ROSOLIO DI CEDRO.

Essenza di Cedro e +« . DENamp 1.
ROSOLIO D[ ROSE.

Essenza di Rose. . . .  GRant 8.
ROSOLIO D’ ANACL.

Bssenza o' Anaci . . . GRaNI 20,
ROSOLIO DI MENTA.
EssenzadiMenta. . . .  DEMAmI {.
ROSOLIO DI ARANCIO.

Essepza d'Arancio . . .  GRANI 20.
ROSOLIO DI GELSOMINIL.

Essenza di Gelsomino. . .  Gramt 20.
ROSOLIO DI VANIGLIA.

Esscoza di Vaniglia . . .  gRam 18,
ROSOLIO DI GINEPRO.

Essenza di Ginepro . . . G 10,
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ROSOLIO DI LIMONE.
. Essenza di Limoue

ROSOLIO AMERICANO.

Essenza di Vaniglia . .
Essenza di Neroli .
Essenza di fior di Cedro .

ROSOLIO AMABILE

Essenza di Gelsomino. . .
Essenza di Rose. ..
Essenza di Cannella . .

ROSOLIO STELLATO.

Essenza d' Anaci stellati ., .
Essenza d’ Anaci Comuni . .

ROSOLIO RUSSO.

Essenza di Cannella . . .
Essenza di Garofani . . .
Essenza di Menta . e e

ROSOLIO PRUSSICO.
Essenza di Persico ., .. .
Essenza d’ Arancio . . .

ROSOLIO D’ AMORE,

Essenza di Vaniglia . . ¢
Essenza di Rose . . . .
Essenza di Capnella . .

GRANI 20.

GRANI 6.
GRANI 6.
GRANL 10,

eaant 6.
crant &,
cra1 8.

crant 12,
GRANI 8.

GRrANI 10,
GRANI 8.
GRANI &,

GRaNt 10,
6RaARI 10.

.

erant 8
GRANI 4
GRANL 8,
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CAPITOLO XIX.

Des Condimenti, Grassumi, Aceti diversi, Con-
serve diverse, ¢ Marmellate, Fluidi, Vegetabili,
Colle, Formaggi, ¢ modo di fare diverse
Spezie.

i

CONDIMENTL
Sale Zucchero urdinario
Sal Nitro Zucra . candita
Pepe Bianco Cedrato candito
Pepe Garofanato Arancia candita
Pepe Comune Cioccolata
Zenzero Caffé
Macis Vaniglia
Ginepro Pinocchi .
Caanella Mandorle dolci
Zalferano Mandorle amare
Spezie fini Pistacchi
Coriandoli Zibibho
Corno di Cervo Uva passolina
Zucchero fine Senapa

Spezie diverse, e modo di farle.
SPEZIE FINI.
Caoonclla fine . . once 1.
Pepe garofapato . . » &

Coriandoli . . R )
Garofani . . A )
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SPEZIE SOPRRAFFINS.

Cannella fine.

Una Noce moscada.

Garofani. . .

. once 2,

SPRZIE ECONOMICHE.

Basilico .
Prezzemolo .
Timo .
Persia, .
Prugnoli

Cannella fine

’

Scorza di 3. Cedri.
Garofani k. crazie,
Delle suddeite erbe, te sole foﬁ!ie ben pu-

lite dalla terra, si sccchino all’ om!

.
.
.
.

. . B e 1fa
. once 5. =
. 2 3 -

P R
R T N
. . » 1. =
. . p 2 -

ra si pesti-

no, & si passino per velo, come pure fe Dyoghe,
e Cedrato, si metta in vasi di vetro osservando
che il tulto sia bene asciutto, accid non si guasti.

GRASSUMI.

Burro fresco
Burro colto
Stratio
Lardone
Presciutio
Carne secca

ACETL DIVERSL,

Naturale
al Rasilico
all’ Aglio

al Targone

al Sambuco.

Sugo ¢’ Agresto
CONSERVE DIVERSE

Conserva di Pomodoro
Conserva di Chepecchie
Conserva di Ribes
Conserva di Lamponi
Conserva di More

Di qualunque frutto a

piacere,

Mostarda fine
Mostaccioli di Napoli



VINI E SPIRITL

Spirilo di Vino
Acqua Vile
Rosolio

Yino bianco
Vino rosso
Scinmpagna
Malaga

Cipro

VEGETABILI

Cipolle
Scalogai
Aglio
Limoni
Cedri
Araace dolci
Arance forti
Mele grane
Palale
Basilico
Allore
Persia
Salvia
Borrana
Ramerino
Finocchio dolce
ginocc!lio forte
apperi
Cetrioletti
Peperoni
Anaci
Olivg,
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Tartafl freschi
Tartuli secchi
Tartufi in Olio
Prugnoli freschi-
Prugooli secchi
Fuughi freschi
Funghi secchi di Ge-

nova.

Sponderole secche del-
lo stato Romano
Tulli questi Erbaggi
si possono spolve-
rizzare diseccandoli
all’ombra e poi pas-
sali per velo; si con-
servano in boccie
essendo di molto co-
modo per I'inverno.

COLLE DIVERSE.

_Colle di Pesce

» di Gingi¢ in pol-
vere.
» Zampe di Vitella,
FORMAGGI.
E LATTICINL

Parmigiano
Romano forte
Bianco , e grasso
Ricotte
Provature romane
Latte
Capo di latte ossia pan-
na. .

nr
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CAPITOLO XX.

Produsions degli Alimenti, ¢ Fiori delle
quatiro Stagions.

PRIMAVERA.
Pollami , ¢ Caccia.

Pollnslrl maschi ,- e femmine —- Tacchi-
nolli piccoli gentiti --- Piccioni Torrajoli — Co-
lombacci --- Pivieri --- Codelte - Lepri -~ Co-

nigli ec. .
Carni da Macello, -

Manzo --- Vilella -.- Vitella di Latte --- Ca-
stralo -— Agnellg —-- Capretto - Granefli ---
Animelle d’ Aguelli e Capretto --- a {ulto Giv-
GNO.

Pesci di Mare, ¢ Pesci & acqua dolce,
Crostacei, ¢ Frutti di Mare.

Storione --- Pesce spada --- Ombrina ---
Ragno --- Dentice --- Calamaj .- Tolani ---
Muggini --- Triglie di scoglio --- Acciughe ---
Sardelle --- Orate --- Paraghi -- Anguilla
-— Rondoni -~ Palombo --- Cappone --- Galli-
nelle -.- Razza di scoglio --- Rombo --- Ton-
no --- Sogliole «— Naselli — Squadro -~ Ghioz-
zi ~- Seppie ~- Polpi —- Frittura minula Ji
Paranza -- Ostriche -- Gamberi — Telline —
Diversi Frati di Mare -~ Lucci — Anggille =
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Tinche —- Reine -— Cheppie --- Lasche --- Bar- ~
bi --- Amotti -~ Tesluggini --- Granchi leneri.

Erbaggs.

Carciofi -- Piselli -- Fave -- Sparagi — Fi-
nocchi - Carote gialle - Carofe rosse --- Se-
dani ~ Lappuli -- Finocchi -- Sparagi salvati-
chi — Cipolle - Agli --- Salvia ..- Ramerino

--~ Borrana Bietola -— Menla --- Ravanelli
--- Scalogni --- Spinaci - Lattuga di diverse .
specie -—- Indivia --- C ina --- Pianti

--- Radicchio --- Acelosa --- Prezzemolo -— Ba-
silico -- Barbe di Cren — Prugooli -- Tartuf --
a tullo Maeélo.

Frutfe.

Fravole domestiche , e salvatiche --- Man-
dorle , ¢ Marasche.

Fiori.

Fiori di Borragine --- Narcisi --- Fiori di
Aranci - Tulipani --- Corone hnperiali --- Boc-
cie di Rose - Viole di tulle le sorti --- Ane-
moni _qualunque —- Frittellarie --- Frassinelle
-~ Asfodcli -— Giacioti -- Ranoucoli --- Garo--
fani — Iridi —~ Epatici -- Gionchiglic - Fiori di
Prato --- Margherile --- Oreechi d Orso.

ESTATE
GIuaro --- LUGLIO --- AGOSTO
Pollami, ¢ Caccia.

Pollastri maschi, e femmine — Tacchiaolti
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— Galline del Faraone — Pavoni — Starnolti
— Perniciolti — Beccafichi — Quagliardi —
Strigliozzi — Rondoni di Nido --- Lepri -=-
Cooiglioli — Anatre domestiche — Auatre mu-
te — Piccioni gentili — Piccioni Torrajoli =
Granelli di Polli --- Uova non nate,

Carni da Macello.

Manzo ~ Vitella = Vitella di Jatte —
Castrato — Agnello — Capretto — Granelli
— Animelle d" Agnello, e Capretto — a tulto
Giuexo.

Pesei di Mare, Crostacei, Frl;lli,
¢ Pesci & acqua dolce.

Tulti i Pesci, Crostacei, Frulti ec. descrilli in
Primavera si trovane aocorain quesla stagione.

Brbaggi.

