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NOTA

Nella capitale borbonica, nella seconda meta del 700, una vera e propria
“star dei fornelli” diletta le mense aristocratiche, negli anni che
precederanno l'insurrezione giacobina e la breve parentesi della Repubblica
di Napoli.
Nel 1749 Napoli € una citta cosmopolita, in pieno fermento culturale,
sociale e politico; Vincenzo Corrado vi giunge dalla Puglia, appena
adolescente, introdotto come paggio alla corte del principe Michele
Fontana, gentiluomo di camera del re, grazie al quale riuscira a completare
gli studi in matematica, astronomia, scienze naturali e arte culinaria. E
proprio questi ultimi lo porteranno all’apice della sua carriera, quando
verra nominato Capo dei Servizi di Bocca — ovvero, il sovrintendente alla
cucina e alle preparazione delle vivande e all’organizzazione dei banchetti —
del principe.
Nonostante le umili origini, Vincenzo € abbagliato dallo sfarzo di corte,
dalla suntuosita baroccheggiante dei banchetti, quasi stregato dai
personaggi che frequentano la corte. Sono anni di grossi divari sociali e lui
ha la fortuna di servire le tavole piu altolocate del regno, dominate da piu
di un secolo dai Monsu, i cuochi francesi voluti a corte dalla regina Maria
Carolina, sorella di Maria Antonietta di Francia; ogni famiglia nobile che si
rispetta annovera un Monsu nei suoi ranghi.

Il gusto di Vincenzo si forma sulla cucina francese, che per la corte era
oramai tradizione; cucina tradizionale da cui partire, senza rinnegarla, ma
integrandola, arricchendola di ingredienti mai o pochissimo usati come i
pomodori, le patate. O come le erbe fresche e le alici, cosi comuni e
popolane nella cucina napoletana. Tutto lo scibile culinario di Vincenzo
Corrado trovera spazio nel suo libro, dato alle stampe nel 1773, il Cuoco
Galante, soprannome affibbiatogli dagli aristocratici che frequentavano le
sue tavole. Non solo ricette: ampi capitoli sono dedicati alla descrizione
delle materie prime, all'impiattamento delle vivande, all'uso di tendaggi,
cristalli, argenterie e porcellane, vere e proprie scenografie di banchetti
suntuosi. “L’abbondanza, la varieta, la delicatezza delle vivande, la
splendidezza e la sontuosiota delle tavole richiedevano una schiera di
uomini d’arte, saggi e probi”; anche le maestranze che rendevano possibili
questi banchetti — 'odierna brigata — furono ampiamente descritte nel
Cuoco Galante: dal friggitore al pasticciere, dal bottigliere al ripostiere.

La chiave del successo inaspettato di questo libro — riproposto in ben sette
edizioni, quando Corrado era ancora in vita — € nell’ampiezza dei temi
trattati e nella semplicita del linguaggio adottato. Un capitolo, in
particolare, fu dedicato al Vitto Pitagorico, basato su erbe fresche, radiche,
fiori, frutta, semi e tutto cio che la terra produce, secondo la teoria
dell’epoca che un riavvicinamento alla natura avrebbe favorito la buona
salute ed un’aspettativa di vita lunga e sana. Non fu forse un caso se
Vincenzo Corrado mori pochi mesi dopo aver compiuto 100 anni.



IPEDITORE

AL COLTISSIMO WINGBNZO CORRADO EX CELESTINO.

ng; il primo , e principale scopo dclle Dedicatorie sia
quello di aver Mecenati capaci non solo della scienza, che
se le dedica , ma valevoli anche a difender I Autore dagli
Aristarchi, de’ quali ne he sempre abbondato il mondo. Cio
vero essendo, com’é verissimo, io non credo esserm’ ingan-
nalo col dedicare, ed offerire a Foi , o mio coltissimo
Corravo due parti del vostro fervido ingegno, cioé il Cuo-
co Galante , ed il Credenziere di Buon Gusto ; parti queste
di gencral piacere, edutilita, le quali dopo il giro di alquanti
anmni, ¢ lo spaccio di 7500 copie in cinque Edizioni so-
no stato astrelio per le premurose ricerche farne la  se-
sta , ch’é quest’ appunto , che vi presento , gia da voi (in
mezzo alle serie cure di educazione de’nobili Giovent) mi-
gliorata , ed accresciuta. Non isdegnate intanto d’accettar-
ne di buon animo la Dedicatoria ; poiché conoscendone voi
pae che gli altri il merito dell opera, potrete con pii di
energia rispondgre alle ingiuste accuse . . . . Ma che dissi
ingiuste accuse ! Ah no , perdonatemi , e queste , e pur le
altre vostre opere non han bisogno di difesa , poiché ben
da loro si son sostenute , ¢ si han fatto strada senza I aju-
to dellwomo. E particolarmente parlando di queste
non il consumo'se w'é veduto da ogni Nazione , ma gl
applansi ne han ricevuto ancora dagli womini di sommo
sapere. Eh non é baja, poiché ne fan chiara testimonianza
le diloro letlere, che leggonsi inserite in questo volume. E
ridicendovi, e pur pregandovi di accettarne di buon animo
la Dedicatoria, e Uofferta(segno dimia stima, ¢ di mia anti-
ca amicizia ) che io wvi faccio; col pitt vivo sentimento ven-
80 a dirvi, che mentrz auguro a ¥Voi sano ¢ lungo vivere,

auguro anche a me breve , e felice lo spaccio:



ALL' OMBRA IMMORTALE

DI D. MICHELE IMPERIALEL

PRINCIPE DI FRANCAVILLA.

——lD. D e

VINCENZO CORRADO.

P oiché Editore ha voluto onorarmi con farmi Dedica, ed
offerta dell'Opera mia istessa; io, o Ombra grande ed immor-
tale, -la presento a quel freddo marmo , che chiude le reliquie
del tuo Coipo, e con riverente mano ti porgo quei due
libri , che del Buon Gusto de’ Cibi trattano , e contengo-
no, e che nei passati anni tanti , nel mondo de’ vivensi tu es-
sendo , colla tua guida e norma scrissi,, e pur mercé la tua
generosita mandai alle stampe, ¢ Tu di propria mano ne segna-
sti il titolo i Cuoco Galante I uno ., ed il Credenziere di
Buon Gusto Yaltro. Ora, o Ombra benefica e grande , tel ri-
porgo tutti e due , e tel riporgo come un frutto di un albero
dalla tua mano piantato; ma non pel fine di essere affrancato
dalle censure, o perché volessi cosa da Te. No, Tu nulla di
presente puoi dire in mia difesa, e nemmen nulla i1 Tuo Nome
puoi darmi, siccome nulla da Te io chieggo. Mio scopo egli ¢ di
richiamare alla memoria de’nobili uomini, de’quali Tu fosti, in vi-
ta, la gloria, 'ornamento, e la lode. Ah! ma qual Tufosti allora
non bastarebbe il dire di cento e mille lingue, per cui io sti-
mo meglio il tacere , e col silenzio benedire gli anni, che ti

{ui dappresso..



RITRATTO DELL’ AUTORE DI FROSINIO
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N acqui al Salento, (1) sugli ameni lidi
Del Sebeto i pensier (2) e’l pié fermai,
Scorsi I'Italia , (3) e ovunque allor girai
Molto distinsi , molto appresi , e vidi.

Volli dar gusto a’ Grandi, e tra fastidi
La Scienza del Mangiar lor dimostrai (4)
L’ agrarie Produzion indi additai (5)-
E pur la cura d’ Animai piu fidi (6).

Per la Educazion spiccai un raggio (7)
Del mio spirto ed ardir, e scaltro e destro
Compor giocosi versi (8) ebbi il "coraggio.

E gia ad altro far mm spinge J esiro (9)
Son vivo ancor ; per me basta un sol saggio.
Che pid si vuole al fin, son’io maestro ?
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(1) } nostro ex Celestino Vincenzo Corrado nacqrie nell’antica Citta di
Orin” nella Salentina Provincia, ¢ nacque da onesti genitori, ¢ della
stiepe del gran letterato Quinto Mario Corrado, dal quale ne ha ereditato
I vivaci suoi talenti. -

(2) Allude alla sua venuta in Napoli, in cui dopo le acqmstate cogni-
zioni nella casa di D. Michele linperiale Principe di Francavilla, volle
vestir 1’abito Religioso nella Congregazion Gclestina, e nel Monistero di
San Pier a Majella di Napoli, in dove con molte riguardo , e distinzione
in sempre traltato.

3) Qui si accenna il viaggio fatto per tulta Pintera Italia col General
de’ Celestini D, Cherubino Brancone, col quale ebbe assai da vedere , e
d’ apprendere. ] .

(4) Per lascienza del Mangiare s’ intendono le opere date, per un suo
genio, sul buon giisto de’cibi date alle stampe, ciot una col titolo 11 Cuoco
Galante; altra il Credensziere di buon Gusto;éltnla cal titolo il Cibo Pit-
tagorico; altra 1 Pranzi” Giornalieri secondo le Stagioni; altra 2 Trat-
tato delle Patate, ed altra la Manovra della Cioccolata, e del Caffe.

(5) Egli, il nostro Corrado lia pur dato alle stampe wn trattato di A-
gricoltura , ¢ Pastorizia, col titolo Scuola di Agricoltura, e Pustorisia;
e con essa il Governo delli Filucelli, e delle Api.

(6) E col dir le varie .produzioni, intende parlare delle Produzioni
particolari delle Provincie'del Regno di Napoli, col titolo Notiziario ec.

(7) Qut parla delle opére di Educazione. Una porta il titolo Educazio-
ne Civile Sociale, altta Educazione Cristiana Cattolica; altra La
Scienza del Ben vivere;, altva Norma di Educasione [Iisica , Morale
e Scientifica per la nobile Gioventir, ed il Governo fisico, e morale
dlellg loro Case; -ed altra di Lesioni Morali per la nobile Gioventie.

In queste opere- ha sviluppata cognizioni estese, ed erudite, ed la
procurato stillare " miel cuore’ de’ Giovanelti massime di virth , ed orrore
pel vizie. . )

(8) E scaltro, e destro compor giocosi versi, ec. In c¢id intende dive ,
dell’ Opera versegaiata col titolo Poesie Baccanali per Commensali,

(9) E poichd I applieatissimo nostro Corrado ama egualmente il suo ,
che 1 altrui bene, ha egli fra le mani altre utili, ¢ piacevoli prodnzioni,
clic se non Paccade fatalita, le dard alle stampe, e cosi restituira a Napoli,
cio che Napoli gli ha dato. (
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L’ EDITORE A CHI LEGGE.

Dopo che Apicio studiosissimo di ridurre Ia meccanica della Cucina ad
arte , e filosofia, nel libro de Gulae irritamentis detlato.onella Gitta re-
gina del mondo, ¢ ne riuni, ¢ raccolse tulli i precetti, sembrava, che que-
sta interessantissim’ arte dovessc andare acquistando col tempo miglioria ,
¢ perfezione. L’ingegno umano risvegliato , cd eccitato a pensare su di
una materia , per un andar vaturale delle cose, aggiunse sempre de’ nno-
vi lumi all’ antecedente. Accadde nondimeno il contrario. La mnostra bel-
lissima Italia inondata da womini nuovi, i quali da barbare nazioni ven-
nero a sciami ad abitarla, ¢ travagliarla, e con cié cambio con essi inte-
ramente genio , € la Cucina diveune grossolana , bizzarra e strava-
gante. Un composto di diverse fibre , di diversi genj , ed uwori
1 quali da luoghi freddi , ¢ sterili ricevevano scarsi e cattivi, o mal
preparati alimenti fi nella bella Ttalia i1 gusto dominante della Cucis
na. Gibi solidi e duri, condimenti grossolani, unione di cosc ripugnanti e
stranc , ¢ bizzarric non ordinarie dicervello , formavano il buono, e bello
della Cuciva de’mezzi tempi. Negli ultimi tempi fu tra gl ltaliani alcuno,
che disgustato dalVantichita ,. su questa materia, tento di sgstituire alla vec-
chia una nuova, ¢ pwn propri condimeiti. Nella fine del secolo passato
il Cavalier Antonio Latini diedene fuori un libro intitolato lo Scalco alla
Mcderna , che fu impresso nel 16g4. Ma I’ aspettativa dell’ Autore resto
delusa. Il libro mou produsse I’ effetto , che cgli sperava , e la Cucina ri-
mase tuttavia grossolana. Non solo mancavale cio clic dicesi cleganza ,
squisitezza , e buon gusto , mwa anzi per lo centrario un disordine uni-
versale regnava su tutto, ed-un gusto stranissimo diriggeva la scelta dei
cibi, e la maniera de’ condimenti. In tanto disordine di vitto pit, che
le altre parti d’Italia cra il nostro floridissimo Regno. La mnatura spargen-
do in esso tulti 1 suoi benefici influssi , rendendolo colmo di quei dilicati
prodotti , che la man dell’ uomo , per mancanza di arte miscramente ol-
traggiando gustava. Un genio raro , figlio di qucsto suolo fertilissimo ,
seppe, viaggiando per tutta I'ltalia, introdursi nelle prime cucine di essa,
e piu_per sc stesso inventare delle nuove , ¢ dilicate maniere di rendere
rate, e piacevoli le vivande. Vide il gran principio, che I’ arte lontana.
ga indurre il guasto nella natura delle cosc, doveva anzi faila signoreggia-
re , e corredarla di proprie , ¢ convemienti compagnic, per farla hen ser-
vire. Scopo principale di esso 'lui, non mica fu d’ immerger 'vomo in u-
na profonda golosita , e trascinarlo nella grapola , con metterlo tutto &
in una lauta mensa.a guisa de’ Bracmani, che applicavano i loro. talenti,
e sempre studiavano per mangiare , e non gid mangiavano per studiarc.
Ah no, son ben note ad esso lui 1 danni della golosita , siccome lo sono
quelli di un mal preparato cibo. Egli, I’uom morale, sa pur anche, che:
non v’ ¢ pilt misera vita , e pitt infame servith di quella della gola , e
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della intemperanza. Ha egli scritto sulla Scienza del mangiare , e con ar-
te scritto per dar la conoscenza de’commestibili , del tempo da farne uso,
¢ di quella preparazione che piaccia all’ uomo , che sanamentelo nutrisca,
¢ che punto non li noccia; particolarmente perla gente civilizzata, e nobi-.
fe, la quale ha bisogno di un cibo conosciuto , deporato, e sano, in con=
trario I’¢ di nocumento.

E ritornando al cammino lasciato dico, che tuttii suoi saggi, ed espe-
rimenti ridotli a trattato formano un libro , in cui videsi la prima volta
abbellita, ed ampliata ’arte di rendere aggradevoli le numerose, e va-
rie manicre di condire , e preparare i cibi, ¢ dalui con felicissimo inge-
gno inventate, o con favorevole riuscita rettificate. Questo piacevole , ed
utile trattato diretto , e scorto da D. Michele Imperiale Principe di Fran-
cavilla , che fu il Lucullo de’nostri tempi, si rese pubblico la prima vol-
ta nel 1773 col titolo il Cuoco Galante. I’ Autore di esso Fincenzo
Corrado , gia chiaro fra suci, in molta stima fra gli uomini abili, e no-
tissimo per %e altre produzioni d’ingegno (siccome si legge al principia
di _questo libro ) si attird giustamente |’ ammirazione , per quel raro pres

gio, onde Y’Opera sua ¢ singolarmente commendevole , cio¢ di aver sa-
puto adattare 1 suol precetti ad ogni ceto di persone, ed al gusto diver-

so delle Nazioni. Conseguenza dell’ applauso universale fu il vedere in un
tratto finito tutto il numero di esemplari di tal Opera. Quindi nel 1778
fu nella necessita di replicarne una nuova edizione. Assorbita anche questa
fra poco tempo, e le molte richieste lo astrinsero a farnela terza nel 1784,
la quale comparve accresciuta, e migliorata dall’ Autore, e corredata di
alcune lettere scritteli da uomini conoscitori della materia , disposizione,
¢ dicitura , i quah ue fecero ampie, e giudiziose approvazioni. Finite an-
che le copie della terza edizione, Italiani, e Forestieri anziosi di provederse-
ne non lasciarono di farne fare la quarta siccome si fece nel 1794. An-
che la quarta, nel giro, di corto tempo termind. Ed ecco le nuove pre-
mure del pubblico per farne la quinta, che gia fu fatta nel 1806. E sem-
pre piu astretto I'-Autore dalle premure , quantunque egli sia colla peno-
sa cura della educazione Jde’ nobili giovanetti, pure per mezzo mio ne in-
traprende la sesta Edizione. Questa & quella, che io ti presento amico
leggitore ; ma® cssa non & qual’ era prima. Accresciuta in molte parti di
singolari , e precise notizic ,- emendata in altre, rettificata, ed aumentata
di nozioni gencriche , e di principj prodotti dal purgato giudizio, e raf-
iinalo gusto dell’Autore , comparisce ora in forma tutta nuova, e brillante,
(duindi nuovi pensieri, ¢ nuovi lumi veggonsi sparsi in questa Opera , la
juale fornita anche di alcuni discorsi préposti alle materie le danno un
dritto di superiorita,, non solo su tutte le antecedenti sue , ma anche fra
(ueile. delle altre Nazioni. Ecco, Amico leggitore, un trattato il pia com-
pinto, ed il pit esatto, che possa aspeltarsi, non da un uomo materiale,
ma da un filosofo , meccanico, ed ingegnoso. Vivi felice.



4 CHI PUOL SAPERE.
LAUTORE

La Cucina , che fu ne’ primi secoli del mondo la pit sempli-
ce, ¢ la piut naturale, tal che I’ appelito regolava il numero delle vivan-
de, ed il condimento de’ cibi era la fame, e delle bevande la sete, ma
nel decorso de’ tempi venne a farsi un’,Arte positiva, e meccanica. I pri-
mi , che si occuparono nella meditazione, e ricerca della Natura, e che
s’ impiegarono alla preparazione delle vivande, furono gli Asiatici , parti-
colarmente i Persiani. Da essi poi passo alla Grecia , e specialmente in
Alcne , ove a sentimento di Socrate, di giorno in giorno fioriva la inven-
zione , ¢ la delicatezza delle vivande. Quindi ne venne nella nostra Ita-
lia , siccom’ & noto da’ Sibariti con li loro lussoreggianti annuali Convi-
i, e da’ Romani, i quali divenuti ricchi e potenti, si diedero con tanto
lusso al buon gusto de’cibi, che sorpassarono ogni altra Nazione; auzi
caddero in tanta svogliatezza , che per mangiare senza fame , ¢ per bere
senza secte ingaggiavano a gran danaro ¢ Cuochi, e Credenzieri.

Fu tanto la Cucina di que’tempi spedita, ed elevata, ed insieme sti-
mata cd onorala, che per puro gemio ¢ per piacere ci s’ impiegarono tan-
ti Filosolanti ingegni, e tanti Nobili di quella rinomata antichita. Agi,
Eulino, Lamprio , Chio , Nereo , Chariade, e Astorelto, che furono 1
sette Savj della Cucina, ed Apicio il .Romano, ne scrissero, e ne detta-
rono dalle Cattedre sistemi, e precetti, de’ quali in fra gli ali, se ne
impadronirono si bene i Siclliani, che non vi era in Roma tavola son-
tuosa nella scelta delle vivande, e nella ingegnosa, vaga, e signorile im-
bandigione di essa , che non fosse servita da gente di questa Nazione. .

Da un tale studio, e da una si falta applicazione n’ & venuta la inven-
zione di” fare in varj modi servire i prodotti della Natura che dal rinoma-
o Montagna si definisce la Scienza della Gola. Da esso studio n’ ¢ venu-
ta pure la grande utilitd di tante preparazioni in rapporto alla conscrva-
zione degli alimenti, ed alla piacevole preparazione delle vivande, senza
la quale I’ vomo o sarcbbe privo dell’intutto del proprio sostentamento , o
tah cose molto rozzamente avrebbe. Se altro P uomo non avesse avuto di
seddisfazione, quella & incontrastabile, d’aver trovato, nelle varie prepa-
razioni, il modo , e la maniera di scegliere un cibo secondo se, e secon-
do la inclinazione de’suoi gusti, e de’suoi appetiti.

E sperimentata cosa, che I’uomo per mantenersi sano, e per menare
allegri, e contenti i giorni della vita, di un cibo piacevole, ed a se ana-
logo ha da far uso. Si osserva cid, anche fra’bruti animali, i quali per
via del materiale loro meccanismo manifestano il piacere, e la inclinazio-
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ne, che hanno pil per una sostanza, che per nn’ altra. Le insensate pian-

te fanno ancor lo stesso, poiché chiaro ci dimostrano con la loro vegita-
zione qual concime e qual terreno le sia pid o di men piacere. Con tut-
ta ragione una si fatta cura si deve all' uomo, il quale essendo una in-
tricala machina organica , Ineccanica vivente , per aggire e riaggire su tut-
ti gli oggetti dell’ universo, per cui & stato ercato, di un cibo a se con-
facente, e piacevole ha da far uso; anzi per le sue infinite sensazioni ,
er il contrasto giornaliero de’gusti, e degli appetiti; ¢.quindi per le in-
finite dissimilitudini d’idee, le quali producono altritlanti varj, e diversi
giudizj , non solo le si deve un piacevole cibo, ma le si deve ancora va-
ria la manovra, e vario il sapore; poicht I' abito di mangiare le stesse
cose, e della stessa maniera preparate partorisce il disgusto , Ia nausea ,
e spesso ancora la inappetenza, Di quesla verith se ne avvidero que’Filo-
sofi sprezzatori delle ricchezze, e det buon gusto de’ cibi, quando co-
stretti a non pascersi d'altro, che di filosofia, conobbero , clie con questo
eibo leggicrissiino non solo non gustavan mai cosa di buono, anzi che
mwortvan di fame.

Lungi intanto i dettami di semplicita, ¢ di naturalezza della Pitagorica
scuola; poiché s’ & vero, com’& verissimo’, che dal buono, e piacevole ci-
bo dipende il buon vivere dell’uman convitto , io son di parer¢, che fra
gli studj di necessitd, che deve far I’ uomo, ¢ &’ annoverarsi ‘quello della
conoscenza di se stesso, e de’commestibili per servirsene a secoiida delle
stagioni , ed in quella preparazione a se analoga, confacente, e piaceyole.

Per far che cid avvenga; anzi per soddisfare al genio vario degli wo-
mini di ogni Nazione, ed alla diversita de’loro particolari genj, si man-
da al pubblico, e per la sesta volta , accrescivto nelle idee, ¢ raffinato
nel gusto il presente libro, che I’ elevata, e nobile Cucina e Credenza de’

nostri tempi tratta, e contiene. .
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DISCORSI PRELIMINARL

3. Qual debba essere il luogo per la preparazione delle Vivande.

9

L uomo animato dal naturale istinto di ben vivere, corre avidamente
all’ esca dell’ utile , e proccura i -mezzi per ottenerlo. Uno di essi ¢ il tro-
vare un luogo-, ove,manovrar si possano con proprieta le vivande. Le vi-
vande appartengono direttamente all’ utile , ed al ben vivere dell’uoma;
sicché per compiacerlo, ¢ per soddisfarlo, ui tal proprio sito si ha da
trovare; e tanlo pilt lo deve esser proprio, quanto che la Cucina de’no-
stri tempi & pit artefatta, ricercata, e composta, che semplice, € natu-
rale , siccome pretendea che fosse il Filosofo Pitagora. No gli uomini d’ og-
gidi sono elevati, ¢ deliziosi, e per modo, che sembra loro bassezza aver
la mensa imbandita di cose non artefatte. Bramano cosa, che gl’inviti a,
sibarsene ; che gli stimoli a servirsene , ¢ che mangiandole possano sod-
disfare , € dar gusto allo stesso gusto. _

Volendo dunque ¢id oltenere, siccom’ & dovere di farlo, il luogo di
Cucina dovra essere chiaro, e luminoso, per nettamente vedere; spazio-
so e largo, per francamente aggire; e allo e ventilato , accid libera ¢ fran-
ca ne vada la evaporazione, ed esalazione de’corpi accensibili, ¢ marce-
scibili , che sono quelli, che danno il nome alla Cucina.

+ 2, De' vasi ove dovra farsi la preparazione delle Vivande.

Scelto i1 luogo , e formata la Cucina, & di necessith guarnirla di vasel-
lami per la preparazione delle vivande. E poiché le mie mire altro non so-
no se non che di giovare, e di piacere insieme, io son di parere, che i
vasellami della giornaliera Cucina degli Amici debbano essere di creta ;
e per quella di aspeltativa, di proprietd, ¢ di lusso, di ferro coverti di
perfettissimo stagno, i quali si possono fare in tulte quelle grandezze,
figure, e lavori, come si fanno Jdi rame. Ne’ vasi di ferro & tutto sicuro,
non solo nel tempo della cottura , ma puranche fuor di essa, che non &
cos1 col rame.

11 rame ¢ pieno di molte parti velenose; e qualunque cosa, che nel
rame si assoggetta, sempre le parti ramiginose son attirate dalla cosa,
che vi si mette: né vale la stagnatura; poicht per coverti, che sieno di
stagno , le. parti acide e grasse delle vivande sempre veleno si attirano ;
e tanlo pill, quanto che nello stagno , che non ¢ perfetto per la parte
di arsenico, anche trovasi materia velenosa. E quando anche la stagnatu-
ra fosse di stagno purissimo , I’ azione sola del fuoco, che impiegasi alla
cottura delle vivande & fortemente disposta sopra lo stagno, che posto in
dissoluzione scuopre il rame.
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3. Da_chi le Vivande. si han da preparare.

La lunga esperienza mi ha fatto conoscere ,; che per rendere pili spe-
dito , pin franco, pitt bene mteso, e di maggior eleganza il servizio della
Cucina, uella prepavazione delle vivande, vagliono molto pili gli uomini,
che le donne; ¢ soltantodi ajuto potrebbero servir le donne. Ed io nel
preferire gli uomini alle donne, intendo auche parlare di quegli uomini
di probitd, e di educazione , che abbiano appreso le:cognizioni per cono-
scer Iuomo, ¢ saperglil?ddatlare il cibo ; come 1 prodotti della Natura
pitt proprj, ¢ pit eccellenti "per poterli con arte darli cottura, e -condi-,
mento : ed anche gli astri, per coposcer il tempo.della loro perfezione ,
e cosi poter meglio soddisfare. Intendo anche parlare di quegli uomini
dotati d’ingegno , di vivacita, e di geometrica clevatezza, per poter re-
golare il Luono , il bello, ed il leggiadro ancora delle vivande, e delle
mense, ' o ) ' :

Chi non sa di quanta importanza-sia una -Tavola di parata, ricerca-
ta dal lusso, e dall’opulenza? poiche, oltre, delle vivande di nutrimen-
to, e di lUSSO', s1 han da imbandire anche quelle “di ga]anteria , 'per fare
quel tutt’ assienie , che col nome di bello si esprime; sicche uomini d’in-

gegno per cid fare, han da essere. . .

-
.

4. Come debbano essere le carni per le Vivande.

Qualunque sia il modo e la maniera , con la quale s1 voglian servire
le carni degli animali, debbano essere di stagione, grasse, e da tempo
ammazzate , corrispondente alla loro solidith , per farle frollare. So, che
il frollo non a tutti piace, ma io lo ricerco, e lo bramo ( all’ infuori di
quelle carni, che saran destinate per brodi ) perche fa tenera la carne, .
percheé piit breve e pin facile 0’ &' la cottura, e perché di meno incomo-
do, e di maggior placerc si rende a’nostri organi. Il grasso perd si deve
da- tutti ricercarc, poiché & di-prima necessith. Riscaldato il grasso quan-
do ¢ nella cottura , aggisce si bene su P intiera tessitura delle fibbre com-
ponenti la carne , che per glutinose e teuaci, che sieno, le intenerisce e
fe frange. Da cid ne avviene, che la cottura non & lunga, e con cio non
si fa dissipamento di sali volatili, ove risiede la sostanza ed il” gusto mi-
gliore: Anche il brodo divien di maggior corpo, e con cid pit uutriti-
vo, ed a tutto cid si unisce, che la carne rimane nella sua natura sapi-
ta, e gustosa, per cui non ha bisogno di estraneo condimento.



5. Come conservare i Commestibili.

Lungo sarcbbe il palare della preparazione de’Gammestibili in  rap-
porto alla loro conservazione , che percio , per non tediare , ne d salo
una idea. Per disseccare nelle carni, ed in tanti altri commestibili le parti
muccillaginose , ed impedirne la fermentazione , e la putrefazione , & prox
pria cosa far uso , quando del sugo di limone, o di arancio, o pur di
agresto ; quando con sottilissimi sali , ed-acidi volatili ; ‘quando coll' ad-
densato grasso di animale , o coll’olio; quando coll’azione del leggicra
fuoco, o del sole; quando con suffomigj de’corpi accensibili, e quando con
li-brodi densi e congelati. N . v ,

1 Commestibili considerali in rapporto al.regno animale, o al regno
vegetabile ; quando sono in tal modo preparati, la loro conservazione sard
di lunga durata, non solo per giorni, e mesi, ma pur anche per anni.
Certo si ¢, che la invenzione di conservare i Commestibili, ha meritata,
tutta la lode de’Fisici;-poiché si &-conosciuto , che mancando le prepara-
zioni , avrebbe mancata , all’ uomo di buon senso , e di buon gusto, I’ esca_
pit piacevole, e pih grata, . .

La lunga esperienza perd , e gli esami sugli uomini fatte mi fa dire,
che colui, che sente la ragione, e non gia la forza de’pregiudizj, e della
golosia & meglio , che facci uso maggiore de’ vegetabili, ¢ de’ latticinj , che
smoderato, € continuato uso delle carni.. La fisica scuola mi fa sentire ,
che le carni generano delle peggiori corruzioni, che non faccia il latte,
i semi, Perbe, e le frutta. Piu mi fa sentire la fisica scuola, che le, car-
ni formano un certo chilo robusto ed irritante, che non pud non cambia-
re la natura umana in ferina. Si legge, che molti popoli Indiani sono i
pit placidi, giusti, e misericordiosi, il che, non senza ragione , se gh
ascrive all’ uso che non hanno delle carni. Fra 1 popoli Americani "quei
furono -trovati i pii umani, gaj, ed amichevoli , i quali non pasceansi,
fuorche di frutta, di-radici, di latte, e di semi. Al si, che quell’ avvez-
zarsi a spargete con piacere il sangue degli animali fa la strada all’ am-
mazzamento degli uomini.

6. Analisi sulle carni degli Animali.

Ma poiche I’ uso, e la cousuetudine porta, che delle carni degli ani-
mali abbiam da far uso, vediamo, almeno di minorarne i daoni con
adattarle alle persone, al iempo , cd al luogo; ma escludere assolutamente
la ghiottoneria. :

Nelle carni degli animali si quadrupedi, che volatili di uso all' uman
ciho , ¢i si han da-considerare tanti fascetti di fibre carnee e tendinose ,
ed in queste anche considerar ci si dee la maggiore , o- minore loro na-
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tura , cioé pit grassa , pill stretta , pid compatta, e pid flacida e molle;
onde secondo che si conosce bisogna che si adatti il tempo di servirla, e
a chi servitla. Per esempio alla donna un ciho pil leggiero; che non al-
P uomo ; ad un nobile pin delicato, che ad ur plebeo; ad un letterato
piu digeribile , che ad un soldato': e vario anche ad un uwomo ab.tatore
di clima clastico , che di quello di clima basso, ed umido; e cosi anche
ad un culto Luropeo , che ad un adusto Africano.

7. Per toglier il tanfo alle Carni.

Le carni, sien esse di quadrupedi, o di volatili, quando sono ammaz.
zati gli animali da giorni tauti, e che ne principia la putrefazione , acqui-
stano un certo nauseante tanfo , che non si possono mangiare, e per qua-
lunque arte , o condimento si adoperi; ma I3 scienza mi.ha fatto trova-
re il seguente mezzo.

Un pezzo di carne qualsisia, o un volatile, che perduto per la putre-
fazione si trova, si lavi in pil acque naturali, indi s’involga con quan-
tita di carbune grossamente pesto, ed inviluppato in un pannolino st fa-
rd per poco bollire in acqua sino al toglier della impura spuma. Si levi
dopo dalla bollizione , e dal panno, e ben bene si lavi. Cosi fatto si pud
preparare come si vuole , poichd ha perduto il disgustevole suo tanfo.

Per li grossi pesci, anche passati, oltrc a farli bollire con pezzi di car-
boni, & di bene melterci molto sale, e sughi acidi, come aceto, limo-
ne, o agresto. Il pesce non sard mai salato, ma soltanto I’ acqua.

A toglier la salsedine al pesce in salamoja vale anche il carbong ciot ;
un pezzo di pesce salato si fa bollire con piccoli, ma molti pezzi di car-
boni , ed indi si lava con acqua naturale, e s serve freddo con salza d’olio,
e sugo acido.

E poiché siamo a parlar della virta del carbone dico anche ch’ esso va-
le a purificare il wele. Lavato un carbone si mette nel mele quando bol-
le, il quale si attira le parti acide del mele, ¢ se Vv’ ha in esso parte di
eera anche se I attira. -

Di carboni posta una proporzionata quantithd in un grosso vasoe d’acqua
han pure la proprietd di mantener I’ acqua per moltissimo tempo senza
che vadi alla putrefazione.

8. Dell erbe ortolizie.

L’ erbe ortolizie , che spontaneamente produce la terra, senza niun ar-
tifizio della mente , ¢ della mano dell’ uomo , sono le pin piacevoli , e le
pill sanc; ma non cosi son quelle seminate, e piantate, le qualisi han da
depurare , particolarmente quelle che tra lo stabio ed acqua sono state
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educate. Son esse molte , e pur varic nella loro configurazione , mole, fo-
gliame, e sapore, a cagione del luogo ove somo state seminate, e piantate.

Della si numerosa quantita di ortolizie erbe, di alcune ci serviamo del
loro fiore, come de’ cavolifiori , de’ cayolibroccoli, cavolirape, spara-
ci , lupoli. Di altre ci serviamo delle foglie,.come de’ cavoliverzi, ca-
volicappucci , lattuche , indivie , selleri, cardoni, cicorie , boragine,
e bietole; e di alquanti cavoli le foglie ed il loro torzo , siccome anche
alle carcigffi. Di altre poi ci serviamo delle radici come son le carote,
le pastinache, le rape, le cipolle , gli agli, li ravanelli, e le patate.

Tutte le gia dett’ erbe, gia assoggettar le dobbiamo alla lavanda per la
polvere, e parte terrea ch’ ¢ in esse loro; ma questa lavanda dev’ essere
attuffando ed alzando pilt volte nell’acqua, e non gid lasciarle per tempo
in essa , poich& verrebbero a perdere I’ aromatico loro sapore. Indi prima
di metterle in brodo , o in altro modo prepararle, bisogna assoggettarle
alla bollizione brevissima*in acqua con poco sale. L’ azione della bollizio-
ne in acqua con sale, non solo , che scioglie la loro tenaciti , ma le de-
pora anche: dal cattivo umore , e dalle parti eterogenee. N& sia persona a
dire, che la bollizione in acqua porta via il sapore. No, P acquistano an-
zi , giacché nell’ impuro & il disgustevole; e vi & anche, che in si falto
modo . preparate han bisogno di minor condimento.

9. Del cuocere i Commestibili.

Qui nonsintendo far altro, se non che dar della cottura de’ Commestibilt
le regole generali ; giacche o per li varj ed esatti gradi di fuoco, o per le
varie preparazioni che per essi si hanno da impiegare , si acquistano pin
con la pratica , che con la teorica. .

Per le carni bollite, il fuoco dev’essere eguale o sodo. La marmitta,
o pentola, dopo spumato e condito il brodo,si ha da tener sempre chiu-
sa per accelerarne la cottura, e per non far fare evaporazione di spiriti
volatili, ne’quali ct si contiene il sapore maggiore. Il condimento dev’es-
ser pil tosto di radiche, e verdi cime d’erbe odorifere, che con aromi.

Alle carni destinate per li brodi di zuppe, o da condimento di altre
vivande, come sono i sughi, i consumati, i sostanziosi , e le glasse , se
I’ha da togliere il grasso soverchio, ch’& 1’ esteriore; e tali carni, per
cié fare,-non bisogna che sieno troppo frolle, per non essere’ scevere di
sugo e di sostanza, la quale |’ han perduta nella fermentazione , e per es-
sa ancora hanno acquistato un certo viscoso , che fan venir mal sani li bro-
di. Il fuoco dev’essere leggiero , e soave.

Le brese, 1 ragu, le fricassé ec. si hanno da.destinare in un vase ben
chiuso , involte nelle barde di lardo e di presciutto, e col condimento di
cipolle , scalonge, pastinache, una foglie di alloro, radiche di sellari , di

\
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petrosemolo , qualche spicchio & aglio, fette di Limone senza cqueccia, e
spezie. 1l fuoco le si dark leggiero, ma eguale; e nel servirle siano sgras-
sate , e condite con le adaltate loro salse. :

* Le fritture”si hauno da destinare nell’ abbondanza del grasso , nell’azio-
ne viva del fuoco, e sotio al movimento di mano. . )

Gli arrosti di carni lattanti, come capretti, porchette, vitélle, ed agnel-
li s’ingrassano con lo strulto, si condiscono di sale, e si destinano 2 giu-
sto grado di fuoco a riverbero , con avvertire, che la loro cottura dev’es-
ser lunga , per disseccare le parti mucillaginose, delle quali abbondano ta-
}i lattanti carni. Gid devesi praticare con la carne di porco grande, la qua-
le "anche abbonda di umor ‘sieroso. . .

I volatili si domestici, che salvatici debbonsi inviluppare nelle barde di
lardo, o di continwo ingrassarli , affinché sia breve la cottura , divenghi
tenera la carne, e non resti disseccata, giaccht nel grasso riscaldato ci
si contiene tal virtu. .

11 bue, il castrato, ¢ la salvaggina quadrupede, perché ban le carni
molle fibrose , ¢ disseccate di umore, s1 hanno anche da inviluppare nel-
le fette di lardo, o nella rete di vitelle, o pure si hanno da piccare di
lardelli. 11 fuoco dev’ essere sempre di riverbero , ¢ nella cottura han da
rimanere sugose. : .

La pasticceria poi, che nel forno si ha d’ assoggettare, il forno dovrd
essere ben riscaldato , e dopo, che avra gradatamcnte perduta la voraci-
13, s'infornerd. La pasticceria, chie si ha da servir calda, bisogna farlo
all’istante,, che n’ & terminata la cottura, per. gustarsi nella viva azione
de’ sapori. '

10. Dell’ olio.

Per toglier ogni falsa idea dell’olio, dico, (W’ esso & un grasso vege
tabile incorrutibile estratio dalle olive, e quando & fatlo a tempo, e ad
arte ¢ melto meglio , nell’uso alla cucina, del grasso di animale, ciok
della sugna, e del butitro, che con facilth si corrompono. Coll’ olio con-
dite le insalate crude o cotte, le composte, lc caponate, i pesci freddi,
i salumi, ed ogni sorta di legume soddisfa grandemente il scnso del gu-
sto, perche ¢ un grasso amico dell’ uomo. Cell’olio le frittura di carne,
di uvova , e & crbe riescono pit crocanti, e pit piacevoli. I ragh di vac-
cina, di aguello, di cacciagione , e di salvagina drvengon pilt teneri, ¢ pit
saporiti. Anche gli arrosti di si dette carni bagnati con olio riescono pilt
tenere , e piul saporite , che se lo fossero colla sugna, o col butirro, che
st ammollano; particolarmente nelle porchette lattanti quando si cuocono
o allo spiedo, o al forno. Nell’ olio, in fine, mettendoci pesci cotli, e
salumi s1 mantengono in tutto 1’ anno incorottibili. .
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11. Onde nasce il sapor delle Fivande.
’

Chi sa Pindole, e la natura dell’uomo, con difficolts pud definir on-
de nasce il sapor delle vivande. Si dice dalle carni gigvant e len pascine
te; dalla perfetta manovra; dalla esatta coltura; dalla esquisilezza de’ con-
dimenti ; € dall’ essere stale servite in tempo , ¢ nel termine della cottura.
Tutto pud accadere, e da tulto cid pud derivare. Ma pii delle volte i
sapor delle vivande nasce dalla facolta naturale. Per bene intendere que-
sta, che io crcdo verita, bisogna premettere , che il corpo tmano, sc-
condo il sentimento de’ Fisici , ¢ di struttura elastica, irritabile, ed a di-
versi scnsazioni soggetto. Da questo principio non si penerd punto a -ca-
pire , che pit delle volte per eccellente, che sia una vivanda , non a
tutti riuscira di piacere , e di gusto; giaccht dalla varieta de’ corpi di
coloro, che ne usano, pud derivare la diversitd de’ particolari loro genj,
discordi tal volta, e contrarj. Dato cid per vero, com’ & verissuimo, per
poter incontrare , & di necessith il sapere dapprimo qual sieno le persone
da pranzo , per esaminarle, sentirne il genio, la inclinazione, cd il pia-
cere; e cido fatto son sicuro del favorevole incontro.

Per cosa sperimentata sono a dire di pit, che una stessa cosa man-
giata, e poi con qualche intervallo rimangiata si troverd di diversa sensa-
zione, c di diverso sapore; ¢ se taluno dira esser lo stesso egli s’inganna.
La parte salina della cosa maungiata, e rimangiata irritasi, e commove le
fibre della lingua e del palato, ma non perfcttamente come alla prima vol-
ta. Cid parrad un paradosso, e puwe I’ & cosi; e se evidenlementc non si
osserva, lo & perché la prima vollta si mangia con desiderio, e velocilit ,
e la materia che si mangia sdiacciata e triturata, con piu di attivith svi-
luppa i suoi piacevoli sali; lo che nclla seconda volta oprando con len-
tezza , non puo il palato avere la stessa sensazione come nella prima azio-
ne. Ed oltrc a cio v'¢ anche, che I'uomo sia nell’ azione del mangiare ,
o del sentire, o vedere sempre le prime son diverse dalle seconde.

12, Della maniera d’ imbandire in Tavola le vivande.

La imbandigionc dclle Vivande ¢ P ullima operazione del Cuoco. Questa
invita i commensali all’ allegria, e alla decisione del buono, e del bello.

Chi legge le antiche carte degli annuali lussoreggianti Pranzi de’ Siba-
1iti, e le Cenc suntuose di Lucullo, e di Eliogabolo, vede hene, che in
rapporto alla manicra, ed all’ ordine dell’imbandigione delle vivande , per
poco scostati noi da essi loro c¢i siamo. E sebbenc la nostra moderna Cu-
cina, e di ogni Nazione, sia varia nelle vivande, pit ristretta nella mo-
le, di pit gentile figura, a bel disegno lavorata, e nel tutl’ assieme piu
gustosa, piu golosa , e pil delicata, non & pero pit lussuosa I’ antica.
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La maniera di servir le vivande sard quella di servirli subito nel termi-

nc della cottura; guarnirle ed imbandirle in modo d’ incantare, ¢ di se-
durre , poiché ben preparata una vivanda , quantunque non contenga il
massimo de’ sapori', pure la bellezza gli I’ accresce ; ed all’ opposto poi,
se all’ingrosso ed alla rustica st serve, quaniunque possa colla sua eccel-
lenza soddisfare , pure da nausea e schifo. La Dbellezza muove 1’ inappe-
tenza , e muove gli applausi. Ed ecco perchée Pseudippo dicea, che la wi-
glior vivanda, che va in Tavola, & quella, che con pin ample parole &
csaltata,

. 3. Dell* ordine* da tenersi nell’ imbandire le Vivande.

Noi non ci'dobbiamo scostare da quell’ordine gid da un pezzo sposalo
& imbandir le vivande, che sebbene non dalla ragione, ma dal capriccio
portato ,- pure perché niuno se ne duole, qui lo riznovaremo in accorcio ,
potendolo poi con pitlt esattezza riscoutrarc, chi ha piacere di leggere, ncl-
le minute di primo e secondo servizio , de’ venti Pranzi, e di una Ce-
na in questo libro rapportate.

In accorcio dunque dico per regola generale, che in ordine di pranze
st servano d’apprimo le Zuppe,i Potaggi, i Ragu ,le Fricassé , con tut-
te le alire vivande di Potaggiaria; i Pasticci caldi di carne, e di pesce;
i Timpalli, i Sortir, ele uova in brodo. Per rilievo delle Zuppe , e de’ Po-
taggi si servano grossi Allessi, grandi Pesci, grossi Arrosti, elevati Pa-
sticci in cassa, ed anche grossi Timpaili, e Sartir, un qualche carnuto Pre-
sciutto, o grossa c lattante Verrinea. Necl secondo servizio poi saranno
imbandite le Fritture, 1 piccoli Arrosli, i Pasticci in freddo, le Creme,
e le altre vivande di latte; i piccoli Pesci, i Geli, le Pastz bigné, ed
altre Paste delicate, 1 Sive, e le altre vivande dolci, le vivande di Uova
fuor di brodo, e tutte quelle di Evbe. Questo & I’ ordine ; ma poiche io
non so il perché s’abbiano a servire certe cose primna,ed alire dopo, do
percio la libertd di mutarle a proprio piacere.

Per la cena poi si serve tutto iu un servizio, che dicesi Ambicu..

14. 1 doveri dello Scalco, e del Cuaco.

L’ abbondanza , la varieta , la dclicatezza delle vivande, e la splen-
ditezza , e sontuosita delle Tavole richiedea un numero di uomini saggi,
e probi. I Romani, al riferiv di Scneca, furono quelli, che divisero gl
impieghi con differeuti nomi. Si disse lo Scal¢o, 11 Cuoco, il Gredenzie-
re,lo Bottigliere cc. e fra questi si diede il primo luogo allo Scalco-, or-
dinando al medesimo, ch’ egli* vegliasse sopra degli altri. B divitto dunque
dello Scalco , ed & suo dovere il farlo, cio® ¢li vegliare sopra gl andamen~

.
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1i del Cunoco,del Credenziere, del Bottigliere ec. Egli & quello, che de-
ve farc le minute al Cuoco, e al Credenziere; veglando ancora per la
perfetta esccuzione del loro rispettivo travaglio, ¢ per la massima polizia,
Dovra badare alla propiieta de’medesimi, al consumo della- roba, ed all’
esatle spese ; poiche a sentimento di Marziale, il Cucco, ed il Creden-
ziere non debbono soltanto soddisfare il palato, ma debbono anche usare
la massima attenzione per una propria , e decente economia, e con cio aver
cura ¢ del Padrone, e de’suor interessi.

In occasione di Tavola di aspettativa, pitt che al servir giornalieroy, lo
Scalco imbandira le vivande in su la Mecnsa; ed cgli ne sard ancora, se
occorre , il Trinciatore. Ma dovendosi presentarc da capo al servir di una
nobile Adunanza, egli, pit che al solito, dovrd comparire con una ele-
gante polizia di vestire. Dovrd usare una ossequiosa maniera nel presentar-
si. Se deve parlare, lo dovrd fare con ingegnosa eloquenza, ma con pa-
role sommesse , e cortesi; poich¢ , al dir di Pitagora, I' uomo col parlar
moderato da ad intendere quello che sa, e quello che fa. E nell’ essere
lo Scalco alla testa @’ assistere in una Tavola, dovrd in totto, e per tutto
girar I’ occhio; ma non dovrd nt gestire ; né parlare ; e né men far sc-
gni con la bocca, o con ghi occhi. Questi sono g’ importanti incontrasta-
bili doveri dello Scalco. Passiamo ora al Cuoco. ]

La polizia & la prima cosa, che deve usare il Cuoco. La dovrd usare
in se, e fuor di se, ciot ne’suoi Giovani, nclla cucina, ne’ vasellami ,
e nel travaglio. Dovra dopo provvedersi de’ commestibili a scconda delle
stagioni , corrispondenti a cio , che gli ¢ stato ordinato di fare, ¢ piace:
voll ancora, per quanto sia possibile , al Padrone, ed a’ Commensali. Do-
vra dare le disposizioni secondo le differenti manovre della cucina, ¢ de’
tre classici ram1 di essa, ciot Potaggiaria, Pasticcena, e Arrosticciaria, e
far, che i suoi Giovani condischino con adattati condimenti, i quali do-
Yranno esser varj , siccom’& varia‘la natura della cosa, che siha da condi-
re. Dovrd il saggio Cuoco aver sempre in veduta, che il.mangiar le stes-
se cose, e quasi della stessa maniera apparecchiate partorisce 1l disgusto ,
particolarmente a’ moderni nostri Signori, i quali per educazione, per cle-
vatezza di pensare, ¢ pel giro fatto nel gran mondo, han molto gustato ,
¢ moltissimo diversificato, ¢ scelto, e cosi con leggiadria imbandire le vi-
vande , e servirle. E quando poi a tutto cid il Cuoco riesce, & da cons
chiudere con Pseudippo , riferito in Ateneo, che :

Colui , che di Vivande' é intelligente ,
Merta fra tutte Parti-il primo luogo.



TRATTATO 1.
Delle Zuppe , e Potaggi e de’ Coli, e Purs.

N

Le Zappe , e Ui Potaggi sono le vivande. prime , che s’ imbandiscono
in su le mensc; e scbbene con le Zuppe , e con li Potaggi alire
vivande ancor si uniscono , da esst pero , non so , se perbgiovare s
o per costume, si da principio al pranzo, ed alla cena. Qual ne
sia stata la introduzione io non entro ad esaminare. Fedo bene
che questo metodo di servir le vivande ¢ stato da wwuti sposato , ¢
da tutii se ne continua il servire , I’ uso, e la costumanza.

Or se nell’ imbandir le vivande in su la mensa, han d’ avere il primo
luogo. le Zuppe , e Ui Potaggi , voglio anche , che nello scrivere
abbiano per loro lwogo il primo Trattato , siccome lo hanno ,.e lo
debbono avere, nella manovra ; giacché la Potaggiaria ¢ la prin-
cipale nella cucina ,.2d é la base, e’l fondamento, di tutte le vi-
vande in brodo. . '

»

Primo brodo chiaro generdle.— La eccellenza delle Zuppe , e de’ Po-
taggi dipende dalla Sostanza de’ brodi, e dal sapore di essi, de’ quali qui
ne descrivo ‘due principali, e generali, che servir possono per le Zuppe ;
ed un terzo poi si descriverh nel Capitolo de’ Potaggi.

11 brodo chiaro per le Zuppe si fa 1n questo modo, mettendo in una mar-
mitta , picna di acqua, un grosso pezzo di carne di Bue, ben nutrito , un
Capponz , o Gallina, ed uno, o due piedi di Vitello, regolando il peso ,
e li pezzi dal numero d¢’commensali, e dalla quantity del brodo , ch’&
necessario. E posta la marmitt’ a bollire con ardente fuoco sotto , si stard
in attenzione per toglierne la spuma. Secondocht I’ acqua si va riscaldan-
do , cosi s’ introduce ne’vasi assorbenti delle carni, e per gli esalanti va
pian piano estracndo tutto I’ impuro di esse, ci’® la spuma, la quale dal
calore vien portala alla sommitd della marmitta, ed a fior d’ acqua, ove
si addensa. Bisogn® avvertire di toglierla con mestola forata , e prima di
alzare il bello. Cid fatto , si condira di sale, di un bocchetto di sellari ,
pastinache , ¢ radiche di petrosemolo, ed anche di una cipolla steccata di
canella e garofani. Si coverchierd la marmitta, e si meltera con fuoco
soltanto alla pancia di essa per continuarne la bollizione ; avvertendo di
non tenerla mai aperta, si per non fare arrestare il bollo , s} ancora per
non far seguire evaporazione di sali volatili, ne’quali risicde il sapor pil
attivo " e per accelerarne la cottura.
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Secondo brod’ oscuro detto suage. — 11 brod’ oscuro lia bisogno di
diversa manovra. Il fondo di una grossa cassarola si coprirh‘di barde di
lardo, e sopra di csse fettate cipolle, pastinache , e prescintto. Iudi vi si
melteranno grossi pezzi di carne magra di Bue, piedi di Vitello, ed un
qualchie vecchio pollo in quarti. Si metterd, coverchiata la cassavola, so-
pra lento fuoco, per far adagio adagio trasutar le carni, ¢'con cid tra-
mandar il sugo , e la sostanza , ma senza punto muoverle, o rivoltarle.
Quando si vedranno diseccate , ma glassate e quasi arsicce, allora si ba-
gneranno con poc’ acqua calda , o col brodo generale, e ristorante ; e
disseccato ancor questo , si empirh dopo la cassarola , si condira di sale,
¢ di pepe schiacciato , con coriandri , e con una cipolla steccata di can-
nella e garofani, ed un bocchetto di sellari , pastinache, e radiche di pe-
trosemolo. E coverchiata di nuovo la cassarola , si farauno cuocere le carni.

Del depurare , e chiarire i brodi. — Tanto il brodo chiaro , chel’oscu-
ro, ad uno per volta si debbono purificare e chiarire, dovendoli servire
per le zuppe. Dapprimo ( sia Puno, o sia I’altro ) si passeranno per
stamigna , si sgrasseranno , e freddati si chiarificheranno con uova sbal-
tute a guisa di giulebbe. Si metteranno sul fuoco a bollire, per portare a
galla Pimpuro, togliendolo con mestola forata. Indi, pér renderli limpi-
di ¢ cristallini , si faran passare filtrandoli per panni lini bene stretti, e
fini. E cid fatto, si adopreranno per le Zuppe, le quali se si voglion
scrvire con Coli, o con Pure, basta solo sgrassarli.

Oltre de’suddetti due brodi generali, s¢ ne fanno anche altri partico-
lari sotto varj-nomi ; come pure con volatili, e quadrupedi si domestici ,
che selvatici , siccome anche degh acquatici. Tutli sossopra si fanno con
lo stesso metodo, e tutti nell’ uso si devono sgrassare, e depurare.

Degli Aromi.

Gli Aromi, ad esami parlando , si dovrebbero escludere dall’ uman ci-
bo, obevanda come caunstici, o veleni lenti, clie a poco a poco son ca-
paci di pocumecnto. Parlo del pepe , della cannella , -del garofano, dells
nocemoscata , della vainiglia ec. Tali aromi contengono un’acrimounia simi-
le al fuoco. Si & osservato, che negli Aromi vi ¢ pochissimo sale , ma
molte particelli pungenti , ¢ molt’ olio, ed anche spirito igneo, ed in-
fiammabile , che a parlar colla fisica scuola , a guisa di fuoco consuma
le partizdel-corpo umano. Un olio tale, continua a dire la fisica scuo-
la, riscalda, stimola , accresce negli umori , e nelle fibre il moto, e’l
dissipamento produce di essi umori, per cui si sente I’ ardeszzn ,il ca-
lore , e la sete , e con cio doyran le fibre soffrire forti stimoli , e
conyellimenti, 4
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Ec&co parcht si debbono escludere, o almen minorare ndle vivande, e
bevande )’ uso desti aromi, ed in Joro vece usar erbe arodmatiche fresche,
delle quali Ja yostra Jtalia, e pia- anche il nostro Regno ne abbonda.
Vero si &, che per I’ uso fatto, e per alquante cose necessarj sono gli
aromi, z dcbbon essi servire , e luogo debbono avere ; ma esser pill per
I’ erbe aromatiche e men che si puo gli aromi.

CAPITOLO I
Delle Zuppe.

Alla Corradina— Vuotale piccole pagnotline, e rasatane con la grat-
tugia la superficie , si faranno brustolare nel forno; poi ripicne di cer-
foglio , acitosa, e petrosemolo, tulto trito, e passato prima; sn.faranpo
appena bollire, e s’intenda sempre in brodo chiaro, e cotte, st servird
questa Zuppa con una Puré di piselli. )

Alla Regira. — Nel brodo chiaro si faran cuocere le croste di pane
brustolate , e colte, si serviranno coverte con Coli di cappoue, ¢ panna
di latte.

Alla Giulien oscura.— Tagliale a fileiti cipolle, sparaci, acetosa, scl-
lari , petrosemolo , ¢ targone, ¢ passate con grasso , si faran cuocere necl
brod® oscuro. Dopo vi si facciano bollire ancora le croste di pane tagliate
a dadi, e brustolate, e si serviranno cou quantitad di brodo.

Alla Giulien chiara. — Brustolate le f{ctte di pane, si faran cuocere
nel brodo chiaro con petrosemolo trito ; € colte, si servird la zuppa con
un Coli di petti di pollanche. .

Alli Pollastri. — Si passano i pollastri con grasso, cipolle, presciutto ,
ed un senso di aglio, ¢ si faccian cuocerc con brod’ oscuro. Poi chiari-
ficato il brodo ci si faccian hollire le croste di pane Dbruslolate, le guali
si serviranno con un Coli di fegati degli stessi pollastri , passati prima
con butirro.

Alla Santé. — Tagliati a filetti sellavi, indivia, pastinache, lattuche,
cipolle,, cerfoglio, cd acetosa, e tutto passato, si faccia cuocere con bro-
do oscuro. In questo stesso brodo si faran hollire le croste di pane,
che tramezzate con I’ erbe istesse si serviranno.

Alle Cipolline. — Nel brodo chiaro si faccian cuocere quantita di ci-
polline tagliate a filetti, ma prima passate con una fetta di presciutto ,
e condite di targone. Dopo vi si metterannio a bollire le croste di pane
brustolate , e .si servird la Zuppa con Coli di presciutto.

Alla Puré di Piselli. — Si facciano cnocere nel brodo piselli , petro-
semolo, ed erbe aromatiche. Cotli, si pestano, e se ne formi una Puré ,
che dovra sciogliersi con altro sostanzioso brodo ncl quale bollite anche
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le croste di pane brustolate , si servird la Zuppa con la Purt sopra.

Alla Salvaggina. — Golte in brodo di volatili salvatici le croste di pa-
ne brustolate , si serviranno con una Purt di lenic, pesta co’ volatili
presciutto , ¢ finocchi salvatici, che sono stati con essi bolliti.

Al Basilico.~ Si pesti un piccione arrostito, con pinocchi, ed una
mollica di pane bagnata nello stesso brodo’, col quale, sciolto tntto, si
passera per setaccio , ¢ condito da basilico trito, e sugo di limone,si fa-
ra riscaldare, e si servira sopra la Zuppa preparata con brodo di piccio-
ni, condito di basilico.

Alla Dama.— Levata con la grattugia la prima superficie, ch’¢ &’ in-
torno alle picciole pagnottine , e cavatone il midollo in modo , che resti-
no vuote, si facciano seccare al forno, Indi si facciano l!entamente cuoce-
re nel brodo di cappune mescolato «con latte di Vacca , e codito di acqua
di cannella. Cotta cosi la Zuppa, si servirh con una crema sopra di pan-
na di latte, ¢ gialli di uova. :

Al Agresta. — Da’ petti di pollanche arrostite , pesti con sellari cotti
nel brodo , mandorle bianchite , eg una mollica di pane bagnata nello stes-
so brodo , se ne formerd un Coli, quale sciolto col suddetto brodo, ¢ pas-
sato per setaccio, si fard bollire in una cassarola con quantita di acini di
agresta , e petrosemolo trito. E bollite nel chiaro brodo le croste di pane
brustolate , si servird la Zuppa col gia detto Coli sopra.

Alli Gambari da grasso. — Si pestino_li gambari, prima bolliti e sen-
za le code, con una mollica di pane brustolata; poi passato con butirro ,
ed erbette, si bagnino con brodo , e se ne formi ui Coli. Indi si fac-
cian cuocere le croste di pane brustolato nell’ ottimo brod’ oscuro. Cotte,
si servira la Zuppa coverta del Coli gid delto, una con le code di gam-
bari belle e pulite.

Di Tralci di Vite. — Bianchiti li tralci teneri di vite , si passeranno
con butirro, e petrosemelo , e poi si faranno cuocere nel brodo chiaro det-
to di sopra, nel quale hollite ancora le croste di pane bruslolate , si ser-
vira la Zuppa co’ detti tralci, ed una Puré di gialli di uova.

Alla Reale. — Si faccian cuocere il brodo quaglie , presciutto , ceci,
cipolle , erbe , e stecchi di canella; poi si pestt tulto , formandone una
Purt sciclta con I’istesso brodo. In altro brodo si faran bollire le croste
di panc, e si servirad la Zuppa con la Poré sopra, prima passata , e ii-
scaldata.

Alli Pomidoro. — Nel brodo di manzo si” faccia cuocere una quantitd
di pomidoro , con un mazzetto di erbe aromatiche , ed in questo brodo
driarificato , si faccian cuocere le croste di pane brustolate; si servird que-
sta Zuppa con un Coli sopra di pomidoro, che si terra preparato.

Ali Tartufi, — Si faccian bollire e croste di pane nel brod’ oscuro
estratto da ‘carnc di castrato , con fette di tartufi, ¢ quando si avrd da
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servire la Zuppa, si coprird con una Purd di tartufi, pesti con foglie di
timo, ¢ sciolta con il detto brodo.

Alla Parmegiana. — Tagliato il pane 8 dadi, ¢ brustolato, si fard

bollire con hrodo di Cappone , tramezzato di parmeggiano , e di petti di
Capponi arrostiti , ¢ tagliali a filetti: ¢ quando si avra da servire, si co-
prira con una Puré di uova ) ¢ panna di lalle.
* Alla Crema. — Si faccia cuocere nel brodo di Gallina beu grassa il
pane grattato, dimenandolo henc mentre cuoce. Collo, si leghi con gial-
li di vova, ¢ panna di latte, e si dimeui fuor del fuoco per farlo incor-
porare a guisa di Crema, e poi si servird,

Fantastica. — In brodo chiaro di Manzo e Cappone ci si faccia bol-
lire boragine , cerfoglio, ¢ rargonc, ed.in esso poi le croste di’ pane bru-
stolate , coverte da una Pwt di fagioli bianchi, colli nel grasso.

Di Riso in Cagnone. — Si faccia soffrigere il riso in ‘umra_ cassarola
con butirro , grasso di Vitello trito, presciutlo, funghi, e tartufi, tutto
trito , dimenandolo scmpre” con mestola di legno; brustolate che sard,

* si bagni a poco a poco con brod’ oscuro di Manzo, Cappone, ¢ presciut-
to , ¢ si faccia cnocere lentamente . Cotto , si servirh con Coli di pre-
sciutto. .

Alla Milanese. — Nel brodo di Cappone, e cervellato di Milano tin-
1o di zafferano , si faccia cuocere il Riso, che si servird brodoso, ¢ non
.troppo cotlo.

Alla Parmegiana. — Cotto il Riso nel brodo di Cappone si condird
di butirro, e si servird legato con parmegiano, ¢ gialli di uova.

Alla Panna. — Nel latte di Vacca mescolato ¢on brodo di Cappont
st fark cuocere il Riso, condendolo con acqua di cannella, e nel servirlo
si legherd con panna di latte, e bhatirro .

Al Polao. — Dala mezza cottura al Riso nel brodo di Castrato , si
fard finir di cuocere in una marmitia con quantith di butirro , rogonata
di Castrato arrostita e tritolata, ¢ noce moscata; ¢ cosi poi si scrvird.

Alla Pasta fina. — Le paste fine si possano cuocere nel brodo hian-
co di Cappone, o pure nel brod’ oscuro di Manzo , o nel latte, e cott2
si possono servire legate con gialli di wova, o senza.

Semolata. — Nel brode di Cappone, o Manzo®, si fa cuocere la Se-
mola , la quale cotta, che sard, 81 servird legata con gialli di uova, ¢
panna di latte; o pure colta in brod’ oscuro si servird con un Coli di
Vitello. ’ '

Zuppe di magro di funghi. Ridotti li Funghi a filetti, e passati con
clio , cipolline, petrosemolo, ed un senso di aglio, si faran cuocere nel
brodo di Pesce, nel quale, dopo cotti li fungli, si unirauno con le cro-
ste di pane brustolate , si faran bollire , e si serviranno con sugo di li-
mone,
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Di Rane, — Cotte le Rane con acqua , sale , olio, pelrosemolo , e
cipolle, se ne levano i fegali, le uova, e la polpa de]lg cosce, ed il ri-
maneute si pesta, formandone una Puré, sciolta con il loro brodo , la
quale passata per selaccio, si unird co’ fegati , uova , e polpa, si fard ri-
scaldare, ¢ si servira sopra le croste di pane Dbollite nel brodo delle Ra-
ne , avvalorato da Pesce.

Di Ceci. — Nel brodo di Pesce si faccia cuocere una quantita db ce-
ci, conditi di aglio, timo, e petrosemolo; cotti si pesteranno, o si scic-
gli¢ranno con P’istesso brodo , ncl quale si faranno bellire le croste di
pane, e si serviranno con altri Ceci intieri cotti anche nel brodo istesso.

Di Telline. — Soffritte le Telline con olio, petrosemolo , ed un sen-
so di aglio, si faranno bollirc nel brodo di pesce , nel qualc, passato ,-
si faran bollire le croste di pane brustolate, ¢ si serviranno con le Telli-
ne sopra, nette dalle scorze. _ '

Di laite di mandorle. — Bianchite le Mandorle dolci , e poi pestate,
si dislatieranno con acqua , e passato per stdmigna questo latte , si mict-
terd a riscaldare condito di sale, e quando sara per bollire, ci si fanno
cuocere le croste di pane brustolate, che si serviranno con una Crema di
altro latte di mandorle , condita di giulebbe, ed acqua di cannella.

Di Testuggine. — Si faccia il brode di Testuggine con acqua , olio,
cipolle , ¢ un mazzetto di erbe aromatiche; poi dulle uova, e fegato del-
la medesima gid bollite, se ne formi una Pure sciolta con ’istesso brodo,
la quale passata per setaccio si servira, sopra le croste di pane dopo che
avran bollito nel brodo suddetto .

Si posson fare altre 2yppe da magro siccome quelle descritte da gras-
so , cambiando soltanto laxcarne in pesce.

CARPITOLO IL

D¢’ Potaggt. ~

Acciocché i Potaggi riescano di gusto, bisogna, che sieno colli in ot-
imo brodo fatto con carne di Manzo, Cappone, ed un pezzo di presciut-
to, e con rape, pastinache , cipolle, ¢ di un mazzetto di erbe aroma-
tiche condito; ma nel servirli bisogna sgrassarli, essendo il grasso nau-
seante , e DOCIVO.

Di Cicoriette alla semplice. — Pulite le Cicoriette salvatiche, ¢ hian-
chite in acqua bollentc, o senza , si faranno finir di cuocere nel brodo
suddetto. Cotte , si grassano , ¢ si servono .

Alla Parmegiana. Le Radiche di Cicorie, cavatone il midollo, si fan-
no bianchire , e si fan cuocere con il brodo condito. Cotte , si legane
con parmegiano , e gialli di wova, ¢ cosi si servono .
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Di Cayoli Torzuti. — 1 Torsi de’ Cavoli con le loro cime tenere si
bianchiscono in acqua, e poi si fan cuocerc nel gia preparato condito bro-
do. Cotti, si servono brodosi e semplici.

Al butirro. — Bianchiti li Cavoli, si passano.con butirro, petrosemolo,
un senso di aglio; ¢ semi di finocchi; poi si bagnano con brodo, sifan-
no finir di cuocere, ¢ si sérvono.

Di Boragine. — Pulita la Boragine, si fara cuocere nello anzidett'ot-
timo brodo, e subito cotla bhisogna servitla .
Di Cardoni. — Tagliati 1i Cardoni , e puliti da’ filamenti , si faranno

bianchire in acqua con sugo di himone, e poi cuocere in brodo di molta
sostanza, ¢ sapore. Cotti, si serviranno con Puré di ceci, o pure con
un legamento di gialli di uova.

Di Lattughe. — Pulite le Lattughe , s’ imbianchiscono , e poi si fan
cuocere nel sostanzioso brodo . Cotte, si legano con gialli di wova, e si
sServono.

Farsite. — Le Latlughe bianchite si riempino di farsa ' di Vitello pe-
sta con erbette, spezie, e parmegiano; poi ben chiuse si fanno cuocere
nel brodo suldetto. % ;

Di Sellari. — Tagliati i Sellari si fanno bianchire, ¢ poi cuocere nel-
lo anzidetto brodo condito di cervellato di Porco, presciutto, e targone.
Colti , si serviranno brodosi.

Alle Uova. — Dopo bianchiti 1i Sellari, si faranno cuocere in brodo
con acetosa trita. Cotli, si legheranno con gialli di uova.

Di Zueche. — Tagliate le Zucche a dadi si passano con butirro, un
senso di aglio , basilico trito , presciutto, e sellari triti, si fan cuocere
con brodo, ¢ si servouo con Coli, o pure legate con parmegiano , e gial-
li di vova.

Al Coli di Pomidoro. — Passate le Zucche con butirro , targone,
un senso di aglio, ¢ timo, si faranno cuocere nel brodo con basilico den-
tro. Colte, st serviranno con Coli di Pomidoro.

Di Verzi. — Tagliati i Verzi, e bianchiti, si passano con lardo rifat-
to, presciutlo trito, un senso di aglio, ed erbetle, ¢ si fanno cuocere col

~gik detto brodo, e nel servirli, si copriranno di parmegiano grattato, e
con Purt di ceci. _

Di Piselli verdi, — 1 Piselli verdi si passano con grasso di présciut-
to, cipolline, petrosemolo, timo, e si fan cuocere con brodo. Cotti, si ser-
vono con Puré di altri pisclli verdi. '

Alla Panna. — Bianchiti li Pisclli in acqua si passano con butirro ,
petrosemolo, e basilico, e si fan cuocere col condito brodo. Cotti, si lc-
gano con gialli di uova, e panna di latte.

Di Finocchi. — 1 Firocchi bianchiti si faccian cuocere con fettoline

¢
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di presciutto, un senso di aglio, ¢ col condito brodo. Cotti, si servono
con Purt di fagioli.

Di Cipolle. — Nette le cipolle, si tagliano a qum‘!i, e si passano con
lardo rifatto, un senso di aglio, presciutto trito, e timo, e si fan cuo-
&écre “con il preparato brodo, Colle, si servano con Pure di Piselli,

Di Sparagi. — Le punte di Sparagi prima bianchite, si faran cuoce-
re nel brodo condito di erbette . Cottr, si servono legati con parmegia-

no, ¢ gialli di uova.

Di frutta. — Fetlate le Cipolle , con Pera, Pesche, Zucche lunghe ,
¢ Sellari si passano , secondo la loro durezza, con grasso, un senso di
+ aglio , basilico , petrosemolo, e presciutlo , e si fan cuocere col brodo
-preparato di Manzo , Gallina, e Presciutto. Quando il Potaggio si ha da
servire , si coprird con uua Puré di Pomidoro.

Di Broccoli, — Nel brodo di Manzo , Cappone, Porco, e Salcicce
.st faccian cuocerc i Broccoli, ‘e cotti , si servono subito, ¢ semplici.

Di Rape. — Tagliale lc Rape a dadi, si passano con grasso, un sen-
-so di agho, erbette, e presciutio trito; e si lascian cuocere col brodo.
Cotle , si servono con gialli di uova, e parmegiano. "

Di Popone. — Taglialo un rosso popone a dadi , si passa con bu-
tirro , acini di agresta, cd acetosa, ¢ si fa cuore col solito brodo. Cotto,
si servira con Poré di ceci, o pure con gialli di wova, ¢ parmegiano .

Di Carcioffi. — Tagliati a quarti i Carcioffi, e bianchit’in acqua cen
sugo di limonc, si passano con butirro, erbette , e presciulto trito , ¢ si
fan cuocere con il gustoso brodo. Cotli, si servono con gialli di uova,
o con Pure di Piselli.

Di Cappucci. — Tritulati 1i Cappuccr e bianchiti, si passano con cer-
vellalo , presciutlo, e formaggio a filetti, un senso di aglio, peparoli ros-
si in polvere, e basilico, e st fan cuocere col brodo di Manzo, e Cappo-
ne , condito di prescintto, ¢ sciris. Colli, si serviranno con Pure di ceci.

AIP Olio. — Della stessa maniera si puo servire ogni Potaggio all’
olio , cambiandole solo il brodo , che dovrd esserc fatlo con carne di pe-
sce,, cipolle, rape, pastinache, sellari, e petrosemolo; o pure biancliite,
e cotte I’ erbe in acqua , ¢ poi poste in olio con un senso di aglio ; pe-
trosemolo trito , acciughe , ¢ semi di finocchi. Le fave poi, e hi piselli,
e pure le zucche, senza bianchirle, si passano con olio , e si fan cuoce-

re con pocacqua; e mnel servir il Potaggio, si legherd con Coli di accin-
glhe, o pur di gamwbari , o buttariche.
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CAPITOLO IIL

Delle Coli , e delle Puré .

Li Coli, e le Purt, che qui si descrivono, posson servire non solo nel-
le zuppc, ma ancora sopra tutte le carni, pesci, vova, ed crbe. L’avver-
tenza sard di saperle adattare , e destinarle in modo , che possono essere
analoghe alle cose, che si voglion condire, accid possan riuscire di gusto
al palato. -

Coli di Manzo. — Data mezza cottura, allo spiedo, ad un pezzo di
carnc magra di Manzo, si fard finir di cuocerc in una cassarola con felte
di lardo, prescintto, cipolle, pastinache, ed erbette, bagnandole, quan-
do saran stagionate, con brodo di Manzo, e vi si aggiungeranno alcune
croste di pane brustolate; indi si pesterd tutto, si scioglierd con I' istesso
brodo , si. passerd per setaccio, si sgrasserd, e si conserverd caldo il Coli,
in una cassarola , condito di sugo di limone.

Coli di Piccione. — Tagliati a quarti i Piccioni , si passeranno con
butirro , presciutto , un senso di aglio, e basilico, e (uando ‘saranno ben
soffritti si bagneranno col brodo, vi si metteranno le croste di pane bru-
stolale, ¢ cotti si pestera tutto; sciogliendolo con brodo; dopo si passeri
per -sctaccio, si sgrasserk, e si terrd caldo, per servirlo con sugo di limone.

Coli di Presciutto. — Si faccian passare con butirro, fette di pre-
sciutto, e fette di carne di Vitello con erbette , e spezie; e passatc st
faranno cuocere con brodo di Manzo, croste di panc, stecchi di cannel-
la, foglia di alloro, e timo. Cotte si pesterd tutto, si scioglierh con I
istesso brodo , e si passerd per setaccio ; e sgrassato dopo, il Coli, si
condirad di sugo di limone, e si servird caldo.

Coli di Pernice. — Dalle Pernici lardate, ed arrostitc s¢ ne levano
Ii petti e le cosce, ed il restante si pesta con tartufi , un senso di aglio ,
croste di pane, spezie, ed origano, si passa con butirro, e si fa bollire
nel brodo di Manzo, poi si passerd per sctaccio, e si servird caldo il
Coli con sngo di limone , e ben sgrassato.

Coli di Gambari. — Bianchiti It gambari con acqua , e sale, se ne
caveranno. le code, cd il resto si pesterd con croste di panc brustolate,
e baguate in brodo; pesto si passerd con butirro, erbette, spezie, e
foglia di alloro, ¢ si fard bollire con brodo. Si passerd poi per setaccio ,
e si servira caldo, il Coli, con le code suddette.