Cavoli bianchi — Cavoli Verzofti — Car-
ciofi — Sparagi — Piselli — Finocchi — Fa-
gioletti bianchi in Vaniglia — Fagiolelti con
occhio —~ Zucchette — Celrioli — Salsafia
osia Scorza_nera — Indivia — Lattuga — Cap-

uccina ~~ Porri — Pomidoro — Carote gial-
e — Carote rosse — Zucehe lunghe — Zuc-
che bianche — Cipolle — Spinaci — Acelosa
~— Prezzemolo — Basilico — Targoncello —
Crescione — Bietole — Agli — Cevi — Fa-
8!0“ hi ha - 1 .24, V1 =k — PCPCIO-
Bi ~ e Cocomerelti.
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Frutte.

Ananassi — Ribes — Albicocche — Pesche
diverse — Pere moscadelle — Pere Zucchering
— Pere bugiarde — Fichi brogiotti — Fichi
dottati — Fichi S. Piesi — Poponi — Coco-
weri — Nocchie — Lamponi ~— Susine diver-
s0 — Mele rotogne — Sorhe — Agresto — Ma-

rasche — Pere spadone — Pere allore —
Ciliege — a tutto Lugrio,
Fiori,

Le Rose domaschine — Rose diverse —
Garofani comuni — Fiori di passione ~ Ama-
ranti — Anemoni — Viole mammole — Viole
comuni — Asterji — Spigo - Plumbachi
bianchi, e cerulei — Arghemoni — Crocchi di
Malta — Matricaria — Balsamini — Tube-osi —
Digitalis — Scabbiose — Tromboni — Sille
xng:!erini — Gelsomini — Nappe da Car-

nali.

AUTUNNO
SETTEMBRE, OTTOBRE, ¢ NOVEMBR_.
Pollami, e Caccia.

Galline — Galli Giovani — Tacchini —
Capponi — Capponesse di Ferrara — Piccioni
gentili — Galline del Faraone — Pavoni —
Germani — Anatre domestiche — Oche —
Lepri — Cignale — Daino ~— Capriolo — Co-
nigliolo — Starne — Pernici — Fagiani —
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Beceaceie — Pizzarde — Pivieri — Torfore —
Quaglie — Tordi — Allodole — Orlolani ~
Uccelli di becco sotlile di molte specie —~ Co-
Jombacei — Ale di Tacchina — Filetti mignoni
— Coratelle di pollam:

Carne da Macello.

Manzo -— Vitella — Vitella di Latte =
Castrato — Majale — Caprelto — Aguello.

Pesci di Mare Crostaces, Frutti ,
¢ Pesci &' acqua dolce compreso
DECEMBRE , GENNaJo, E FEBBRAJO.

Lo Storione --- 'Ombrina —~- la Spigola —
11 Dentice ~- Pesce Spada ~~ Rombo chiodato
—~ Rombo liscio ~— Sogliole — Triglie di
scoglio — Lampreda — Palombo squadro
~~ 8. Pietro — Polpi — Morene — Ari-
uste = Ostriche — Pidocchi — Palamita —
amberi --- Orate -~ Muggini --- Capponi o---
Gallinelle — Trote --- Anguille -- Lucci -«
Réine -- Tinche --- Barbi --- Ghiozzi -~ Telline
-~ Fratti di mare d'ogni genere.

Vegetabili.

Broccoli pavonazzi -~ Talli di Rape --
Cavoli fiori --- Cetrioli --- Zucchetle -— Pomi-
doro --- Rape --- Salsafin ossia Scorza nera -—
Melanzano --- Carote gialle, ¢ Rosse -=- Zuc-
che hianche --- Cavoli neri --- Porri -~ Zucche
gialle --- Gobbi, ossiano Cardi --- Sedani —--
Laltuga — ludivia — Cappuccina --- Patale -
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Acelosa --- Prezzemolo --+ Crescione --- Rapon-
xoli --- Caccia Lepre --- Tartufi --- Funghi
freschi d’ ogni sorta --- Spinaci --- Ravanelli -—-
Targoncello.
Frulte.

Fichi di diverse specie ~-- Lazzarole --- Pe-
re spadone —- Pere Aungeliche -- Pere spine ----
Uva salamanna --- Pere buré --- Pere bugiarde
--— Uva delle Regina --- Uva 8. Colombano ---
Nespole --- Pesche diverse --- Mandorle --= Pi-
nocchi -« Marroni --- Poponi da' Inverno o=~
Limoni «~- Cedrati --- Pomi d’ Adamo.

Frori.

. _Garofani d' ogni mese — Rose di ogni mese
- Maraviglie — Amaranti — Fiori di Passio-
ne == Narcisi =~ Garofanelti —~ Matricaria.

INVERNO
DecembRE , GENNAID , & FEBBRAIO,

Come in questa stagione abbiamo dalla nalura
quasi le medesime produzioni, chenell’A .
sarebbe inutile ripeterle, ¢ solo vi fard la nota
dei frulti tanto freschi, che conservati si ritrovano.

Frutte.

_ Poponi -~ Mele grane --- Ulive ---- Uva
tonservala --— San Colombapo --- Uva Sala-
manpa - Uva della Regina —- Canaiolo -
Marroni --- Zihibbo - Pere spine - Mecle
Borde --- Mele Lazzetole - Pinocchi - Fi-
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chi secchi — Uva secca = Ciliege secche —
Otive secche — Noci = Mandorle — Limoni
— Portogalli — Anaci — Arancie forti —
Cedrali — Datteri — Pistacchi.

CAPITQLO XXI

Modo di preparare diverss Insalate.

————

Deve il Credenziere, o Cuoco avvertire :
lutie le insalate crude che devono servire in
tavola sieno ben pulile, e ben Javate indi
asciugale, e bene scelle dalle foglie dure, @
di colore seuro.

“Tutte le insalate cotte si d
con acqua a bollore, altrimenti perdono il co-
lor verde; e si servono calde.

$’avierta ancora di accomodare con sime-
tria le insalale nei pialti o insalatiere, accid
faccino un bell’ effetto poste aclle tavole.

Insalate alla Francese.”

Si fanno con dei filetti di carne di polle-
Tia, ® si guarniscono con Acciughe salate,
peri, Celrioletti stali in aceto, Uova so
divise in quatiro parti; si sciolga delle Acciu-
ghe in Acelo, Olio, Pepe. Sale, e Senapa gid
preparata, ¢ si csperga I' Insalata, quando sia
ben disposta nel piatlo, che fara un bell’ effetto.
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Insalata alla Tedesca.

Abbiate dell’ Indivia, o Lattuga romana
che pulirete dalle foglie verdi, e dure, cha
taglierete a traverso ; pigliate del buon Sugo
di Stracotto, 0 di qualche Bresa, uniteci Olio,
Aceto, e Sale, e mischialo che sia il tutto
ubito, versate sopra I’ Insalata suddetta, ciod a
quella che avrete, voitatela bene accio che (utta
resti condita, e servite.

Insalata oli’ Ildw.

Abbiate della Lattuga buona, e ben pulifa,
o indivia, o piantime, o Radicchio tenero, ed
altre Erba odorose come il Targone, la Menta,
e IP'Erba 8. Maria, secondo il proprio gusto, e
poste nell’ insalatiera potete guarnirle di quegli
articoli descritti, nel’Insalata alla Francese come
pitt vi piacera, o tutti, o in parte. Le Uova
per guarnire lo Insalate le (roverele descritte
nel Capilolo dell’ Uova.

CAPITOLO XXII.
Della manicra di servire le Frulta.

e et

Salumi, ed altro, e alcuns doveri del Credengiore.

Ci vuole gr;mde aftenzione mella scela
dei Frulli mentre bisogua conoscerne Ia qualita,
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e la loro malurazione ; s’ accomodino in Sime-
tria nei pialti con pampani al disolto , o con

ie di Limone, o Lauro regio.

Alle Ciliegie si taglia la metd del gambo,
@ si servono nei tondini poste con simetria.

Le Fravole si puliscono dalle cattive, dalle
foglie , e gambelti , si Javano con Vino, e si
accomodano dentro ai tondini con Vajuto di uno
stuzzicadenti, con molta diligenza, e quando si

. servono vi si ubisce una zuccheriera a parte
di Zucchero fine in polvere.

1 Fichi, e Poponi si servono per principj
come per fratte,

I frutti in Aceto , e I ulive si possono ser-
vire nei principj.come con I’ insalale.

I Salami diversi, Prosciotti, i Selumi di
Pesce , Crostini di Bulirro, € Radici, si servono
con i principj.

I Formaggi si servono con soflo un (ova-
gliolo ben piegato.

* I Gelali si servono hei tondini con un to-
vagliolo. ben piegato al di solto.

I Marronl tanto arrosto, che lessi, si ser-
vono dentro ad un_ tovagliolo piegato con molta
pulizzia. -

Tatfa la Biscotleria si serve dentro a dei
Croccaati, o pure in Tondino con carte intagliate.

1 Sciroppati si servono dentro le compo-
stiere di cristallo con suoi eoperchi.

L’ avvertimento £ii‘l necessario per i Cre-
denzjeri,, e Cuochi, ¢ la massima pulizia sopra
Joro slessi, come sopra tutti gli utensili ed
istrumenti adereali al loro mesliere; nrentre
oltre I’ abilitd, e oporatezza si richiede gran
pulizia, e precisione.
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CAPITOLO XXIIL

Modo di conservare diversi Frutti ¢ Fiord,
fuors di stagione.