Coli di Cappone. — Ad un capone arrostito se ne levino i petti, e
le cosce, cd il restante si pesta con fette di panc fritto; dopo si passano
con butirro, scalogna, ed erbe aromatiche, eb unitec con la roba gia pe-
stata si fa bollire con brode di Manzo, e quando avrd preso corpo si
passera per selaccio , ¢ si servird il Coli, con senso di targone,



21

Coli di Anetra. — 11 collo, le ale, il fegalo, ed il ventricolo dell’
Anctra si fanno cuocere con lente, e col condimento di fette di presciut-
to , spicchi di aglio , foglie di allo.ro s € finocchietti salvalici. Cptto , che
sara totto si toghe dal brodo, e el pesti ben i."mo. Pesto si sciolga con
1o stesso brodo , si passi per setaccio , si condisca di spezie, ¢ caldo si
serre il Coli. :

Coli di Vitello, — Pid pezzi di- carne di Vitello , mezzi cotti con bu-
tirro alle braci , si pestino con mandorle bianchite, gialli di uova duri
una mollica di pane bagnata in latic , e cannella; si sciolga questo  pe-
sto con brodo chiaro, si metta in una cassorola a bollire, ¢ passato per
setaccio si servi il Coli. i

Coli di Acciughe. — Si peswmo le Acchiughe con mandorle brusto -
late, una mollica di pane bagnata in brodo , ¢ poi con brodo di Manzo
sciolto , si passerd per setaccio, e si servira il Coli con sugo di limone.

Coli da magro. — Si pestina i pignoli con filelti di pesce cotto, ed
una mollica di pane bagnata in brodo di pesce , e pesto tutlo, si stem-
pri con brodo, e si facci bollire, ed addensare con I’istesso brodo con-
dito di stecchi di cannella, e garofani. Dopo si passera il Coli per setac-
cio, ¢ si servird caldo con sapor di aceto di targone.

Colt di Rane. — Le Rane cotte con butirro , e brodo, e condite di
un senso di aglio, e di spezie , si pestano inticre con la loro carne, ed
ossa, ¢ con esse ancora qualche maudorla brustolata , e fette di tartufi.
E quando sard tutto pesto si scioglierh collo stesso brodo , si passcra per
setaccio, e caldo, si servira il Coli.

Coli di Butirro. — Si fa liquefare un pezzo di butirro , e si adden-
za con fior di farina, ed indi con brodo si allunga per farlo hollire. Ci
si mettono intieri degli spicchi di agli, ma testa di sellaro, una foglia
di alloro, e di sale, e noce moscata si condisce, ¢ quando sard ad-
-densato, si unird con gialli di uova, stemprati prima con poche gocce
di limone, si passeri per setaccio, e si servird il Coli,

Coli di Pomidoro. — Li Pomidoro ben maturi si passano con grasso
di presciutto, e si condiscono con un senso di aglio, di basilico, di fo-
glia di alloro, e di sale, e pepe. Si bagnano con ottimo hrodo, ¢ si fan-
no bollire: aggiungendoci uella bollizione delle croste di pane brustolate.
E disfatto, clie sard tutto, si passerd per selaccio , e si servirh il Coil.

Coli di Uova. — Bollite le uova in acqua , ed indorite , se ne cava-
no li gialli, e con una mollica di pane brustolata, ¢ bagnata in brodo ,
ed un pezzo di butirro si pestano, e si condiscono di sale, e di noce-
moscata . Fatto cio, si stempri, e si allunghi il Coll in una certa densi-
ta; indi si passi per setaccio, e caldo si scrvi. ¢

Puré Verde. — Mettansi a bollire nel brodo di Manzo , erbette aro-
matielie, ciot il verde delle cipolle , spinaci, e foglie di bietole; poi ca«
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vate dal Drodo si pesiano con crosie di pane brustolate , ¢ bagnate nel
. biodo , e' sciolte con altro brodo ,»si passano per sclaccio, ¢ si servird la
Purt condita dj spezie. T .
- Puré di Radiche. —~ Si passano con olio carolc, radiche di petrose-
tmolo , sellarj, pastinache , dpolleq e finocchio . Dopo peslato tutto con
mandotle Lrustolate, e croste di pane fritto, si scingliera con brodo , si
farda un poco hollire, si passerd per:sctaccio, e si-servird la Puré, condi-
ta di spezie.
Pure di Lente. — .Cotta la Lente nel brodo di Pesce, o Anetra, con
spicchi di aglio , alloro, petrosemolo, ‘finocchi salvalici, sale, e pepe, si
pesterd tullo, si scioglierd con I’islesso brodo, e si passerd per setaccio;

dopo si fara riscaldare , e si servirit la Puré’ calda. .
Puré di Faggioli. — Li fagioli mezzi cotti in acqua, si faranuo finir

di cuoccre mel latte di mandorle, ¢ brodo di pesce, condito di erbe , e
pepe . Cotli si pesteranno , e sciolti con 1’istesso brodo, si passera la Pu-
T¢ per selaccio , ¢ si servird con sugo di limone. .

Puré di Ceci. — Li Ceci colli con olio, aglio, timo, targone , ¢ bro-
do di pesce, si pestano, e si sciolgano con 1’ istesso brodo, poi passata
per setaccio la Purt, si servirh con un senso di targone.

Puré di Erbe. — Si passano con butirro piselli, magiorana, targone,
menta , timo, polleggio , ¢ spezic ; poi si pestano con una mollica di pa-
ne bagnata in brodo, e gialli di uova duri. Pesto tutto, si scioglierd con
brodo , si passera per selaccio, e si servira la Purt calda, con sugo i
limone.

Puré di Ricci. — Dai ricci di mare, quando son pieni , s¢ ne cava
il loro giallo, e senz’ altro condimento, si stempra con brodo chiaro, in
modo da farne un denzo condimento, che forma la Pure, la quale pas-
sala per selaccio si servira.

Puré di Ragosta. — Dalla Ragosta , gia cotta in acqua, se ne cava
)l giallo ¢ parte di carne-a se vidna. Si pesta dopo con qualchie crosta
di pan fritto, si scioglic con Lrodo, si condisce di spezie, si passa per
selaccio , ¢ si sarve la Pure.

Puré di Rape. — Passate le Rape con presciutto, e fatte cuocere ton
brodo ben condito , st pestano dopo, si sciolgono con lo stesso brodo , ¢
per sclaccio si passa la Puré, Della stessa maniera si fan quelle di Caro~
te, ¢ di Zuecche , e di altre radiche.

Pwré di Frutta. — Si prendano pera, ¢ percoca , si puliscano dalla
cerleccia, si tagliano a felle, e si passano con Lutiiro, e fette di pre-
scintto. Cotle, cle saranno , si pestano con una corteccia di+ limone,
si condiscano di ncce moscata, ¢ st stemprano con brodo. Si passano do-
po per selaccio, ed & gia falta la Pure.

Puré di Mandorle. — Pulite che saranno le mandorle si pestano con
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una mollica di pane bagnata in latte , e peste ben fine che saranno, si
dislatteranno con latte di animelle. Si condiranno con acqua di cannella ,
¢ per setaccio si passerd la Pure. N ..

P é di Padate. — Si fanno cuocere le Padate solle le braci, e cot-
te si puliscano, e si pestano con un pezzo di butirro, e si condiscano di
spezic. Indi con chiaro e gustoso brodosi sciolgano , si passano per sc¢-.
taccio, e calda si serve la Pure. ’ ’

Puré di Noce. — Si mettono 2 cuoccre in bheodo L torzi di  Cavoli,
e cotli si pestino con quanlith di noci fresche , e con una mollica di pa-
ne bagnata in brodo., ed un spicchio di aglio. Pesto che sard tutts , si
condisce di pepe bianco, e di sale;\si scioglie con brodo chiaro, si pas-

sa per setuccio , ¢ calda si serve la Pure. *  w "
Pure di Zucca. — La Zucca vernina si taglia a dati , e con grasso,

¢ fette di presciutto, ed un senso di aglio si passi, condendola di pe-
trosemolo, e spezie. Colia, e disfatta che safd , si pestera con pignoli ;
dopo si stemprera con brodo, si passerd per setaccio, ¢ calda la Puré si
servira.

Puré di ‘Riso. — 1l riso si fard cuocere con latle, e balirro , e con
stecchi di cannella. Poi pesto ben fino, si dislatta con altro latte, si con-
disce con acqua di cannella, si passa per setaccio , e calda che sard , si
servirh la Pure.

Puré di Latte. — Liquefatto un pezzo di butirro si addenserd con un
poco di fiore di riso, dopo si stempra con latte, col quale si fard bolli-
re, condito di corteccia di limone. Addensato che sard si passera , e si
servird la Pure. '

Puré di Pistacchi. — Una huona quantita di pistacchi unita con la
quarta parte di petrosemolo bianchito , ed una wmollica di pane si pesti ,
ed indi si scioglie con brodo di Cappone. Si passi per setaccio , e calda
i servi la Pure. -

Puré di Tartufi. — Puliti li tartufi si pestino con croste di pane frit-
to, con un senso di aglio, e con aromi. Si scioglie il composto con bro-
do di pesce, si passa per setaccio , e calda la Purt si serve,
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TRATTATO I
, Degli Animali Quadrupedi domestici.

Gli Animali quadrupedi domestici, de’quali I'uoms vuol far uso per
cibo , debbono esscre ben pasciuti, ben carnuti, e ben ingrassaii .
Ce lo insegna ! esperienza , la quale chiaro ci fa conoscere , che
per rendere gli animali gustosi al palato , ed al corpo dare robu-
stezza , ¢ vigore , vaglia pii il buon governo in essi, che tuite le
studiate , conditure. Gli animali guando per lo governo si sono in-
grassati , il loro grasso gli rende teneri , e saporosi : la lor tene-
rezza li fa cuocer presto , ed il loro sapore esclude ogni altro
estraneo artefatto condimento , e con cio fassi un cibo piii analo-

) . LAY . . .
ga, piiv semplice, pile connaturale , e meno anche dispendioso.

Testa di Vitello all’ErbeHe.—Fra gli Animali Quadrupedi domesti-
ci si deve il primo luogo al Vitello lattante. Se ne fa uso di questo Ani-
male in tutte le stagioni. Non ha parte in esso , che nou sia atto a rice-
vere condimento , cd a soddisfare qualsisia delicato palato. Principierd
dalla testa, e poi a parte il yimanente del corpo descriverd. S

Della Testa del Vitello Lattante. !

Alla semplice. — La testa del Vitello, pulita e netta da’peli, si po-
trh cuocere lessa in acqua, condita di sale, ed erbe aromatiche, e ser-
virla, quando & cotta, con petrosemolo attorno.

Ripiena. — Dissossata cruda la testa, si potrd riempiere con un pa;
stume fatto dalla stessa carne dell’ Animale, cervello, animelle di Agnello,
tartufi, fungli, pistacchi , gialli di uova crudi, erbette trite , e spezie.
Indi si-fard cuocere in brodo, con fette di lardo, erbette , e presciutto;
e quando sara fatta, si servird con crema di fior di latte.

Dissossata , e ripiena di fegato, ed Acciughe. — Si potra riempie-
re di fegato dello stesso Vitello, ben pesto con lardo, midolla di Man-
zo , tartufi, pignoli, passerima, coriandri, capparini, suo cervello, spe-
zie, ed erbette ; con questo pastume la testa ripiena si meltera a cuoccre
in cassarola, con fette di lardo, e presciutto, facendola cosi lentamente
stufare , bagnandola con ottimo brodo; ¢ nel servirla , si coprirh con sal-
ga di acciughe , ¢ capparini.

Hissossar’ ¢!la Parmegiana. — Ripiena ancor la suddetta testa cen
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parmegiano gratfato, suo eervello, uova crude , targone , e petrosemolo,
si fard cuocere in brodo con erbetle, fette di lardo , e sale; e quando sara
cotta, si servirh con Crema composta di latte, galli di uova, e parme-
giano grattato, facendola assodare anche al forno, accid abbia corpo.

Al Colt di Pomidoro. — Dopo cotta ne’suddelti modi la testa del
Vitello , si pud tagliare in fette, e passare con bulirro, ed erbe trite, si
servira con Col sopra di pomidoro.

Imboracciar al sugo di limone. — Bollita la testa di Vitello in bro-
do senza ripieno, si potrd tagliare in fette , le quali iufarinate, attuffate
nelle uova sbattute , cd involte nel pane, e parmegiano grattato , si met-
teranno a cuocere adagiatamente su la graticola, e si serviranno con sa-
por di limone verde.

Alla salsc Reale. — Cotla la tesla in brodo, e tagliata a bocconi,
si fanuginfarinare , e friggere in buono strutto, e poi con salsa reale so-
pra, giusta il trattato delle Salse, si serviranno.

Allo Spiedo, con sapor di agresta. — La testa dopo bollita, e qua-
si cotla , si potrd arrostire allo spiedo, involta bene in fette di lardo, o
con carla unta di butirro, e cosi lentamente farla finir di cuocere, ¢ ser-
virla con sapor di agresta.

Alle Amarene. — Dello stesso modo arrostita la testa di Vitello , riu-
scird di gusto , se prima si riempie di farsa di presciutto e bulirro , me-
scolata col suo cervello ( prima cotto jn brodo ) gialli di uova, ed aro-
mi, e quando sark cotta , si servira con sapor di amarene fresche.

Alla Malyasia. — Sarhd ancor piacevole , se dopo dissossata la testa
di Vitello', si riempird con farsa di carne dello stesso Animala, acciughe,
erbette,, capparini , ed un senso di aglio ; dopo posta in istufa con fette
di lardo e presciutto, bagnata con malvasia, si fard lentamente cuocere;
e quando sard per servirsi, con la stessa sua salsa s’ imbandiri.

Alla Pampateur. Dissossata la testa, e ripiena con varie cervellette ,
pauna di latte , gialli di wova, tartufi triti, e cannella in polvere , si
fara cuocere in buono brodo, e quando sard colta, sicopriri di butirro, e
gialli di uova con esso stemperate , e parmegiano grattalo; e facendola
prender colore al forno , cosi calda si servird.

Al latte , e butirro. — E ottima a cuocersi la testa del Vitello nel
brodo, ed indi nel latte condito di cannella m polvere: e nel servirla
imbandird con salsa di butirro, e gialli di uvova.

In frittata. — Dopo che la testa sard cotta in brodo, si taglierd a
bocconcini , quali mess’in una quantita di uova bene sbattute, con par-
niegiano grattato , pepe, e petrosemolo trito, se ne formerd con butirrg
una otuma frittata, servita con crostini attorno.
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Agli Spinaci. — La testa di Vitello cotta intiera, o in feité , in bro-

do hen condito, si pué servire coverta di spinaci alla crema. - *
Alla salsa di Cedro. — Bollita intiera la testa di Vitello, e poi fet-

tata, ¢’ infarina, e si frigge in istrulto; e con salsa di cedro condito ,

pesto ¢ capparini, ¢ sciolto con aceto si servira,

- Delle Cervella del Vitello, o del Manzo.

Cervelle di V. lesse al Petrosemolo. — Le cervella del Vilello, o del
Manzo, dopo pulite della-pelle , ¢ sangue , si metteranno a cuocere in
acqua, e dopo in brode condito di pelrosemolo, o sale, e st serviranng
dopo con sapor di acctosa passata con butirro.

Fritte alla Salvia. — Bollite le cervella in acqua, sale, limone, ed
un mezzo bicchier di aceto, si farauno freddare; ¢ tagliate dopu in boc-
coni, s infaripano, si passano in wova, cd in parmegiano, e pane grat-
tato; indi si_faranno nello strutlo friggere , e calde con salvia fritla in-
toruo si servono. '

‘Al butirro, ed uova. — Colte le cervella in brodo ben condito di
sale, e petrosemnolo, si possono servire alla salsa di butirro, ed uova;
mettendo in cassarola un grosso’ pezzo di hutirro, de’ gialli “di uova, e
sugo di limone; ¢ tutlo addensato sopra un fornello, caldo com’ ¢, st
verserd sopra le cervella. ' .

_Alla Parmegiana. — Tatte cuocere le cervella in acqua, sale, ed
érhe , si faranao dopo freddare, ¢ si taglicranno a bocconi, quali passa-
ti ‘con butirro , presciutto trito , petrosemolo trito, e spezic , si passcran-
no dopo in pinc, e parmnegiany grattato. Cosi fatte , si accomodano so-
wra di una carta in forma di navicella coverte di butirro, e con un ot-
timo Coli di Vitelio. Dopo si faranno prender corpo, ¢ colore al forno,
e calde si scrvano, ' .

In frittaic. — Le suddette cervella, dopo bhollite, si potranno tritula-
re, e mescolare con parmegiano grattato, grasso di Vitello, e condito
di fior di latte, e spezie, e cou uova shatlute, se ne formera una gros-
sa frittata con butirro, servendola calda. -

In Buiden agli Spinaci. — Ouimz sono le cervellt in Bulen, o in
Suppresse , con farle cuocere in brodo chiavo , poi pestarle con spinaci,
prima less’ in brado, aggiungen loci del buatirre , uova ben sbattute , fior
di latte, e cannellain polverc. Si faranno prender corpo in una cassa-
rola sopra al fornello, dopo in altra cassarola unta di hutirro ¢ mollicata
€oa pane grattato, si metlerd questo composto , -ed al foruo si fard finir
di cuocere, ed assodato si caverd il BDuden.

In Gnocchi. — Sono di piacere anzora le cervella, qaanls si faran
cuocerz in brolo , p’oi paste con mollica di pane e parwm:giano grattato ,-
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e di" gialli di uova, e spezic condile, se. ne formerd un pastume, dai
quale se ne faranno delli gnocchi in forma di quelli di pasta, ¢ si fanano
appena bollire in ottimo brodo ; ind’ incaciati con parmegiano , ¢ di bu-
tirro, o pure con sugo di. carne conditi, si serviranno. .

In Fritelle alla Malvasia — Si faranpo bollire in acqua le cervella,
¢ dopo peste con eibette odorifere, formaggio grattato, uova, zucchero
¢ spezic ; indi_se ne fanno delli boccon’in fior di farina, che s frigge-
ranno 1in istrutto, € con salsa di malvasia si servono. :

In Frittata Montata. — Cotte prima le cervella in brodv, e dopo
peste con fior di laite , rossi di uwova crude, aromi, ¢ paregiano grat-
tato: indi ci si mectta della chiara di vova ben monlata, con la quale si
mischicra ogni cosa; ed avendo la padella sopra il fuoco con bhutirre, sc
ne formerd con la jcomposizione suddetta una delicata frittata da scrvir-
la subito. : T

Alla Crema. — Cotle, che saranno le cervella in brodo ben chiaro ,
si pestano bene bene , e si passano per setaccio, e dopo si uniscano, con
gialli di uova, latte , ¢ zucchero, e se ne formi una crema, condita di
cannella ; e quando sard assodata, si verserd.in un pialto per scrvirla.

In Frittat’ agli Spinaci. — Si pud fare con le cervella altra frittata
agh spinaci e cpolle , facendole prima bianchire, poi tritolare con spina-
ci ancor bianchiti, e cipollette passate in butirro ,.aggiungendoci del par-
megiano gratlato, delle vova bene shattute , e condite del sale, e del
pepe; dopo con ottimo butirro o strutte nclla padella se ne formerd la
frittata. - . ' .

In Buden grigliato. — Si possono ancor fare de’ Buden con le cer-
vella di Vitello, facendole cuocere in Lrodo, e dopo pestarle con midol-
la di manzo, aromi, parmegiano grattato, ¢ gialli di nova duri; ed es-
sendo tutto ben pesto, se n’ empino le budella di agaello alla lunghez-
za di un dito, dopo, entro una sortiera uuta di butirro, si fanno arro-
stire, e calde si servano. .

Alla "Ret in .soppresse. — Lesse le cervella in brodo, e tritulate
bene , vi si pone dclla panna di lalte , aromi, cedro trito, e polvere di
mostaccioli; dopo fattone bocconi, ¢ involtano in rete di porco, ¢ dentro
di una torticra si faran finire di cuocere ncl forno, servendole calde.

In Tartarette. — Ancor farsene potranno delle cervella Tartarette, fa-
cendole cuocere prima in brodo, po1 peste con pistacchi, con, zucchero ,
cannella , gialli di uvova, capo di latte, scorzette di portogallo giulebba-
tc, ed un poco di acqua di odore. Questa composizione ben mancggiata,
si mette dentro delle cassette di pasta, ¢ senza coprirle , si faranno cuo-
cere al forno , servendole con zucchero, . ‘

Fritte alla sals’ agrodolce. ~~ Dopo che le cervella saranno cotte ,.si
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fagliano a bocconi, § infarinano, si passano nelle uova, ¢ si fan frigge-
re, € poi‘gon sals’agro-dolce servirle calde, o fredde.

Arrostite alla Rete. — Bollite le cervella in brodo, passate in butir-
ro , involte nella mollica di pane grattato e parmegiano, condite di sa-
le, e pepe, si metteranno nella rete di Porco, o di Vitello; e cosi st
faranno arrostire per servirle calde.

Mescolate con ricotta le cervelle, se ne fanno anche frittelline, che so-

no guslosc. -
Della Lingua del Vitello,

Lin. less’ alla salsa di butirro. — La lingua del Vitello & ollima a
farsi bollita, condita di_erbetto ¢ sale, e poi servita calda, o con verdu-
ra d'intorno , o pure con salsa di butirro.

Alla salsa Tedesca. — La lingua bollita , e poi passata con butirro,

prestiutlo , cipollette , un senso di aglio, capparini, spezic, e lagnata
con vino - gencroso , si fard prender corpo , e si servirk calda.
- Alla salsa di tarwfi. — Si pud la lingua farsire con carne di Vitel-
lo, e poi in cassarola mess’a cuocere con fette di lardo, presciutto, ed”
crbette: e quando sard cotta, si servirh con salsa di tartufi cott’in butir-
ro, con acciughe, e con vino bianco bagnata.

Al sapor di. funghi. — Conficcata la lingua di lardelli, chiodi di pre-
sciutto , aromi , e colta in istufa, si servird con un sapor di funghi pas-
sat’ in olio con un senso di aglio, ed erbe.

Frid alla salvie. — E ottima a servirsi la lingua fritta ;' la quale si
fard prima bollire, dopo si fetterd , e infarinate le fette, dorate, ‘e invol-
te nel pan graitato , si faranno friggere, ¢ con salvia fritta intorno, si
serviranno.

Alla sas’agro-dolce. — Cotta lessa la lingua, e fagliat’ a bocconi ,,
questi s’ infarinano, si dorano e si friggano; e formando dopo una sal-
s’ agro-dolce , con sugo di limone, aceto*bianco, polvere di mostaccioli ,
pignoli , passerina , e spezie; dentco di questa si faran prendere corpo,.
e si servirahno come piace, ciot o caldi, o fredii.

Aila sa’s’ all’ olio. — Cotta la lingna in brodo chiaro, condito. di sa-
le, ed erbette , si servird fredda, con salsa all’ olio , falta con petrose-
molo pesto con acciughe, capparini, maggiorana , e pepe; il tutto ben
pesto, vi si mette dell’ olio, assugo di limone. e

In Adrrosto con salsa Reale. — Riesce assai di gusto la-lingua se si:
conficcherd di lardelli conditi di aromi, ¢ poi involta in rete & Porco ,
o di Vitello, o in pilt fette di lardo, si fard cuocere arrostita ; e quando
sard cotla, si servira con salsa reale sotto, ciog, bulirro, ¢ gialli di uova.

Alla Puré di Piselli. — Si cuoce la lingua in brodo, ben condita
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di erbe, e spezie; e quando sarh cotta, si melterh in una Purt di pisel-
1i verdi con feltoline di presciutto, servita calda.

Farsi¢ al latte. — Si puéd auncor vuotara la lingua, ed empirla con una
farsa di parmegiano grattato , uova ;. erbette trite, butirro, e s_pezie: e
dopo metterla a cuocere in brodo chiaro, e servirla con salsa di gialli di
uova , latte , e foglie di salvia.

Jmboracciata. — La lingua, quando sard cotta lessa , si passera com
butirro , presciutto trito, crbelle, e spezie, non gia inliera, ma fettala;
dopo si accomoda sopra di un foglio di carta, si coprird di parmegiano,
pane grattato , e butirro; di questa manicra si metlcra al forno, e si ser-
vird calda,

Aila salsa di targone. — Cotta la lingua lessa , o pure in istufa, s
pud servire con salsa di targone nel Coli di Vitello.

In Fricassé.”— Si pud fare una fricassé della lingua, facendola pri-
ma lessare, poi tagliat’a dadi, si passeranno con hutirro, o sugna erbette,
¢ spezic, e nel servirla, si legherd con gialli di uova , bulirro, e su-
go di limone.

Della Scannatura del Vitello, )

Scannaiura lessa. — La scannatura del Vitello & ancor di uso nelle
mense de’ Grandi, e la prima sua cottura sara lessa , servita o con ver-
dura, o pure con salsa: come sarebbe di butirro, di cetriuoli, di ace-
tosa , di presciuito, o cipolline, ¢ sempre, calda devesi servirle.

In Ragte alli Tartufi. — Si potra cuoccre in ragh ben condita con
grasso, e fette di presciutto , e bagnala con vino generoso , e poi servi-
ta con sapor di funghi , o lartufi.

Fritta alla sals’ agro dolce. — Colla la scannatura lessa , condila di
sale , ed erbe , si taglia in bocconi, gual’ infavinali, ¢ dorati, si frigge-
ranno nello strutto; e con sals’agro-dolce hen condita di spezic si servi-
ranno , o pure con salvia fritta inlorno , o petrosemolo.

Con sals’ alla regina. — Si fard cuoceve la scannatura in istufa con-
dita di droghe, e prescinllo, bagnandola con maivasia; ¢ colta, s’impandi-
h con una sals’ alla regina fatta con cedro candito pesto, e sugo di li-
mone. ’

In fricassé. — Tagliata la scannatura in bocconi, e passata con gras-
so di Vitello, erbelte, e spezie, si fard cuore in brodo chiaro; e qnan-
do sarh ora di servire in tavola, si legherd con una falsa di gialli di
uova, e sugo di limone. .

Alle Scalogne. — Si serve ancora la scannatura lessa coverta di
scalogne , passate con presciutto, e con sapor di malvasia servila.

Alla Pure di Lente, — Riesce di gusto la scanpatura cotta in jstufa;

\ 4
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e poi servita con una Purt di lente, o piselli, dove siavi del cervellato,
fette di presciutto, e finocchietti salvatici triti,

Del Fianchetto del Vitello. '

Fianchetto di V. lesso al petrosemolo. — 11 Fianchetto del Vitello,
sc ben sia un tocco di carne quasi vuota, ¢ non di troppo corpo , pure
se ne possono“fare delle variate vivande, da usarsi melle mense nobili .
In primo si pud servire lesso con erbe aromatiche, ¢ poi imbandito con
petrosemolo- attorno. '

Farsito di erbe. — Si fa ancora lesso, farsito di etbe aromatiche dol-
ci; come Spinaci, lattuca., bictola, ec. legate con parmegiano , ed nova,
e condile di spezie; con questo ripieno si farh cuocerc in brodo , ¢ s
servird “con sapor di targone. .

Farsito alla parmegiana. — E’otlimo farsito alla parmegygiana , con
formare un pastume composto di parmegiano -grattalo e panc, hova bene
shattute , erbetle trite , passerina, pistacchi, pignoli, midolla di Manzo,
presciutto trito , e spezie. Gon questo pastume se 1w’ empird i fianchelto,
¢ si fard cuocere in acqua ben condita, Si servirk caldo con fulsa di bu-
tirro, o pure fettato rifreddo con verdura d’intorno.

Farsito , e grigliato. — 11 fianchetto , dopo farsito, ¢ cotto nclla det-
ta maniera , si puo dagliare in fette, le quaii bagnate con gialli di uovs,
¢ butirro liquefatto s’ involteranvo in pane, e parmeggiano grattato , e
si faranno cuocere su la graticola arrostite, da scrvirle calde.

In istufa farsito per Entrées. — Si pud formare un’ altro pastume ,
composto di carne magra di Vitello ben pesta con un senso di aglio, d¢’
capparini , crbette rite, tartufi, presciutto trito, ed aromi, se n’ empird
il fianchetto, e si fard cuoccre in istufa con fette di lardo, e quando sa-
T4 cotto con sapor di funghi, si servira caldo.

Del Petto del Vitello,

Petto di F. bollito qlP erbette. — 11 petto del Vitello & una parte
del corpo ottim’ a mengiarsi; tanto pia, che in varj 'modi si pud prepa-
rare . La sua prima cottura sard bollito in acqua con sale, ed crbette; e
quando sarh cotto , con sugo di limone , ¢ petrosemolo ~trito  sopra si
servira . ‘ _

Al sapor di acetosa , per Entrées. —— Biauchito il petto di Vitello
nrima in acqua. o poi fatto cuocere im brodo di Manzo ben condito; quan-
do sarh cotlo. si pud servire con sapor di acetosa, o di targone.

In Ragh al sapor di prugnoli. — Steccato il pelto di lardelli e pre-
sciutto , henc aromatizzali, ed erbolati, si metterd-a cuocerc in istufa con
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le solite cose, bagnandole con vino bianco;’e nel servirlo, si coprira con
sapor di prugnoli alle acciughe. . T

Farsito al-Coli di Gambari. — Si potra.farsire il. petto tra. la carne
cd ossa, con carue magra dello stesso Vitello , mischiandovi alla farsa del
presciutlo trito, midolla di Manzo, erbette, tartufi, e spozie. Con questo
picuo si metterd a cuocere adagiatamente in istufa , bagnandolo con lLro-
do, e si serva, quando sard cotto, con Coli di Gambari.

Farsito all’ erbe , ¢ sapore di Spinaci alla Crema. — Dissossalo il
petto cont diligenza , e falta una farsa di pwmegiano ; ¢ panc grattato ,
spinaci, pignoli , pistacchi, spezie, ed nova shattute, se n’ empira il pet-
to, e si metterd a cuocere in brodo chiaro, con fette di lardo , erbe , e
sale : Si servird con ispinaci passati con butirro , ¢ legati con panna di
latte. ’

In fricassé bianca.-— Bianchito il petto del Vitello, e poi tagliato
in bocconi, si passeranno con butirro, e si faran cuocere con brodo, .er-
be trite, ¢ solite spezie. Quando sard ora .di servire in tavola, vi si met-
terd una salsa di gialli di uova, e sugo di limone.

Alla sals’ all’ o%io. — Si cuoce 1n acqua il suddetto petto, condilo di
sale , un bocchetto di erbe , ¢ vino bianco. Nel servirlo, st coprira con
salsa di petrosemolo, e sugo di limone all’ olio. Questa sara una vivanda
da secrvirla fredda per Entremets, o

In Arrosto. — Dissossato il petto di Vitello. crudo con diligenza , si
polra riempiere con rogonata trita dello stesso Vitello., e da fuori pic-
cato  di lardelli; dopo inviluppato in fette di lardo , o carta unta di
strulto , si melterd allo spiedo, e si fara cuocere per servirlo con crescio-
ne intorno. .

In bocconi fritti. — Il grasso della punta del petto di Vitello cotto
in brodo , poi tagliato in bocconi , quest’infarinati, dorati , e motlicati,
si friggeranno ia istrutto, e caldi si servano con fiittelle di rosmarino, o
petrosemolo.

Al Arlecchina. — Mezzo cotto in acqua il petto del Vitello, ¢ pai
coverto tutto di radiche di varj colori,, formandonc come una veste all’
Arlecchina , si fard cuocere in istufa lentamente , coverlo perd con carta
unta di olio, accid non si guast’il lavoro. Si servira can Coli sotto di
Vitello , condito di sugo di limone.

\

Della Coscia del Vitello.

Coscia di P. in Coppiette. — La coscia del Vitello essendo un ta-
glio di carne poco nervosa, se ne possono fare quelle vivande, clhe noa
si possono dagli altri tagli. Eccone la prima, che saranno le. Coppiette.
Per farle, bisogna prendere un pezzo di cescia, levarne que’ piccoli ner-



32 '
vicciuoli , ¢ pestarla con Midolla di Manzo , cedro candito , parmegiano
grattato, poco panc bhagnato in brodo , e gialli d'uova, con qualche chia-
ra, e spezie. Mescolaudo bene il tutto , se we formeranno le Coppiette
in forma rotonda, o lunga, ed in buon brodo di carne, si faranno cuo-
cere ; servendole dopo con Coli di Vitello, o con Pure di gialli di vova.

In braciole. — Si fanno delia coscia di Vitello delle braciole involta-
te , prendendo un tocco di carne, e tagliarlo a fette sottili , le quali con
la costa del coltello si schiacciano, e si riempino di carne di Vitello bat-
tuta, mischiata con grasso dello stesso animale , erbette aromatiche, e
spezie; dopo si meltonoa cuocere con -fette di lardo, e cipollette, bagnan-
dole con buono brodo. Quando si son tutte glassate, e quando saran cot-
te , si serviranno con lo stesso sugo, ma hen sgrassato, e con targonc
trito.

In Fricondo. — Se.ne fanno de’ Fricondd micciati di lardelli, e si
faran cuocere in acqua con presciutto , lardo , ed erbe; e quando sarau-
no colti con la stessa glassa, si servifanno, e con sapor di acetosa sotto.

In Crocchetti. — La carne magra della coscia tagliat’ a dadi, si pas-
serd in cassarola con bhutirro, e poi si pesterh con grasso di Vitello, mol-
lica di pane bagnata in latle , gialli di wova crudi, cannella in polvere ,
e fior di latte. Con qucsto pastume ben mescolato se ne formano li Croc-
chetti lunghi, come un mezzo dito, quali passati nelle uova nel pane, e
parmegiano grattato, si friggono, e si servono caldi. .

In Braciole in arrosto.— Tagliat’ a fette sottili e largle la carne ma-
gra della coscia di Vitcllo, si schiacceranno bene, e con rognonata dello
stesso Vitello ben condita di sale, e pepe, ed erbe aromatiche si riempino,
e sinvoltano bene strette ; dopo s inviluppino ura ad una in fette di lar-
do, e si melteranno a cuocere allo spiedo, ¢ quando saranno cotte, si
serviranno calde ( fuor delle fette di lardo ) con crostini d’ intorno.

In istyf’ al vino, e tartufi, per Entrites. — Un bel pezzo intiero di
coscia di Vitello netto da’nervi, ed ossa, si stecchi di lardelli, e pre-
sciutto a filetti, ben aromalizzati prima , ed in istufa hen chiusa si fard
cuocere ; ma condito di aromi, erbe, fette di lardo , preseiutto, e cipol-
le. Avendo hisogno di umido, si pud bagnare con vino bianco ; e quan-
do sard colto, si servird con salsa di tartufi al vino.

In granatine al sapor di Gambari per Entrées, — Ancor se ne fan-
no della Coscia del Vitello delle granatine micciate di lardelli, o pure far-
site con la stessa carne , ma sempre si faran cuocere in cassarola con le
solit’ erbe,, ed aromi; e mel servirle, con sapor di gambari.

In pane per Hors-dieures. — Pesta la carne magra della coscia di Vi-
tello con midolla di Manzo , erbette aromatiche trite, e pane bagnato in
latte, " impasterd con gialli di uova crudi, panna di latte, e¢d aromi,
se ue formerd un bel pane accomodato sopra di una tortiera , e si fara”

-
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cuocere con diligenza al forno, coverto tutto di rete di Vitello. Quando
sard collo, con Coli di presciutto si servira.

Indfe{{oline Jritte alla salsa di Butirro. — Tagliato un pezzo di Co-
scia di Vitello a fettoline sotili, e condite di spezie, con butirro, ed er-
bette, si mollicano, ed ind’in otlimo strutto si friggano; e nel servirle ,
s’ imbandiranno con salsa di butirro, ¢ sugo di limone.

Alla perfilata. — Un bel grosso pezzo di Coscia del Vitello si vuoti,
cavandone per una buca con diligenza la carne, la quale si pesti con dell’
erbe fine, ¢ grasso dello slesso, ¢ con ogni sorta di spezie si condisce. -
Si riempird con questo pastumne, e da fuori si piccherd tutto di lardelii,
¢ poi in cassarola con fetic di lardo, e prescintio, a lento fuoco si fard
cuocerc. Quaudo sard all’ ordine, si servird con salsa di cipolletic al vino.

Piccata per ripieno di Erbe. — Pesta la carne della .Coscia di Vi-
tello , quando sara cotla, e condita della stessa suddetla maniera , se ne
potranno empiere dei tartufi , patate, zucchetline, ¢ delle frittatine in for-
ma di tubbr, li quali fatti cuoccre in buona glassa, si serviranno con
buon Coh di Vitello. .

In fettoline alla sals’ agro-dolce. — Fatione fettoline della Coscia di
Vitello, e poste in aceto di odore, con sale, ¢ pepe per un’ora; poi
asciugate, cd infarinate, si [riggeranno in Dbutirro, e si serviranno con sal-
sa di limone, ¢ zucchero.

Alla Griglia. — Ridotia la Coscia di Vitello in fette sottili, e hene
schiacciate, si ungano di butirro, e si buttano nella mollica di pane grat-
tato, condita di sale e pepe. Dopo, sopra la graticola, si farau cuocere,
e s serviranno con sals’alla Graportina, di scalogne, aceto, ¢ su
limone.

In Cannelloni. — Della carne di Coscia di Vitcilo s¢ ne fa una farsa
con grasso dello stesso, condila di panna di latte, gialli di uova, ¢ spe-
zie ; dopo sc ne formano tanti pezzi , quali rotolal’in forma di canuellp-
ni s’ involtano ne’ pezzi di retc di agoello , e st fan cuocere al forno. Co-
st , si servino caldi sopra croste di pane. :

-

go di

Del Lacerto di Vitello.

Lacerto alla Malvasia per Entrées. — 1l Lacerte, parte della Co-
scia di Vitello, & un tocco Ji carne anche magra, il qualc riesce di gu-
sto quando si cuece in -umido , steccato prima di lardelli aromatizzati , |
¢d crbolati , ¢ bagnato nel cuocerlo con malvasia, e nel servirle con lo:
slesso suo sugo. s

Farsito alla salsa di scalogre. — Si puo fare una buca nel Lacerto
per lungo, cavandone nn pezzo di carne, e ricmpirlo poi con farsa della
stessa carne, condita di erbe, presciullo trito, pistacchi, pignoli, fette

v
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di tartufi, ¢ spezie. Ripicno con, qeesta alterate pastume, si fard cuoce-
re in istufa , bagnato con buon vina, e broda,einek servirlo , vi si met-
lera solto una salsa di scaloguc, .

Arrosiito alla salsa di agresta. — Tutto lardato il Lacerto di Vi-
tllo di fini lardelli, si pud cunocere allo spiedo, e poi. servirlo con salsa
di agresta. ‘ '

Al vino per Entremets. — 1l Lacerto di Vitello cotio con acqua , vi-
1o bianco, foglie di alloro, coriandri, ginepri, sale, e pepe schiacciato ,
si scrvird freddo, coverto di gelo,.o pure con sals’ all’ olio di pistacchi,
Della. Lonza, del Vitello.

1 o .

Lonsa di V. arrosto. allo Spiedo. — La Lonza ossia il filetto ¢ la
parle migliore del Vitello, dalla quale si fu la vivanda pit gradita. La
coltura cli questa. sard arrosto , bene inviluppata nel grassy, o nella carta
nuta, di strutto, o butirro , ¢ quando savd cotta, si servirh con insalati-
ne 1ntorno.

Alla Genavese. -— Si. fa anche arroste alla. Genovese, mettendola in
una cas$arcla con, dello strutto dentro,, o butirro, e/ con. fuoco sotto e
sopra si fard lantamente cuocere; quando & per servirla , si passerd. sopr’
1 fornelio per farle prendere colore. Questa si servirdi calda co’ crostini d’
atorno , e sua glassa sopra. ‘ , :

Carbonata. — Fettata la Lonza del Vitello quando. & cruda, e poste
» fette dentro.di una torticra con butirro a cnaceres lontamente sopra le
eaci ; quando saranuo cotle, si bagneranno hone di batirro liquefatto , e
. mollicherauno con pan graltato, metten lole da parte. Quando sard ora
per servirle, siv mettoranno per poco nella graticola, accio si riscaldino ,
e faccino. crosta. . '

4l fornoragli aranci. — E anche piacevols lac Lonza del Vitello a
mangiarsi quanto & colta ju forn» , che si fard cuocere coverty della sua
rete, ¢ poi servita senza punlo di umido, con sugo di aranci.

«In frittata. — Quando & cotta la Lonza del Vitello allo spiedo , se le
caverd il Rognone e grasso, che unit’-insteme st sminuzzeranno, per far-
ne con uova shattule una frittata, condita di sale, pepe, e paruegiano
grattato. :

Avrrostit’ a’bw. Gorradina. — Si facd cnocere allo spiedo con la  lec-
carda sotto , piena di'butirro, i} quale si butierd. diicontinuo sopra . per
farla con questo wamettare , accid resti bianca, e:sngosa. Quando. sara cot-
ta, si servird coveila tutla di panna di latle , e gialli di uova stemprati
con: €ssa.
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Declle. Coste del Fitello.

Coste di Vitello al sapor di Scalogne per Entrées. — Le Coste dcl Vi-
tello tagliate una ad vna; si posson cuocerc in' umido con sapor di sca.
logne ; e per farle, bisogna schiacciarle , ¢ invollarle con un poco di far-
sa dentro, ed indi servirle con -falsa di scalogne.- _ .

Alla Graticola. Le Coste bene apparate , ed!ingrassate di Lutirro, si
faranno cuocerc sulla gralicola con fuoco lento, e ncl servirle, si guar-
niranno con insalata di crescione. " ‘ PR

Imboracciate. ~— Neltale da"ndrvi le Coste'del Vitello, cd ingrassate
bene con butirro, si melteranno a cuocere in mna torficra sopr’ al fucco
lento ; quando caranno mezze cotle, si {everanno per- farl¢ f{reddarve. Fied-
date, si bagnano nelle uova sbatlute, e s’ involtano necl 'L)armeggiano e
pane grattato , e si tornano a finir di cuocerc su di usa graticola cen
carta sotto , servendole dopo con pelrosemolo fritlo intorno. -

In Fricondd. — Se ne fanno de’ Fricondo delle Coste del Vitello, lar-
dandole di piccioli lardi, cuocendole in bredo , e -quando saran colte
eon salsa di acctosa softo si scrviranno. - Core o — H

Alli tartufi. — Si posson marinare le Coste:deliVitello, -e -dopo frig-
gerle in buono strutto. Nel servirle, si copriranno di ‘Coli di gambari
alli tartufi.

Farsit’ alla panna, e butirro. — Cotle le.Coste del* Vitello con bu-
tirro in una tortiera , s’ empiranno di-un salpico di animelle , tartufi,
funghi, e cose simili , e si copriranno ton una farsa.di Vitelio, e molli’
cate poi si faranno prender colore al forno. Qudndolisaran colle, st servic
ranno con salsa di latte. : b

Del Rognone della Lonza del Fiiello.
-3

Rognone di V. in Ragit. — 11 Rognone intiero fuor del grasso i
potra cuocere in' Ragh ben condito di erbe, ¢ spezie , ¢ si servird 'cOn
sapor di acctosa sotto. - . . . o b !

In 'Fricassé. — Colto il Rognone- in fettoline in cassarola, con*bu-
tirro , ed etbette ,- quando sard per servirsi, si legherd con gialli di uo-
va crudi , ¢ sugo'gi agresta. CLr ‘

Arrostito. = Tullo coficcato di lardelli in Rognone del Vitello, ed un-
to bene di butirro ,-si fard cuocere allo spiedo; ¢ nel servirlo si mictterd
con insalatina intorno. e '

In Frittata. — Dello>stesso Rognone cotto arrosto, sc ne pué forma-
re una oltima frittata, tritolandolo con crbelte fine, ¢ mischiandolo con
parmegiano grattato, '



Delle Orecchie del Fitello.

Orecchice lesse alla salsa di Menta, — Le Orecchie del Vitello si
possono cuocere lesse’ iu; acqua ,* sale ed erbe, e servirle poi con salsa di
menta, o pure;di pomidoro. ., X :

Farsite al butirro. — Bianchite le Orecchie del Vitello in acqua, e
vipiene dopo di farsa di uova, cd erbelte, si melteranno a cuocere in
buon brodo chiaro , condito di erbe: ¢ quando sono per servirle, si co-
priranno con salsa di butirro , gialli di uova, ¢ sugo di limone.

Fritte alla Parmegiana. — Cotte lesse le Orecchic del Vitello , e fat-
te poi freddare, s)infarinano, si tufiino nelle uova, e nel pane ¢ parme-
giano gratlalo s’ involtino: ¢ cosi in istrutlo si friggono per servirle calde
con petrosemolo intorno. ! ’

In Ragic al sapor di funghi. — Bianchite le Orecchic del Vitello in
acqua , ¢ con ottima farsa di carne e grasso dello stesso Vitello ripiene ,
condita con erbette, capparihi, presciutto trito, e spezic ; si faran poi cuo-
eerc in oltimo brod oscuro , e servirle con sapor di funghi.

Al Agrodolce. —— Bollite prima in brodo le Orecchic del Vitello , e
dnpo iu‘ﬂnrinalc‘,‘ dorate ,ve fritte, si possono servire con sals’ agrodolce
fatta con giulebbe ,: ed aceto d‘i targone. .

De Piedi del Fitello.

iPiedi di* Vv alla salsa-di anasi. — 1 Piedi di Vitello si cuocomo
bollit’ in acqua’, conditi.di sale., petrosemolo, ¢ ‘presciutto, ¢ si servino
con salsa di anasi, da quale si farh con amasi, con spicchio di aglio ,
e spezie , pesli anche con amenta , ¢ sciolta dopo con aceto rosato; si
passerd per selaccio, ¢ calda si servirh sopra i Piedi.

In Umido al Coli di Presciutto. — Si possono ancor cuocere i Pie-
di dcl: Vitello jn umido, con feute dilardo, presciutto, ed erbe, ed in-
di con sugo di ¢arnc.bagnati. .Quandosaran per servirsi, bisogna coprir-
li di un buon Coli di prescintto, con capparini, e tartufi dentro.

Fritti alla salsa Realé. — Cotti lessi li Piedi del Vitello, si taglia-
no, in pezzi , e si lasciano freddare. Dopo s’ infarinano, si dorano, e si
friggono in istruito; e con salsa Reale sopra si servino.

Arrostiti alta Parmegiana. — Cotli con buon brodo chiaro i Piedi
del Viteilo , si passono cosi iuticri dissossare , e farli freddare sopra un
panno. Quando sarznno freddati, si nngavo bene con butirro, e gialli di
uova 'stemperat’ ms,eme , dopo s’ involtano in mollica+di pane, ¢ parme-
giweo graitato , e cosi sopra la gaticola si fan prender colore, e calde
§1 servino. i- i

Rifreddi alla sals® all’ olic. — Qolti less” in acqua con sale, ed crbe’,’

L
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si servino freddi con salsa verde all’ olio falta con petrosemolo , cappari-
ni, ed acciughe , e stemprata con olio, ed aceto.

Alla salsu agro-dolce. — Si cuocono ancora i Piedi del Vitello in
istufa con foglic di alloro, e spezie, e quando saranno cotti so ne levino
le ossa, e vi si fa nel servirli una sals’agro-dolce , composta di aceto , li-
mouoe, spezie, giulebhe , polvere di mostaccioli, pistacchi, e capparini triti.

I Piedi del Vitello si mettono anche a conocere nel brodo di sostanza,
accio li dia corpo , e gusto, e con essi si fann® oltimi geli, siccome si dira,

Deé* Lattaroli del Fitello,

Lattaroli di V. boiliti al sugo di limone. — 1 Lattaroli del Vitello
sono I’ onore de’conviti, le delizic de’ golosi, e’l conforto degli ammala-
ti. Questi ben puliti dalle pellicole si possono servire cott’ in brodo chia-
ro ,ycondito di erbe, e poi imbanditi con petrosemolo , ¢ sugo di limonc.

Lritti alla salsa Reale. — Bianchit’ in acqua i Lattarol, si fettino ,
s’ infarinano , ¢ si friggono, ¢ con petrosemolo fritto intorno, o purc con
salsa Reale, ciot con aceto, ¢ giulebbe, c servonsi caldi. .

Arrostiti. — Bianchit’ in acqua i Lattaroli, ¢ netti dalla loro pelle ,
si possono ffinutamente lardarc, e arrostire alio spiedo , serviti con cro-
stini d’intorno.

Imboracciati, e friui, — Cott in buono brodo “chiaro i Lattaroli , s
infarinano , si dorano in uova sbattutc, ¢ mollicati con panc grattato , si
friggeranno in istrutto, ¢ cosi caldi con .salvia fritta intorno’si servino.

In Ragi al Targone per Entrées. —- Si possono cuoccre in Ragh
con oltimo condito brodo , ¢ quando saranno cotti, si servino con buon
Coli di Vitello, ¢ di Targone dentro.

Arrostiti alla parmegiana. — Bianchit’ i Lattaroli del Vitello , e net-
ti delle pellicole, s’involtano in panc ¢ parmegiano grattalo, ¢ poi in-
viluppat’in rete di porco, o in carta unta di butirro, si faran cuocere
allo spiedo. Quando saran cotti, si levino dalla carta, e si servino,

In cassettine al Coli di pomidoro. — Sc ne possono ancor ricmpiere
cassettine di carla co’ Lattaroli del Vitcllo, facendoli bianchire prima, e
poi lagliarli a pezzi, e passarli con butirro, erbelte tritate, conditi di sa-
le ¢ pepe: ed avendo fatte le cassettc di carta, si mettano dentro, e si
coprino di crema di latte , ¢ gialli di uova, ¢ cosi farli prendere colo-
re al forno, servendoli caldi.

In Fiicassé per Entrées.. — E oltima una fricasst di Lattaroli di
Vitello , passati con butirro , erbetic , ¢ conditi di aromi; e poi servirla
legata con gialli di wova, e sugo di limone. . ,

Iu frittata per Hors-d’aeuvres. — DBolliti come sopra i Lallaroli del
Vitcllo si tagliano a bocconi, ¢ si passano in cassarola con butirro , erb
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erbette fine; dopo com uova shatiute, e con parmeggiano grattalo se ne
fara una frittata, da servirla calda,

Del-Fegato del Vitello.

Fegato di Vitello fritto per Hors-d’aeuvres. — 11 Fegalo nel cuo-
cerlo bisogna con diligenza tenerlo tenero, altrimente indurito non vale .
Per friggerlo bisogna pulirlo dalla pelle, ¢ ridurlo in fette sottili, le qua-
li si laveranno in acqua fresca pitt volte, dopo si asciugano con panno,
s'infarinano , cd in buono strutto o olio si friggono, servendolc con salvia
fritta intorno. .

Fritto alla Genovese. — Frilto il Fegato del Viicllo della stessa ma-
niera di sopra, si pud condire alla Genovese, facendoci una sals’ agio-
dolce , fatta con pezzi dello sicsso fegato fritto pesti, capparini, pignoli,
polvere di mostacciolo, spezie, zucchero, e con sugo di limone, ed accto
sciolto e bollito. Condito il fegato con questa salsa, & ottimo a muangiarsi
caldo, o freddo per Entremets.

Alla Cipollina per Entrées. — Ridotto il Fegato del Vitello in pez-
zi, nctti gid dalla pelle, questi messi in cassarola con butirre’, ¢ cipolli-
ne trite, targone, ¢ petrosemolo trito, si faranno adagiatamente cuocere,
bagnandoli con buon Coli, condito di spezie, ¢ sugo di limone.

Arrostito al Finocéhio. — Netto dalla pelle il Fegato del Vitello, e
tagliato in grossi pezzi, si faranno in acqua fresca bianchire per poco, e
dopo si asciugano con panno. Quando son ridotti cosi , bisogna passarli
nel pane, ¢ parmegiano grattato, conditi di polvere di semi di finoccli,
pepe, ¢ sale; ed invelt’ in rete di Vitello, si faranno allo spiedo arro-
stire , servendoli con salsa di finocchio.

Alla glassa , e sapor di Targone. — 1l Fegato del Vitello, netto
dalla sua pelle, ¢ conficcato tutto di lardelli, ¢ chiodi di presciutto, pas-
sali prima degli aromi in polvere, ed erbe trite, si fard cuocere nclla
glassa , ove siavi del lardo , presciutto , alloro, ed erbe fine. Quando sa-
ra cotto , si servird con sapor di targone per Emtrées.

Arrosto micciato di Lardelli. — Lo stesso Fegato del Vitello netlo
dalla pelle, e micciato tutto al di fuori di lardelli, si fard cuocerc allo
spiedo, ungeudolo spesso di butirro menlre cuoce; ¢ nel servirlo, si guar-
pira di cedrioli tagliati a filetti, ¢ conditi di olio, ed aceto.

In Gatto per Entremets. — Bianchito in brodo il ‘Fegato del Vitello
¢ pesto bene in mortajo, con grasso di Vitello, ¢ poco panc bagnato in
brodo, si condird di spezie, panna di latte , cedro candito , passerina ,
pistacchi , ed un poco di zucchero. Essendo il tutto ben mancggiato si
legherd con gialli di uova crudi, e qualche chiara, e si mettera in una
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cassarola unta di butirro, e polverata di panc grattato, facendolo cuoce-
re nel forno per servirlo caldo.

Alla Parmegiana. — Tagliato a filetti il Fegato del Vitello , si fard
cuocere in cassarola con bulirro, erbe fine, e brodo cliaro; quando sard
per servirlo, ci si metterd un legamento di gialli di uova, c sugo di
limone.

Farsito al sapor di Tartufi. — Pulito il Fegato di Vitello , ¢ fatlo-
ci una baca per lungo, la quale si riempierd con una falsa composta del-
lo stesso Fegato pesto , midolla di manzo , rogonata di Vitcllo , presciut-
to trilo, parmeggiano grallato , uova shattute , e spezie. Di questo com-
posto ripieno il Fegato si metterd a cuocere in. cassarvla involto nelle fet-
te di lardo , con fuoco sotto e sopra, e.quando sard collo, si servira con
sapor di tartufi al butirro. ’

In supprese. — Dello stesso Fegato del Vitello, se-ne posson fare
delle Suppresse, facendolo bianchire in.brodo; indi con midolla di Man-
zo pestarlo, e condirlo di spezie, mollica di pane bagnata in latte , cd
uova : dopo formarne le Suppresse alla lunghezza di un dito, panarle, e
frigerle .

In salcicce. — Sc mne posson fare delle Salcicce col Fegato del Vitel-
lo , tritolandolo ben fino, unitamente con grasso di Vitello, un senso di
aglio, corteccia di portogallo, e poi condirlo con ogni sorta di spezie ,
ed empierne le budella di Agunello alla lunghezza , che piacera. Si pos-
sono servire arrostite, ed ancora in umido, con sapor di malvasia.

Decl Somaro Lattante.

Del Somaro Lattante se ne fa uso oggidi nelle Mense de’ Grandi, par-
ticolarmente dagli abitanti degli Oltramontani Lidi. Ha Dbisogno questo
Animale di molta cura nello ingrassarsi; ma divenuto grasso, egli ¢ an-
che bianco, e tenero come al Vitello, ondec se ne possono fare le stes-
sissime Vivande, che si son descritte parlando del Vitello Lattante.

CAPITOLO L
Del Bue, o Manzo.

La carne di Bue era presso gli antichi in grande stima, ¢'la usavano
i Personaggi pil nobili nelle magnifiche Mense; ma agli Uomini di og-
gidi sembra loro bassezza il vedere su la Mensa vivande composte della
carne di Bue, e soltanto se ne servono per lo lesso, e per far brodo ,
quandocht sc ne posson fare delle variate e gustose Vivande, delle qua-
i ne descriverd alcune,
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Bue lesso. — 1l Petto, ¢ Culatta del Bue son’ ottimi a cuocerli lessi,
ben bene conditi di erbe aromatiche , e sale; servirle con verdura d’in-
torno , o pure con delle salse spiritose , e piccanti. La importanza sara a
farli cavar fuori lo impuro con lavarle bene, ¢ per mezzo della spuma,
la quale si deve con arte togliere prima , chie I’ acqua venghi a bollire.

Alla Reale per Entrées. — Si prende una Culatta di Bue, ¢ si stec-
chi con presciutto, e lardo, ben conditi di spezie diverse, ¢ di erbetie
fritte, facendoci entrarc i lardelli, accid diano gusto; dopo si mectla in
cassarola per farla marinare con cipolle, petrosemolo , basilico , timo, a-
gresta, e pezzi di limone. Quando sard cosi fatta,si metta dentro di una
nrmilta, 1ca involtata primma con lardo in una salvietta, e si faccia ada-
giatamente cuocerc, Lollendo in acqua, vino bianco, aronr’ in istecchi,
ed erbe aromatiche, mettendo un tondino 2l fondo della marmitta, accio
non bruci la salvictta. Quando sark colta, si fard freddarc, e fredda, o
ben pulita, si servird con verdura.

Culatta di Bue all olio. — Bollita della stessa mauicra , come sopra ,
la Culatta di Bue, si potri servire rifredda inticra, o pure in fette, can
sals’ all’ olio di pistacchi.

Entrées di Bue ir istufa. — Un pezzo grosso di Coscia di Bue si
cuoce in istufa , tutto lardato prima di grosst lardoni, ben aromatizzati,
e condito con fctte di laido, presciutto, aiomi, erbe, ¢ un bicchiere di
spirito di vino ;¢ quando sara cotto, si servird con sapor di Tartnfi al
vino.

Bue in fette Rodolate per Entrées. — Un aliro pezzo di carne ma-
gra di Bue tagliato a feite ben sottili, si echiaccino, e vi si metta den-
ro un picno fatto con carne dello stcsso animale, midolla, grasso di por-
co, presciutto, funghi, taitufi , ed erbe, tutto ben tritolato , e condito
di spezie, e di gialli di wova cudi. Ripiene dundque le feite, si rotolino -
benc strettc , e si mcttano a cunocere alle hraci, con il solito grasso, er-
be, e spezic ; ¢ quando saran cotte, si sgrasseranuo, ¢ si serviranno
con lo stesso loro sugo.

Della carnc magra del Bue se ne fanno de’ Piccatigli, delle Coppictte,
dc’Pastumi per 1ipicni, ed altrc cose conforme a quelle del Vitello.

Coste di Bue per Entrées all’olio. — Le Costc di Buc si metlono
al lo spiedo , faccndole prima marinare con sugo di limone , sale, pepe,
timo , origano, ed un filetto di olio, e cosi lentamente farle cuocere ; e
quando saran fatte, si serviranuo con un bnon sugo, condilo di tartofi ,
¢ fanghi all’ olio.

Alla Griglia. — Lec dette Coste di Bue tagliate ad una ad una s fa-
ran warinare come sopra, ¢ poi unte Lene di lardo, ed aglio pesto , si
nicticranno a cnacere sit la graticola, servendole , quando son falte, con
gugo di linione. '
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Rotolate allo Spiedo. — Tagliate-come sopra le Coste di Bue, e
schiacciate bene, si possono marinarc, e riemprere @i lardo, ‘e di ogni
sorta di erbe aromatiche, con un senso di aglio ; poi s involtinoe bene
accid si possano cuocere allo spiedo, ingrassati al di fuori con viio men-
tre cuocono. Quando saranno fatte, si serviranno con del crescione intor-
no, o colle scalogne passate in olio.

Filetto di Bue allo Spiedo. — 1l filctlo di Bue, tutlo-lardato ¢ ma-
rinato con’ limone:, sale, pepe , timo, e cipollette , si metterd a cuocere
allo spiedo , con carta unta di strutto , e quando sard fatto, si scrviri
caldo con salsa di scalogne.

Alla bracia. — Lo stesso Filetto si potrd cuocere alla brace , ben con-
dito di erbe, e spezie, e di un bicchicr di vino bianco. Quando sard cot-
to, si scrvira con salsa di capparini.

Addobato. — Si serve il Filettq di Biie addobato in altro medo,
ciot con origano, spicchi di aglio, peparoli di Spagna, sale, fior di fi-
nocchi e coriandri; il tutto hen pesto, e bagnato con accto di odore, si
lascerd cosi per lo spazio di ore, dopo si fard avrostire involtato 1n {ctic
di lardo, e carta unta di strutto; e quando sard cotto, si servira caldo.

Lacerto alle droghe in istufa, — 1l Lacerto del Bue essendo ben
pulito da ossa e nervi, si steccherd tutto di cannella, garofani, lardelli,
e presciutto ; dopo si metterd in istufa a cuocere con fette di lardo, e
presciutto , condito di cipolle ed erbette, - e bagnato , quando sard asciu-
gato , con vin generoso. Esscndo cotto, si pud servire con salsa di tar-
gone , 0 senza. .

In freddo al sapor di Menta. — Il suddetto Lacerto cotto bollito con
acqua , vino bianco , alloro, .limon verde, pepe schiacciato, coriandri ,
¢ tior di finocchio , si servird in freddo con sapor di menta all’ olio.

Della Zinna di Vaceca.

Zinna di ‘Vacca bollita. — La Zinna di Vacca per farne vaviate vi-
vande, si dee prima cuocere in acqua, condita di erbe, e sale, per poi
farne quel che piacerd. Cost bollita, si potrd servire: calda con verdura
Intorno , o purc con sapor di petrosemolo, o di pomidoro., o di ,pre-
sciutto , o pur di capparini-, che sempre riuscird di ‘gusto. .

Fritt alle Parmegiana. — Dopo bollita la -Zinna di Vacca, si fard
freddarc per tagliarla fette, le quali infarinate, e dorate, si passano nel
panc ¢ parmegiano grattato, e poi in istrutto si friggono, servendole con
salvia fritta iutorno.

Frit alla salsa Reale. — Tagliata la Zinna di Vacca in bocconi, e
bagnati con nova sbattute , si friggeranno in istratto , (,senza punto di
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panc, o parmegiano ) ¢ doPQ in salsa Reale si fauno prender gusto , e
si serviranno caldi g0 pure freddi . -

In [Lricassé. — Si puo talrhar(, la Zinna di Vacca a filctti, i ,quali pas-
sati con bulirro , aromi , crbiite trite, ¢ brodo chiaro se ne forme,ra una
fricasst legata con gialli di uova, e sngo di limone.

Al sapor di Tarwjfi. — La Zinma di Vacca dopo bollita ¢ " cotta , §i
pulird, e si metterd in una Puré di plsclll con tartufi: si puo, tutta al di
dentro lardare con lardelli aromatizzati , e poi fatta cuocerc, ed incorpo-
rare con huon sugo di carne, si serva con sapor di presciutlo, ¢ tartufi,
o pure di funnhl . ¢ sugo di limonc.

Arrosto. — Micciata minutamente al difuori la Zinna di Vacca con fi-
ni laxdelli g cd involtata in rete di Vitello , si farh cuocere allo spiedo; e
quando sark cotta, si servird con sugo di agxesta

Zinna, di Vacca al lattey e crema di Pistacchi. — Dopo bollita la
Zmna d1 Vacul in 'lC(IUl , e netlata dalle pellicole, si fard bollire di nuo-
vo' in, latte rcopdita bene di stecchi di cannella; ¢ quamlo avrd preso gn-
sto’, ¢ corpo; allora’si caverd fuori, si ascxughera con panno, e si ser-
vird fredda con crema: di_pistacchi. - . .

Alla salsa di Pzanolz — Bollita la Zinoa in acqua , e malvasia , ' ben
condita di spezic schmccnatc dopo * che sard cotta, si pulird ben bene,
¢ si servird fredda con salsa-di pignoli all’olio.

Arrosto alla Parmegiana. — Quando sard ben cotta la Zinna di
“Vacca in acqua, si tagllela a fette, e si faranno freddarc; dopo si un-
geranno con butirro ; e gialli di uova crudi, e si passeranno nel parme-
giano, ¢ panc grattato, condito di sale, ¢ pep¢. Cosi.fatte se li fark far
crosla addgnatamente su la graticola , e si servirauno con frittelle di”fioz
di sambuco. - . . .

, Della’ Lingua di Bue.

Lingua di Bue alli brace. — La Lingua di Bue si pud preparare
come qnclla del Vitello, ma se ne. possoiio ancor fare delle " vivande di-
verse. Si pl'onoa dunque una Lingua di Bue, si netii, e se ne tagli la
gola , dopo § infilsi tutta . di larddh momatnzzm e si mctti a CLIOCCIC
denlto di una cassarola con’ fette di lardo , prcscmtto . crbe aromatiche ,
e foglic di allorg; e siccome va cnocendo, cosi si vada mettendo del vin
bianco , e brodo di carnc.’ Quando sard cotta, si potra servire con Coli
di fonghi, passati con un scnso di aglio.

Addobata :perr Entremets. — La’ Lingua di Bue. si pud. cuocere in
addobo-, facendola bollire con acqua, vino bianco, limon verde, foglie
di alloro , anaql, coriandri, pepe lungo, cannella a stecchi’, ¢ salc ; cot- .
ta, si sérvira fredda , unta " i butmo e gnarnita di erbe.

.
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rFarsita. Fallasi una bica per lungo alla Lingua Ji Bue, si pud riem-
picre con una farsa di Vitello, capparini , pignoli , fette di. tartufi, pru-
guoletti , ed erbe trit¢ ; con questo ripieno si fard cuocere in istufa ada-
giatamente con il solito grasso, ed erbe. Quando sard per servirla, si co-

pritd di una salsa di cipolline, passate con presciutto. C,
- Bullit al sapor di cipolline. — E oftima la Lingua di Bue scrvila

lessa con erbe, ¢ sellari cotti i1 brodo, ¢ poi coverti con sapore di butirro.

Arrosto. — Si pud cuocere la Lingua di Bue in orrosto, ma. prima
bisogna lardarla bene, e farle dare mezza cottura alle braci con fette di
lardo ; dopo bisogna infilzarla allo spiedo, e farla finir di cuocere, ungen-
dola spesso di lutirro ; ¢ prima di servirla, farle una crosta, con pane,
e parmegiano graltato. L

Affumate. — Le Lingue di Bue si possono salarc e affumare , co-
me quelle di Porco; e volendole servire , si metteranno prima nell’ac-
qua fresca per qualche giorno, e poi si faran cuocere, o in vino biance
per farle servir fredde, o pure in brodo per servirle calde.

CAPITOLO I,
Del Capretto Lattante.

1l Capretto lattante & al par del Vitcllo di gusto, e nutrimento , e per-
cid se ne pud far nso nelle tavole de’ Grandi. La stagione principia dall’
Autunno per tutto I’Inverno. Per cuocerlo si pud servire inticro , facen-
dolo iun arrosto, minutamente lardato , 6 purc inviluppato in rete di Vi-
tello , ¢ quando sard cotto, si guarnird con frittelle di rosmarino.

Fricassé al bianco. — Si pud fare de’ quarti di avanti del Caprette
una fricassé, fagliat’in pezzi, 1ndi bianchii, e passati con butirro ed er-
be trite , e poi nel servirli, slano legati con gialli di uova, stemperati con
brodo , e sugo di limone. )

In fricassé oscura. — Si fa ancora altra fricass¢ de’quarti di avan.-
ti del Capretlo, tagliandoli a pezzi, passati con grasso di presciutto, ¢
fatli cuccere in buon sugo di carne, con erbelle , e spezie; e si servacon
un ottimo legament’ oscuro di funghi, e tartufi triti. )

Arrosto al sapor di rosmarino. — 1 quarti di dietro del Capretio si
fanno in arrosto tutti conficcati di lardelli aromatizzoti, ed inviluppati in
fette di lardo.e carta; servendoli con sapor di rosmarino.

In istufa al sapor di pomidoro. — Steccate di lardelli, e foglie di
rosmarino le coscette di Capretto, si faran cuocere in istufa con Dbatirro,
ed aromi; e si serviranno con sapor di pomidoro.

Arrosto alla moda, — Arrostile le cosce del Capreito, come si & det-
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fo, si mctlano nel piatio cou ragh sopra di -grani di agresta, passati con
butirro, e legati con gialli di uova. .

Arrosto alla Tedesca. — 11 Capretto di latte si puo pelare con acqua
calda senzascorticarlo, e da una buca, che gli si fard nel fianco, si ca-
veranno le mteriora, le quali ben polite, si taglieranno in pezzetti , e
mescolati con presciullo trito, menta, e grasso, si passeranno in cassa-
rola con un senso di aglio, ed aromi. Quando questo ragh sard ben sta-
gionato ,» se n’ empiera il detto Capretto per la buca, la quale si cucira ,
c s’involterd in rete di Vitello , facendolo intiero arrostire allo spiedo.
Cosi sard ottimo a mangiarsi caldo, o freddo con sugo di limone.

Entreés di Teste dissossate. — Le Teste de’ Gapretti si possono dis-
sossare,, e riempiere con ottima farsa di Vitcllo, animelle , erbette trite,
presciutto, tartufi in fette, prugnoli, gialli di wova, e spezie. Ripiene ,
si faran cuocere in istufa, coverte di fette di lardo, e di carne, erbe aro-
niatiche, e spezie. Si serviranno con salsa di scalogne: '

Entreés atla salsa di butirro. — Dissossate le Teste de’ Capretti , si
posson riempiere con altra farsa, composta di parmegiano grattato , erbe
arqmatiche trite, passerina, pignoli, uova shattute, e spezie ; e cost poi
si metteranno a cuocere in brodo chiaro. Si serviranno con Coli di gam-
bart.

Fritte alla Parmegiana. — Le Teste de’ capretti si taglino in due
parti, e si faccian cuocere in acqua con sale, ed erbe. Quando saran cot-
ti, st faran freddare, cavandone le ossa con diligenza; dopo s’ infarinino-
una ad una le_parti, s"indorano in uova, e si passino nel pane, e par-
megiano grattato. In ottimo strutto- si friggano, servendole con salvia; o
rosmarino fritto intorno.

Frit alla salsa di Cedro. — Si possono le Teste de’ Capretti frigge-
re con la semplice doratura di uova, e poi servirle in salsa*di cedro , e
sugo di limone. .

Addobate. — Si servono anche le Teste de’ Capretti addobate , le
quali dissossate si riempieranuo di presciutto tagliato a filetti , petti di
pollanca a filetti, capparini, pignoli, pistacchi, e spezie, legando il tut-
to con uova sbattute; dopo cucite bene le Teste, si metteranno a bolli-
re in acqua , con vino bianco., alloro, coriandri, pepe lungo, stecchi di
cannella, e sale. Si serviranno fredde con sapor di pistacchi, o con erba
intorno. .

Saporiglia delle interiora del Capretto. — Delle Iuteriora de’ Capret-
ti se ne fanno delle Saporiglie, con tagliarle in pezzetti, e passarle con
grasso di presciutto trito, sale, pepe lungo, erbette aromatiche trite, e
uando saran cotte , si legheranno con ottimo Coli di presciutto.

Alira Saporiglia. — Si pud far altra Saporiglia con’ le Interiora de’Ca-
pretti; dopo che son tagliate, e passate con grasso, ed erbe, si faran cuo~
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cere con brodo bianco, sale , € pepe, e dopo le si farh un legamento con
gialli di vova, e sugo di limone. :

Animelle di Capretto come condirle. — Sono ancor di grato gusto
{¢ Auiinclle de’ Capretti, ¢ se ne fanno le vivande piu delicate ; ma per-
chi ancor queste sono simili a’ Lattaroli del Vitello , percio fo ammeno a
descrivere tutle le maniere di prepararle, e .condirle , polendole servire in
quelle istesse conditure. Queste son ottime dentro a qualunque pieno , ed
in qualunque vivanda, clie si puo far di grasso.

Animelle di Capretto arrostite alla Imperiale. — Sc¢ ne fanno anco-
ra degli arrosti alla imperiale; con farle bianchire in acqua, poi passarle
con butirro, erbette trite, presciutto trilo , sale, e pepe. Dopo, cosi sugo-
sc, si mettano nella rete dello stesso Capretto involtate ad uso di fegatel-
li, si faccian finir di cuocere allo spiedo, o su la graticola , - servendole
con crostini di pane fritt’ intorno.

Stecchetti di Animelle. — Sono ancora piacevoli le dette animelle ,
quando bianchite, e passale come sopra, s’ infilzeranno ne’stecchetti , e
s1 friggeranno in istrutto, o si faranno arrostire alla graticola.

Fegato di Capretto al latte. ~— 1l Fegato del Capretto tagliato in
pezzi , e bianchito in latte, poi involto in rete di Caprelto, o Vitello ,
si fa finir di cuocere allo spiedo, servendolo con salsa Reale sotto.

Fegato di Capretto come condirlo. — Senza che io descriva tutte le
manicre di condire il Fegato del Capretto, si potrd servire, chi ha pia-
cerc di mangiarlo , con quelle accennate preparazioni del Fegato del
Vitello.

Dello Agnello.

<
Sebbene lo Agnello sia di poco uso nelle mense de’ Grandi, pure vo-
lendolo servire, la sua stagione & nella Primavera, e per cuocerlo, sono
ottimi li condimenti, che st danno al Capretto., La cosa, che pit *viene
stimata dello Agnello, sono i Granelli, li quali in qualunque modo, che
si facciano , sempre soh piacevoli. Questi son’ ottimi a farli in arrosto, in
umido , in Pasticci, in Torta, ed in tutte le altre maniere, come si fan-

no i lattaroli del Vitello.

CAPITOLO 1V,

Del Castrato.
Il Castrato & un Animale, del quale si posson fare Vivande di buon
gusto ¢ nutrimento , in particolare nel mese di Marzo, Aprile , e Mag-
gio, essendo allora la sua stagione, Le vivande, che s’ imbandiscono nelle
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Mense , saranno quelle stesse del Vitello, con la differenza solo, che il
Castrato ha bisogno di pin cottura , ¢ di alira cowdimento , per essere -
pitt duro, ¢ di, gusto diverso. Ne accennerd alcune pit particolar.

Ro di Castrato per Entiées. — Si prenda tulta la groppa di un Ca-’
strato tenero, e s’infilzi tutta di presciutto a filetti, conditi di spezie ;
dopo s’ involti bene con fette di lardo, e carla unta di strutto, e si fard
cuocere allo spiedo. Quando sarh cotta, o si pancrd per farle una crosta
intorno, o pure si_ sérvird con ragh di prugnoli sotlo.

Casirato per Entrées alla Moda. — St prcnda una Culatta di Ca-
stralo, si riempia di stecchi di cannclla, di chiodi di garofani, lardelli,
¢ presciutlo aromatizzati, e st melt’ a cuccere alle biaei con butirro, ed
erbe , bagnandola , quando occorre, con buon bicdo: Quando sard cotta,
si cavi dalla cassarola, e si unga tutta di butirro, facendole umna  crosta
con pane grattato; indi si faccia prender colore al forno; e 'si serva con
petrosemolo fritto intorno.

Per Entrées Carbonata. — La Coscia di Castrato qagliat’ a fette , si
passeri con butirro , cipolletic, ed aromi; bagnandole con ottimo sugo di
earne ; ¢ colte, si condiranno con salsa di capparini,

Alla Corradiia. — La Coscia con Filetlo di Caslrato si_ buchera, in
pit parti,c'si riempieranno i buchi di una farsa di acciughe, e maggio-
rana, mcttendola per poco a marinare con sugo di limone , sale , pepe,
¢cd olio. Dopo si mettera a cuocere allo spiedo, bagrandola con olio e
sugo di limone; cotta, si servird con salvia fritta intorno.

Petio di Castrato alla Pampateur. — 11 Petto del Castralo ripiene
di un pastume fatto col suo grasso, erbe aromatiche, capparini, e tartu-
fi , tutlo trito e legato con parmegiano, cd uova, si fard cuocere in bro-
do chiaro; ¢ cotto, si coprird con una salsa di gialli di wova, parmegia-
no, e butirro, facendola assodare per poco al forno.