———

Delle Lazzeruole.

Le Lazzeruole non tanio malure, le po-
trete conservare deniro ad un vaso di legng
mischiale conrenaassai asciutta; scrrate erme-
ticamente il vaso con suo coperchio, e tene-
telo in luogo fresco, e asciulto.

Delle Albicocche , ¢ Pesche.

Ponete un poca di pece greca sciolta den-
tro all’ incavo del picciolo, e conservatele den-
tro una cassa beo coperta, mischiate con sega-
tura di legno senza odore, 0 rena asciutla.

Dei Cotogni.

Si conservano i Cologni, come ancora le
Albicocche. Pesche, e Lazzeruole con farfi una
camicia di scagliola sciolla nell’ acqua tenen-
dole perd in lnogo ascinito ; s conservano
ancora con camicia di cera ben depurata:
quando si vorra levare la cera, serve metlerli
un istante nel ghiaccio, che la cera si rompera;
oppure nell’ acqua calda.
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Dei Poponi.

Prendete nell’ Autaono dei Poponi da in-
verno acerbi, ¢ poneteli in una cassa di legno
coperti da un braccio circa di rena asciutla, @
suo coperchio, e ponetela in una camera fresca
¢ asciutla, e li conserverete per lungo tempo.

Delle Pere.

Abbiate libbre 7. e mezzo acqua, e libbre
due Sale; ponete sul fuoco in una Cazzeruola
© altro vaso stagnato, allorché bollir assai forte,
poneleci le pere non molto mature, e dops ug
minato levatele, e legatele per il gambo aftac-
candole per aria in una camera asciuttissima,
in modo che non si tocchino, e che non vi
entri aria, e cost le manterrete per lungo
tempo. *

Deile Mele.

Le Mele, e ancora le Fere, si possono con.
servare sopra ;:n!nglia o sloje, situandole perd
distanti upa altra, e stando attenti ogni
giorno di levare quelle chesi fossero guastale.

Delle Susins.

Ponete le Susine con il loro gambo o ra-
micello dentro ad una casselta, allaccate a delle
traverse di sotlili legni che avrete accomodati
distanti I’ ano dall’ altro ; chiudete la casseta,
e incatramate le fessure ed involtatele nella
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paglia ; mettetele in una cassa, e coprilele di
rena asciutta che si conservano maraviglio-
samenlo.

Dell’ Uva,

L’Uva ancora polcte immergerla per un
moimento nell’ Acqua preparala come per le
Pere , e conservala sospesa in aria: quando
vorrele servirla, ponctela un poco nell’ acqua
tie lida , poscia nella fresca che diverra mollo

ella.

CAPITOLO XX1V.

——

Della conservasione dei Fiori.

Prendele delle Rose in bottone che ap-
pena principino ad aprirsi, come ancora dei
Carnfant gual il‘l"‘"_ .;g;l‘ﬁiﬁ::li
ma appena principino ad aprirsi ; ieteli
cadetml sole, e poneleli"in piedi dentro a
delle pentole con rena asciulta , che il gambo
sia circa (re dila dentro Ja rena ; coprite coa
coperchio e serrate ermeticamente ogni respiro
con’ Gesso , o Luto, o Calrame, ponete le pen-
tole in Rena asciulta che reslino coperie e
melletele in Juogo fresco, che cost conscrverele
i Fiori come fossero colti dalla pianta.
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CAPITOLO XXY.

Segreti per incollare Cristalli ¢ Porcellane rotie,
e levare dala biancheria le macchie del Vino
nero.

P er i CRISTALLI, fate sciogliere della
colla di pesce con spirito di Vino, che resti
ben densa; indi riscaldate i i di cristalli,
bagnate le roiture con la , uniteli bene, ¢
fateli seccare alla stafa.

Tovece della colla di Pesce potete ancora
servirvi della Gomma arabica ben bianca.

Per le PORCELLANE, uaile della Calcina
viva con bianco di Uovi che venga una mesla-
ra piottosto liguida; incollate , i pezzi rotti, e
fateli bene seccare alla stufa ; se li farete poi
bollire nel Latte resteranno ancors pid stabili.
Potrete ancora incollare le porcellane con Olio
di lino cotto , unito a della Calcina viva, op-
pure Biacca che ancor questa sard una buona
nestura.

Per le Macchie del Vino nero.

Se subilo che sara caduto il Vino nero
sopra la biancheria vi gelterele sopra del
I’ abbondante Aceto bianco, e stropiccerele
cangiando I’ Acelo alcune volte vedrele sparire
la_macchia, e in allora la scicquerete pid
volte in Acqua fresca, e lornera la biancheria
Tou primiero slato.
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CAPITOLO XXVI.
. Disionario dei nomi Francesi, ¢ Italiani.

———

) Passare sur ruoco — significa sof-

friggere.

GRATTINARE — significa attaccare, roso-
lare, e abbrostolire.

LEGARE — significa fare stringere, e ren-
der denso una Salsa.

LIASON — significa rossi d’ Uova stempe-
rati con acqua, o brodo, o latle, per brodettare
qualunque Zuppa, o Salsa, o Fricassea.

MITTONARE — significa inzuppare le fette
di pane per la Zuppa con brode, o altro, e
farle bollire un dolcemente.

FIOR DI LATTE — significa la Panna.

TESTE D' ARANCIO, LIMONE etc. —
sono fettine '}nﬁliau sotlilmente dalla buccia.

_+ COPERTE ~ significa il numero dei com-
oensali.
dl MINUTE DEI PRANZI — significa nota
i piatti.

SUGO — signilica brodo colorito.

CULP — signtficaa brodo legalo.

CONSUME — significa brodo consumato.

RESTORANT - significa brodo ristorante.

BRESA —- significa condimento per cuo-
cere Carni, Pesci, erbe ec.

. ASPIE — significa brodo chiarificato da
gelare, rilevato di gusto.
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TABLETTE — sono panelti di brodo
per viaggio.

GLASSA — significa brodo consumato per
dare lustro a qualunque vivanda.

PURE — é.un sago d’ erbaggi, o di legu-
mi per le zuppe, o salse.

RAGU’ — significa un umido composto di
filelti, animelle , graneHi , creste, corateile di
polli, polleria tagliala minutamente, Tarwufi,
prugnoli.

SALPICONE — significa quasi lo stesso che
il Ragu, e diversifica soltanto nel tagliare gros-
solanamentle il lulto.

ASCIE — significa come sopra, altro che
va taglialo minulamente.

A — significa .carne, pesce, e erba
qualunque pesta nel mortajo, o passata per
stamigna.

RICANDO’ — significa cgrne qualunque
© pesce, piccato di lardo, o in allra maniera.

FRICASSEA — significa vivanda di Polle-
ria , o di Aguello legalo con Uova, e agro di
Limone.

CHENEF — specie di polpette Jdi Carnumi,

esci , elc.

MATELOTTA — vivande di pesce alla
Marinara.

ARICO’ — vivanda di Castrato con Rape.

SALMF - vivanda di salvaggiume con
croslini.

ETUVE — sigoifica stufato di polli, e

CC.
pes ESCALOPPE — significa braciolette di
earni lagliate fini di ue carae cruda.
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EMENSE — significa feltine ini di qua-
lunque sorta di carne colla.

RULADINE — Braciole di carne o di
pesce involtate.

FILETTO — significa lz;clla striscia di
carne che trovasi solto le coslole di qualungue
animale quadrupede. . .

FILETTI MIGNONI — sono quelle striscie
(lil carni che trovaasi solto il petto d ogni vola-
tile.

ATELETTE—sono piccoli spiedini, con Ani-
melle , Fegatini, e altro.

TARTELOTTE — specie di pasticcelti

RISSOLE - sono piccoli Ravioletti fritti ,
dolci, o bruschi. )

CARRE — sono quatiro o pia Cotolefle
di animale <E1admpede unite insieme.

mtlZ:OTOL TTE — sono Braciolelte nelle
costole,

PICCARE ~ ¢ una specie di ricamo che

:iii fa con lardelli sottili, sopra qualunque sorta
~~di carni.

LARDARE — ¢'intende infilare nella car-
ne dei lardelli di Lardo, o Presciutto condito.

AMBIGU’ -- significa una cena servita
tatla in una volta.

PICCANTE --- vuol dire brasco.

FARSIRE --- significa riempire,

VOL-O-VAN -—"vuol dire pasticcio cotto
vuoto, e poi ripieno,

GALANTINA—Pollo disossalo, @ ripieno,
vivanda rifredda decorata sul piatto.

BIANCHIRE ~ significa prolessare Carni,
Pollerie, ed Erba%gi. .

BIGNONETTE — e un involto di droghey
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. ANTRE — piatti umidi che si servono nel

primo servizio,

ANTREME — piatti di Erbe, Pasticceria,
Creme , Gelatine , nel secondo servizio.

APPANARE — panare con Pan grattfato.

APPROPRIARE — lo stesso che accomodare.

ASSIESONAMENTO — condimento,

BAGNO-MARIA — maniera di cuocere una
pletanza nell’ acqua che bolle, dentro in un se«
condo vaso.