Alla pastetta. — Cotto che sard ,il petto del Castrato in ottimo bro-
do, coliditg di crbe , ed ayomi , si” fard freddare. Dopo. si metta dentro
della pastetta , fatta con fior di farina, lievito , vino. bianco, acqua, e
pepe bianco , e si frigga in istrutto; e con frittelle ititorno di fior di rosma-
rino, o di salvia, si servird,

Culatta di Castrato alla Santé Meno. — Dopo che una Calatta dj
Castrato sard cotla in Juon brodo chiaro con pre:ciutto, erbe, ed aromi,
st fard freddare, indi si panerd, ¢ si fard grigliare, per poi servitla cal-
da cor salsa ramolata, fatta di acciughe, ¢ petrosemolo , passale con
olio, ¢ con un senso di aglio. ' )

Al vino per’ Entrewées. — Si pud cuocerc ancora la Culitta di Ca-
strato , Steccata tutta di presciutio, cannclla, ¢ gerefani, bollita in acqua ,
vine bianco , alloro , limonc, coriandri, pepe, e sale; quando sard cot

. .
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ta, si servirh fredda con salsa di petrosemolo, maggiorana, e acciughe,
tutlo pesto, e sciolto con sugo di limone , aceto, ed olio.

Costolette imboracciate per Entrées. — Le Costolette del Castrato ta-
gliate una ad una, si riduchino in forma di pera. Dopo si passino con
hutirro, con spezic ed erbe tritolaté, indi si panino, e sifriggano in bu-
tirro , tenendole calde, per servirle con una salsa sotto di tartufi, ligati
con ottimo Colt di presciutto.

Pcito di Castrato alla salsa di butirro. — Dopo clhie il DPetto del
Castrato sard ripieno di farsa di Vitello, uova, crbe, aromi, ¢ parnc-
giano grattato, si fard cuocere in brodo con erbe; ed aromi, ¢ si servira
con salsa di butirtb , e sugo di limone. ) :

Peito di Castrato per Eniremets. — Quando il Petto del ~Castrato
sarh come sopra farsito e cotfo., si farh freddarc per tagliarlo a fette , le

wali infarinate, e fritle, si.sérviranno con salsa alla Reale.

Lingue di Castrati a papigliotte per Hors-d’ euyres. — Nelte che saran-
no le Lingue dc’ Castrati, si faran cuocere in brodo; dopo.si metteran-
no a marinare dentro di una cassarola con.sugo di limone, olio , erbette
trite, un senso di aglio, sale, e pepe. Dopo state per ore in questo ad-,
dobg, st cavino, si asciughino con un panno, e s’ involtino una ad una
con barde di lardo, e carta bianca, e si -faran ricuocere alla graticola,
per subito servirle con salvia fritta, ‘

Lingue di Castrati a cannelioni per"Hors-d’ exvres. — Cotte che saran-
no le Lingue de’ Castrati, o degli Agnelli,’si taglino a filetti grossi, e
si passino con butirro’, erbe trite, e spezic. Si faccia una salsa “di uova
durc condita di parmegiano., gialli'di uova.crudi,*e spezie, ¢ con que-
sta s involtino i filetti suddetti uno ad uno in forma di cannelloni, li qua-
li rotolati nella mollica di paunc grattato, si friggano in istrutto,: serven-
doli caldi con petrosemolo fritto. .

Alla cuciniera per Entrées. — Dope cotte le Lingue de’ Castrati in
una buona brefa , si faran freddare , ¢ poi s’ infarinino , si dorino con uo-
va sbattute , e si friggono *in istrutto; per -servirle si metteranng in una
salsa di giulebbe, limone, e spezie. '

Filetto brosciato alla Bergamel. — Un TFilelto di Castrato ben gras-
f0, e ben unto di butirro, ed involto in carta , si fard cuocere arrosto ,
e quando sark cotto , e si ha da servire , gli si fard una salsa di  butir-
ro, gialli di uova, e latte, la quale si fara®addensare a lento fuoco ,
si servira sopra il Filetto suddetto, )
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CAPITOLO V.

Del Por:co. )

Descrizione del Porco. — Benclié i1 Porco sia Animale immondo, ha
pero la sua carne saporilissima, ed ¢ piit gustosa di qualsivoglia altra
carne , anzi par che senza di essa, tutte le altre abbiano dello insipito, e
percio se ne fa uso molio, non solo nelle Cucine de’Grandi, ma ancora
di mediocre condizioue; e quando questa mancasse, manchercbbe I’ esca

it dilettevole de’nostrr palati. E siccome innumerabili sono 1 diversi sa-
pori della carne porcina, cost infiniti sond le mauiere di cuocerla, e con-
dirla. Io perd sapendo la cognizione grande,. cbc se ne ha di questo A-
nimale, proccurerd di parlar solo delle vivande piti gustose, che si pos-
son fare. La stagione del Porgo & nello Inverno, e tanto piit riesce di
gusto , quanto che fa pi freddo.

Del Porchetto di Latte.

Porco di Laitte all Apiciana. — Celio Apicio insegna, che il Porco
di latte si faccia cotto in istufa con oglio, foglie di ‘alloro, e spezie, e
nel servirlo vi st ponghi sopra un sapore, che da quel Marco Apicio go-
loso si & dectto Apiciano, il quale sapore si fara con coriandri, menta, e
salvia , tutto ben pesto, e dopo sciolto con vino bianco e mele. Si fard
riscaldare, ¢ si servird. : '

Porco di Latte Arrostito., — 11 Porchetto di latte & ottimo a cuocer-
si arrostito, il quale quando si raggirera ncl fuoco, si ungerd con olio,
e acqua; e prima di servirlo gli st fard urpa crosta con pane grattalo, e
polvere di semi di finocchi. - "

Porco di Latte ripieno. — Si pud ancora il Porchetto mettersi allo
spiedo , ripieno delle sue interiora, prima tagliate a pezzetti , e passali
con grasso, presciutto trito, erbette aromatiche trite, e spezie; e cost
farlo cuocere, ungendolo’ sempre con olio, ed acqua, e condirlo di sale.
Si serve con una crosta fatta di pane, e parmegiano grattato,

Ripieno di Maccheroni. — Ripieno il Porchetto con maccheroni ,_pri-
nia cotti , e ben conciati di formaggio, pepe, cervellate trite , presciutto ,
e con ottimo sugo bagnati. Si fara cuocere allo spiedo, o pure al forno,
e nel scrvirlo si coprird con ottimo Coli di presciutto.

Ripieno di Capitoni. — 8i mangia il Porchetto di latte ripieno di
‘pezzi di capitone, prima passali con olio , ¢ un senso di' aglio, erbelle
aromatiche trite , semi di finocchi, alloro , sale, e pepe; e ripieno che
sard , metterlo, allo spiedo, ungendclo secondo il solito con olio, ed ac-
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qua; e quando sark cotto , si servird con una salsa all’ olio di acciugle ,
e pistacchi. .

Farsito alla Corradina. — 1l Porchetto di Latte si pud spaccare per
la schiena , e cavarne non solo le interiora, ma ancora le ossa, riempien-
dolo con un pastume fatto con carne di Vitello, presciutto trito, parme-
giano grattato , ¢ felte di tartufi , ed il tutto con uova legato. Cucito be-
ne il Porchetto, si fard cuocere in istufa , con fette di lardo, un senso
di aglio , aromi, e feglie di alloro. Si servird, dopo cotto, con Coli di
gialll di uvova. . .

In Fricassé. — E ottimo ancora il Porchetto a formarne una fricas-
Sé.a tagliandolo in pezzi, e questi passandoli con grasso, crbe , ed aro-
mi, e con brodo chiaro bagnato, e cotto. Per servir la fricassé, si le-
gherd con gialli di uova, e sugo di limone. .

Ripieno all olio. — Cuocesi ancora il Porchetto al forno , ripieno del-
le interiora tagliati a pezzi , e passali in olio, con spinaci triti., acetosa,
c1jpolline , olive , capparini , acaughe, e col condimento di spezie ; sl ser-
vird con sapor di olive all’ olio , e funghi ben triti.

Al sapor di cotogna. — A pezzi taglialo il Porchetto , e passato con
grasso ed aromi, quando sard cotto, si servird con sapor di mela coto-

gna, stemperato collo stesso sugo, ove siavi della cannella in polvere , e
de’ pistacchi triti. :

Del Porco Grande..
L3

Accioccht riesca il Porco di gusto al paiato, non hisogna che sia piu
di due anni, e dev’esser maschio , allevalo nella campagna ne’ luoghi
montuosi , ¢ poi ingrassalo 3n casa, giusta il trzltato fatione del governo
degli Animali Domestici. .

Testa di Poico in addobo per Entremets. — La Testa del Porco
tutla intira , si fard cuocere in vino bianco , con salvia, pepe lungo,
.sale, rosmarino , timo , garofani, e limon verde; e cotta, si servird fred-
da , con verdura intorno, e qualche Jatero sopra. L.

In istufa per Entreés. — Dissossata la Testa del Porco, e ripiena
con oltima farsa di Vitello, ed un ragh di animelle, funghi, e tartu-
fi,"si farh cuocere in istufa, con buon sugo,e poi si serva con sapor di
tartufi , e targone. -

In Galantina per Entremets. — Se ne fa della Testa di Porco la
Galantina , la quale per farsi , bisogna spaccar la testa per lunge , pulir-
la bene , e metterl’a cuocere co’ picdi del Porco in acqua’, con sale, fo-
glie di alloro, e limon verde; quando sard colta, ed il brodo ristretto ,
si caverd e si taglierd a striscioni , i quali bagnati con lo stesso brodo |,
si condiranno con cannella in polvere , noce moscita, pepe lungo, e ga-
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vofani. Si accomodano dopo per lungo sopra di una salvictta, componen-
do un tal rialto , con frittating i varj colori , e co' piedi ( gia cotli )
taghati a filetti , pignoli, e pistacchi; ¢ cosi involto il tulto nclla salviet-
ta si stringerd, e si legherd | accid si formi un corpo solo di tante cose
composte : si metterd dopo al freddo , per farla indurire. Per servirla,
bisngna levarla daila salvietta , vestirla tutta di butirre bianco , ¢ guarnir-
ta di radiche di varj colori, o fiori, e sopra di una salvietta imbandirla.

In Copp’ alla parmegiana. — Bollita la Testa di Porco , come si ¢
detto, calda con’ &, 5i taghera a bocconi, 1i quali conditi di spezie , e
di parmegiano grallalo, si meiteranao in un grosso budello di Bue , mi'-
schati -con pistacchi , e con pignoli , ¢ si leghera bene stretto per con-
servarlo a tempo. Questo sard un piatlo da servirlo ad uso di mondiola ,
ciot” a felte sopra verdure, o salvielta.

Per Entremeots alla crema di pistacchi. — Dissossata la Testa di
Porco, ¢ fatta bollire in acqua, con vino bianco, allura, coriandri, pe-
pe lungo, sale, e limone, si fard freddarc per tagliarl’ a fette , le quali
si serviranno con crem di pistacchi sopra , o con sapor di bottariche.

Gragno di Porco lesso. Il Grugno, e le Orecchie del Porco possoust
scrvire lessi caldi, o tagliati a filetti , o sopra potaggio di cavoli, o pu-
re con salsa sopra. , :

Orecchic di Porco in insalata. — Lessate le Orecchic, ed 1l Grugno
di Porco , §i faranno freddare , per poi tagliarle a fettoline , e condirle
con aceto, olio, pepe, coriandro pesto, petrosemolo trito, e menta; e si
serviranno in insalata, .

Scannatura di Porco lessa. — Lia Scannatara del Porco cuocasi les-
sa, ben condita, di erbe, ¢ servasi con salsa di senape sopra.

Alli Sellari. — Cotta in buon brodo la Scannatura di Porco, condita
di sale , e maggiorana, si pud servire tulta coverta di sellari , e con sal-
sa sopra fatta con bulirro, gialli di- uova, e parnegiano. .

In istufa alla salsa di vino. — E ottima la’ Scannatura del Porco a
euocersi In istufa, servita con salsa di aglio, presciutto, pepe lnngo, e
vino bianco , ben legata con Coli di prescintto.

Lingua di Porco come si cusce; — La Lingua si cuoce, e si con-
disce’ come quella del Vitello, ma quando ¢ salata , si puo mangiare les-
sa in acqua con erbe, e servita sopra potagei; o pure cotta in vino bian-
co, ¢ imbandita con verdura inlorno, o con salsa’all’ olio.

Fegato di Porco come si enoce. — 11 Fegato del Porco si condisce
come quello del Vitello, mu & baono anchie a farne delle altre Vivande.

In Tomacelle per Enmtremats. — Bisogna farlo cuocere in brodo chia-
ro, e poi cavarlo per farlo fredlare ; dopo con la grattiigia si sminuzza,
indi si pesta, e si mescola con pawrmesiano grattato , passerina, fior di
latte, cedro candito trito, un poco di zucchero, e speeie. Di ogni cosa
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bene incorporata, se ne facciano montoncini, li quali s’involtino in rele
dello stesso Porco tiuta in Zafferano. Dopo si cuocano al forno , e si ser-
vano caldi con crostini d’ intorno. .

Arrostito. — Bisogna tagliare il fegato a pezzi, lavarle in acqua fresca
e involtar li in panc grattalo , e parmegianc, ove siavi ancora il senso di
aglio , della polvere di semi di finocchi, pepe, e petrosemolo irito ; in-
voltati bene con questa composizione , s invilupperanno in rele dello stes-
so Animale, ¢ infilzeranno allo spiedo tramezzati di alloro, e si faran
cuocere , per servirli con sugo di limone. T

Costoloite di Porco arrostite. — Le Costolette di Porco sonp piace-
voli quando si cuocono su la graticola , polverizzate di sale, e semi di
finocchio , e si servono sopra croste di pane. :

Al acetosa. — Si fanno ancora in umido ben netto dalle pellicale, e
cotte con buon brodo chiaro, & erbe , e si servono’con sapor-sollo di
acetosa, e sugo di carnme, )

«Per Entrées. — Schiacciate bene le Costolette di Porco, ¢ ripiene con
una farsa di Vitello ben bhattuta, condita di erbe ," tartufi, e spezie, s’in-
volleranno in forma di braciole con lo stesso lor’ osso da fuori, ¢ si faran
cuocere in cassarola, bagnandele con sugo di carnc; e quando saran cot-
1e , si servono con Coli di presciullo, e targone trito.

Panate alla Griglia. — Tagliale le Coslolettc di Porco, od addo-
bate con sale, pepe, alloro, ed agro di limone, glie si fara dare mezza
coltura in una tortiera con butirro, ¢ calde come sono, si bultano nel
pane grattalo , ove siavi del petrosemolo .irito; invollale in quello , si fi-
niranno di cuoccre su la graticola adagiatamente, e si servano con sugo
di Jimone.

Per Entrées. — Cotte le Costolette della slessa manicra detta, si po-
tranno servire con umn raguncino di funghi, tartufi, ed erbe tritc , ben
condito di spezie, e con un senso di aglio. .

Filetto in Arrosto. — Al Filetto di Porco la miglior cottura, che sé
gli pud dare sard arrostito allo spiedo; ¢ per farlo, bisogna che sia ben
frollo , ed addobato con sugo di limone, aglio, alloro, coviandri, fi-
nocchio , sale , e pepe bianco; dopo che sarik slalo per qualche tempo
cosi , si fard cuocere; e colto , s1 servira caldo.

Al sapor ai Scalogne per Entrées. — Netto dalle ossa , ¢ dalle pel-
licole, e micciato di lardelli, si fard stagionare in istufa, ed in buon su-
go cuocerc; e bisogua servirlo dopo con scalogue, e tartufi.

Panzetta di Porca alli Setlari. La Panzetla dclla Porca, quando &
lattante ¢ fresca, si fard cuocere-in acqua, ed erbe , e si servurd cover-
ta di sellari , o con spinaci alla crema.

Lessa all crbette. — Quando Ja Panzetta della Pored & secca .allom
¢ ottima, ¢ riesce di grande stima nelle mense; ¢ per cuocerla , bisogna
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un giorno prima dissalsarla con acqua fresca, e poi farla bollire, condita
di erbe-aromatiche; e servirla, quando sara cotta, con Puré di ceci.

Al latte per Entremets. — Si cuocc ancora la Panzetta suddetta pri-
ma in acqua, dopo in latte con stecchi di connella , e servirla con Cre-
ma sopra di pistacchi per Entremets.

Al vino per Entremets. — Dissalsata la Panzetta della Porca, si fard
cuocere con vino bianco, alloro, coriandri, cannclla, e ginepri; e cotta
che sard , si fard freddare, e si servird coverta di gelatina.

Al potaggi. — Colla la Panzetta di Porca , come sopra, in acqua
con erbe, si servira calda con Purd di Piselli, o fredda con salsa di pi-
stacehi all’ olio. .

Per Entremets alla Corradina. Dopo che la Panzetta & slaty bollita
in acqua, ¢ quasi cotta , si caverd dalla marmitta, e si taglierd a fette ,
le quali si metteranao a finir di cuocere i aceto con giulebbe , condito
di cannclla; e cosi colta, si servira fredda.

In Frittat alla Panna. — Fatta caocere in acqua la Panzetta di.Por-
ca, si fard, freddare per tagliarl’ a fettolive , le quali uaite con parmegia-
no grattato , fior di latte , ed uova shattute , se ne fard una frittata.

Coscia di Porco. — Con la Carne della coscia del Porco se ne fanno
tutte quelfe Vivande, che si son descritte dclla coscia del Vitello. Quan-
do la coscia ¢ salala e secca, allora si chiama Presciutto; il quale dissal-
sato con acqua fresca per giorni, si pulirh dal rancidume , e si mettera
in una marmitt' a bollire a mezza cottura con acqua, indi con vino bian-
co, involto di fieno, foglic di alloro, ginepri, limon verde, cannella ,
e garofani. Quando sarad cotto, si fard frellire nella stessa marmitta ;
dopo si pulitd, ¢ si servirk o sopra verdnra semplicemente con geli at-
torno, o di gelo coverto, o con lavori a capriccio.

Presciutto alle Nene. — Dopo che il Presciutto & stato cotto come si
& detto , si pulird dilla cotica ," ed osso , si accomoderd in un piatto , e
gli si fard un ghiaccio con chiara di uova ¢ zucchero, facendolo rappi-
gliare per poco al forno, e si servird.

Presciutto. Allo Giulebbe. — Qaando il Presciutto sard dissalsato , e
netto dalla cotica, ed osso, gli si dird una giusta cottura in acqud e vi-

no bianco con stecchi di cannella , ¢ garofani ; dopo si metterd in una
cassarola con zucchero chiarificato , e sugo di limone , facendolo candire
a guisa di cedro, e coine tale , si servira sopra carta bianca.

Alla Corradina. — Cotlo il Presciutlo in vino come st ¢ detto , st
metterd in una cassarola ‘con salsa composta di aceto, giulebbe, foglie di
alloro , menta salvia, suge di limone con corteccia, e spezie in polvere;
si fara hollire con questa salsa, e si servira per Enlremets.

Presciutto in Cassa. — Dissalsalo , che sard un Presciulto , si fard
hollire per poco in acqua, dopo si laverd, ed indi si tornerd a bollire con
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acqua, vino bianco, e eon cssa } pied.i di Vitello, fli Porco , ¢ con altre
carni capaci di far gelo. Si condira di ogni sorta di aromi schiacciati , e
si fari tutto cuocere. Si leverd tutto, ma il brodo si passerd, si sgrasse-
ra, e chiarito si fa congelare. Cio -fatto, st mette 1l Presciutto entro una
cassa di butirre, alta di brodo ,.e con lo gia congelato brodo , rvidotto a
pezzi si coprird; e cosi sopra salvietta e verdura , lavorata, ed ornata la
cassa di fiorami, si servird. La cassa si pud far anche di pasta, prima in-
fornata e cotta.

Alla Puré per Entreés. — 11 Presciutto bollito in acqua con una c-
polla steccata di cannella e garofani ,-ed un hocchetlo di erbe, si scrvird
con Puré di Piselli, e cipolline passate in butirro.

Del Sangue di Porco. — Quantunque il sangue, di ogni animale & un
fluido eterogeneo , composto di particelle terree, saline, oleose, alcagino-
se , di siero, di flemma, e di bile, pure a molti piace , ¢ percid®se uc
parla come siegue. . T )

Sangue di Porco in Frittata. — E ottimo il sangue di Porco a far
vivande, il quale passato per setaccié si fard assodare, ed indi bollire in
acqua. Freddato dopo si grattugia, e si mescola con panna di latte, par-
meyiano grattato, ricotta, menta, uova sbattute, passerina, e spezie; e
se ne fara, con hutirro, una frittata da servirla calda.

In Migliaccio. — Mescolato il saugue di Porco con parmegiano grat-
tato, cervella di Porco trite, midolla di Manzo trite, ricotta , zucchero-,
cedro candito, e spezie; se ne farda un Migliaccio cotto nel forno , dentro
cassetta di pasta in una tortiera. ,

In Sanguinaccio. — Col sangue di Porco si fa il sanguinaccio ; me-
scolandolo con panna di latte, cioccolata grattata, grasso e cervella di Por-
co lrite, corteccie di aranci trite, e spezie. Si metterd in un budello del-
lo stesso, ldsciandolo per metth vuoto, accid nel cuocerlo non crepi, e si
metta a cuocere in cassarola con acqua fresca, condendolo di sale , e fo-
glie di alloro. Gotto, che sard, si fard freddare nella stess’ acqua. Quan-

o si vorrd servire, si riscaldera su la graticola con carta solto, unta di
strutto , o pure nella padella. Si fanno ancora de’Budin , siccome si ve-
dri nel suo trattato. .

Sanguinaceio alla semplice. — 11 sangue di Porco unito con altret-
tanto di latte , con un terzo di zucchero in giulebbe , e con polvere di
mostacciolo in giusta dose si fard addensart, ed addensato 2 e {reddato se
n’ empiranno le budella alla lunghezza. di circa- un palmo; cosi si faran po
poco bollire, con foglie di alloro., e stecchi di canneila. Si posson servi-
re caldi , e freddi. .-

Piedi di Porco. al Butirro. — Si fanno varie vivande de’Piedi di Por-
co, i quali less’ in acqua con sale , ed alloro, e cotti, che saranno , si
serviraupo con sapor di butnio, ed acetosa..
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AW Imperiale, — Lessati §i Piedi come sopra, e liberi dalle ossa, si
friggono, e si servono o con salvia fritta, o con salsa di cedro.

Alla Santé Meno. — Puliti li Piedi, si spaccano per metd, e si met-
tano in una marmitta, ordivali con fette di lardo, presciutlo, foglie . di
elloro , anasi , coriandri, cannella, e gavofani, bagnali con spirito di vi-
no, ¢ coverti di vino Lianco. Si chiuda la marmitia , iwpastandol® ancora
accid non isvapori , e meltasi a bollire adagiatamente. Colli, si cavino ; e
si facciano freddare , per poi mollicarli, ¢ farli abbrustolare sopra la gra-
ticola con carta sollo, o pure friggerli, e servirii per LEntrenets. :

*In Surs per Entremets. — 1 Ptedi di Porco , unili con le Orecchie
dello stesso animale si faranvo cuocere in acqua con foglic di alloro, cor-
tecce di hmon verde, ed aromi schiacciati. Dopo si faranno freddare | se
ne cavino le vssa, e .si-taglino a filetti. Si facci nna salsa unita col brodo
ove gono stati bolliti, ¢ con accto, giulebbe a discyezione, stecchi di can-
nella, garofani, cortecce di limone , pepe lungo in polvere, ¢ foglic di
alloro ; si ferd hollive, ¢ quando avrd preso gusto, si passerd per sclac-
cio in allra csssarcla, dentro la quale.si mclteranno i piedi, e le orec-
chie , e si faranng nuovamente bollive fimtanto, che la salsa siasi ncor-
porala , ed addensata. Bisogn’avere una scatcla di legno, dentro la quale
si metterd la composizione descritta, tramezzaia di lardelli a filetli, post
per Jungo della scattola; si fard freddare, e si coprird con carta, e co-
verchio di legno. Questa vivanda si pud conservare per circa sei -mesi; e
quando s'avra.a servire, si fara in felte,

In, Gelatina. — Con questo composto si fa la Gelatina, aggiungendo-
ci, dopo passata la salsa, de’ pignoli, pistacchi, ¢ del cedro candito tri-
to, che versata nel piatto , e freddata , si servird.

In carie maniere. — 1 Piedi di Porco si servono in umido , passall
con olio, erbette, ed aglio. Si fan bolliti in vino. Si mangiano lessi con
salsa alla Spagnola, ¢d in varie altrc manicre. :

Polmone di Porco in Saporiglia alla Napoletana. — Si prenda il
Polmone di Porco-, si tagli a dadi, ¢ si melta in una cassarola con gras-
co di porco a soffriggere con aromi, un senso di-aglio, peparoli rossi in
polvere, cipollette inte, e petrosemolo; si bagnerd ¢on brodo di carne,
¢ per waggiormeute darli sapoye , vi si wetterd un mazzetto di erbe, ciod
rosmarino , salvia, ruta, alloro, maggiorana, ¢ targone. St fard cuoce-
re, e (quando’si avra da servire, se ne toglieranno I’ crhe, e s imban-
dird sopra croste ¢i paune brustolato.

In Saporiglia alla Parmegiana, — Tagliato il Polmone di Porco
come sopra, si fara suffriggere con hutirro, erbette trite, aglo, e spe-
zie; si bagnerd con brodo chiaro, ¢ si fara cuocere. Prima di servirlo
si legherd con parmegiano , e gialli di uova.

Alla Corradina. — Dopo che il Polmone di Porco sard soffritto, e

3
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colto della manicra anzidetta, si tritulera con grasso di Vitello, panna di
latte, ¢ gialli di vova, mescolando tutto ben bene. Cosi fatto , se ne fa-
ranno bhocceni , Ii quali involti uno-ad uno nella rete dello -stesso anima-
le, si metteranno sopra una tortiera, e si faranno. assodare al forno , ser-
vendoli- caldi sopra fette di pane fritto, e con salvia. |

Di Farj Cervellati, ¢ Salcicce.

Cervellato per Potaggi. — Si prendano qualtro libbre di lardo di Por-
co lresco, si tagli a dadi, e si lavi pin volte in acqua di cedro, dopo
si_asciughi con panno, e si trituliben fino con altra libbra i midolla di
Manzo; e quando sard fatto, si metterd in un vase di creta con odore
di acqua di cedro, e st condirhcon un oncia di cannella , altra di garofani ,
una noce moscata, mezz’ oncia di pepe, una di sandolo rosso, duc di
sale, ed un poco di ambra, tutto polverato. Mescolato ogni cosa , si Ja-
scierd fermentare per un giorno nel vaso ben chiuso. St abbiano le bu-
della di Agnello ben:lavate con aéqua di cedro, e s’empino con la com-
posizione detta, facendole alla lunghezza , che si vuole. Questo Cervella-
to si.conserva per quando si vuole, e si cuoce co’ Potaggi di erbe, spe-
cialmente nella Esta quando lo stomaco per il soverchio calore & rilasciato.

Altro alla Milanese. — Per due libre di Panzetta di Porco ben tri-
tulata, fuor della cotica, e due di midolla.di manzo , e cervella di Por-
co vi si metlono once due e miezza tra cannella, noce moscata , e garo-
fani , libra mezza di cacio Parmegiano grattato , once quatiro acqua ga-
rofanata, con varie gocciole di ogrio di garofani, ed once due di sale.
Tutto mescolato, se n’ empino le budella;, prima tinte in acqua di zaf-
ferano, e si conservano ad-uso di potaggi. i

Altro alle Napoletana. — Libre tre di carne magra di coscia di
Porco, e libra una di‘lardo ben tritulate , si condiscono con oncia mez-
za di pepe, sale oncia una e mezza . cannella, garofani, e¢ noce mosca-
ta once duc; si mescolerh ogni cosa, si bagnerd con once due di acqua
di fior di aranci, e sc n’ empiranno le budella. Questo Cervellato si cuo-
cc in umido, in arrosto , e ne’Potaggi, ed in tutte le altre maniere ,
chie si vuole.r

Altro alla Lombarda detto Cotichino. — Si prendano due libre di
cotiche fresche di Porco, si tritulano come gli altri Cervellati, e si con- |
discono con oncia una di sale, once due di pepe con cannella, e garofani,
ed oncia mezza di coriandro ; si mescola ogni cosa, si bagna con acqua
di cedro, ¢ se n*empino le budella al solito. Volendo servire questo Cer-
vellato , si fard bollire in acqua, o vino bianco. ’

Salsiccioni di Bologna. — Si tritulano quattro libre di carne magra
di Porco , con altrettante di Vitello, ¢ poi si mescolino con una di lar-
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do o pezzetli tagliato, e si condischino con once due di pepe, quatiro di
sale, due di zenzaro, e due di cannella, garofani, e moce moscata. Si
mescolera tutto con una carafa di vino bianco , ed una: hbrae di sangue
dello stesso animale , e se n’ empino le budella, con farci la separazione,
legandole alla lunghezza , che si vuole Asciugate, che saranno all’ aria
appesi , col fumo di ginepri si disseccaranro entro una stanza, e si con-
serveranno. Per mantenerli, di tanlo in tanto si ungono di olio.

Salcicce di fegato. — 11 fegato di porco .pulito della sua pellicola ; e
da' nervi , st picca ben fino con il terzo di [resco lardo dello stesso  ami-
male, e si condisce con nn senso di aglio, di corteccia di arancio di
portogallo, di coriandri , e delle solite spezie. Si mescola tutto ben be-
nc, s1 bagua con un-poco di sanguc dello stesso animale , e se ne for-
mano le salcicce dentro le budella, come alle altre. In mancanza del fe-
gato di porco puo servire quello di Vitello, ed anche jl suo grasso, che
riusciranno anche gustose. )

Salcicce di Cinghiale. — La carne della coscia di un Cinghiale gio-
vane , e grasso , si snerva ben bene , %e si picca con il quarto di fresco
lardo di Porco, ed altra quarta parte di midolla di Manzo. Si condisce
dopo con polvere di semi di finocchi, con un senso di aglio, coa sale
¢ pepe, ¢ con quantith di tartufi triti, E 1mescolato tutto, sc ne formano
le Salcicce con le budella di porco.

Salcicce di Vitello. — Snervata la quantith , che si vnole, di carne
magra di Vitello , si picca con la terza parte di grasso dello stesso. Cid
fatto, si condisce con sale, pepe; noce moscata, e con la quarta parte
di densa e soda panna di latte. Si mescola tutto bene , e con le budel-
la di agnello se ne formano le salcicce da servirle subito.

Salcicce di Beccacce. — La carne de' petti, e delle cosce delle Bec-
cacce’, nelta da nervi, si trituri ben fina con la quarta parte di fresco
grasso di Porco, framischiandoci un senso di aglio, e si condischi con Ia
giusta dose di sale, e di pepe, e con )} odore , ed il gusto di noce mo-
scata ben fina pesta , o grattugiala. Mescolato tutto, se n’empino le pic-
cole e fine budella di Agnello, lavate prima in acqua di cedro. Se ne
fa , con refe, la divisione alla lunghezza di circa un dito. Qnueste. Salcic-
ce si servono fresce , cnocendole in arrosto, o pure passate -con grasso ,
€ con poco Vino generoso.

Salcicce di Cervella. — Pulite dalla pellicola le cervella di Bue, o
di Agnello, si triturano con la quarta parte di grasso di Vitello, si con-
discono di sale a proporzione, di pepe, e di molto petrosemelo trito. Si
abbiano dopo le budella di Agnello, pulite, ¢ lavate cor acqua di limo-
ne , entro de’ quali ci si disponga il composto gid detto, ed in tanti lun-
ghi porzioni diviso. Cid fatto, se ne fard I’uso, cuncendole alla graticola
gon carta solto unta di grasso,o pure in oltimo sugo ;0 brodo di carne.
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Salcicce di Tomno. = Si abbia della panzetta di Tonno, o quella di
Cefalo , e Capitonc , pulita dalla pelle e spine, e si trituri ben fina con
un senso di aglio ; indi si condischi di sale, di pepe, e di coriandro in
polvere , e di noce moscata. Si_mescoli tutto, e nel cio fare, ci st ag-
giunga una giusta dose di eccellente olio, con poco vino generoso. Cosi
s¢ 0’ empino le budella di Agnello, con la divisione a piacere , € flopo R
fresche come sono, se ne fa uso, cuocendole in grassso su la graticola ,
o pure in ottimo sugo di pesce, o Coli di gamberi.

TRATTATO I
Degli Animali quadrupedi salvatici.

I Quadrupedi animali salvatici , perché rieschino frangibili, e gusto-
si al dente ,ed al palato dell’ uomo , bisogna far premura di aver-
li grassi si , ma piie giovani. In essi la grassezza val poco, ma
di molto la gioventiv ;-poiché un salvatico quadrupede sebben sia
grasso , e non giovane , é sempre da escludersi , perche pel suo
lungo viverg nell’ aperta campagna ha fatta la carre si compatta ,
e fibrosa, c¢d insieme scevera di umore, che non é possibile senza
incomodo frangerla, e triurarla. Ma all’ opposto , quando é gio-
wane , I’ ha tenera , onde con facile riuscita puo soddisfare il gu-
sto di chi la mangia , non ostante, che non sia di molto grasso
avyalorala. :

CAPITOLO 1.
Del Cinghiale.

Nel rvigore dello Inverno si pud mangiare il Cinghiale. La carne di
questo animale & quasi stmile a quella del Porco, ma ha bisogno di di-
verso condimento, perché ha del salvatico, ed & pit magra.

Cinghialotto Arrosto. — 1l Cinghialotlo netto, e ripieno delle sue in-
teriora , passate con botirra, ¢ condite di un senso di aglio, timo, tar-
gone, spezie, e coriandri, si fard cuocere in arrosto, lugrassato con 0-
lio, e si servird con salsa di olive , ed acciuglie all’olio.

I isiuf? alle Scalogne. — Si pud cuecere un Cinghialotlo in istufa
con fette di lardo , presciutlo , alloro, aglio, targone , e spezie; e sta-
gionato , che sard, si’ bagnerd con vino di Borgogna. Si servira con sal-
sa di scalogne , passate con lo stesso sugo.
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In vino per Entremets. == Si cuace ancora un Cinghialolto in vine
bianco con foglic di alloro , coriandri, cortecce di limon verde , pepe
schiaccialo , ¢ sa'e. Si servira freddo con silsa di acciughe all’olio.

Testa di Cinghiale alla scarlata in freddo. — La testa intiera di
un giovane Cingliiale si puliri, ¢ si dissosserd- iutiera in modo da non far
rompere la pelle. Fatto cio, si strapiccerd con salnitro st da deatro, che
da fuori, ¢ per circa ore ventiquatiro si lascerd cosi in un vaso. Dopo
tal tempo si laverd, e si mettera in altro vaso con giusta quantita di sal
comune , aromi in polvere , ginepri, coriandri, foghe di alloro, e spic-
chi di agli, lasciandola cosi per circa otto giorni, ed in luogo ventilato,
e fresco. Si laverd dopo, ¢ s mcticra a cuocere con acqua, e vino bian-
co, e con cssa si uniranno piedi, orecchie, mussi, ¢ panzetta di porco.
Si condiranno con ogni sorta di aromi schiacciati, ¢ con erbe come so-
pra. Si avrd P avvertenza di toglier le carni a misura, che si andranno
cuocendo , ¢ tenerle sempre calde. Collo, clic sard tullo, si lasceri la te-
sta intera, ed invece delle suc ossa estralte , si riempiera, nella sua na-
tural forma con delle carni suddette , le quali si debbono tagliarc a filetti
grossi , ¢ con ordine si tramezzeranno con grossi lardoni, presciutlo a fi-
letti , fritlate di varj colori, ¢ con pist#echi, pignoli, ¢ spezie tutlo con-
dito. Cid fatto, si leghi la Testa , e secondo la sua forma, calda com’
¢, s’involge in una salvietta, e si mette solto ad un-peso atto a far uni-
e, ed altaccar insieme tulle le parti componenti una tal vivanda, la qua-
le dopo ventiquattr’ore si leverd, si svolgerd dalla salvictta, si guarnird
a placere , con farli anche 1 zanni di butirro , ¢ ghi occhi con tartufi; e
sopra bianclieria, ¢ verdura si servirh questa gustosa pezza {redda.

In Agro-dolce. — Dopo che la Testa del Cinghiale sard colta, come
si ¢ detto, si pud servire fredda ( fuor del ripicno ) con sals’agro-dolce,
fatta con aceto , ginlebbe, ¢ polvere di mostaccioli.

In istuf’ alle Acciuche. — Quando la Testa del Cinghial’¢ dissossata ,
anche si pud cuocere in istufs con olio, aglio, alloro, rosmarino, ¢ spe-
zic, ed indi bagnata con vino generoso; ¢ st serva con salsa di scalogne ,
ed accinghe.

Alla salsa di Cedro. — La Coscia del Cinghiale nclta da nervi , e
dalle ossa , si steccherd di cannella, ¢ garofani, foglie di salvia, ¢ rosma-
rino , si polverizza di pepe, e sale, ¢ si fark cuocere in vino bianco, in-
volta prima in fette di lardo, e panro. Cotta, si scrvird fredda con salsa
di cedro, e sugo di Limone, o pur di pistacchi all’ olio.

In Braciole per Entrées. — Ridotla la Coscia del Cinghiale in fette,
le quali schiacciale bene , vi si metta sopra una farsa composta di lardo,
capparini, acciughe , e spezie; s involleranno bene sirette, e si faran cuo-
cere in cassarola unta di olio : bagnandele con vine generoso ; ¢ cotle,
bisogna servirle con salsa di targore.
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In Entrées alla Salvia. ~ La Coscia del Cinghiale steccata di ?al%
delli ¢ presciutto , si fard cuocere in istufa con spezie , salvia, e rosma-
rino; e cotta, bisogna servirla con salsa di presciulto, e salvia.

‘Alla Ramolata. — Colta in vino la Cosaa del Cinghisle, ¢ condita
di spezie , alloro, ¢ coriandri, si servird con salsa ramciala.

In Arrosto. — 11 Filetto del Cinghiale marinalo con limone , aceto ,
pepe , semi di finocchi, coriandri, vosmarino , aglio, ed alloro, si fard
cuocere allo spicdo , ingrassato di butirre; ¢ si servird con sua salsa fut-
ta con lo stesso marinato.

Alle Braci. — Si pud cuocere il Filetto suddetto alle braci in una
cassarola con olio; e sarvirlo con salsa di cappariui,
Coste di Cinghiale. — Lc Coste del Cingliale si possono cuocere , e

condire in tutte le suddettc manicre; o pure su la graticola, servite cou
salsa di aceto, zucchero, pepe, ¢ coriandro.

CAPITOLO II
Del Cervo. :

La stagione per mangiare il Cervo principia dall’ Auvtunno, e dura per
tutto I’ loverno, Bisogna, che sia giovane, e grasso , altrimente non ¢&
buono.

Cervo arrosto. — 1 Filetti , e le Cosce del Cervo steccale di rosmari-
no, e di lardelli aromatizzati, ingrassate di botirro, condite di sale, ed
involte in fette di lardo, si faran cuoccre allo spiedo , e si serviranno con
salsa di aceto, targoue, e spezie.

Arrosto ‘al marinato. — Piccat’i Filetti, ¢ le Cosce del Cervo di fi-
ni lardelli , si faranno marinare con olio , sugo di limone , sale, pepe ,
coriandri, e rosmarino; e dopo un pezzo , clic sono stati in marinato, si
metteranno a cuocere allo spiedo, ungendole sempre con butirro , ¢ con
lo stesso suo marinato s1 serviranno caldi.

Cosce di Cervo per Entrées. — Le Cosce del Cervo nctte dalle pel-
licole , ¢ dalle ossa , ¢ infilzeranno di lardelli, presciutto, garofani, can-
nclla, rosmariuo, e si faran cuocere in istufa con butirro, o olio, ¢ vino.
Si serviranno con la stessa loro salsa sgrassata, ed addensala.

Alle Acciughe per Entrées. — Bucate le Cosce del Cervo, e ripiene
di capparini, e di acetosa passata con butirro, si serviranno con acciughe
stemprate collo stesso loro sngo.

In Sivé per Entremets. — Qualunque parte del Corpo del Cervo , cot-
ta in acqua , e vino bianco , con fogle di alloro , arowi in istecchi, e
limon verde , si pud servire in Siveé; ciod con la salsa di aceto, czucclie-
ro, limon verde, alloro, aromi, e polvere di mostaccioli , che si fard
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bollire , si passerd per setaccio, ¢ si servirh sopra del, Gervo, o col Cer-
vo si fard per poco bollire, ed indi si guarnira di pistacchi a filetti.

CAPITOLO III
De’ Conigli.

I Conigli sono moltto meglio a mangiarsi d’ Inverno, ¢ che in altro
tempo dell’ Anno. Quando si hanno a servire , bisogn’ ammazzarli duc
giorni prima, accio frollino, e venghino teneri.

Conigii per Enirées alli Tartufi. — Si cuocono in istufa con grasso,
timo, alloro, vino generoso , ¢ spezie, ¢ si servono con salsa di tartufi
al butirro.

In Fricassé. — Se ne fa una ottima fricass¢ de’ Conigli, tagliati a
pezzi, bianchiti e passati con butirro, crbette, ¢ spezie, hagnati di bro-
do, e fatti cuocere ; debbon servirsi con Coli di presciutto , e targone
dentro, "o con gialli di wova, ¢ limone.

Al olio per Lntrées. - Si metiono i Conigli in una cassarola alle
braci con olio, aglio, rosmarino, e spezie, hagnandoli con vino; e cotti,
si serviranno con salsa di acciughe, e capparini.

Arrostiri alla salsa di Salvia. — Conficcat’i Conigli con lardelli,
rosmarino , ¢ presciutto, ¢ conditi di sale, si mettono a cuocerc allo spie-
do , iuvolti nelle fette di lardo, ¢ carta; ¢ cotti, si servino con salsa di
salvia bollita in aceto, con zucchero, e spezic.

In Salmi. — Alle Cosce de’ Conigli le si dard mezza cottura allo spie-
do, poi si favan finir di cuocere in cassarola con hntirro, ¢ si condiran-
no con tartuli , funghi, capparini , acciughe , e timo: hagnandole anche
con vino gcncroso.' Prima di servirle, si leghera la salsa con poco fior di
patate, e si fard incorporare.

Arrostiti alla Corradina. — Si possono arrostire 3 Gonigli , ripieni
con filetti di carne di Porco, prima passati con huuirro, sale, pepe, se-
mi di finocchi, alloro, tartufi, e cipolline. Si faranno cuocere ingrassati
di butirro, ed involti in reie di Porco. Cotti, che saranno gh si fard una
crosta con panc ¢ parmegiano grallalo, 0 pure si serviranmo coverti di
fette di tartufi per Enlrces. . o

Al Vino per Eulremgls. — Ridotl i‘(;(m.ig]i in. pezzi, e cotli in vino
con foglie di alloro, coriandri, ed aromi in istecchi , ¢ cavatene le ossa,
si serviranno con salsa di cedro, sciolta con sugo di limone , o pure in
Sivt , come si ¢ detto ded Cinghiale.
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CAPITOLO IV.

Della Lepre.

La stagione per maugiare la Lepre & del mese di -Novembre per {tutto
Gennajo. Riesce di gusto la Carne di quiesto Animale quando v.ene am-
mazzato da’cani nelle foreste.

Lepre arrosto alla salsa di tartufi. — Netta la Lepre dally pelle , e
dalle interiora, si laverd con vino, ¢ infilzerd di lardelli aromatizzati |
s’ingrassera di butirro, e si fard cuocere allo spiedo ; servendola con sal-
sa di tartufi all’ olio.

Arrostita alla Reale. — Piccata la Lepre di fini lardelli, ¢ falta sta-
re in addobo con vino , ed aromi, si cuocera dopo in arrosto, e si ser-
vird con salsa di aranci. . .

Alla Mode per Entrées, — Le Cosce della Lepre cotte alle braci in
cassarola con butirro, aglio, spezie, ¢ vino generoso ; si scrviranno con
salsa di bottariche all’olio, o con Colt di gambari. .

Per Entremets dolce- — Cotte le Cosce della Lepre in vino con aro-
mi, e corleccia di limon verde, si serviranno fredde con salsa composta
di cedro candito, e pistacchi, tutto pesto, e sciolto cen sugo di limone,
e zucchero chiarificato. . .

Per Entrées alle Scalogne.”— Steccate le Cosce della Lepre con pre-
sciutto a filetti, si faranno cuocere in istufa con butirro, e spezie, e cot-
te poi con salsa di scalogne, c;presciutto si servono. -,

Alla Moresca. — Cotte le Gosce della Lepre in cassarola su lerbraci
con butirro , spezic, ¢ vino ; si serviranno con salsa fatta del- sno fegato
prima fritto , dopo pesto con capparini , tartufi, e timo, e sciollta con il
sugo, dove son cotte le Cosce, con le quali si faranno a lento fuoco in-
cdrporare. _

Alli Ginepri. — Dopo che le Cosce della Lepre saranno quasi cotte
allo spiedo, si faranno finir di cuocere dentro la salsa di funghi, con ac-
ciughe, targone, e ginepri. )

Alle Olive. — Cotte le Cosce della Lepre in , istufa si possono servi-
re per Entrées con salsa dello stesso suo fegato, passato con olio, e con-
dita di olive, capparini, origano, ¢ spezic bagnala con sugo di carne, ¢
con acelo di targone.

De’ Ghiri.
Sono i Ghiri Animali quadrupedi , che nella Estd, e nello Autunuo si

nwdrono di uva, di fichi, ¢ di altre frutta, ed in tutto I’ Inverno dor-
mono ncl concavo degli alberi, Nel vedersi tali Animali, fa schifo la lo-
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ro figura, ma mangiandosi , sono di un gusto delicatissimo , superiore a
qualunque altro Aniinale. La lora stagione ¢ nelio Autuuno. Presi, ed am-
mazzati , si puliscono dal lore pelo con acqua calila, attuffandol® in essa ,
o con rotolarli sulle braci, Si aprono dopo per la pancia, e se ne cava-
no le interiora, Cid fatto, par di vedere. una piccola Porchetta,

Ghiri al forno. — Pulit'i Ghiri nel gia delto wmodo , si ungono con
grasso , si sbruzzano di sale, pepe, e petrosemolo trito, s’ iuvoltano nel-
la carta, ¢ si lascian cuocere al forno. Cotli, si servono caldi fuor della
carta con crostini di pane fritto. \

Ghiri arrostiti. — Puliti, che saranno 1 Ghiri, si dispongano allo
spiedo, s’ ingrassano, si shruzzano di sale, ed a fuoco di riverbero si met-
tono a cuocerc. Prima di togliersi dal fuoco si ungono di butirro, ¢ gial-
Ii di vova stemperat’ insieme, e 'si polverizzano con pane ¢ parmegiano
grattato. Gli si fa far crosta in faccia allo slesso fuoco, ¢ cost poi si
servono.

Ghiri fritti. — Si riduchino in quart’i Ghiri, si addobino con sugo

di limone , ¢ spezie, ¢ si servono fritti, con petrosemolo ancor fritto in-
torno. .
Ghir’ in fricass¢. — Ridott’ in quart’i Chiri, si passano con butirro
e scalogne , e soffritti , che saranno, si bagnano con brodo , ed in esso
si fan cuoccre. Cotti, si legano con gialli di uova, e sugo di himone, e
si servono.

Ghiri alla rete. Ingrassati-bene i Ghiri, si passano nel pane e par-
megiano grattato , ove siavi anche del petroscmolo trito , e del sewe di
finocchio pesto ; ed involti nella rete di capretto , si faran cuocere allo

spicdo. Cotti, si servono con salvia frilta intorno.
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TRATTATO V.

Degli Animali Volatili Donzestici.

Prima che sieno sotioposte ad una lunga, ¢ studiata manovra le vi-
vande degli animali volaiili domestici, é da far si, che giorui pri-
ma di ammazzarsi, si faccian nudrire in gabbia, ed in luogo cal-
do; in contrario I arte, ed i condimenti han da supplire al man-
cante della natura. Gli si dava un cibo di orzo, o di miglio cot-
to nel brodo , o nell’ acqua melat , ed anche della semola, e del-
la farina di riso impastata con latte, Si ammazzeranno dopo , ¢
si vedrunno grassi , e bianchi ,.ch’ é quello , che devesi ricerBare
per soddisfare un delicato palato. In questo modo se ne fara con
Jacilita la preparazione, poiché hanno-« il buono ,-ed il bello per
natura.

CAPITOLO I

D¢’ Capponi.

Fra’i domestici Volatili Animali vengono da tutti lodat’ i Capponi, in.
particolare quelli nudriti in gabbia. Sono in tutto I’ Anno buoni, ma mi-
gliori nello” Inverno.

Capponi lessi al petrosemolo. — Per lo piti Capponi si fanno cuo-
cere lessi, ben conditi di sale ed erbe; e serviti semplicemente caldi con
pcirosemolo. . .

Agli .S'pirmci. — Pulit'i Capponi , ¢ posti a bollire in acqua con istec-
chi di cannella, e sellari; quando saran colti, si serviranno con gli spi-
naci alla Crema, ciot ])ianc%iti , tritulati, e passati con bulirro, e dopo
bagnati di latte, ¢ panna di esso.

Al sapor di Butirro, — 1l Cappone ben grosso si dissosserh , e si
riempiera con farsa di parmegiano , erbette, presciutto trito, uova , e spe-
zie,, facendolo hollire in brodo; e cotto, servirlo con salsa di butirro.

Al sapor di Acetosa. — Dissossalo il Cappone, e farsito con carne di
Vitello, condita di erbe, presciutto , tartufi , funghi, e spezic , ma tutto
prima passalo , si cuocerd in istufa con fette di lardo, presciutto, un sen-
so di aglio, ed erbe; si servird con salsa di acelosa sotto.

Alla Ramolata per Entremets. Bollito il Cappone con acqua, scalo-
gue, pepe, e sale, si puo servire con Ramolata sopra, fatta di acciughe,
pelrosemolo , capparini , ¢ pignoli tutlo ben pesto, ¢ sciolto con sugo di
Jimone , ¢d olio, o pur con salsa di bottariche. '
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In Fricassé Bianca. — Del Cappone ridotto in pezzi, se ne pud fa-
re una oltima fricassé, facendosi bianchire in brodo; si passeranno dopo
con butirro , erbette, un senso di aglio, ¢ spezie; indi si bagnerannc
con brodo chiaro; e cotli, si legheranno con salsa di gialli di vova , con-
dita con poco sugo di limone.

AIn Istufa. — 11 Cappone si pud cuocere intiero in istufa con fette di
lardo , presciutto, uno spiechio di aglio, e servito caldo con funghi, ci-
pollette , e Coli di presciutto. - '

In Fricassé al Pino. — Ridotto il Cappone in pezzi, si passerd con
butirro , scalogne, targone , ¢ tartufi, bagnandolo con vino di Sciampa-
gna; e cotto , si servird con Coli di Vitello.

Alla Panna. — Lesso il Cappone in hrodo con istecchi di cannella ,
erBe aromatiche, e sale, si servira coverto di panna di latte.

In arrosto alle Scalogne. — Quaudo il Cappone & ben frollo , s’ in-
volgera in fette di lardo, o rete di Porco, e si fard cuocere allo spicdo;
servendolo con le scalogne cotte in butirro, o senza.

In arrosto Piccato. — Si fa ancor cuocere allo spiedo il Cappoue tut-
to piccato di lardelli , ed unto di butirro, e poi servito con crostini d’in-
torno.

In arrosto al Capitone. — Ben frollo il Cappone , ¢ marinato con
olio, sugo di limone, e spezie , si riempiera con carne di Capitone , e
frutta di mare , addobate prima.con specuie, semi di finocclio , sugo di
limone, ed alloro. Si metterad allo spiedo, ¢ si fard cuocere, per servir-
lo con salsa di capparini. - _ .

Farsito alla Moda. — Dissossato il Cappone , si pud ancor riempic-
re con farsa di Vitello, e midolla di Manzo , tuito legato con giaili di
uova, e condito di spezie, ¢ panma di latte, s invilupperd in rete di
Porco, ¢ si fura cuocere al forno, o allo spiedo.

Petti di Cappor’in Chinef — Spervah bene i Petti di Cappone ,
e pesti ben fini con grasso di Vitello , poco pane bagnato in brodo , e
parmegiano grattato, si condisce con gialli di uova crudi con panna di
latte, e con I’ odore i noee moscata. A discrezione ci si mescolerd della
chiara di uvova inontata, ed indi a hocconi si lascia cadere il composto in
brodo chiaro bollente . Dato un bollo si cavano da esso, ¢ cou Puré, o
brodo alla spica si serveno.

Petii di Cappor’in Crocchetti. — Pest’ i Petti di Cappone crudi con
grasso di Vitello , ¢ poco pane bagnato mel latte , condito il tutto con
gialli di uova crudi, ¢ spezie, se ne farh nn pastume , dal quale se ne
formeranno Crocchetti alla lunghezza di un dito , facendoli finggere, o
pure panarli, e farli (uoccre su la graticola con carta sotto ingrassata.

g 5 . .
In Coppiette. — Con la suddetta composizione se ne possono fare del-
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le Coppiette, o Gnocchi, cott’in brodo,- o pure iu latte, e poi serviti
con bion Coli di prescintto, o con latte alla:crema.;”

« In Braciole. — D¢’ Petti di Capponi se ne fanno Bracivle, farsite con
grasso di Vitello, erbette, e tartufi. S’involtano, ¢ si faran cuocere in
cassarola con fette di presciuttd:; e colti, siano serviti con buon sugo con-
dito di targone trito. ; ' '

* In arrosto alla salsa di Latfe. — Della stcssa maniera fatte le Bra-
ciole ; si possono ‘involtare nelle fette di lardo, e farle cuocere allo spie-
do, servendole.dopo con salsa di latte, o con salsa di giallo di 'ragosta.

In Fricondd. — Piccat’i Petti di Capponi di fini lardelli, si faranno
stare in acqua fresca per un pezzo, poi si metteranno a bollire cou bro-
do, fette di presciutto, aromi, e radiche di petrosemolo. *Cotti, si servi-
renno con acetosa sotto, legata con Coli di Vitello.

In Guochi allusParmegiana. — Pest’i Petti di Cappone con lardo ,
midolla di Manzo, tartufi, grasso di Vitello , gialli di uvova duri, molli-
ca di pane bagnata in. latte,, e parmegiano. Si legherd con uvova shattute,
st formierd un pastume , e si ridurrd m hocconi lunghi un mezzo dito, i
quali s faran cuocere in brodo, e si servirannopincaciati di parmegiano,
¢ buon sugo di carne. :

Cosce «di Capponi Farsite. — Lie Gosce de’ Capponi si possono dis-
sossare , ¢ riempiere di farsa di Vitello, farle euocere in buon sugo, e
servirle con salsa di tartufi condita di- erbette.

Cappone in arrosto alla Corradina. — Un Cappone si riempie di
Uccelletti, passati prima in butirro.con foglie di salvia, grasso di -Vitel-
lo; scalogne , ¢ Eilno, ed inviluppato_ in, rete di Porco si fard cuocere al-
lo spiedo ; e sia servito con salvia fritta,

In Gelo. — Lesso un Cappone in acqua, aceto, foglie di alloro, aro-
mi , e corteccia di limon verde , si servirh sopra verdura con gelatina di
piedi.di Porco , o, con *ramolata. UL » ,

In Galantina per IFntremets. — Dissossato - intiero ,un Cappone , - si
riempierh di carne di' Vitello ; presciutto , frittatine di varj colori, pistac-
chi, e lardo, tutto taglato a filetti, ,ed addgbalo con saugo-di limone,
acelo di targone , ¢ spezie. .S’ involteri in fette di lardo , ed in panno
bianco , e si fard cuocere in hrodo di piedi di Agnello con alloro , co-
riandri,, ed arom’intieri. Cotto, si servira con geli, e verdura. intorno.

Fegati di Cappon’in Friture. — Co’ Fegati di Capponi si fanno va-
ric frittare , serviti con salvia fritta; o pure alla parmegiana, involtando-
li nel pane, e parmegiano grattato, e si friggono. nel butirro.

Alle braci. — Si cuocono i Fegati di Gapponi su le braci, buttando-
celi sopra, ¢ subito rivoltandoli; ¢ siano serviti con salsa di butirro.

In Arrosto. — Si servono in arrosto i Fegati di Capponi , passand.li
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prima nel butirro, pane, e parmegiano gratlato, ed involti nella rete di
Porco, si metiono allo spiedo tramezzati i alloro.

In Salcicce. == 1 Fegati di Cappoui si passano con bulirro , poi si
tritulano con grasso di Vitello , midolla di Manzo , cedro candito trito ,
pistacchi , pignuoli, e spezicy si leghera il tulto con gialli di uova, e
panna i latte. Se w’ ewpieranno le budella di Agnello ad uso di Salcicce,
e si farauno cuocere alla graticolp, serviti con crostini d'intorno.

In Supprese. — La stessa composizione ridoita in bocconciui, e invol-
ti uno ad uno in.rete di Porco, prima tinta in’ zafferano, si faranno cuo-
cere 2l forno, serviti caldi con crostini.

in Frittelle al Portogallo. — Dello stesso pastume ben legato con
uova se ne posSono lare delle frittelle , infarinate prima, poi passate in
wova, ed in parmegiano grattato; friggendole in istrutto , e serviti caldi
con salsa di portogallo candito, pesto, e sciolto con sugo di limone , ¢
giulebbe. . !

In Intingolo. — De'Fegati di Capponi sc ne fanno varj intingoli, con
funghi, tartufi, ed erbe, passati con butirro, e servii cop Coli di Vi-
tello®, o pur legati con-gialli di uova.

CAPITOLO TL
Delle Pollanche’, e de/{e Galline.

Le Pollanche bene ingrassate son’ ottime a mangiarsi, pit, che non so-
no li Pollastri, e le Galline, e la loro stagione, ¢ nella Primavera, e nell’
Estate. Di queste se ne fa uso molto nclle mense de’Nobili. Senza ch’io
ne facei una minuta descrizione del come cuocerle , e condirle , dico in
uno, che delle Pollanche si possono fare tutte quelle Vivaude , che sono
state descritte , parlaudo del Cappone, e che si*descriveranno parlando
delle Galline e delli Po]lﬂslri._ 0

Le Pollanche per uso di un maggior delicato , e particolar cibo , si
possouo castrare, siccome -si fa &’ Galletti. Sec le fa al basso ventre un
taglio a traverso, ¢ per la, con uha veloce maniera, se le toglie una
certa pellicola; cl’ & propriamente la madrice, la quale trovasi tra I’ in-
testino golo, ¢ li rcui. Tolta questa, si cuce, giusta la manicra de’
Galletti , e si mctte al governo giornaliero di grano’, ec. Segno, che
queste Pollanche capponate siansi gid ingrassate , &, che debbonsi ammaz-
zarc , ¢ appunto quando van girando intorno al covo ia atto di voler far
le tova; sicche osservato in-loro un tal movimento, ammazzar assoluta-
mente si dehbono, altrimenti si ammalano; e se ne muojono.

Delle Gulline. — La miglior Gallin’a mangiare, ¢ la nera, con cre-
sta doppia, ¢ diritta, e che abbia il becco rosso. Cid insegna I’ esperien-
za. La sua stagione & nello Inverno, ed in parte della Primavera.
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Lessa. — La vera cottura della Gallina & lessa in acqua con fette di
presciutto, sale, ed erbe, ciod sellari, cipolle, e petrosemolo ; si servird
con verdura intorno.
Lessa al Butirro., — Farsita la Gallina con uova , parmegiano gratta-
to, erbette, presciutto trito, passerina , e spezic; si cuocerd ancor lessa
in acqua con erbe, e dopo scrvita con sapor di butirro, sugo di limone,

e gialli di vova. ‘ .
Farsita per Entremets. — Dissossata la Gallina, e farsita della stessa

maniera, si fard cuocere in acqua, con genercso vino bianco, stecchi-di
cannella, ed alloro; e poi si servird fredda con verdura intorno.

Al Coli di Gambari. — RiPiena la Gallina con farsa di Vitello , mi-
dolla di Manzo, gialli di uova, e spezie; quando sard tulto ben pesto,
ed accomodata la Gallina, si mettera a cuocere in acqua con fette di pre-
sciullo, e si servira con finocchietti passati in un Col di gambari.

In latte alla Crema. — St pud cuocere la Gallina in acqua con gli
stecchi di cannella , coriandri, e foglic' di salvia, ed indi servila fredda,
coverta di crema di gialli di uova, e latte. ’

Alla salsa allolio. — Lessa in acqua con sale, alloro , corteccia di
limon verde , e pepe, si servira fredda con salsa di pistacchi, ed acciu-
ghe all'olio, o pure con salsa.di menta, e sugg di limone.

Senza pit dilungarmi, dico , che anche la Gallina si puo cyocere , ¢
servire in tulte le maniere gia dette pel Cappone.

CAPITOLO IIL
De Pollasiri , o Gallettt.

La vera stagione de’ Pollastri & nella Eslate, e sono questi anche di
piacerc , perche teneri, e delicati. .

Pollastri lessi all’agresta. — 1.Pollastri sono di piacere a mangiarsi
cottin bredo con agresta , sale, ¢ sallari; e serviti con tralci di vile pas-
sati in butirvo, e legati con giaili di uova. .

Cott’in latte. — Si possono i Pollastri dopo bolliti in brodo aacor bol-
lire in lalte , servili caldi con i spinaci alla crema.

Addobati alla Contadina. — 1 Pollasiri divisi per metd, o pure in
quarti , si metteranno in addobo , con sale, pepe, aceto, sugo di limo-
ne, aglio schiacciato , e menla. Quando sono stati cosi per un pezzo ,
s’ ingrassano con butirro, ¢ si fanno cuocerc su la graticola, servendoli
con lo stesso loro addobo, fatto prima riscaldare.

Friti alla Loronese. — Divis'i Pollastri come sopra , si mellono in
una torliera, con butirro, petrosemolo, cipollette trite, sale, e pepe, fa-
cendoli stagionare sopral fuoco , rivoltandoli varie volle, e caldl, come
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st trovano, si passano nel pane grattato per frlggerh, e ser virli caldi con

sugo di limonc. oot i ‘

Fritti all Agresta. — Tagliat'i in quart’i Pollastriy ed adlobati co-
me sopra , s mf'annmo , € 8l fr ggmo per ‘servirli con salsa»di agresta.
v In Fricassé al bianco. — Si fauno -de’Pollastyi , *delle Tricassé bian-
che, passate con bulmf ~un senso di aglio, ed bLllC, e bagnati con
brodo chiaro; colli, leﬂ‘ano con gialli di IAOV(I, ¢ sugo di llmone.
« Fricassé al bluno — It ottima aucor la Fricass¢ al br uno , fagilan-

do i Poilastr’in quarti, pas&au con grasso di Porco, presciutto, Funrrlu R
tartufi, erbetle ,-e spezic:, e poi bagmu con sugo di cirne. Colla la fri-
casst., bisogna- servirla con Cofi dello. stesso loro_ brodo. v

In z.clufal Coli ‘di Pomidoro. — Si cuocono i Pollast” istufa con
fette i ‘lardo, pwscmtlo, foglie di alloro , agho, e S[)CZ!C», bagnandoli
con vino generoso , e si scwano con Coh dl pomndoro. .

Farsiti per T/lllees. — Si dissossano i Pollastri crudi, e si riempio-
no di salsa di Vitello, el un ragh di auimelle, tartufi, puanoln qglc-
sta, ¢ targone; ¢ poi cotli in istufa, si servono con Coli di Vitello, ¢
apor di targone. s

In Arrosto. — Sono otlim'i Pollastri arrostiti » bagnati di butirro, ¢
serviti con crosta di-pang, e parmcgnano .0’ purc piccati di lardelli , e
serviti conragresta sotlo. e ¢ 1

Alla Cuciniera. — Quando i Pollastri son cotl’in arrosto , sl taglia-

no a qualll , € si passmo con lardo rifztto , un senso di aglio, e pepc ;
servili con salsa di capparini, agresta, cd acelo di lamo.u. ‘
Alla Por loghece. ~— Si cuocono alla Por*o«'hese in cassarola con olio,

aglio , alloro, e spezie, si servono con u))olu e, passale con presciullo ,
agresta R accumhc , e loro sugo.
Alle Accumhe. — Tagliat'in quart i PollastrT, si passino con lardo )

un seuso di arrllo ed aromi, bagnandoli con vino di Sciampagna. Cotti,
si legheranno con salsa di acciuglic, *passal’ in butirro con capparim.
Alla Corradina. — Si spaccano 1 Pollastii, e per la schiena se ne
eavino le interiora, e s nempwno di fette ul,prescmlto, agresta , _grasso
di Vitello , ¢ loro fcgatl tutto condito di sale ¢ pepe, ed 1nvolL in fette
di lardo , si faran cuocere in cassarola con fuoco sollo e sopra; e colti,

bisogna servirli con salsa di fartufi al butirro. )
Alla Beccaccina. — Si fard darc a’ Pollastri mezza, cottura alla spie-

do, poi si tagliano a quarti, c si assaporano dentro di una salsa fatta con
vmo generoso , acciughe, loro fegati fritti e pcsh , capparini, aglio, cor-
teccia di limone, e spezie, facendoli in cssa salsa finit di cuocere;. ¢ ser-
Viri con Ja medesinia fnor della corteccia, di limone.

In Sivé per Eniremets. — Taglial’in quart’i Pollastri si f,n'an cuoce-
ve in acqua, vino bianco , foglic di alloro, rosmarino, ¢ pepe. Cotti, se
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i fard una salsa con aceto, giulebbe, polvere di mostaccioli, portogallo
candito pistacchi , e spezie. Incorporati di questa salsa , si servir anno
freddi. *

Alla Memoranza. — Si riempieno 1 Pollastri di presciutlo trito , ¢
condito di cipolle, funghi, erbette, loro fegato, sale, pepe, ed un sen-
so di agho ; tutlo ben: triturato, e passato con grasso. Ripieni, che sa-
ranno , bispga cucirli, accid il pieno hon si perda, ¢ bisogna ancora pic-
care il pelto di fini lardelli , ¢ cosi metterli allo epiedo per farli cuocere,
¢ poi servirhh con salvia fritta intorno.

, “"GAPITOLO IV.

D¢’ Pulcini, o sia de’ piccioli Galletti.
\ :

Pulcini alle Braci. — La stagione de’Pulcini & nel mese di Giugno,
ed Agosto, de’quali se ne ‘posson fare varic gustose Vivande. Questi net-
ti, che saranno, si faran cuocerc in cassarola con bulirro alle braci, e
servirli dopo con sapor di tartufi all’ erbettc. *

In Iricassé. — Passat’i Pulcini con butirro, erbette, e spezic, e
bagnali con brodo, se ne fard una fricasst, legata con gialli di uova,
cd agresta.

Alla Corradina. — Ripien’i Pulcini di rogonata di Vitello, condita
i sale, pepe, gialli di uova crudiy ed agresla, si faranno stagionare con
butirro in cassarola; dopo involl'in panc e parmegiano grattato , si frig-
gano , ¢ si servino con salvia fritta.

Arrostiti alle Scalogne. — Involt’ i, Pulcini in rete di Vitello, in-
grassati prima di butitro, e conditi di sale, si faran cuocere allo spicdo;
¢ colli , bisogna servirli con scalogne passate in hutirro.

Fritd alla salsa di Cedro. — Passat’i Pulcini con batirro, cipolline
trite, ed erbelte, s'infarinano; e si friggono; ¢ con salsa di cedro candi-
to, pesto con pistacchi, ¢ sciolto {n acelo, si scryono.

Alla pastetta. — 1 Pulcini tagliati a quarti, ¢ bianchit’ in brodo, si
tuffino dopo in pastetta, condita di foglie di salvia, ¢ si friggono in for-
ma di frittelle per servirle calde. )

Al Coli di Pomidoro. — Ripien’i Pulcini di fettoline di presciutto ,
ed un ragh di animelle, e tartufi in fette, si metteranno a cuocere in su-
go di carne; e'colli, siano serviti con Coli di Pomidoro.
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CAPITOLO V.

De’ Tacchini, o sia de’ Galli d'India.

De’ Tacchini meglio sono le femine, perché di carnagione pid tenera ,
e pit bianca. La loro stagione principia da Ottobre per tulto lo Inverno.
Da’ Napoletani son chiamali Galli &’ India.

Tacchina lessa. — La Tacchina si cuoce lessa con un pezzo di pan-
cia di Porca salata, e poi si serve con Salgrao intorno.

In Gelo per Entremets. — Si fa lessare la Tacchina con piedi di Vi-
tello in acqua, vino, foglic di alloro, ginepri, sale, e pepe; e poi ser-
virla fredda con lo stesso suwo geio , prima chiarificato.

Al driecchina. — Della stessa maniera cotta la Tacchina, si puo ser-
vire sopra verdura, coverla di butirro, e lavorala di frittatine a varj co-
lori, o con radiche, e fiori a capriccio.

Farsival Butirro. — Dissossata la Tacchina , si riempie di farsa com-
posta dello stesso suo feguto, parmegiano grattato, grasso di Vitello, pe-
trosemolo, ed acetosa. Si éuocerd in brodo, e si servira con salsa di bu-
tirro, gialli di uova , e sugo di limone.

Fursitalli Finocchi. — Quando sarh dissossata la Tacchina, si riem-
piera di farsa di Vitello, fette di presciutlo , tartufi, e funghi, tutto con-
dito di cibette, e spezie. Si fard cuocere in cassarola con fette di lardo,
e cipolle, e si servira con finocchi salvatici, cotti a piccoli pezzi con
Coli di presciutto,

Alia Contadina. — Si riempie la Tacchina di gnocchi cotl’in brodo ,
e conditi di parmegiano, cervellalo di Porco, presciutto , sngo di carne,
e spezie, dopo involta in fette di lardo, si fara cuocere allo spiedo , o
nel forno, e si serve calda.

In Fricassé. — La Tacchina si fa in fricassé bianca, ed oscura,
siccome si & detto del Cappone , che sard anche buona.

In arrosto alla Corradina. -~ Infjlzala la Tacchina di lardelli a filet-
ti, e ripiena di riso cotto in brodo, con panna di latte , e fette di tar-
tufi; ¢ invilupperd in rete di Vitello, e si fara cnocere allo spiedo, o nel
forno; e calda , si servira,

In arrosto allApiciana. — Si riempice la Tacchina di salcicce di Por-
co, rignonala di Vitello , presciutto , e capparini. Dopo s”invilppa nelle
fette di lardo, e carta, ¢ si fa arrostire , o cuocere al forno. Colla , si
serve con cedriuoli in aceto, tagliati a filetti.

Alla Beccacina. — Si fa cuocere la Tacchina allo spiedo a mezza cot-
tura , dopo si taglia in pezzi, e si passano in cassarola con butirro, ac-
ciughe , capparini , cortcecia di limone , un senso di aghio, e spezie, ba-
gnandoli con vino generoso , ¢ sugo di carme; e cotli , si- servono abhe-
verali dalla stessa salsa.
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In Galantina. — Bisogna dissossare la Tacchina, cavarne la pelle , e
metterla stesa sopra una salvietta con fette di lardo sotto; dopo vi si met-
te della fursa di Vitello, e la carne di essa tagliat’ a filetti, tramezzata di
Jurdo, presciutto, e frittatine di varj colori a liletti , prima addobati con
sugo di limone, aceto di targone, e spezie; vi si aggiungano ancora pi-
stacchi , ¢ pignoli. Accomodato clie sara il tullo, si stringera dentro la
pelle, e salvielta con una corda, e si metterd a boliire in acqua con pie-
di di Vitello, un pezzo di carne dt Manzo, presciutto, liman verde, al-
loro, e pepe schiaceiato. Cotta, che sard, se ne caverd la salvieita , si
pulira, e si servirA fredda intiera con qualche lavoro a piacerc , o con
geli 7 o pur semplice, fettandola ad uso di mondipla.

Petti_ di Tacchina in’ Fricondo. — De’ petti di Tacchina se ne fanno
Fricondo , piccati di fini lardelli, cott’in acqua con erbe, presciutto, ci-
pollette, stccchi di cannella, e garofuni, e serviti con sapor’ di acetosa
solto.

Al latte. — Bianchit’i Petti di Tacchina, e poi tagliati a filetti, si fa-
rauno finir di cuocere in latte, e si servono con panna di esso, gialli di
uova, ¢ foglie di cerfoglio. ’ .

Chinef. — I Petti di Tacchina, puliti de’nerveiti,, e pesti ben fini con
grasso di Vitello, ed una mollica di pane bagnata in brodo, e con par-~
megiano graltato, si legherd con gialli di wova, le chiare bea montate ,
e panna di latte. Questq composto si butterd a bocconi nel brodo bollen-
ic, condito prima di spezie, ed erbe aromatiche, e dopo due bolli, si
caverauno, e si serviranno con Puré alla bergamela, o con brodo chjaro
detto alla spica. *

Cosce di Tacchina Farsite. — Tie Cosce di Tacchina si dissossano ,
e si riempiono di farsa di Vitello ,.dopo si faranno cuocere con sugo di
carne, e si servono con Coli di presciutto, condito di targone trito.

Al Salpicco. — Si riempiono ancora le Cosce sudette con salpicco di
animelle , e si servono con tartufi al butirro.

De’Petti , e Cosce di Tacchina se ne fanno altre vivande simili a quel-

le_de’ Capponi ; siccome ancora del fegato, al quale li si pud dare lo
stesso condimento.

C.APITOLO VI.

Deé' Piccioni.
Sono i Piccioni di gran preggio nelle Mense , poiche riescono grati al
gusto, e salutiferi al corpo. Sono buon’in tutto PAuno, ma migliori nell’
Inverno, ch’e.la loro stagione. ) :

Piccion’in Brodo. — I Riccioni bollit'in bredo con sellar1, basilico ,
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ed -una cipolla steccata di cannella, ¢ gavofani, si servono sopra croste
di pane, bagnate iu brodo. . ¢ '

In Fricassé alla panna. — Tagliati a quart’i Piccioni , passati con
butirro , spezie , ¢ basilico trito, si bagnano con brodo, e si legano con
panna di lalte nel servirli. )

Al Coli di Gambari per Entrées. — Si riempiono i Piccioni con fet-
toline di presciutto , targone, ¢ grasso di Vitello, e si fan cuocere in
istufa con butirro , salvia, e spezie, Cotti, si servono con Coli di Gam-
Lari. . .

Ripieni alla Moda. — Dissossal’i Piccioni , si riempieno di un raga
di animelle di Agunello,, legato con gialli di wova, si fan cuocere ifbro-
do condito di butirro, corteccia di limone, e canuella; e quando sono
all'ordine, st servono con salsa di butirro, e panna di latte.

Farsiti alla Tedesca. — Quando son dissossat’i Piccioni, si potranno
rientpiere con farsa di Vitello, condita di acciughe, capparini, tactnfi, e
targone ; si faran cuocere con butirro in cassarolaalle braci, ¢ si servo-
no con salsa di tartufi alle accaughe. -

Alla Salsa di Cedro. — Tagliati a quart’i Piccioni, e bianchit’in bro-
do , s'infavinino, e si friggano; e siano serviti con salsa di cedro.