BARDARE — coprire qualche cosa con
Lardo , o Presciutlo.

BESCIAMELLA -— e uua composizione di

. Latte , che serve per condire molte vivande.

BORDO — si fanno di pane, o pasta, per
ornamento di alcuni platti.

CORTO BRODO — significa un condimen-
to che serve per cuocere il pesce..

DIGRASSARE — significa levare il grasso
ad una pietanza, o brodo.

DISOSSARE — levare gli ossi ad un pollo,
o ad alira carne.

ERBE FINI — Cipolle, Agli, ed erbe odorose

te.
FIAMBARE — sigoifica bruciare le piccole
penne restate agli animali.
FIOCCA — i bianchi & Uova sbattuti che
si formi una spuma.
* HURE — la testa con parte del collo di
un quadrupede , o pesce grosso,
DORARE --- significa bagnare gqualche
pietanza o pasia con Uova shaltute.
MARINAGGIO —- condimento 4' Aceto , o
sugo di Limone , Sale, Droghe, ed erbe odo-
rose (rite.

trita
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BUCHE -.- Mazzelto @’ erbe odorose.

ORDUVRE — sono le Fritture, le Cotulelte,
le Animelle, Pasticcini , Casseltine ripiene; le
Alelette, e allre vivande che si seryono nel
primo e secondo servizio. ‘

PAREGGIARE --- rilagliare, o raffilare
qualche pezzo di Carne, o Pesce, o Uova per
garbeggiare.

PASSARE, ¢ SALEGGIARE --- soffriggere
o insaporire qualunque cosa in Cazzeruola.

PICCARE - & un lavoro che si {a con
Lardo, Presciulto, Tartufi, Erbe, Anguille con
ago spaccalo; fatto per tale effeito, ¢’si forma
dei fiori sopra te Carni, e Polleria ,- 0 Pesci.

RILIEVO — un piatto di Carné” grossa
per rimpiazzare le Zuppiere delle Minestre.

SPILUCCARE -— levare le piccole penue
agli animali dopo bruciacchiati.

SPINARE — levare le lische ai pesci.

TRUSSARE — accomodare con esatlezza
qualunque quadropede, pollo, o uccello, e
legare con spago.

ZESTE --- soflilissime feltine di agrumi..

CANTINFLORA - vaso di legno che ne con-
tiene_uno di stagno per diacciare I’ acqua.

PUPURT -- sono le Oliere che contengono
olio, e acelo.

Per quanto si sia cercalo di descrivere in
quest’opera se non (ulli i termini, almeno la mag-
gior parte con nomi i pid comuni italiani,abbiamo
creduto utile, per chise ne approfittera di for-
niarne un dizionario ove sono fulli riuniti con
lo loro necessarie spiegazioni.
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CAPITOLO XXVIL

Catalogo di Vini che si ritrovano nei respettivi
Paess , e che i possono avere in gqualungue
Pacse dell Italia,

—— ,

VINI FRANCESI.

BORGOGNA rossa, e bianca
BORDEAUX rosso, e bianco
CHAMPAGNA rossa, e bianca
CASTEL NUOVO rosso
LANERETE rosso
COTORATI rosso

JAVEL 1050
LATERNA bianco

GRAVE bianco
SCIABLU bianco

MULSO bianco
MORASCE bianco
LUNELLE bianco

MOSCADO DI LUNELLE bianco
PICCIOLO DI BORGOGNA rosso

CASSY bianco
MESELLO hianco
CLARETTO DI BORDO' bianco, ¢ rosse
LA MANSE bianco
EREMITAGGE bianco
CHERTP bianco
S. PERY bianco

ANTIBO bianco
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MOSCADO DI PERIER  bianco, € rosso
RENO

MADERA secca, e MADERA dolce
SCHERRY

LACRIMA CRISTI

S. GIORGIO

PORTO OPORTO

ALICANTE

MARSALLA

FRONTIGNANO bianco
MOSCADO p1 FRONTIGNANO bianco
g:.ﬁ?:mo DI AVIGNONE bianco, e rosso

VINI DI PROVENZA,
MOSCADODI S. LORENZOrrosso, e bianco
NIZZA rossa, e bianca
BELLETTE DI NIZZA bianeo

VINI DI SPAGNA.

RIVELSALTO rosso
RIVELSALTO bianco
MALAGA bianca
TINTO D’ ALICANTE 10850
PERALTA bianco
CHERES bianco °
PACCARETTO bianco
ALICANTE bianco
ALICANTE Toss0
TINTO D1 ROTTA Tosso
SIEGES bianco

PIETYRO XIMENEZ bianco
PONTAE rosso
23
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MOSCADO T0ss0
COSTANSE rosso
LACRIMA rosso
VINI DI PORTOGALLO.
CARCAVELLO bianco
‘SETUBAL bianco
FONT bianco
RONSIO" » bianco
CYRAS . rosso
ALTODURO rosso
ESCOSIONDE bianco
LISBONA bianco
MOSCADO DI SETUBAL bianco
ONADIAS 10550
~ VINI D'UNGHERIA.
TOHAT bianco
8. GIORGIO bianco
SCIUMELAO bianco
PUTA bianco, ¢ rosso
ERLAN rosso
VAXEN T0ss0
VINI DI GERMANIA.

RENO bianco
RAYESTOFF . bianco
AUSTRIACO . bianco

TIROLO rosso, ¢ bianco di detla Provincia.

CANARIE, rosso, e bianco dell’Isole di tal
nome , nell’ Oceano nelle coste del‘Regno di
Marocco.
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MALVAGIA, bianco dello suddette Isole.
MOSCADO, "delle Canaric bianco delle suddelte
Isole,
MADERA bianca dell’ Isola di tal nome, nellé
Cosle dell’ Affrica
MOSCADO D1 MADERA blanco della suddet-

a Iso
MO‘J’IE LIB\'\O bianco, vino di tal monte in
Gerusalemme,
MOSCADO DI CIPRO bianco dell’ Isola di Cipro
delle coste della Soria sul Mediterranco.
CIPRO vecchio bianco , della suddetta Isola.
SAMOS rosso dell’ lsoln Samos nell'Arcis)elago.
SCOPOI.I bianco, e rosso dell’lsola di tal nome
I ponte Eusino.
VISNER DI SMIRNE bianco, delle coste del-
I’ Arcipelago.
CAPO DI BUONA SPERANZA rosso, e bianco
della citta di tal nome, alla punta dell' Af-

frica.
PIEMONTE.

VINI DI ASTI
BAROLA
BONARSA
BARBERA
NEBBIOLO

SICILIA E REGNO DI NAPOLI.

SIRACUSA rossa, e bianca.

MOSCADO DI SIRACUSA bianco.

LIPARI bianco, dell’ Isola Lipari sulle Coste
della Calabria.

MALVAGIA bianca idem.
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CALABRESE rosso idem,
LACRIMA , rosso di Napoli
GKECO , bianco idem.

STATO VENETO.

PALMA, bianco
PICCOLETTE, bianco,
TOSCANA.

ALEATICO rosso dolce, e amarognolo
VERMUT

MOSCADELLO bianco di Monte-Alcino

VIN SANTO bianco

MOSCADO DELLA PANIERETTA bianco, ©

rosso,
CHIANTI rosso

MONTE PULCIANO bianco, e rosso.
MONTE PULCIANO rosso.

STATO PONTIFICIO,

S. LORENZO ALLE GROTTE, rosso.
ORVIETO bianco.

MODENA.

ACETO BALSAMICO DI MODENA, di anni 100.
Vino nero, brusco, e dolce.

DIVERSE QUALITA’ DI BIRRA, E ALTRE
BIBITE.

BIRRA d'Inghilterra, de(u di Germania, delta di
Francia.
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VINO di Mele.
SIDRO di Mele composto. .
IDREIM, bevanda composta di acqua, e mele.
Tu Italia si fa della buona Birra partico~
Tarmente in Firenze , ¢ Milano.

CAPITOLO XXVIIL.
Per Scalcar bene le Carni.

——

a La destrezza di tagliare be;le ::lvivande,
@ di sommo vantaggio pel gustarle o,
ed & ancora di bell effeito pel gusto dell’p:tl::hio

rché molte volte accade che le carni sem-

rino dure, ed & per essere mal tagliate, elo
Scalco sia un inserviente deila famiglia, o il
Padrone di casa, che si diverta di scalcare,
deve conoscere il modo di bene scalcare; la
buona regola, ¢ di servire poco per volta, in
questa maniera i Commensali mangiano con
pin appetito,

Del Manzo, o grosso Vitello, arrosto e lesso,

come dell’ altre carni di macello.

It Calaccio si taglia a traverso, nel mezzo.
La carfe vicina agli ossi, e della coda ¢ la
pit iuslosa. .

La Spalla si taglia in piccolf pezzi, ed in
traverso.

Il Pelto si taglia presso le cartilagini, e
fn traverso.
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La Lombala si taglia 1a pelle dura e filosa;
che si trova sotto il filetto; tagliate il filetio
assai (oe, e altraverso, la carne che si trova
dall’ alira parte delle costole, si laglia medesi-

te, o quando & ben tagli diviene

eguale al filetto; e le costole si tagliano divi-
dendole.