Alla Moresca. — Parimente 1 Piccioni tagliali a quarti si passano con
Lutirro , petrasemolo, basilico, e spezie; indi nel parmegiano , e pane
gratlalo s’involtano, ¢ si fanno friggere. Si seryono con salsa di fega-
telli di Polli cotti e pesti, e sciolti con sugo di carne.

In BiSea. — Si fanuo i Piccioni in Bisca, passandol’in cassarola con
lardo, aglio, erbette, spezie, presciutto trito, tartufij e funghi, e con bro-
do di carne si bagnano. Cotti, si legano con .Coli di Gambari, serviti
sopra croste di pane. ‘ . , .. : .

Alla pastetta. — Spaccati per metd i Piccioni , si marinano con sugo
di limone, sale, pepe, petrosemolo, cipolla“trita, ¢ spezie; dopo si fard
una pastetta con fior di farina, uova, vino bianco, e spezie, con la qua-
le si vestono i Piccioni, si friggono , e si servino caldi.’ . .

Arrostiti alla Corradina. — Si riempieno i Piccioni , con grasso di
Vitello, cervellato di Porco, menta, timo, e loro fegato; dopo s invi-
luppano in feite di lardo, e si faran cuocere allo spiedo. Prima di servir-
li, gli si togliera il lardo, gli si fard una crosta con paue, e parmega-
no grattato, e s'inbandiscono con petrosemolo {fitto.

Farsiii alla Crema di pistacchi,,— Dissossat’i Piccioni, si riempia-
no con farsa di parmegiano, gialli di wova, panna di latte, hutirro, pi-
stacchi triti, passerini , e spezie. Si faran cuocere in cassarola con bu-
tirro , e brodo clilaro. Cotti, si fanno freddare, e si friggono; e fritti,
s servino con latte alla crema di pistacchi sotto. . . -

Al Vino per Entremnets, — Ripien’i Piccioni con fettoline di presciutto,
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tartufi , menta , capparini, e spezie; si faran cuocere in vino bianco, c
si servino con salsa di pignoli all’olio. AL |
Alla Ottobrina. — Si piccano i Piccioni di fini lardelli , e presciutto,
sl riempiano con farsa di grasso di Vitello , loro fegalo , e menta, e si
fan cuocere allo spiedo ; servendoli con salsa di mela granate.

CAPITOLO VI
. )
Del Pavone, e Pavoncella.

Il Pavone per uso di cibo bisogna, che.sia giovane, e ben frollato. Pid
stimata ¢ la Pavoncella, onde di questa parlero , come condirla, e cuo-
cerla; potendosi servire  dello stesso condimento nella cottura del Pavone.

Pavaricell’ arrostita. — La Pavoncella minutamente piccata di lardelli
si mett.a cuocerc allo spiedo , e $i scrve con salsa Reale.

Rifredda all olio. — Pulita la Pavoncella, s'invilupperd nelle fette di
lardo, e s’mvolterd in panno per farla cuocere dentro:una marmiita con
acqua ¢ vino; condendola di aromi schiacciati, ginepri , foglie di alloro,
¢ limon verde. Cotta che sard, si servird fredda con.salsa di pistacchi

I’ oho. . - y

Entremets. Alli Ginepri per Entrées. — Inviluppata la- Pavoncella nel-
le fette di lardo, e coverta di carta unta di butirro , si fard cuocere al
forno sopra una tortiera , servendola con salsa di ginepri sotto.

Alle Scalogne per LEntrées. — Si cuoce la Pavoncella in istufa, infil-
zata, di presciutto ¢ lardo, e condita di aromi, e di- maggiorana; e nel ser-
virla si coprird con salsa di scalogne. PR .

Alla Corradina. — Si spacca la Pavoncella per la schiena, se ne ca-
vino lc¢ interiora, e si riempie di filetti di Pescespada, tramezzati di gras-
so di Vitello, presciutto, ¢ spezie. Dopo s’ingrassa di butirro, s’involta
in carta anche ingrassata, e si mette a cuocere allo spiedo ; servendola,
quando sard fatta, con salsa di limone.

Farsit alle Braci. — Si dissossa la Pavoncella, si riempie’ di farsa di
Vitello condita di spezie ed erbe, e si mette a cuocere in cassarola sulle
braci ; si bagna con vino gencroso, ¢ si serve con salsa di tartufi.

CAPITOLO VIIL
P Della Oca.
Oca alle Cipolline. — La Oca ¢ ancor piacevole a mangiarsi nell’Au-

tunno , ¢ nell’ Inverno. Ecco varie maniere i cucinarla, ¢ condirla. Do-
po che la Oca sard pulita si metterd a cuocere in una marmilia con pre-



sciutto , ed erbe aromatiche . e colta, si servird con cipolline , e boragi-
ne lrite, passate in butirro.

Farsiagli-Spinaci. — 5i riempie la Oca con farsa di parmegiano ,
uova , ‘acctosi , petrosemolo, ¢ spezie; e poi colta in brodo di Manco, si
serve cogli spihacialla panna.

In isuwf’al Coli di lente. — Sleccata la Oca con cannella , garofani,
e presciutto, si fara cuocere in istufa con buon sugo di carne , ed er-
bette. Si servira, quando sara cotta, con Coli di lente.

Farsital Presciutto. — Si dissossa la Oca , e si riempie di farsa di
Vitello , condita di acciughe , presciutto , e capparini. Dopo si mette a
cuocere con fette” di lardo in cassarol’ alle bract , -per servirla dopo con
salsa ‘di- presciutto. .

Arrostitalli Marroni. — Si riempie la Oca di grasso di Vitello; po-
che fogli¢ di maggiorana, ¢ cervellato di porco, si piccatutto il petto di
lardelli, e si fa cuocere-allo spiedo. Cotta, si serve con salsa di marrouni
cioe castagne cott’in vino.

»» In vino alle Bottariche. — La Oca si fa cuocere in vino, con foglie
di alloro,’ ginepri , e spezie schiacciate; e quando sari cotta, e freddata,
si servira con salsa di Bottariche all’ olio, e sugo di-limone.

Alla Contadina. — Si cuoce la Oca in cassarola con grasso , spiechi

di aglio , alloro , ‘e spezie, ¢ si bagna con vino gencrose. Si serve dope
con salsa dello stesso sugo ben -condita , e legata.
- Alla Rustica. — 8i riempie la Oca di riso cotto con buon brode
di carne, e mescolato con- presciutto, parmegiano , cervellato di Porco ,
¢ midolla di Manzo, si fari cuocere in istufa; e®st servird con lo stesse
suo sugo, o con una Puré di gialli di uova.



TRATT';ATO V.
De’ Volatili Salvatici.

Passando al Traitato de’ FPolatili Salvatici,. dico , che il buono , ¢
!l ottimo della loro carne dipende dal tempo , e dalla stagione, che
la natura ha voluto loro assegnare per Puso all’ uomo. L’arte in
cuocere tali animali non ha da Jar altro, se non che un wario
nella preparazione , e nella conoscenza della loro carne per poter-
gli addattare il condimento. ‘Ammazzati dunque i FPolatili Salvati-
el nella loro stagione, siccome si dira, riusciranno di maggior gu-~
sto, che i volatili domestici; particolarmente 7uando vengono am-
mazzati con lo ‘schioppe, poiché la materia sulfurea, e nitrosa, che
all’ improviso gli percuote , e gli ammazza , gli assoggetta ad un
Jjrollamento pii attivo; e con cid ad un sapore , ¢ ad una tene-
rezza maggiore.

CAPITOLO I
Del Fagiano.

La stagione propria del Fagiano ¢ nello Autunno per tutta la Prima-
vera; ma specialment’ ¢ di miglior sapore nell’ Inverno , quando da’ Cac-
ciatort vicne perseguitaio,; ed ammazzato. oo S

Fagiano lesso. — I1 Fagiano si cuoce lesso ‘in quelle manierc dette
del Cappone , servendolo caldo , o freddo con sapore, o senza. .-

Alle Scalogne. — Si melte in istufa il Fagiano con fette di lardo,
alloro , ¢ timp, e si fa cuocere lentamenté¢, bagnandolo con. vino gene-
roso; c si servira con le scalogne passate. in butirro. = - .

Alla salsa di limone per Entremets. -—— Inviluppato: il Fagisno con
fette di lardo, cd involto in panno bianco; si metterad a cuocere in una
marmitta con acqua , vino bianco,'alloro, ginepri, sale, & pepe schiac-
ciato . Cotto poi si sgrasserd, e si servira con salsa di: limone: sotto.

In arrosto al grasso di Fitello. — La miglior manicra. di mangiare
il Fagiano & in arrosto’, ripieno con-rognonata di' Vitello, - ed inviluppa-
to nelle fette di larda, servendolo caldo .con:crostini d*intorno. '

Arrostito alla Corradina. — Ripieno it Fugiano di. carne di Capi-
tone , taghiata fileiti, e passata: im olio con. fette di Adrtufi, timo, ed un
senso di aglio-, si picchera al di fuori:con fini lardelli , e sifara cuocere
allo spiedo. Cotto, si servirh con salsa di tartufi all’olio. :

Arrostito alla’ Parmegiana. — St riempie ancora il,Fagiano ‘di cer-

=
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vellato di Porco, condito di prgscjutlo,, e grasso di Vitello, e si fa cuo-
cere allo spiedo, ungendolo spesso con butirro. Prima di servirlo si co-
prird di parmegiano grattato, facendogli fare una rossacea crosta.

Farsito alla Corradina. — Dissossato il Fagiano , e ripieno con far-
sa di Vilello , parmegiano , panna di latte, gialli di vova, e tartufi tri-
ti 3 sidard cuoccre in cassarola con butirro , limo, e spezie. Cotto, s’im-
bandird nel piatto coverto di panna di latte.

Alla Crema di Pistacchi. — B ottimo il Fagiano a cuocersi bollito
nel- latte con istecchi di cannella , e salvia; e por bisogna serviilo cover-
todi Crema di pistacchi per Entremets. :

In jricassé bianca, — Tagliato in pezz’il Fagiano, si passcrd con
grasso , erbette trite , ed un senso di aglio, si bagnerd con brodo; ¢ cot-
to, si servira con salsa di gialli’ di vova, ¢ sugo di limone.

In frittura. — Ridotto in quart’il Fagiano, si passerd con butirro, ci-
pollette , crbette trite, e spezie; dopo passato in uova , ¢ mollicato , si
friggerb. Y ]

Peiti di Fagiano. — Co’Petli di Fagiano si fanno tutte quelle Vivan-
de, che si son dette de’ petti del Gappone.

CAPITOLO. IL

Della Pernice.

La Pecrnice,:nohile -per la sua vaghezza, e per la vivacitd de’suoi occhi,
per lo pit abitatrice degli altri monti, ed anche amante della fred-
da stagione. :E rara nelle Mense frugali, ed & propria delle nobili, e
sontuose. .u 11+ -

Pernice alla Spagnola. — La Pernice bisogna, che sia giovane, e gras-
sa, e mangiarla nell' Inverno. . Si mietterd a cuocere in brodo di Manzo
con radiche di petrosemolo , icipolle steccate .di cannclla, e garofani, e
fette di prescifilto. Si servira con salsa alla Spagnola, fatta con vino bian-
co , sugo di aranci , polvere di peparoli, aglio, e foglie di alloro.

.~ Al Coli di ceci. — La Pernice bollita come si & detto, si pud servi-
re con Coli di ceci, ove siavi del presciutto trito, e scalogne passate pria
ma in butirro. -1 . Cao- .

Per Entres alle cipolline. — Si:cuoce la Pernice in istufa con fette
di lardo , fette di presciutto, timo; ed aglio, si bagna con vino, e si
serve con salsa di cipolline , & presciutto. )

[y

1 Al gelo. — Cotta;la Pernice in acqua con malvasia , e condita di als
loro, e spezie schiacciate; si servira con gelatina di piedi di Vitello.
Alla Ramolaia. — La Peruice cotta in acqua con olio, aglio; alloro,

pepe schiacciato,je sale, s’ imbandird fredda.con salsa Ramolata sopra per
Entremets,
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Alli capparini per Entrées. — Ripiena la Pernice con farsa di Vitel-
lo, condita di timo, ed aglio, si cuocerh in una cassarola con presciut-
to , foglic di salvia, ed olio; e si serve con salsa di capparini,
In arrosto. — Per arrostire la Pernice bisogna, che sia ben frollula ,
con il petto piccato tulto di lardelli, ¢ nel cuoccrla, bisogna bagnarla
serupre con butirro , o grasso di Porco.

Della Pernice ¢ ottimo il Petto, del quale se nc posson fare varie Vi
vande simili a queclle del Cappone.

CAPITOLO I
Delle Starne.

_La stagionc delle starne principia da Dicembre ‘per tulto Marzo; ed &
eibo delicato , e nobile.

Starne in arrosto — Le Stame si cuocono allo spiedo inviluppate nel-
le barde di lardo, o pure piccate di lardelli.

Al Coli di Cappone. — Dissossate lc Starne, e ripiene di farsa com-
posta di petti di Capponi, midolla di Manzo, erbette, ¢ spezie, si faran
cuocerc in buon brodo chiaro; e quando son cotte, e si hanno da servi-
re, si copriranno con Coli di petti di Capponi.

Farsite al presciutto. — Le Starne dissossate si possono riempiere di
fettoline di prescintto, grasso di Vitello, e-foglie di menta; tutto condi-
to di spezie, e sugo di linone. Si faran cuocere con butirro in una cas-
sarol’ alle braci; c si servivanno con Coli di Preseiutto. =~

In fricassé alla moda. — Tagliate le Starne in quarti , si passano
in cassarola con butirro, aglio, e timo , e si fan cuocere con brod’oscu-
ro; e per servirle, si legheranno con salsa di tartufi pesti, e sciolti con
Coli di presciutto. :

Alla salsa di acciughe. — Addobatc le Starne con sugo di limone ,
aceto , aglio schiacciato, timo , alluro , e spezie , si farauno cou  questo
addobo , e-con olio cuocere, e si serviranno con salsa di acciughs.

CAPITOLO 1V,
Delle Beccacce.

Le Beccacce sono di grato gusto , particolarmente quelle, che si am-
mazzano nelle montagne, e nella stagione pi fredda. Il migliore di queste
sono le cosce, e le interiora.

Beccacce al vino, — Tagliate le Beccacce in quarti , e passate con
grasso, un spicchio di aglio, alloro, ¢ spezie; si bagnerauno con vino-



-3 .

di Borgogna , e sugo di carne per farle cuocere. Cotte , si serviraune
con la slessa loro salsa.

In salmi. — Diasi alle Beccacce mezza cottura allo spicdo , e poi si
tagliano in quarti, e passate in cassarola con olio, aglio , accinghe , tar-
tuli, e funghi triti, ¢ condite di foglic di salvia , alloro, e spezie, si
faranno con questo intingolo , ¢ con Coli di presciutto finir di cuocere ;
¢ lolte poi le foglie si serviranno. ’

Al oritana. — Colte inlere le Beccacce in istufa con olio, allovo,
aglio , finocchi salvatici, e spezie ; si puliranno di tutto lo impuro, e si
servino con Coli di lente , condito di acciughe trite.

In arrosto alla moda. — Marinale le Beccacce con sugo di limone ,
sale , pepe , timo, aglio, e petrosemolo, s’ ingrassano dopo di butirro,
si passano nel pane grattato; cd involte in rete di Porco, si faran cuo-
cere n arrosto, per poi servirle fuor della rete.

AIl acciugata. — Si cuocono le Beccacce su le braci in una cassaro-
la con butirro, aglio, alloro, e vino generoso ; e cotte , si servino con
salsa di acciughe passatc in olio con aglio , e sugo di Limone.

Farsite alli tartyfi. — Dissossate le Beccacce, ¢ ripicne delle- loro
interiora , funghi triti , tartufi in felte, grasso di Vitello , acciughe, e
capparini , si faranno cuocere con poco brodo , e si serviranno con salsa
di tartufi bagnata con lo stesso loro sugo. ' -

Interiora di Beccacce. — Le Interiora delle Beccacce piccale con
acciughe , capparini, presciuito, e tartufi, si passano con butirro, in
écnso di aglio, e timo, e st scrvino sopra croste di paue.

CAPITOLO V.
Del Mallardo , e dell’ Anetra. .

Il Mallardo, ¢ I’ Ancira sono dello slesso gusto, e si condiscono della
medesima maniera. La Joro stagione ¢ da Diccmbre per tutto Gennajo.

Maliardo alla Lrbolata. — Si cuoce il Mallaydo Jesso con crbe odo-
rifere , un pezzo di presciutlo, una cipolla sleccala di cannella; e siser-
ve con erbe passate con grasso di-presciutlo , e bagnate con brodo.

In pottaggio. — 11 Mallardo st cuoce in potlaggio con hrodo di Man-
20 ; e lenle, fette di presciutto, cervellaio di Perco, finocchi salvatici ,
e spicchi di aglio; e collo, si serve con la slessa lente sopra, ¢ con cro-
ste di pane brostolalo sotlo. '

Farsito al Coli di ceci, — Dissossatlo il Mallardo , e ripieno di un
pastume compesto di parmegiano gratlato, grasso di- Vitello , presciutto
o1ilo , erbe aromaliche, gialli di nova, passcrina, pistacchi, e spezie, si
fard cuocere in brodo di Manzo ; e si servird con Coli di ceci, o pure
eon Coli di presciutto.
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Ripieno alla Puré di lente. — Si potra anche riempiere i1 Mallavds
con salpicco di animelle , funghi, tartali, ed erbe, tuito passato con bu-
tirro , ed un senso di aglio, ¢ si fard cuocere in istufa con fette di lar-
do, presciutto , e qualche foglia di alloro. Cotlo, s’imbandird con Pure
di lente , ove siavi del cerfoglio trito. .

Arrostito all’ olio. ~— 11 Mallardo frollo, ed addobato con olio , su-
go di limone , ed un senso di aglio, si metterd allo spiedo , faceudolo
cuocere , bagnato sempre con olio, e sugo di limone; e si servirk con
un sapor di capparini,

Arrosto alla Galantina. — Piccato il Mallardo con fini lardelli, e
ripieno di cervellato di Porco, fette di presciutto , ¢ foglie di salvia, si
melterd allo sp'edo per farlo cuncere, bagnandolo spesso con butirro; e
cotto poi si servird cou salsa di limonec.

In addobo. — Si cuoce il Mailardo in vino hianco, ed aceto di tar-
gone , condito di foglic di alloro, limone, ed aromi in istecchi. Cotto,
¢ freddato, si serve con salsa di menta, e petrosemolo all’olio.

In fricassé. — 1l Mallardo tagliato in «quarti, e passato in cassarola
con butirro, presciutto trito, funghi, tartufi, un senso di aglio, e timo,
si bagnerd con vino generoso , e si fard cuocere. Si servira con Coli di
presciutto.

In Sivé. — Si serve anche il Mallardo in Sive, facendolo bollire in
acqua ¢ vino, condito di aromi in®stecchi. Si servira freddo coverto con
salsa di aceto , e giulebbe, ed addensato con polvere di mostaccioli.

Lo che si & detto del Mallardo s’ intende anclie dell’ Anetra.

CAPITOLO VI,
Delle Quaglie.

Le Quaglie per esser buone bisogna farle ingrassare in camera ; ma
prima castrarle a guisa di Capponi , levando loro due granelli, che han-
no sulla coda. Queste hanno due stagioni. La prima ¢ nel mese di Apri-
le, e la seconda nel mese di Settembre.

In bisca. — Le Quaglie dopo pulite dalle interiora, si passano in cas-
sarola con grasso soffritto con cipolline trite, fette di presciutto,'funghi,
tartufi, ed erbe, bagnandole con sugo di carne per farle cuocere. Nel
servirle , s’ imbandiranno con croste di pane solto, ¢ con la loro mede-
sima salsa,

Alla panna. — Le Quaglie divise per mettd si faranno cuocere in ot-
timo brodo unitamente con erbe , fetle di tartufi, e spezie. Cotte, le si
fard un legamento con gialli di wova,’e panna di latte.

Farsiti all’ acetosa. ~ Dissossate le Quaglie , si riempiono con farsa
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di petti di Gappone, pesta con midolla di Manzo , acclosa, parmegiano ,
e spezic, ¢ legata con gialll di uova. Si metteranno a cnocere in brodo,
¢ ci servirauno con salsa di acetosa passata con butirro.

AP dgrestata. — Le Quaglie si riempiono di fette di presciutte, gras-
so di Vitello, agresta, e timo, si.faranno cuocere in cassarola con fette
di lardo , presciutio , ed aglio, e bagnate con buon brodo. Nel servirle,
si copriranno di agresta passata con lo stesso loro sugo. ~ '

In arrosto alla Parmegiana. — Addobate le Quaglic con butirro li-
qucfatto , sugoe di limone , sale e pepe, si metteranno a cuocere allo spie-
do , ]Jagnangole spesso con butirro. Quando sono presso alla cottura, le
si farh una crosta con pane, e parmegiano grattato, ¢ con salvia frilta
intorno s’ imbandiscono. .

Altro alla Contadina. — Le Quaglie addobate come si & detto , si
mectteranno a cuoccre allo spiedo involte nelle foglic di fico, o zucea;
e quando saranno cotte , bisogna servirle con sapor di olive all’olio. .

Farsite all olio. — Dissossate le Quaglie si ricmpioso di un ragh di
funghi, tartufi, olive, capparini, ¢ scalognc, passatc prima in olio, cd
erbe , ¢ si serviranno con salsa di tartufi ; ¢ sugo di limone.

In frittura. — Divise le Quaglic per metth , si passino con grasso ,
cipollette trite , petrosemolo , ¢ spezie; dopo s’infarinano ¢ si friggone ,
per servirle con salvia fritta. -

Alle rape. — Cotte le Quaglie # brodo con fette di presciutto , cd
erbe , si scrviranno coverte da una Purt di rape.

- CAPITOLO VII.
Delle Tortore.

Le Tortore sono Uccelli della specie de¢’ Colombi , sono di piacere nel-
e mense, quando soro ben grasse. La loro stagione & nel mese di Lu-
glio per tutt’ Ottobre. )

Tortore al Coli di pomidoro. — Si faranno cuocere in brodo di Mau-
z¢ , condito di cipolle , ed erbe; ¢ nel servirle, si copriranno eon Coli di
pomidoro. '

Alli finocchi , e presciutto. — Cotle l¢ Tortore in istufa con fetie di
presciutto , abe, e spezic; si serviranno con finocchi salvatict, colt’ i
Iwodo, e legati con Coli di presciutto, o Pure di lente. ’

AIP olio. — Lc Tortore cotte in cassarola con olio, aglio, cd alloro,
¢ bagnate con vino , si serviranuo con salsa di tartufi passat’in olio con
aglio, ed acciughe. )

In arrosto. — Quando le Tortore sono grasse si possono arroslire, in-
volle sclle fette di lardo, servendole con salsa di capparini, :
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In freddo agli aranci. — Si lessano le Tortore con viuo hianco, acqna,
agresta , alloro, ed arom’in istecchi; e si servino fredde con salsa di aran-
o canditi ¢ pesti, e scialti con sugo di limone.
Al agresta. — Cotte, che savanno le Tortore in brodo, si serviran-
no con salsa di butirro, gialli di vova, cd agresta.

"CAPFTOL O VIIL

-—

Dq’ Tord.:.

La Carne di questi Uccelli & di ottimo sapore ; anzi si stima tra’ Vola-
tili la migliore. La loro stagione principia nel mese di Ottobre, e dura
fino a Gennajo. ‘

'Tordz' arrostiti. — La Vivanda pilt gustosa, clie si pud fare de'Tor-
di, sarh in arrosto in vary medi; ciot involt’in rete di Porco , o bardati
con fette di lardo, o pur conw presciutto intorno, e foglie di alloro, o in
fine addobati con olio, ¢ sugo di limone. Si- fanno ancor arrostiti alla
l?armegiana, ciot ingrassati bene di butirro, fatti cuocere , ed indi fatta-
¢l una crosta di parmegiavo , e pan gratlato , siano cosi servili.

Jmboracciati. — Bianchit’i Tord in bredo, gli si faglieranno le ale,
e picdi, dopn s infarinano, si dorano in uova, .ed involtati nel pane, e
parmegiano grattato, si faranno friggere , per servirli con salvia fritla in-
torno, : :

Alla Fillana. — Si cuocono in istufa i Tordi con bhuon sugo di car-
ne , un senso di aglio, foglie di alloro, salvia , e timo; e siano serviti
con salsa di presciutto , e scalogne trite , o pure di acciughe.

Alla Firentina. — Cott’ i Tord’ in brodo di Mauzo , con aglio, ed
alloro , si servino con Coli di fagioli bianchi, ove siano degli spinaci tri-
ti, con targone passal’in hutirro.

Si cuocono i Tord’ in vino con alloro, cannella, ¢ garofan’ intieri , e
dopo si servino freddi con salsa di uva passa, e malvasia.

CAPITOLO IX.
De’ Becceafichi , e degli Ortolani.

I Beceafichi sono Volatili noblli, e gustosi; si pascono volentieri di
fichi | per cui si dicono Beccafichi , e molto ingrassano nclla loro stagio-
ne. Souo Uccelli, che debbonsi mangiare subito ammazzati, poiché son
facili a mararsi. )

Beccafichi alla salvia. — Pulit’ i Beccafichi dalle sole piumce , si met-
tono allo spicdo tramezzati con crostini di pane, presciulto, ¢ foglie di sal-
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via , ¢ conditi di sale. Cotti, si servono con lo stesso loro tramezzo.

Alla Campagnola. — Condit’ i Becealichi di sale, pepe, foglic di
salvia, e petroscmolo trito, s’involtano nelle foglie di fico, ¢ si fan
cuocere tra le cencri calde; e quands si conoscerd, che son cotti, si ca-
vino dalle foglic, ¢ si servino sopra croste di pane fritto.

Ala mod . — Si mettono i Beceafichi zllo spiclo a cuocere, ¢ spes-
30 si ungano con gialli di uova stemperatt con butirro. Quando sono al
punto della cottura, s’ iucrostino con parmegiano , ¢ panc grattato; e
cosi servansi , ma caldi, e presto. .

Alla Camera. — Vuolate grosse cipolle, ¢ messevi dentro i Beccafi-
chi, conditi di sale, pepe, presciutlo trito , ¢ petrosemolo trito, si fa-
ranno cnocere i una cassarola con faoco solto, ¢ sopra; ¢ cotti, si ser-
vino Sopra croste di pane.

Alle wova., — 1 Beecafichi hene aromatizzati cerbolati, ¢ polverati di
f)al'lnc_t_;imm graltalo, si metteranno ne' gusci delle uova, ¢ si faran cuo-
cerc al forno’, ‘o purc tra le ceueri calde. Quando sarau colti, si servino
ne'gusci medesini, ‘come sc fossero uova; mi1 cid si fard con arte; poiche
si lran da secar le uova per metd , e pot, unirli con colla di fiore con
cliara di nova. : .

Allo sfoglio. — Condit’1 Beceafichi di spezie ,. e passat’ in una cassa-
rol’ ad assoderc sul fuoco , si metteranuo,poi a finir di cnocere deutro i
pezzi di pasta sfogliata, clic uno ad uno in essa s’ involtano , e poi al
forno si cuocono , servendoli caldi.

Alla Marinaresca. — | Beccafichi si fanno cuocere allo spitdo , in-
volt’ in fettolline di pancia di Pescespada conditi di spezie. Colti, si ser-
vono con sugo di limone, ¢ crostini.

Alla Corradina. — Passal’ i Beccalichi per poco con bulirro, e con-
diti di spezic, si passano indi ne’gialli di uova, e nel parmegiano , e pan:
grattato, e si friggono. Iritti, si servono coverti di pauna di latte.

Alla Feste. — Si dia mezza coltur’ a’Beccafichi in una cassarola con
presciutlo , crbette, ¢ spezic, e s’ involtino dopo uno ad uno in farsa di
viso ( colto in latte ), ¢ condita di parmecgiano, ed uova; e bagnal’in
uova, cd indi padsati nel pane grattato si {riggono, per subito scrvirli cal-
di con petrosemolo fritto. :

In frittura. — 1 Beceafich’infarinati, ¢ fritt’'in grasso di Porco, st ser-
vino caldi con salvia fritta intorno.

Deglt Ortolani, = Gli Ortolani sono pit grossi de’ Beccaficht , ma’ di
grassczza simili. Di-questi Uccelli se ne trovano gran quantith nella To-
scana, nclla Lombardia, ¢ nelly Sicilia. I migliori sono quell’ingrassati nel-
la stanza con miglio cotto in latle, che cost ricscono buon’in ‘tutto PAn-
no; ma la loro propria stagione ¢ da’ Scttembre per tutto lo Tuverno.
Sono rari , e stimatissimi da’ Signori, ¢ percid si mandeno in lonlane
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Cittd dentro le scatole di farina, netti dalle loro pinme. Quando si vo-
gliono” mangiare , si cuocono, e condiscono, come si & detto de’ Beccafi-
chi , pomhc la loro carne varia solo in una inaggior sodezza,,

i

CAPITOLO X,
Delle Lodole.

Siccome gli altri Volatili, per esser buoni, dcbbono esser grassi; que-
sti perd peu.lu, siano di placevo]c gusto, dcbbono esser mediocri , altn-
ment] saranno dlsgustevoll. La loro stagione principia da Ottobre per tut-
to Febbrajo. . .

Lodole arrostite. — 11 miglior modo di cucinar le Lodole, & in ar-
rosto con foglie di salvia, e fette di presciulto.

Al olio. — Sono ancor piacevoli le Lodole quando si cuocono in cas-
sarola su le braci con olio, aglio, salvia, erbelle, ¢ presciulto urito, ba-
gnate con vino, e servile con la stessa loro salsa.

Al sugo di melagranate. — Cotte le Lodole in istufa con presciutlo,
salvia , ed alloro, lmunate con sugo di carne , quandv sono per servirsi,
si condiscono con salsa di mela- granaje.

All; tariyfi. Passate le Lodole 1 cassarola , ¢ colle con oho , aglio,
erbeite trite, e bagnate con vino bianco, s’ imbandiranno con sals-x di
tartufi, ed accmglle , come un salmi. - ‘

Si possono servire le Lodole in tutte quelle maniere, che si ¢ detto
degli altri Volatili salvalici; ma non riescono di troppo gusto.

CAPITOLO XI
D¢’ Colombacci, e delle Palombelle.

Vi sono ancora tra’ Volatili salvatici 1i Colombacci, ma non sonp perd
di cibo delicato , anzi troppo rustico " villano; ¢ soltamto 'in Villa se
ne puod far uso , in. mancanza di altri Volatili.

Le Palombelle sono della stessa qualiti de’ Colpmbacci ; ma ]a stagione
di queste principia dal mese di Ottobre , ¢ dura per parte dell’ Inverno ’
¢ quelli nell'Inverno solo.

Quando i Colombacci si vogliono servire , come anche le Palombelle si
possono condire in tulti que’ modi anzidetti degh ~liri Volatili salvatici,
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Di alui Polatili Salvaitici.

So, che vi sono degli altri Volatili salvatici in su la terra; ma sd pur
anche, che per uso di un delicato cibo a nulla vagliono. Ma paqiche si
potrebbe .dare , che per un gusto strano venissero a piacerc a persona ,
allora o se le tdard cottura, e condimento a suo modo e piacere, e se’l
troverd a soddisfazione fra li tanti varj descritti degli altri Volatili salvatici.

TRATTATO VI
. Degli Animali Acquatici.

Sebbene gli Animali dequatici son pieni di materia muccillaginosa ,
la quale gli tira, e gli assogetd alla pronta patrefazione: e la lor
carne é molle , ed é sfibbraia , onde all urto lieve del gorgoglio di
bollente acqua , o di braci ardenti , si trincia, si frange, e si ri-
lascia ; pure per mantenerli, e per cuocerli, ed ind’ imbandirl in-
tieri nelle mense , vale molto Pazione in essi del nitro, e del su-
go acida de’vegetabili. Si é sparimeiitato, che la loro carne P uno

la fissa, ¢ Paltro la restringe, ed in maniera , che witi ¢ due la

mantengono incorrottibile , e la rendono fibrosa, e soda, clh’é quel-
la proprieta, che deve avere il pesce, olire a quella della freschez-

3a , per mangiarsi con piacere.

CAPITOLO L

.
Dello Storione.

Lo Storione & in grande®stima nelle mense de’ Grandi, poicht fra gli
Acquatici tiene il primo luogo. La sua pescagione comincia dal mese di
Aprile , e dara per tutta la Esta. I Pesce di mare, ma si nutre di acque
dolci. 1l primo che mangiasse questo pesce fu Gleupe re dell’Egitto. Quel-
lo, che si pesca ne’ fiami, riesce molto meglio , che qucllo di ~ Mare. Di
questo Animale si stima molto la testa, la pancia , e le uova, delle qua-
I si fa il Gawiale. .

Storione alla Ramolata. — Y.o Storione si cuoce intiero, ed in pez-
zi. La prima coltara sad lesso in acqua cond.ilo di olio, crbette, limon
verde , sle, e poche gacee di aceto; e poi 1 serve con verdura, o pu-
re con salsa ramolata, :

Al grasso per Entrées. — Si taglia lo Storione in wna , o pil felte ,
s infilsa di lardelli, ¢ st cuoce in brodo, condito di crie, sa’e, ¢ limon



85

verde. Nel servirlo, gli si fard una salsa di acetosa con Coli di Vitello.
Alla Santémend. — Si riduce lo Storione in fette, e si fa cuocere
lentamente iu cassarola con vino bianco, butirro, foglie di alloro, e spe-

. . \ . Y . . o . .
zie. Colto si caverd , e si servird con salsa di butirro, e sugo di limone.
In Fricondd. — Tagliato lo Storiene in fette , si piccano di*fini lar-

delli; dopo si mettano ad assaporare e cuocgre in una cassarola con Coli
di Vitello, ove siavi del targone trito, e cosi colla stessa salsa bisogna
servirle.

In Harico. — Dopo che lo Storione sara cotto in brodo di Manzo, e
condito di erbe, di alloro, e cipolle, si servird con cipolline passate in
butirro , bagnate con Coli di presciutto, e.sugo di limone.

In ragl allolio. Si fa soffriggere in olio, pelrosemolo, timo, cippol-
line, funghi triti , e tartult, e quando sard tutto stagionato , si bagnerd
cou latte Ji maundorle abrostolate, nel quale si fard cuocere lo Storione; ¢
collo, si servird con la sua stessa #ilsa.

Al Coli di pomidoro. — Si cuoce 1o Storione in ura cassarola su le
braci con butirro , vino bianco, alloro, timo, cipolle , e spezie; ¢ nel ser-
virio si coprird con Coli di pomidoro. -

In airosto. — Quando lo Storione si ha da fare arrostilo, bisogna ma-
rinarlo con olio, limone, aceto , erbette, sale, facendolo cosi stare per
un pezzo; dopo si fard cnocere, e si servird con olio, e sugodi limoue.

Arrostito alla Corradina. — Lo Storione ingrassato con butirro, pol-
veralo di sale , e¢ condito di petrosemolo , timo , s’involgerd nells
rete di Vitello, e si fard cuocere allo spiedo. Prima di servirlo, se nc
toglieta la vete, gli_si fard una crosta con pane grattato , e s imbandira.

In braciole Yarsite. — Tagliato lo Storione in fette sotuli e larghe ,
s’ingrassano di butirro, e si ricmpieno di farsa composta di aitra carue di
Storione , condita, di capparini, acciughe, erbette, e spezie ; si faran
cuocere alle braci con butirro, bagnate di brodo, e si serviranno con sal-
sa di tartufi, ¢ sugo di limone. _ .

In coppiette per Entrées. — Pesta la carne dello Storione con acciu-
ghe , butirro , erbette trite, mollica di pane bagnata in brodo , ¢ condi-
ta di passarina, pignoli, e spezie, si leghera con uova, e sc ne forineran-
no Coppiette in forma rotonda, le qualinfarinate, si friggono per . incro-
starli, ¢ poi in Coli di Gambari si fanno finir di cuocere , ¢ si ser-
ylranno.

In crocchetti. — Pesta la Carne di Storione con pistacchi, bottariche,
e butirro, ¢ condita di sale, e pepe, si legherd con wova, e si ridurrd
in tanli pezzi lunghi an mezzo dito, i quah panati, e fritti , o pure ar-
rostiti si serviranno con salvia intorno.

Fegati , e latti. — Il Fegato , ed i Latti dello Storioue si cuacone
frittin olio, o bolliti in acqua, ¢ si servono con salss, o senza.



CAPITOLO 1
Della Ombrina.

.

La Ombiina nasce, ¢ vive nel mare presso ghi scegli erhosi, ed @
buon® angiarsi tulto I’ ango , ma weglio nella Primavera. Questo Pe-
scc ¢ ancor nobile, ed & pin tenero, ¢ pidt bianco ddllo Sterione , onde
ha bisogno di meno cottura. Dai Greci questo pesce vien chizirato ombra,
poick <ol sue veloce nuoto comparisce pin ombia che pesce. H primo a
mangiarlo fu Armondo Beriando. o

Ombrin’alla salsa. — La Owmlbrina o inliera, o a pezzi si lessa in acqua
con vino , olio, ed erbelte, e poi si serve con salsa di acclosa,

Al latte , e Tartufi. — Cotta la Ombrina con latte di mandorle , bu-
tirno , ¢ spezie; si serve con tartufi passal’in butirro.
Alla Moresca. — Bollita la Ombh¥na con vino bianco con alloro, ¢

spezie, si serve con salsa del suo fegato ( prima cotlo in acqua con olio)
pesto con acciughe , e pignoli, ¢ sciollo eon acclo di targonc cd olio.

Per Entrées al Coli di presciutto. — E ollin’ a cnocersi la Ombri-
na iu brodo con scllari, ed alloro, e quando si ha da“servire, si coprird
con un Coli di presciutto, e senzo di targone:

Al Gelo. — La Ombrina colta in acqua, acelo, alloro, coriandri, sa-
le, ¢ pepe ; st servird fredda cod gelo sopra, fatto di piedi di Agnello,
o pure di Tinca, e Capitone. .