Le Lingue tutte si tagliano in traverso, e
a fette, e la parte pii tencra ¢ quella del
mezzo, -

La Coscia che ¢ una carne piena di wu-
scoli, e corta, si taglia per il luogo, e poi
allraverso.

Vitella di laltf.

La lombata ; tagliate il filetto a traverso
in (ette soltili come farete lo stesso dell’ arnione,
e in fetle taglierele pure-la carne che resla
dall’ altra parte delle costole, e le costole, le
divideceto facilmente essendo gid segnate.

Della coscia, quando & arrostita, nun vi
& che le noci che sieno tenere, la carne di
sotlo & la meglio, e la pia stimata.

11 Petto, dopo avere scoperto le cartilagini
dalia pelle che lo cuopre , tagliate il petio in
traversp per separare le costole dalle cartila-
gini, e fnirete con farne piccoli pezzi.

La spalla si taglia tanto il di sopra, che
il di sotto in piccole e sotlili fette. :

La.testa si taglia le orecchie, gli occhi, ¢
il cervello, poscia tagliate la lingua in pezzi,
e le ossa cariche di carne, .

1l Capriolo, il Daino, il Castrato, I' Agnel-
lo , it Capretto si tagliano, e &i- secvono nelia
stessa maniera. .
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1! Porco domestico, e il Cignale, si ta-
gliano, e si servono egualmente,

I.a testa si serve per tramesso disossala
ripiena, e semplice, calda, e fredda, e si taglia
a traverso avendo prima tagliato gli- orecchi,

La Lombata, si taglia a Cotolette divise ,
oppure come la Lombata della Vitella.

La coscia si taglia in piccole felte ed in
traverso tanto il Grasso, che il Magro.

CAPITOLO XXIX.
Per Scalcare il Pollame ¢ Uccellame.

————

Lo principali parti del Pollame sono il
Collo, le due Ale, le due Coscie, il Petto, e ta
Carcassa’, le parti pia che convengono a ser-
virsi sono le Ali, il Petto per il pollame arro- -
sto, e per il lesso le Coscie si tagliano col
preadere I’ Ala dalla mano sinistra con la for~
chetta ; prendete dalla mano diritta il coltello
per tagliare la. congiuntura dell’ Ala, e termi-
natela con la mano sinistra tirando I'ala che si
stacchera facilmente , e terrete fermo il pezzo
del Pollame con la forchetta ; indi levate dalla
stessa parte la coscia, dando un colpo di col-
tello pei nervi della congiuntura, e tiratela nel-
la stessa guisa con la mano sinistra ; fate lo
stesso dall’ altra parte , tagliate poi il pelto, e
fate in due pezzi la carcassa, cosi puve si ta-
glino i Fagiani, le Pernici, le Beccaccle, ¢
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Starne ; { migliori bocconi del Fagiano sono i
pelti ; e della Beccaccia le coscie, e della

Starna i pelti.

1 Piccioni grossi si tagliano come la Pol-
leria, i Piccioni torrajoli si tagliano in mezzo,
per il lungo.

1 Germani , le Anatre, e gli altri Uccelli
acquatici si taglia il petto in Glelti, poi si stac-
cano le ali, le cosce , e la carcassa si
divide.

, Le Lepri, @ i Counigli si cominciano a ta-
gliare dal collo, scendendo per la schiena, indi
si laglia in (raverso per servirlo; gl inleriori in
piccoli filetti , che sono eccellenti; il resto si
taglia a capriccio. .

CAPITOLO XXX.

Nota, e spiegazione di Utensili necessari, (anto
ﬁr la Cucina , che per la Credenza — AN-
ESSI indispensabili per. tenere in regola, e
pulita la Cucina — Una Dispensa — Lo
Sgombra Cucina, ¢ Cantine asciutte.

—————

BRAGIERA.

E un vaso di rame ovale con wmanichi
dalle parti, e con coperchio con bordo rivolio
all’ insit per mettervi sopra del faoco.

CAMPANA.
Mobile di Credenza — coperchio di cri-
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stallo delle Composliere, si chi Cam-
pana. N coperchio di ferro o di vame del forno
da Campagna che si adopra ancora isolato per
croslare.

COMPOSTIERA.

Ve ne sono di Porcellana, &’ Argento, e di
Cristallo, ed a guisa di catinella poco profon-
da di una grandezza delle scodelle da minestira,
cui serve per i frutti messi in composla.

Tutte queste posticre sarebbe
rio avessero la campana, o coperchio di cristal-
o quando si pongano in tavola.

CAZZERUOLA.

Delle cazzernole ve ne sono col manico ,
delle rotonde, e delle ovali, e tulte devono
avere il coperchio di rame egualmente stagnalo
rercbé adoperando coperchi, o di ferro, o di
alta si pud guastare le pietanze ricadendo
P umido che tramanda il fumo nelle pietanze ,
essendo soggelli ad arrugginirsi.

MARMITTE.

Delle marmitte ve ne sono di diverse qua-
litd, e grandezze, di rame, di ferro fuso, e di
terra cotta, ma le migliori sono quelle di fer-
ro faso, perché ancora distagnate mon por-
tano nessun danno, ¢ Sono pilt ecopomiche
perchd contengono pin il calore, e cosi cousu~
mano meno fuoco.
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PESCIAJOLA.

Vaso di rame slagnato bislungo che ba nel
foudo una foglia di rame stagnala, e lraforata
con due manichi per levar fuori il pesce, o
zamponi , che si vuole cuocere.

MARMITTA CON BAGNO A MARIA.

Questa marmitta si pudé ancora fare di
bandone stagnato con dentro il vaso del bagoo
a maria, e pid ancora si fa inlernamente uoa
contro marmitla traforata con manico movibile,
che é molto utile per cuocere Maccheroni, che
i scolano seaza rompere.

PLAFON.

Gran piatto di rame stagnato con piccolo
bu“l’:. per far cuocere nel forno cid che si
Yuo!

TEGLIE.

Piatti di rame stagnatl per cuocere le torte
al formo. -

PADELLA.

Quelle di cucina sono di ferro con manico
lango, ¢ ve ne sono di varie grandezze : quel-
le da friltate sono piccole, e adoprate che sooo
;er pulirle vi si metta un di stralto o

utirro facendolo scaldare fino alla fiamma,
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quando la Gamma sard estinta vi si getti an
poco di sale volgendo il capo accio il sale
schizzando non vi offenda, e si nelti con uno
slralcicio; Le padelle da fornello haano § manichi
corti.

VASO DA FRITTURA.

Questo si fA di lalta con suo coperchio
wovibile , e internamcnte con un contro vaso
:ral'oralo ove si pone la friftura a scolare dal-
* anto.

VASI PER 1 RIFRITTL

Questi si fanno di lalta con coperchio, bec-
cuccio, ¢ manico con sopra uno sfaccio per
colare gli avanzi della frittura, ¢ se ne liene
due, che une per I’ olio, e V'allro per lo strut-
to, che quando avrete terminato di friggere vi
gelterele una goccla d' aceto, che I olio si
chiarisce, @ ve ne potrete servire moltc volte
tenendo questo sistema.

GRATELLA.

Di queste ve ne sono di diverse grandezze
ma le migliori sono quelle inventate dall’ anto-
re di quest’ opera, che sono di Bandone, di fer-
ro Inglese cilindrato che hanno un bordo alto
un dito, e in un angolo hanno lo scolo doven-
do essere i piedi da quella parte pil bassi, do-
vendo il Piano pendere onde scoli 1’ unto, che
ponendovi softo un piccolo recipiente tutto
si raccoglie; in questo modo le Bistecche,
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e tullo cid che. si vuol cuocere non pren-
de catlivo odore, e vengono cotle, e non
bruciate, non si guasta il fuoco, ae si fa né
famo, ne cattivo odore.

GIRARROSTO.

Di questi ve ne sono in diverse maniere ,
ma il migliore, e pii econonico & quello di
bandone fatto a tamburo che nella parte supe-
riore vi é una tramoggia ove si pone I’ unto,
ed essendo traforata cade I’ unlo sopra U’ arro-
sto; dalla parte inferiore vicé un piccolo scolo
dal quale si raccoglie 1" unto che cade; ed aven-
do ove é situato questo tubo nel muro un con-
cavo di wateriale dell’ islessa dimeansione del
delto tubo, vi &il Fornello per. porvi il car-
bone col suo cenerario; si cuoce un Rosbif di
Iibbre 10. con poco pia di uea libbra di cor-
bone; non incomoda. il Cuoco nou avendo ruote
né pesi per caricarlo; e serve ogni quarto d’ ora
fare avanzare un buco allo Spiede, e per la
piccola caccia vi ¢ allo Spiede un rapporto in
triangolo che tiene tre piccoli Spiedi che con-
tengono 100. uccelli, e che in 20, minati sono
colti; situando mel centro del Tubo di bandone
una tavola di ferro, serve mirabilmente per
cuocere un Budino, o Pasliccelti,

LARDAJOLA.
Queste sono Cannelle di ferro, o di rame

che da una parte & appunlata per poter piccare
la polleria, le carni, o gli uccelli, gon il lardone.
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GRATTUGIA.

Sono di ferro bucate, e superiormentc
ronghiose, @ poste ad una cassa di legno per
graltare, Formaggio,o Pane, e ve ne sono di quellé
con manico; e slagnale che servono dal di die-
tro per vuotare gli Gnocehi ossiano Strozza-
preti.

MORTAJO

1 Mortaj devono essere di marmo, di
bronzo, e d It:igno; quelli di marmo_devono
avere i pestelli di legno duro, e pesanti, e gli
altri dell’ istesso metallo,

SPIANATOJA.

Tavola di legno ben piana, e pulita per
spianare le spoglie di pasta, con suoi malterelli
o cannetli eguali.

DESCO.

Deve esscre di buon legno, e forté per
rolervi con una grossa collella tagliarvi qua-
unque osso.

COLTELLL

Da Cucina vi deve essere diversi trincianti,
di diverse grandezze, Collelle grosse per rom-
pere gli ossi, Coltelle sottili per tagliare i Pre-
sciutti, e Salami, Coltelle finissime per tagliare
i tagliatelli di pasta, ¢ deve esservi un accia
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jolo per raffilarli, ¢ una mezzaluna per (ein-
ciare le carni.

STIACCIA BRACIOLE.
Questo deve essere di ferro largo circa a
q ita volondo, e ico lungo, ma
tirato al miglior pulimento accid non laceri le

carni.
CUCCHIAJ.

Cuechiajo da bocca, da intingoli, da Cre-
me, da Ulive, e quesli bucherellati, ¢ da Zuc-
chero egualmente bucherellati ma d’ otlone, di
legno per passare i sughi, o i puré.

RAMAIJOLL

Da tavola per le Zuppe , ¢’ argento o di
metallo bianco, da Cuciva, di ferro 0 rame con
manico lungo , e stagnati; grandi per Bro-
di, e piccoli per i Coli, o Sughi.

STIUMAROLE.

Di Ferro, o di Rame di piti grondezze , e
tonde per stummiare le Marmitle, e ovali per
levare le frilture d.alla Padelta,

FORCHETTONL
Di Ferro stagnati di piti grandezze.
TAVOLA.
Pi marmo per stendere la Pasta Sfoglia,
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e Cannella di Piombo vuoto per porvi il Ghiaccio
per slendere la detta Pasta.

FORNO.

Di maleriale, e di Ferro, o di Rame da
Campagna, ina il migliore & quello di Materiale. -

FORME.

Forme da tagliare i Torlellini alla Bolo-
gnese, e Tortelli alla Lombarda, forme da Pa-
sticcetti, forme da croccanti, forme da Vol-o-vant,
forme da Gelatine, forme per le Orfelle alla vero-
nese, forme per la Pasticceria alla padella, forme
per pezzi ghiacciali, forme da Cialdoni, forme per
il.Pan di Spagna.

SPIEDINL

Ce ne sono d’ argento. e di ferro, e questi
servono per la Polleria, per i Piccioni, per la
cacciaghnegrma.exiioooh, ¢ per le Bra.
ciolette ripiene ; sono di diverse grandezze.

IMBUTL

Di Latta, e di Vetro di diverse grandezze,
a alc;'ni grandi con coperchio per filtrare i
080/

-

PER GHIACCIARE.

Pila per rompere il ghiaccio, e suo mazza-
picchio , Sorbettiera di stagoo, e Mastello con
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buco per colare I’ acqua per ghiacciare, e me-
stola , o spalola necessaria : Stufa per porvi i
pezzi o ghiacclare, che ¢ una cassa (traforala
accid scoli I’ acqua , e deve avere il Coperchio
egualmneute di legno.

COLTELLI OSSIANO PIALLETTI
DA TARTUFI.

Sono questi coltelli in due modi ciod, uno
con coltello piano, e I'aliro obliquo, ma il
migliore, e pid sollecito, ¢ il sccondo, utile
per tagliare la Cipolla assai fine.

VAGLI.

Sono di Latta, che parte con buchi larghi
ger scotcre la farina dalta Friltura, ¢ altri 2
uchi stretti per vagliare il Riso.

SPREMI LIMONL
Macchinetta di Legno che si apra, o po-
nendovi il Limone diviso si spreme interamenie
il Sugo.
SOFFIETTL

Di penne di Tacchina a ventaglio, che du-
rano assai , @ fanno assai vento com poca

fatica.
MESTOLAJA.

Carlella di Latta con diversi anelli per te-
nervi i Mestoli, Cucchiai , @ Frullini di Legoo.
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PILA.

Qureta deve essere di Marmo bianco divisa
in due concavi. e che ognuno abbia un Rubi-
nello per versare I acqua, e questa serve per
lavare , Erbaggi, Carni ¢ Pollerie,

TAVOLETTA.

Di lavagna per segnare la minuta del De-
sinare, o Cena che :l?nglol fare.

SIRINGA.
£ un otensile da Credenza col guale si
arriccia la pasta d’ ogni qualila, il Butirro, la
giuncata, e altre simili cose per darli buona
figura,
TIMBAL.

Son forme di figura come e catinelle, che
ve ne sono lisce come lavorale, che servono
per budini, e piccoli pasticci,

SPATOLA,

. E un pezzo di legno col quale si volgono
le Marmellate; e pud essere di oltone, o di
eltro metallo,

TREPPIEDL

Sono ferri triangolari, con (re pledi, e ve
ne sono dei bislunghi, che essendo elevati dal



piano del cammino vi si pone sotto it fuoco, e
sopra vi si pone le Cazzeruole, ¢ Marmitte,
quelli per i fornelli non hanno piedi.

TAMBURO.

Arnese da Credenza con due stacci, che
uno di crino, e I'aliro di velo, per stacciare
lo Zucchero.

STACCI o STAMIGNA.

Vi sono di crino per i brodi, culi, sci-
roppi, e acque, e ve ne sono di velo per stac-
ciare le farine. :

BACINO.

‘Di ottone con manichi per chiarire gli
. Zuccheri, e per candire.

SPATOLA DA MONTARE.

£ un manico di legno che vi & fermato
dei fili di ottone, in diversi modi a Globo. a
mano, e quesie servono per montare I' Uova,
e la Panna.

BRICCHI.

Ve ne sono da Caffi¢ , e da Cioccolata, o
questi devono avere il {frullino di legno , o ve
3:: sono di ferro, o di rame, di tulic lo gran-

28,
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TAMBURO CON FORNELLO.

Questo deve essere di ferro, ¢ serve per
tostare il Caffé. '

MACININO.

Per macinare il Caffé tostato; ma molti si
servono del Morlajo ottenendo pit fine la pol-

yere.
MACCHINA.

Invece dei sopra descritli bricchi per avers
pit limpido il Caffé,

PIETRA.

Tavola di Pietra o di Marmo, cava nel
wmezzo per macinare le Mandorle con rullo det-
la stessa materia.

CREDENZA.

rve per porvi la Pialteria pulita, i Bic-
ebieﬁ, Boltiglie, Chicchere, e altro.

PICCOLA CREDENZA.

Serve rer lenervi i vasi dei rifricti, e l'al-
fro per scolare le frillure ; superiormente deve
avere due cassetle , che una per il sale, e Val-
tra per gli aromati.

TAGLIERL
Quesli sono pezzi di tavole di noce, ch~
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servono per battere, e rompere le carni, pulire
i pesci, e lagliare il pane, per cui ce ne vuole
tr¢ per non confondere I' odore del pesce, con
la carne, né I’ odore del Pesce, ¢ della Carane
con il Pane.

CAPISTERO.

Questa & una tavola della grandezza di
un braccio scavala come un Vassoio, @ serve
per pulire il Riso, e le Civaie.

SGOMBRA CUCINA.

Slanza presso la cucina che serve a
rigovernare, con acquajo e comodo d’ acqua,
e il miglior modo di rigovernare, ¢ di avere
una cassa di legno con piedi, e divisa per meta,
ove si tiene della segatura di slbero in una
parte, si asciuga con una spazzola di setola i
piatti, e stoviglie, dall’ alira si asciuga le Caz-
ze¢ruole , e altri arnesi.

MASTELLE.

Queste sovo vasi di legno cerchiate di ferro
dm s e e
nella suddeita cassa.
FORNELLO.
Un Fornello economico per scaldare

I’ acqua per rigovernare, ¢ in queslo modo:
non 8 adopra né cenere, né¢ ramno, ¢ cosi
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1’ acquajo non rende mai oaltivo odore, e chi-
unque persona pud rigovernare senza sciuparsi
le mani, e non vi & bisogno di piattaja per
scolare i pialli, né di biancheria per asciugarli,
che avendo persona pronta a far questo, ancora
con pochi pialli si pud servire molte persoune.

DISPENSA.

Prossima alla cucina conservaryi § sa-
lati, le farine, civaje , gliorei dell'Olio, i Li-
quori, le Conserve, gli ortaggi da conservarsi ,
i Formaggi, e Rifreddi ; deve essere ariosa, ma
che non vi batta il sole, e alle finestre deve
avere rete finjssima di ferro accid noun eatri

alcun insetto. .
CAFFERIA,

La Cafferia, é un piatto graade di legno
;:;a suo bordo, che serve per infarinare lo
ure. :

.CAPITOLO XXXI.

Modo di preparare una Tavola, ¢ Minute
per diversi Pranzi, ¢ Cene.

Maniera di preparare, e servire qualunque
tavola d’ impegno.

Si porra in una Sala spaziosa, e a-
riosa una Tavola proporzionata di gran-
dezza secondo il pumero dei Commensali;
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esta deve ossere di circa & palmi, e 4/2 per
9“ P , e larga al L 8. palmipe e
piu, se il Deserre fosse largo, si copra la tavo-
la con un tappelo, e sopra vi si metla fova-
glia , che sia grande, che faccia belle cascale
all’ iotorno. 1o mezzo si accomodi il Deserre
che sia lontano alle fiancate 2. palmi, e 12 ¢
dalle testate tre palmi: all'intorno del Deserre
si ponga dei tovaglioli distesi, e vi si ponga
sotto dell’ incerato accid non si sporchi la lova-
glia con le pietanze da cucina. Si disponghino
secondo il numero delle persone, i tondini co-
perli con tovagliolo ben piegalo, framezzo vi
porrele una paguolfella; alla diritla di ogou-
no si silui la posala ; agli angoli del Deserre
vi si ponghino Papuri; all’ intorno del Deserre
vi si disponghino delle saliere, e pepajole: Alle
testale,, o alle fiancate si mettino Ramajoli ,
Cucchiajone, Forcheltone, Trincian(i, ¢ la mac-
chinetta per raffilarli; come ancora le Scodelle
delle minestre vicine alle Zuppiere; siano ancorg
disposti i piccoli tondini dei principj all’ intorne
della tavola: si disponghino le sedie alquanto
‘'distanti.

- Alle pareti della stessa sala si accostino
delle ‘piccole tavole copérte con tovaglie a for-
ma di credenze dove vi saranno posale, fon-
dini, Arance , Limoni, tovaglioli, pagnottelie,
piccole posate, stuzzicadenti ec. il lulto con
regola; i convilati tanto con il servizio di Cu-
cina , che di Credenza, sicno- servili pronta-
mente.

In alira saletla conligua vi sia (re tavole,
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o credenze con tovaglia come quelle dells sala,
che nella prima vi si disponga la Boltiglieria ,
barchetle,, tondini con bicchieri , e bicchierini
da liquori; 1 Vini forestieri, le bottiglie d’acqua,
e di Vino, e Ja Cantinflora. per I’ acqua ghiac-
ciata, lira-busson, ed allre cose necessarie ;
sopra ad un altra vi porrete I’ insalate per met-
terle con la seconda portata di cacina in luogo
delle Fritiure, e dei Pasticcetti, delle Cotolet(e
© altro che si levano, allorché si tolgano i
pialti della prima porlala; e della terza tavola
si serva per disporre la seconda portata di cu-
cina, ed il servizio di credenza; Dopo mangial,
le Zuppe si levino le zuppiere, e nel loro luogo
vi si metla per esempio due gran pialli che in
uno un grosso pezzo di Manzo lesso, e ncl-
Paltro due Capponi o pid,
dei Commensali, parimenle lessati; dopo
le Zuppe si servono le fritture, le Cotolette i
Pasticcini ec, indi il Manzo, e i Capponi poi
gli umidi, e i rifreddi, e piatti di pesce se vi
sono : Nella seconda portala si servono prima
gli Arrosti, poi le Creme, piatti d’ Erbe, Pastic-
ceria , Gelaline , e il Ponce spungato.

Levato la seconda porfata di cucina, si po-
ne quella della credenza, e, si serve prima i
frutti, § Formaggi, le composte i bianchi man-
giare , i Sorbelti, { Candili e la Biscotleria.

I Vini nostrali, e tutti i forestiert asciutti
si servono alla prima portata,

I Vini amabili come il Cipro, Malaga, il
Pietro Ximenes, alla seconda portata.

Tuiti f" altri alla porlata di Credenza, e la
Birra, nella prima, e seconda portata di cucina.

S’ osservl che levato la seconda porlata di
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Cacina si devono levare i Tovaglioli, e fnce-
rati che sono intorno al Deserre, si mettono
pn:coll tondioi , e altri tovaglioli, plccoll panet-

, e piccole posate per il servizio di Credenza.

‘Terminala la favola si tenghino preperati dei
bicchieri di acqua in caso che i convilati si
volessero lavar la bocca.

In altra sala, o salofto sia preparato il
Caffé, ed i Rosoli.

Volendo servire la tavola in Ambigh , si
disponga in favola tntto cid che si vuol dave
tanto di Cucina, che di credenza, ma con mol-
ta simetria, e si servono le vivande con la re-
gola di sopra gia descritta.

Minute diverse Pranzi, Cene, ¢ Ambugu per
tutto I anno };lrmbm secondo le stagioni, e il
proprio piacers, lanto di grasso, che dl magro,
e credenza, € ¢ num de’ C
sali, della spesa che i vuol fare ; levando I
Minestre serve per cena.

PRANZO.

Di N. 412 coperte, in due porfate di Cacina
di N 6, piatti, e una portata di Credenza.

PRIMA PORTATA.

Due Minestre a piacere, due Lessi per ri-
lievo delle minestre, %atlro platti, che due
di Fritti, e due Umldl i Polleria, o due Salse
per i Lessl.
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SECONPA PORTATA

Dus Arrosti, quattro piatti che due di Ver-
duara, uno di Crema, e I’ altro di Ragi.

TERZA PORTATA

DI CREDENZA A PIACERE.

——

Credo di tralasciare questa inconcludente
istruzione, giacché lutto dipende dalle facolta e
buon gusto del Padrone di casa, dal oumero
dei Convitati, e dalla capacila degli Inservienli
necessari a lali servizi, e per Je qualita degli ar-
ticoli di cibi, vi regolerete dal Capitolo delle
produzioni delle qualiro Stagiuni. .
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CAPITOLO XXXII

Tavole di Pesi, ¢ Misure Fiorentine.

TAVOLA I

Suddivisione del Peso Fiorentino.

LIBBRE ONCE | DENARI| GRANI

.

§
1. fa 12. 288, 6912,
1. fa 25. 876.

\ 1. | fa 2.
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TAVOLA IL

Suddivisione della Misura Fiorentina
per gli Aridi o da Granella.

———

MOGGIO

METADELLE

1.

%2 | QUARTI

Al
Er
-X
by
-

-
:

>

-

-

[ E-3-2]
=R RE

1. fa

nEs
=

I MEZZETTE
, QUARTUCCI




292

TAVOLA 1II.

Suddivisions della Misura Fiorentina dei
Liguidi, ¢ nominataments da Vino.

2 | B

al|l =13 ] =]

s|2|8|5| 5|2

= | % > =2

Sl E|lE| 8] & &
L

1. ffa 2| &40.] 80| 160.- 320.

1lfa 20 &0 so. 160.

1.fa 2. 5. 8,

\ | 1.0 fa 2. '

\ 1. | fa 2

FINE.
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CAPITOLO II.
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Sorbetto di Limone. ., . . »208
Sorbelto di Fruti . . . . 2
Sorbelto di Tarlufi . . . . »
Pasticche di Regolizia per il raffreddore » 206
Conserva di Caffé . . . . »207
Conserva di Cioccolata . . . »
Conserva ¢’ Orzala . »

Ponce ghiacciato alla Barcarola all’ uso
Vencto . . e
Marzapane alla Livornese. . .
Marzapane pin fine,
Marzapane foissimo, e piﬁ delncalo
Pasta di Castagpe . . . .
Turbante alla Torca .
Bocca di Dama, ossia Pan di Spagna N
Alire pane della medesima specie .
Mostaccioli all’ uso di Napoli. .
Marroni in Camicia . .
Marroni alla Caramella . .
Composto. di Marroni . .
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Per formare i Marroni crudi . « Pag. 212

Croccanle al Caramello . P
chmme_alm_l‘lunme_L_._A__n

Pasla croccanle
Pastigliaggio per abbellimento delle Croc-
Dell casnu , € ge:i‘ Trionfetti di Credenza » a
ella guma i Latte . . 5
Tva_in Camicia 2
Pinocchiati all’ uso di Perogia , . »
a_di tull e di U 245
Gelatina d'Uva Spina, e Salamanna 2
Uova ghiacciate. — . . . . » 216
Per fare Colognafe ., . . - »
Marenghe . -, . » 217
Per fare Diavoloni nll uso ﬂ'_Napoll. >

Botligliette di Liquori . . »
Modo di condire gl grumn al Liquido »
ndifo_d g
Crema diZabaglione nlla Mnlanese
Mostaccioli ripieni alla Duperville . 220
Ripieno per i %elll « e i »
ila Romana »
Panl’orte sopraffine alla Senese . » 224
Detlo mezzo sapore . . . »
Tavoletle di Terra Cati . . . » 2922
Zucchero per fare figure , i, ed altro
con Modelli . . . . »

Classd Reale . . . . . »223
ia Zucchero in_tutte |

maniere . . . . . »
CAPITOLO XVIIL

Modo di piegare ogni surta di Biancherm da
Tavola in diverse forme . .

213




Piegatura a Cuore . . . . Pag. 22}
a Popone . . . . »

Popone Riccio . . . »
a Foggia di Gallo, . » 228
il Fagiano. . . + »
la Gallina., . . . »
il Pollastro, . . . »
il Cappone. » 226
un Piccione dentro un Cunestro »
la Mitra . . . . 2

CAPITOLO XVIlL

Det Liquorl

Regole Generali’ per fabbricare Roaoll per
infusione . . . .

Alchermes liquido .

Rosolio di Pollacchina all’ uso d&i’ Bolo-

gna . e . »
Rosolio di Caccaos . . »
»

Maraschino al’ uso di Zara .
Ratafia di Grenoble . . .
Spiegazioné dei pesi BAUME .

Spiegazione delle cifre per le respelllve

e e

misure .
Acque di aleuni l‘rum al fresco . . 230
Acetoso . . « e . »
Elisir di Lunga vita, . . . »2%
Elisir stomalico. . .. . ®
Estralio di Poace . . . »
Elisir dolee di Rabarbaro, . . » 232
Liquore chiamato Vespetro . . »
Proprietd, e virta del detto liqguore. »
Liquore Peruviano . . . . »233
Rinfresco all’ uso di Modepa . . »
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Suroppo di Cavoli rossi per fortnﬁcnro il
vi pelto . . . . . Pag 23%
1

Acqua dl Colonia . . . » 238
cqua onia T diversa manicra n
ernnala spumante .

Metodo per fare Aceli odorosl per ia Cu
cma . . . » 236

Aceto_Rosato »

Aceto all uso .di Modepa, . . » 937
Per fare Vino di MalaEn . . . I
e 2
Modo di levare al Vino ¥ acido . =2 238
fa do_di

er :’are la_Tint di fiori di

Per fare mezzo Bari!e di Visner ossia Cl~
* liegiolo . .
ll;:: fare diue Barili di Vermu(. . n 240
c per | seguenti Rosoli arati con
r mm{'f" - e pr?p . »

CAPITOLO XIX. .

Dei Condimenti , Grassumi , Aceti diversi
Conserve diverse, Marmellale , Fiuidi
Vegetabili, Colle, Formaggi. e modo di
Tare_d Spezie_, 243

B
Condimenti . . »
Spezie d:verse, o modo di farle. . »
Spezie fini . . . . »
Spezie sopraffini . . . . » 24%
Spezie economiche . . . . »
Grassamt ., . . . . . »
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Aceli diversi . . . .. |, Pgg 24
Ml 5

>
Vini , e Spiriti . [ » 243
ﬁ%m i . . . . . . »
- - . . »
Formaggi, e Latticini . a
CAPITOLO XX,
Prodazione degli Alimenti, e Flol‘l delle
quatlro Slagioni. . . » 246
Primavera . . . . »
Estate . et s » 247
Autunno . . . . . » 249
Inverno . . - . . » 251

CAPITOLO XXI.
Modo di preparare diverse insalate . » 252

283
Insalata all’ Italiana . . . »

CAPITOLO XXII.

Della maniera di servire ie Frutia . »
Salumi, ed altro, e alcani doveri del Cre-
denziere . . . .

CAPITOLO XXIIIL

Modo di conservare diversi Frutti o Fiori

fuorl di_stagione. . 258
Delle Eazzeruﬂg . . :
Delle Albicocche, e Pesche .
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Dei Cotogni . . . « . Pag. 283

Dei Poponi . . . W . »
Delle Pere, ., . ., -, »
o { P Py 3 " »
. s P n

Del!Uva . . . . » 287

CAPITOLO XXIV. &
Della conservazione dei Fiori « . »
CAPITOLO XXV,

Sogreti per_incollare Cristalli, o Porcellane
rolle. e levnre dalla_biancheria Ie mac-

PeriCristali . . . . . »
Per le Porcellane . . »
Per le Macchie del Vino nero »
CAPITQLO XXVL
Dizionario dei nomi Francesi, e Italiani » 259
CAPITOLO XXVIl.
Catalogo di Vini che si rilrovano nei respet-
tivi Paesi, e che si possono avere in
qualanque paese dell® llalu. . 26

26%
266

Vlm .
Vini_di Provenza .
Vini di § .
Vini di Porfogallo .
Vini di Uongheria .
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Vini di Piemonte Pag. 267

] . . »
SE!O_VWI:;; e . . . »_268
Toscama . . . . . . »
Stalo Pontificio ., . . ., .
Modena . »
Diverse qualila di Bu-ra, ealtre Bibits  »

CAPITOLO XXVIIL

Per scalcar bene le Carni » 269
el Manzo, o grosso Vitello, arrosio e Iesso
come delle altre carni di macelle »

Vitella di . Latte. .. . « . 2 270

CAPITOLO XXIX.

Per scalcare il Pollame, ¢ Uccellame = » 271
CAPITOLO XXX, _

Nola, e spicgazione di_Utensili necessari,

fanto per la Cucina, che er la Cle—
denza — ANNESSI — p bili
per tcoere in regola , e pulita la
Cucina — Una Dispensa — %o sgom-

ra_Cucina , e Canfine asciulle. 72
Bragiera . . . . J
Campana_. , . . . .
Compostiera . . . . . » 273
Cazzeruola. 2

Marmitte . . . 2
Pesciajola . . - » 2
Marmi(la_con bagno a Mana . . »
Phalon . .




316

Teglie . . H : . . Pag, 214
E_ad_ena . - . - . . »
Yaso da Frittura . . e . » 275
Vasi per i rifritti . . ¢ . »
Gratella . B . . . . »
Lﬁimd[['mlm . . . » 276
ardajola. .. .o . »
Gratlugia . . . . . . » 277
ortajo e . . . . . »
Ssianato!a B . . . . »
. N . . . D
Coltelli . . . . . . »
Stiaccia_Braciole » 278 __
Cucchiaj . . »
Romajoli . . b
Siﬁﬁéiﬁlﬁ: ; . . . »
Forcheltopi . . + 13
Tavola . . . . f . »
Forno . . . . . . » 279
Forme . PO e e »
Spiedini . . . . . . »
mbuti o . . . . . »
Per Ghiacciare . . . . . »
Coltelli ossiano pialletti da Tartufi .  » 280
agli. R . . . . . »
Spremi Limoni. . . . . »
Sg]ﬁéiﬁ . . RN . »
Mestolaia . . . . »
Pila . . . . . . » 284
Tavoletta . . P . »
Siringa . . . . . »
Tibd . . . . - >
Spatola . . . . . »
Treppiedi . . . . . »
Iamguro . . . . . 2 282



SIaccn Stacci, o stamigna .. . ., Pag. 282
Py r . »

Eg da montare . . . . >
P . .. 2

. . » 283
- e+ . .
Mm:china P
Pieta . . . . . - »
Credenza . e e . . @
-+ . . »
Teglieri . . . . . . »

scg&ll%m . . . . . . %%
a cucina . N . . F
ﬁk . . . s T >
Forgello . .-, . . . -0»

Dis S
eria . . N . . . »

CAPITOLO XXXI

Mado dl reparare una Tavola, e Mlnnte
iversi Pranzi, @ Cene.
Man era di reparare , e servire qualun-
que tavola d’ impegno . .
Minute diverse per prauzi, cene, e amhx-
. . e . . » 288
2 'y »

Pranzo

Prima portata . . . . .
conda o:t:la. . . . . : 289
Terza portafa di Credenza a piacere.  »

CAPITOLO XXXI.
Tavole di Pesi, ¢ Misure Fiorentine. » 290
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TAVOLA 1.

Suddivisione del Peso Fiorentino Pag. 299
Suddivsions ’d:ila Misura ;riofendnta per
. TAYOLA Il -

$nddivisione deNla Misura Fiorentina dei
Liquidi, e nominalamente da Vino. » 292




ERRORI

Pag. lin.

9 23 Senes

1t 16 Brace

17 16 Astiglia
18 10 o i piccioni
19 a6 Cavolo

20 17 Pidacci
25 12 cotte

29 3 i tartufi
31 20 mischine
36 a5 brace

39 g ¢ Salvia
48 4 brase

55 29 sgocciolare
59 3o cessate

— 31 Zucthero
66 g Senef

67 16 Senef

74 1 ndi
128 14 mmergetelo
140 23 diversi
147 11 begnerd
149 2 asa
195 16 marmelate
216 0 larciatelo
218 8 riempino
— 27 mettetele
22t 12 condite
222 33 descritta
235 26 Bi.carbnato
240 13 Esenza
245 21 Gingie
253 15 insalatiera
257 7 comservela

CORREZION

Chenef
Brese
Ostiglia

dei piccioni
Cavolo bianco
Pidocchi
cotti

da 'Tartufi
unischino
brese

3 Salvia
brese
sgocciolate
lessate
Zucchero
Chenef
Chenef
indi
immergetele
diverse
bagneri
assai
marmellale
lasciatelo
rompino
mettetali
candite
descritti I
di Carbonate
Essenze
Gige
insalattiera
conservarla
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ERRORI

Pag. lin.

258 28 len

259 a3 signtficaa
a6g g pel

279 1 vuolo
288 19 della spesa

CORREZIONI
nel
significa
per N
vuota

, ¢ della spesa