In Fricondd. — La Omlrina scorticata , c-tagliat’a filelti grossi , si
pesseranno con butirro, crbette trite . e spezie , bagnandoli cen sugo di
carne; e cotti , si serviranno con salsa di acclosa solto, e con Colt di Vi-
tello. g :

Al sapor di Boitariche. — Marinata la Om].)rina con olio, sugo di
limone, e sale, si cuocerd in arrosto, e st servird con sapor di bollari-
che all’ olio.

Al Apiciana, — Tagliata la Owbrin’a filetti; e marinala con olio ,
si servirh calda, o fredda, bollita entro una sals'agro dolce.

In Gaite. — Desta la carne dclla Ombrina con un pezzo di bulivro ,
crbette trite , ¢ poco pane bagnato in latte , si'legherh con gialli di uova,
¢ condita di cedio candito , pistacchi, ¢ passerima, se ne formerd un pa-
stume in forma di pane, il quale ridotto in beHa forma ¢ figura, si co-
prird di butirro, si farh chocerd al forno, e si servird coverlo con panna
di latte. ° :
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CAPITOLO I

Del Pesc‘e Spada , e del Tonno.

La pescagione del Pesce Spada cominCia dalla Primavera , ¢ dura per
tutto Agosto. Nel faro diMessina, pi che in altri Inoghi, se ne fa pesca.
In mangiarlo fu il primo Thareso storico. Subito preso, si deve decapi-
tare, perchit ¢ facile la test’a corrompersi. La pancia  di questo Pesce @
stimatissima, ¢ se nc fanno gustose vivande, siccome di fuclla del Ton-
no , del quale la pesca & nel mese di Maggio, Setltembre, ¢ Ottobre, e
si condisce come il Pesce Spada. .

In Fricondo. — La pancia del Pesce Spada piccata tutta di fini lar-
delli, si fa cuocerc in brodo di’ Manzo con fette di presciutto , una ‘ci-
polla steccata di aromi, ed un bocchelto di ertbe aromatiche ;* ¢ ser¥esi
dopo con Coli di Gambari al grasso.

Alla Pitagorica. — Piccata la dettaspancia con erbe, e cotta in bro-
do, coudita di butirro, alloro, e cipolle; si servira con un raga di erbe
passate”in butirro , o con grasso di presciutto:

In Granatine. — Tagliata la pancia decl Pesce in bocconi grossi, que-
sti ¢”infilzeranno tutti di capparini, tartufi a filetti, ed acciughe , ¢ si fa-
ran cuoccre in brodo di pesce; coltr , si servono con Coli di Pomidoro.

Alla moda. —, Steccata la pancia del Pesce cou presciutto a filetti, e
lardelli arowmatizzati , ed erbolati , si metterd a cuocerec in cassarola con
butirro, cipolle, e pctroscmolo , bagnandola con viuo «gencroso. Quando
si ha da servire, si coprird con Coli di presciutlo.

Al Agresta. — Si mette in cassutola la pancia del Pesce con acqua,
aceto , sale, limonc, cipolle , timo, alloro , e spezie, ¢ si fa lentamente
cuocerc. Si serve con salsa di agresta pesta con acciughe.

Alla Puré di Piselli. — Steccata la pancia del Pesce con tarantello a
filetti , si metterd in cassarola per farla cuocere con acqua, olio, e sugo.
di limone, condita di aromi, cd erbe. Cotta, st servird con Purt di pi-
selli all’ olio, o di spinaci. > )

Farsito. — 11 Corpo del Pesce , cavatone la spina , si riempicra con
farsa composta di carne di Capitonc, acciughe , capparini , un senso di
aglio, ¢ petrosemolo , e si fara cuocere in istufa ‘con olin, vino, el erbe.
Nel servirlo, s* imbandird con un ragh ¢i funghi, ¢ tartufi, passat’ in
olio, o con grasso di animale.

Arrosto. — St cuoce in arrosto la pancia .ed il corpo del Pesce Spa-
da, e si serve con salsa ci agresta all’olio , o pure con sapor-di aceto
rosato , ed olio. )

Di ttte le suddctte maniere st puo servire anche Ja pancia, ed il
corpo del Tonno,

P
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.
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CAPITOLO IV,

‘ Del Dentale, e della Cernia.

Il miglior Dental’& quello, clie si pesca dal principio dell’ Tnverno per
fino alla Primavera. Di questo Pesce se me posson fare varie vivande si-
mili a quelle dello Storione; ma quando si serveno fredde sono migliort,
perche (}mn'no dello umore assai gommoso. 'u questo pesce mangiato la
prima volta da Diogene Fabro, ¢ la Cernia da Carlo Galba.

Dentale in Gelo. — 11 Dentale si fard cuocere in brodo di piedi di
Agnello , condito di spezie in istecchi , alloro, timo, limouc, ¢ zaffira-
no. Cotto, che sard, si caverd, e si servird freddo coverlo “dello stesso
brodo , prima passato , chiarificato , e congelato.

¥n Galantina, — Tagliata la carne del Dentale a filetti, si condird di
spezie in polvere , erbette trite, sugo di limone, ed olio; dopo si acco-
moda per lungo sopra una salviefta , tramezzandola di acciughe a fiietti,
tarantello , bottariche, tartufi, e capparini interi; si stringera nella det-
ta salvietta in figura lunga, e si metierd a cuocere in brodo di Tinca ,
condita di erbe, e spezie. Quando si conoscerir , che sia colta, si fard
nello stesso brodo, e salvicita freddare; si leverd dopo, ¢ si servira sopra
verdura con lavori a.capriccio.

In Sicé. — Cotio il Dentale in acqna , vino bianco, limone, spezie,
cd alloro; si servird in Siv® con salsa di cedro, limone, pistacchi, acélo
rosato, giulebbe,-¢ polvere di mostaccioli, .

Della Cernia. — La Cernia si pasce dell'erbe vicino agli scogli, e st
pesca da Maggio per tutt’ Ottobre..La sua carn’ & dura, per cui si pud
cuocere in quella maniera, che si vuole.

Alla salsa. — La Testa della Cernia si cooce in acqua con aceto, li
mone , petrosemolo, e cipolle; ¢ si serve con salsa ramolata sopra, o pu-
re con salsa di butirro. ’

In Ragie alla Certosina. — Si cuoce la Cernia in ragh all’ olio con

cipolle , erbette , e spczie, bagnandola con vino, e brodo di pesce. Nel
servirla si coprird con salsa di funghi, o di holtariche peste, ¢ sciolte col
sugo di pesce, .
A4l Marinato. — Ridolta la Cernia in fette sottili, si faraino marinare
con sugo di limone, sale, pepe , petrosemolo, e cipolla trita, ¢ dopo un
pezzo s infarinano , e si friggono in olio. Fritte, si servono con salsa
composta di acciughe , clie st soffriggono in olio con fette di limone, al-
loro; e spezie. ’

Al sapor di finocchio. — Arrostila , che sard la Cernia come gli al-
tri pesci , si servird con sapor di finocchio , e sugo di limone alPoiio.

Alla Polacca. — Si fa cuocere la Cernia in una cassarola eon butir-
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ro, vino, alloro, petrosemolo, cipolle, ¢ spezie; e si servith con salsa
d: butirro, e sugo di limone.

CAPITOLO V.
Della Spigola, e della Orata.

La Spigola & stimatissima nelle mense , e si pesca dal principio di Gen-
najo per tutto. marzo. Cabreno Dorico fu il primo, che mangio la spigola

Lessa la Spigola con acqua, e vino, condita di limone, petrosemolo ,
cipollay ed olio; quando si ha da servire o calda, o fredda come si vuo-
le, si coprira con salsa di giallo di Ragosta, o di Caviale sciolta con
olio, e sugo di limone. i -

Caponata. — St pud far bollire 12 Spigola con brodo di Polli condi-
ta di erbe; e quando sard cotta, si servird con Coli di petti di Cappone;

Al Acetosa. — Bollita la Spigola con acqua, sale, erbette, ¢ butirro.
si servira con salsa di acetosa passata in buturo.

Per li Golosi. — Si spaccherd la Spigola per la schiena , se ne cave-
ra la spina, e parte della carne, la quale si trita con rognonata di Vi-
tello, presciutto, erbette, tartufi, e spezie. Con questo composto siriem-
piera ‘la Spigola, e si accomodera in vase proprio, ove si fard cuocere con
brode condito di aromi, ed erbe. Cotta, si servira con Coli di Vitello.

Della Spigola si possono fare altre wivande, come si & detto degli altri
pesci, ma eglio ¢ lessa.

Della Orata. — La Orata si pesca nel mese di Ottobre per tutto Feb.
brajo, e si puo preparare nelle varie manierc gia dette degli altri Pesci,
ma la vera sua ‘cottura & in arrosto, servita con salsa all' olio, composta
con capparini- riti con acciughe , e poi sciolta cou aceto , ed olio. Que-
sto Pesce fu mangiato la prima volta da Aurclio Ceste,

CAPITGCGLO VI
Delle Linguattole.

Le Linguatiole sono molto di stima, e la loro pescagione si fa nell'In-
verno, e nella Primavera, Arclimerione Ateniese fu il primo che man-
giasse le linguattole.

Linguartole alla semplice. ~— Le linguattdle si fiiggono in olio, e si
servono con sugo di limone , sale, pepe, e petrosemolo fritto.

Alla Santé meno. Alle Linguattole se ne cavi la spina, ¢ si riempie-
no con farsa di carne di Vitello , condita di midolla di Manzo, erbette ,
spezie-, e gialli di uova; dopo s’ ingrassano con butirro, si panano, e si
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fanno pian piano cuocere sopra la graticola con carta sotto unta di butir.
ro; e quando saran colte, si servino con salsa di butirro , e sugo di
Limone. . . :

A Filetti. — Le Linguattole , dopo fritte , si taglino a filetti , e si
servono con ragh di funghi, e tartufi; o pure con Coli di Gambari, o,
con salsa di bottariche.

Alli Tartufi. — Si cuocono le Linguattole con acqua, vino, sale, li-
mone , ed.erbe, e si servono con salsa di tartufi passal’in butirro.

» Alla Parmegiana. — Le Linguattole si tagliano a filetti , 8 infarina-
no, si tuffano nelle uvova , e si mollicano con pane, e parmegiano grat-
tato ; dopo si friggono , ¢ g servono con salvia. .

Alla’ salsa di Pistacchi. — Cotte le Linguattole lesse 1 vino con fo-
glie di alloro, e spezie, si tagliano a fifelti , ¢ si accom-?dano nel piatto
tramezzate’ di acciughe a filetti , e coverte con salsa dr pistacchi pesti
con acciughe, e ‘sciolti con olio ,- e sugo di limone. .

In Sivé. — Si friggono le Linguattole in olio, e poi gli si fa una sal.
sa con aceto , corteccia di‘limone, aglio, alloro, salvia, e zucchero ; si
fara bollire, ¢ per addénsarla si metterd. della polvere di mostaccioli. Fat-
ta, si verserd sopra le Linguattole, guarnendole , nel servirle , con pi-
gnoli, e pistagchi. -

CAPITOLO. VIL

Delle Triglie.

Le Triglie migliori sono quelle ,'chc} st ﬁcscono ne' scogli' da Maggio,
per iatt Ottobre. Calimaco di Granopoli fu cgli quegli che mangio lapri-
ma volta le Triglic. -

Triglie arrostite. — La miglior maniera di mangiar le Triglie, quan-
do son grosse , ¢ di arrostile, marinandole prima con .olio , sugo di li-
mone, erbette , ¢ sale; ¢ bisogna servirle con’lo stesso marinato solto.

Alle Remolata. — Squamate le Triglie, ed accomodate nel piatto, si
coprono con salsa ramolata, ciot petrosemolo , cappariui, acciughe , e
maggiorana, tulto ben triturato, ¢ condito di olio,.sugo di limone, sale,
e pepe. Si faran cuocere con fuoco sotto e sopra, e caldi servansi.

In bianco. — L tviglie fresehe bene squamate s'involtano un’ad una
nclla caita, e si mettano a cuocere in acqua con molto sugo di limone,
alloro, petrusemolo, ¢ sale} e quando si hauno a servire, si scartinoy e .
si coprono con salsa di p'guoli all'olio, o pure con semplice sugo di li-
mone , ed olio. - .

Imborocciate. — Dopo squamate le Tiiglie , si accomodano sopra un
foglia di carta, condite di pan gratiato, petrosemolo trito , un scnse di
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aglio , origano, saolc,. ¢ pepe , tutto 1_11cscolalo ; ¢ con olio , e sugo di
limone baguate, si faran cuocere, al forno, ¢ si servono calde.
In Frittura. — Fritte le Triglic, si servono con sugo di limone, sa-
le, ¢ pepe; o pure con salsa di agresta.

CAPITOLO VIIL

Dello Scorfano , del Pesce Cappone, e del Luvaro.

La carne di questi Pesci & bianca, ¢ dura; la pescagione de’ primi si
fa nell’ Autunno , ¢ nella Primavera, ed i migliori sono quelli, che van-
no al rosso. Il Luvaro si pesca nell’Inverno. Lo Scorfano fu mangiato la
prima volta da Calicola. Il pesee capponc da Democrito Tiranno , ed il
luvero da Vileglio.

Scorfano allacetosa. — Si cuoce lesso lo Scorfano col solito condi-
mento degli altri, e si serve con salsa di acetosa passata con,olio, e ci-
pollette; o purc si serve freddo con salsa, di limone.

Al saporetto. — Buono ancor & lo Scorfano in ragu all’ olio con ci-
pollettc trite, petrosemolo , e tartufi , bagnato con brodo , ¢ servito™ coa
saporc.di mandorle all' amberlina, peste con bottariche , ¢ sciolte con lo
stesso brodo del pesce , e sugo di limone. s

Alla salsa di Pomidoro. — Dopo che lo Scorfano & cotto in acqua
con sale, erbe , e cipolle, si serve con salsa di pomidoro passata con
buticro. . s -

Al Grasso. — Si fa bollirc lo Scoifano in brodo di Manzo , ¢ si ser-
ve con Goli di presciulto , con tartufi triti dentro. e

In Pot.aggio. — Cotto lo Scorf:ano in acqua con olio , ¢d crbe, si ser-
ve con un ragh di funghi ,- tartufi, pisell, cipallc, cd erbe aromaticlie ;
o purc con un Coh di Gambari sopra. .

Al Colt di ceci. — Lesso lo Scorfano in acqua, butitro, eibe, e sa-
le , si servivd con Col di ceci, con scalogne passale in Lutirro,

Quel che si & detto dello Scorfano, vagli anchie per lo pesce Caprone,
¢ per lo"Luvaro. :

CAPITOLO IX.
Dél Luccio , del Merluzzo | e del Cefalo.
R 4
Luccio lesso. — 11 Luécio @ buono tutto Ianno; ma & meglio nelf’

Autunno yer tutlo Marzo; cd & buono a mangiaisi lesso come gli‘aliri
Pesai, servito con olio, ¢ sugo di limore, Fu il luccio mangisto Ia ‘[ri-
’
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ma volta da Tito Valgio; il merluzzo da Stapicaro Romano ; ed il cefe-
Io da Anchile Monocchio. : \

In braciole farsite. — Tagliato il Luccio a fettc , se.ne fanno bra-
ciole ripiene di acciughe trite, con tartufi, erbetle, capparini, sale, e pe-
pe. Si fan cuocere allo spiedo , ungendole con olio, e sugo di limone.

In gorboglione. — Tagliato a grosse fette il Liccio si pctterll in una
cassarola con butirro, alloro , vino, coriandri, erbette, ¢ spezic; c- si fa-
ri cuocere a lento fuoco, servendolo con la stessa sua salsa.

Alla Pastetta. — Tagliato il Luccio a filetti , si wctterd a marinare
con olio , sugo di limone, erbelte trite, capparini trite, e spezic ; ¢ do-
po si attufl’in pastetta composta di fior di farina, lievito, vino, ¢ spe-
zie, e si frigga in olio , servendolo caldo.

Del Merluzzo. — Lia pesca del Mertuzzo si fa nella Esti, ¢ nella Pri-
mavera. Qaesto ¢ un Pesce di poco nutrimento, ¢ di niente gnsto ; ma
volendolo servire, si pud cuocere lesso, in ragl, e fritto. 1l primo a man-

iarlo fu Stassicaro Romano.

Del Cefnlo. — Il Cefalo ,, che fu mangiato la prima volta da Anchisc
Menocchio, & baono quello di Mare , pescato nel mese di Aprile , e di
Otlobre nelle acque chiare. Quando si vusl servire, gli si puo dare il con-
dimento , che si da alla §pigola, che iiuscirh anche di piacere.

CAPITOLO X
Delle Acciughe o Alici , della Ragg.z'a‘, e delle Aguglié.

Le.Acciughe ( chiamate in Napoli Alici ) bisogua mangiarle subito pe-
scate , che per la loro delicatezza sono facili a corrompersi.. Le migliori
sono quelle, che si pescano uella primaverain mare arenoso.*Queste sa-
latc , servono per condimenlo di molte vivande, siccome si & veduto, e
si vedrd. L’acciughe ossian gli Alici furon mangiate la prima volta dal
Pocta Theseo Bisuutio; la Raggiap da Panfilo Atenes; e PAguglie da Aronne,

Acciughe fritte. — Alle Aéciughe tollane la testa, si friggono in olio,
e si servono calde con sale, ¢ sugo di limone.

Alla salsa. — Dopo-che saran fritte le Acciughe , si possono servire
con salsa sopra, simile a quella delle Linguatole in Siveé, o pure alla
Scapece.

dlla Parwegiana. — Nette le Acciughe, si aprino per la schiena , ¢
se ne cavi la spina per accomodarle sopra di un piatto unto di butirro ,
coprendole con pane, e parmegiano gratlato, petrosemolo trito, ed ori-
gano ; vi si melt ancora decl butirro liquefatto , e del sugo di limone. Si
faran cuocere al forno, e si_servono calde.

Al corto brodo, — Si passano coun bulirro; in una cassarola, cipojlet-
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te trite , petrosemolo , aglio, funghi, tartufi, ed origano, tutto tritulato,
e condito di spezie ; si bagnano con vino bianco, e Vi si mettano le ac-
ciughe per farle cuocere; servendole calde. . .

Farsite. — Cavata dalle Acciughe la .spina, si fan ripiene di acciughe
salate peste, e si fan cuocerc in un piatto con erbette trite , butirro , e
sugo di limoue, e si servono calde.

Alla semplice. — Le Acciughe si mangiano in arrosto , o su la gra-
ticola, o pure sopra carboni accesi, serviti caldi.

Della Raggia, — La Raggia si pesca nella Primavera, ¢ uell’Au tun-
no, ¢ si mangia fritta calda, ed in scapece fredda; si serve in raga con fun-
ghi, e lessa con ramolata ; ug di altra ‘maniera pud riuscir di piacere.

Delle Adguglie. — Le Aguglic quando sono grosse , sl maugiano in
avrosto con sapor di semi di finocchi ; e piccole si wangiano in frittu ra.
Si pescano nell’ Autunno per tutta la Primavera.

’

CAPITOLO XI.
Della Trota , e del Carpione.

T.a Trota si pesca nell’ Autunno , ed,& Pesce di Fiume. La Trota, ed
il Capitoue furon mangiati la prima volta da Democrito , e da Carebbo
da Marsiglia. §

Trot’ all’ acetosa. — Squamata la Trota, si fa cuocere in brolo, e si
serve con acetosa trita , passata con butirro, .

Alli Ginepri. — Si bolle la Trota in viuo bianco , condita di foglie di
alloro , petrosemolo , sale, pepe schiacciato, e timo , e si serve con salsa
di ginepri all’olio, -

In arrosto. — Si fa arrostita la Trota, e si serve con ragl di pru-
gnoli al vino , o pure cou salsa di finocchio allolio. 3

Al grasso in fricondé. — La Trota si picca di fini lardelli a guisa di
fricondo , e si mette a cuocere in cassarola con fette di lardo, presciutto,
cipolla steccata di cannella, e garofani-, un mazzelto di erbe, e brodo di
Manzo. Nel servirla, si, condira con Goli di presciutto .

Carbonata. — Marinata la Tgota con olio, sngo di limone, sale,
pepe , alloro, cipolla trita , petrosemolo, ed origano; si passerid nel pane
grattato , e si fard arrostire a lento fuoco su la graticola ; servendola con
salvia fintta. L

Al Coli di pomidoro. — Si puo far ciocere la Trota con butirro,
acqua , sale , ed alloro, e si servird con salsa di pomidoro.

Del Carpione. — 11 Carpion’t un Pesce pit grosso della Trota ma
consimile di fattezza, e vien stimato assai. La sua pescagion’¢ neil’Esth,
ed anche nell'Jnverno, eh’¢ meglio, Fu Marino Valeno il primo a man-
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giarlo. Quando. st avrd da servu‘c, gli si dark lo stesso condimento del-
ta Trota,

CAPITOLO XIL
Della Tinca ,, delle Anguille; e della Lam.prcda.

La Tinca, mlglloré qUelIa , che si pesca nella Primavera per tuita
P Autunno ne’ Fiumi, o ne’Laghi chiari. La Tinca, ¢ I lamplcda furon
mangiale la prima volla da Dunocrldo

Tinc"al sapor di pzslaccln. — Si cuoece la Tinca lessa come gli altri
pesci, ma meglio & bollirla in vino con foglie di alloro, ginepri, ¢ sa-
le; ¢ poi selvxla con sapor di pistacchi all’olio.

Al olio , e Puré di piselli. — Otlima & _la Tinc’a cuocersi in ragi
con olio , cnpoll,ue, petroseniplo, un scnso di ﬂgho, e spcme . lngnata
con brodo di altro pesce, ¢ servita con funghi triti , e Puré di piselli.

In Fricassé. — Tagliata la Tinc’a filetti, si passa con butirro , si
condisce di pelroscmo‘. un senso di aglio , spinaci triti, e spesic, ba-
gnandola dopo con ;(.UL di mandmlc. ’

Farsit al Coli i Gambari. — 8i'spacca per la schiena la Tinca, sec
ne cavano con diligenzh le spine, e si riempic con farsa di carne di aly,
tra Tinca cendita , ¢ pesta con accméhc capparini , pPistacchi, erbetie, e
sou'c [m"o si meticrd a cnocerc in cassvo.a con grosso pezzd di bulir-
ro, lm"nni‘z con vino. Cnlla, si servira con Coli dl Gambari.

In %almcce. — La carne della Tinca unita con “quella delle Anguille
¢i tritulerd ben fina , e si condird di spezic, coriandri, anasi, ¢ vino ge-
neraso. Lopo se ne formano le Salcicee, cmpwndon le budella di Agnel—
lo alla lunghezzay che si vorri! queste si faran cuocere in butirro, e vi-
no , o pure arrostite con foglic ‘di allord‘

In Gelo. — Della carne di Tinca se né fanno geli, siccome si vedrad

a suo luogo. h ’ "

Delie ’An"uzlle. - Le Anguille , che si pescano nelle acque correnti,
e chiarc, sono ddu‘ahss-me, ¢ la loro stagion’ & nella Primavera, e nell
Inverno! Quando son grossé’, si cliainano Capltom - ,

Al ‘Bianco. — Le Angunle Icsse” ¢on acqud , olio' , Timone ; alloro , e
sale, s nnhandrscbno con salsa’di pl‘gnoh al’ olio” ©» ¢

In ragi. — Si cuocono in ragh con butiro, allero, spicchi- dit aglio,
timo, e «prz'e si bagnuno con vino, e si setvono c¢on salsa di tartufi
passal’in Lutirro, ¢ sugo di’ limene. ) ‘o

Al butirro. — Bianchite les grosse Arguille in acqua’, sale, ed alloro,
se me cava la pelle, e si servono com salsa di Dbutirro, gialli di uwova,
sugo di limene, conditd di pepe. - :
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Al torna gusto. — Levata la pelle alle Anguille grosse si passago in
cassarolu con olio, aglio, acciugle, petrosemolo ed alloro , si bagnano con
brotlo di pesce per Tarde cuocere , © si servono con salsa di mandorle all’
ambeilina | peste con bottariche , ¢ sciolte con lo stesso loro brodo. .

Fu Galantina per Eintremets. — Molti Anguille grosse, ossieno Capi-

toni, scorticall , e taghatl a filetti s¥ uniranno con carne di Tinc’ anche a
hluh, e 'si metteranno in addobbo con sale, olio, pepe, sugo di limone,
e malvasia, Dopo si accnmodano peér lungo sopra un tovqgholo, tramez-
zati di acciughe ; bottaviche, tarantello, Plgnoh , € pigfacchi , tutto taglia-
to a filetti, ¢ condito di spezie, ¢ semi di finocchi. St stringerd tutto” nel
tovaglinolo; e si metlerd nella marmit’a cuocere con acqua, malvasia, lo-
ro splne ¢ pelli, alloro, e ginepri. Quando si coposcerd esser cotla , si
eaverd la marmitta, c¢d in essa si fard freddare » per poi cavarla, toglier-
ne il panno, ¢ servirla sopra verdura ton guarnizione. y

Alla Parmegiana. — Scorticato il Capitone , e taglialo a* pezzi, si
fara cuocere sopra un platto con butirro sotto, e sopra, caverto con pa=
megiano graltato e si servirh con saISa di gialli 4di wova, e sugo di
hmone * :

In Arrosto. — Anche taghato a pezzi, e marinato il Capitoue con olio,
sale, ¢ sugo di limone, si 4ard cuocere in arcosto allo spiedo, tramezza-
to di foghc di alloro; ¢ servito semplicemente.

Delle Lamprede. — Sono lg Lamprede stimatissime , , in particolare

quelle, che si pescano nella Primavera.

In frittura. Si mangiano le Lamplede in tutte quelle manilere , che si
¢ detto deile Anguille: ma queste si possoao , e son migliori a cuodersi
fritte , servendole calde con salvia,

Al latte. — Si cuocono ancor le Lamprede lesse in latte , ‘€ si servo-
no calde con butirro, o pure fredde con panna-di latte.

Per Entreméts. — Anche in ialvasia si fan_cuocere le Lamprede, con
foglie di alloro, sale, pepe, e coriandri; e si servono con olio , e sugo
di limone.

. CAPITOLO XUL
D¢’ Calamai , de’ Cecine‘lli, e délla Fragaglia.

I Calamai hanno un umor nero, che bisogna lavarli bene, accio resti-
no bianchi. Quando son piccioli , si mangiano in friltura con sale,- pepey
e sugo di limone; e grossi - in varie maniere tsi condisgnno. Si.pescano
nell Tnverno , ¢ nella Primtvera. I cecirelli furon mangiati la priiya volm
da Arcsilao; ¢ i Calamai, e- Flagacha daj Panfilio Aranco. i . ’

Alla salsa piaceyole, — St cuocono i Calamai in acqua eon olio » e
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mogc, ¢ petrosemolo , e si servono con salsa di giallo di Ragosta , con-
dita con sugo di limone, edolio.

Ripieni per Entrées. — I Calamai si ricmpiono con carne di Anguil-
le, capparini, acciughe, tartufi, ed erbette, si condiscono di olio, sugo
di limone, e spezie. Dopo si mettono, a cuocere in cassarola con budn
sugo di pesce, cipolle, e funghi; e cotti, si servino con lo stesso lore
brodo, conditi di sugo di limone.

Farsiti al grasso. — Si riempiono i Calamai con farsa di carne di Vi-
tello condita di midella di Manzo , erbeite, e spezie; e si fan cuocere in
brodo chiaro. Dopo si fan freddare, si dorano in wuova shattute , si pas-
sano in pane, e parmegiano grattato , e si servono fiitti con petrosemolo.

In Fricassé. -— Sistaglino 1 Calamai a filetti, si passano con bulirro,
ed erbette , e si bagnano con brodo per farli cuocere. Prima di servirli,
si legano con gialli di vova, e ,sugo di limone. -,

Delli Cécinelli. — 1 Cecinelli sono certi pesciolini di Mare, che non
hanno nt spina, né squama, e sono cos! tenéri, che appena, che si met-
tono sul fuoco, son cotti. Si pescano nell Inverno, e mella Primavera, e
per lo pit si mangiano fritli. :

Fritei alla pastetta. — St friggono ancora vestiti di pastetta, la qua-
le si fard con fior di farina, acqua, nalvasia; e lievito , condita di sole,
e pepe. ' ’

Al laite di pistacchi. — Liquefalto un pezzo di butirro in una cas-
sarola, vi si metterd laite di pistacchi-, cerfoglio trito, e spezie , e dopo
i Cecinelli a-cuocere. Cotti, si servino sopra croste di pane.

In ‘Insalata. — Bolliv'i Cecineli’in acqua, sale, olio, ed aceto, si
servino in insalata con olio , e sugo di limone.

Della Fragaglia. — Vi ¢ nel Mare una quantitd , e varictd di Pe-
sciolini, chiamat volgarmente Fragaglia , la quale si pesca nclla Esta vi-
cino a’scogli, e si mangia con piacere in frittura , condita cou salsa di
agresta; o pure con salvia, o petrosemolo fritto.

CAPITOLO XIV.

i
Della Ragosta , e de’ Gambari.

La Ragosta & buona in tutto 1’ Anno, ma nel plenilunio & migliore.
La sua stagion’ & nella Primavera, e nell’Autunno. La Ragosta, ¢ li gam-
bari farono mangiati Ja prima volta dal Filosofo Milone.

Ragosta lessa, — La Ragosta per mangiarla,in qualunque maniera si
vuole ;, bispgna scmpre lessarla.in acqua con sile. Dopo, che sard coita,
si fard freddare, si spaccherd per melttd, e,si- serve con il suo guscio con-
dita di salsa di bottariche all’ olio , e sugo di limone.
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In Ragk. — Cavata !a‘ Ragosta dal suo guscio , dopo , che sara f)Ol—
lita, e fyeddata, st servira in ragl con olio, erbetle , funghi, tartufi, e
piselli e haguata con brodo di pesce.

Al Coli di pomidoro. — "Lagliat’ a filetti la Ragosta, si passa in cas-
carola con b}llirro , ed erbetle, si condisce di spezie, ¢ si servirh con
Coli di pomidoro,

In Capponata. — La Ragosta taglia’a filetti , ed accomedata in un
piatto , lramezzata di acciughe, bottariche, tarantello , olive , capparini ,
cd insalaline varie ; si servird coverta con salsa Ramolata , o altra calca
ali’ olio, € con biscollo solto. :

n fm‘sa. — Pesta la carne della Ragosta con acciughe , bottariche ,
erbetic , poto pane bagnato in brodo, ¢ butirro, si legheri con uova, e
se ne fara un pane a figura che si vuole, ¢ da cuocere al forno; o pure
delle Coppiette cotte in brodo , o fritte,-ed altre cose simili.

In arrosto. — Speccata la Ragosta per metld , si fa in arrosto sopra
la gralicola, condita di butiro , o pure olio, pane grattato , un senso di
agho , petrosemolo , e spezie.

Delli Gambari. — 1 Gambari si prendono tulte 1 Anno tanlo nel Ma-
re, che nalle” Acque dolei. Son buoni gli uni, ¢ gli altri, ¢ quando son
teneri di corteccia, si mangiano fiitti, abbeverali prima in latle.

I Gambari di acque dolel, quando son bolliti , se ne cavano le code ,
le qun“ pulite , si serveno con Coli di presciutio, o con salsa all’olio.
Si nicttono dentio i pasticci, e ragu da grasso', e da magro, nelle in-
salatine , ne’ salpicen , ¢ re’ ripicni. I coipi de’ Gambari si pestano per
farue Celiy ¢ sugln per condimento di Vivande; e pesti, ¢ passali nel
butino, i fard un ottimo butirro di Gambari passato per un panio lino,
¢ j0i ficddato: servirh per renderlo di maggior gusto ne’suol usi.

Scherzo di Gambari.

Disogna stropicciare i Gambari vivi con spirito di viuo, per farli dive-
nir rossi come sc¢ fossero cotti; e questi mescolali con qncllx holtiti, quan-
do si hanno da servire, sard un bello scherzo nel vederli cammunare.

, A
CAPITOLO XV,
Della Testuggine, e delle Rane.
Vi sono dne specic di Testuggini , di terra, e di mare; la stagione

della prima & da Giugro per tutl’ Otichre, ¢ della scconda da Felhiajo
per tuil’ Oticbre. Le miglori sono quelle di terra, ma i} c«endimenie dey’
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essere lo stesso. Le testuggini e le rane, per la prima volta, furon man-
glale da Nersia figlia di Sesostre Re di Egitto.

Testuggine lessa. — Dopo -che la Testuggin’t stata cavata dal suo gu-
scio, si mette a bollire in acqua con olio, sale, uma cipolla steccata di
cannclia , garofani, ed erbe. Cotta,si servird con salsa di limone, ed olio.

In Saporiglia. — Tagliata la Testuggine a piccoli pezzi, si fard sof-
friggere con olio, cipollelte, petrosemolo, ed un aglio; si bagnerd con
brodo , e si servird con salsa del suo fegato , cotto in brodo, e pesto, e
sciolto con sugo di limone. ,

Al erbe. — Se ne pud fare della Testuggine un ragit all’ erbe; pas-
sandola con olio, cipolle, carciofli, sellari, funghi, ed erbette trite.

Delle Interiora. — Delle uvova, e del fegato della Testuggine se ne
posson fare frittelline passale nelle uova, e pane grattato ; ma prima tritu-

iate con erbe,
Del sangue s¢ ne funno Sanguinacci, o Budin , come si & delto di quel-

lo del Porco.

Delle Rane. — Le Raue si pescono in tutto 1’ Anno ne’fiumi, ¢ ne’
laghi. Nella Lombardia sono grossissime , e si mmaugiano da tutte le per-
sone con desiderio, e piacere. Se ne posson fare dclle variate vivande si
fritte, che in umido, simili a quelle de’Pesci, che riescono gustoeso, co-
me anche delle zuppe.

CAPITOLO XVL
Delle Frutta di Mare , ¢ de’ Salsumi.

Dell ostriche. — Tra le frutta di marc piu piacevoli sono le Ostriche,
le quali si mangiano crudc appena uscite dall’acqua. Furon mangiate la
prima volta da Celio Apicio. Li Cannolicchi, Cozze, e Potelle da Archin-
to Tarantino, Le Chiocciole , Vougole , e Datteli furon di sommo piace-
re a Cadmo inventor dclle Icticre; e le vongole, e tlelline all’Imperator
-Vespasiano.

In arrosto. — Aperte dal guscio , le Ostriche si condiscono con pa-
ne grattato , petrosemolo, aglio, origans, sale, pepe, sugo di limone ,
e olio, € si fan cuocere su le braci, servenddle calde.

In fritura. — Cavate le Ostriche da’ gusci, ed infarinate , si servono
fritte ‘con petrosemolo , o pure nella pastetta, come i Gecinelli.

Ala Moda. — Quando le Ostriche son fuori del guscio’, si accomo-
dano sopra la carta con butirro, petrosemolo trito , pane, e parmegiano
grattalo , si fan cuocere per poco al forno, e si scrvono coun salsa dt bu-
tirro, e galli di uova. ,

Insalaza. — Si cuocono le Ostriche in viso , e si servono con  calsa
di bottariche ali’ ol'o, o pure ramolata,
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Al grasso. — Le Ostriche si passano con bulirro , grasso di Vitello ,
ed erbette , ¢ si legano con Coli di prescintto.

Alla salsa Reale. — Le Ostriche fritte, e condite con salsa reale, so-
no piacevoli , ¢ si mantengono tutto I’Anno, da servirle fredde ne’tondi-
ni ; o pure covrirle con salsa di pignoli, che anch’& piacevole.

Delle-Padelle. — Le Padclle si posson servire per condimento di va-
rie vivande in umido, ¢ ne’Pasticci caldi.”

Cannolicchi. — 1 Cannolicchi si condiscono come le Ostriche , ¢ pur
si servono conie le Padelle per condimento. :

Ricci. — 1 Ricci nel pleniluuio sono pitt migliori. Questi non han bi-
sogno di collura, ma si mangiano crudi sopra croste di pane, conditi
cou olio, sngo di limone , ¢ pepe, o pure semplici. Si servono ancora
per ornamento di vivande fredde da magro, e per salse nelle vivande da
grasso.

Alire frutta. — Produce il mare delle altre frutta, come Cozze ncre,
Telline , Chiocciole, Vongole , Dattili, ec. le quali son’ottime per brodo,
¢ per cendimento di ragl, e pasticci.

Vi seno varj Pesci salati, come Merluzzo, ossia Baccald, Salmone, Ca-
pitone , *Tonno, Pesce Spada, Acciughe, Scombro, Lingnaltole marina-
te , Saracche, Arringhe, ed altri, 1i quali posson scrvire in mancanza
de' freschi Pesci per farne quelle vivande, clie di essi se n’¢ detto; avver-
tendo solo di levarne bene il sale con acqua fresca, facendoli in essa be-
ne ammollire, ¢ cambiarla spesso, particolarniesnte per lo Baccald, il qua-
le prima di imnetterlo in acqua fresca , bisogna con spazzela stropicciarlo,
e lavarlo bene. Sono stimatissime le trippe, ¢ lingue del Me:luzzo, o sia
Baccala,

Questo pesce si pesca ne’” mari oltramontani dal principio di Febbraje
rer tutlo Aprile, e viene a noi trasportato in dne maniere salato, cioé a
fresco in harilotti, ed a secco ; ed & questo pi atlo a conservarsi, pren-
dendo mieglio il sale. i

Le Arringhe si pescano due volle I’anno , cioé in Luglio, ed in Ago-
sto; e dopo in Setlembre , Otiobre, e Novembre. Questo Pesce, pia
che gli altri muore nel momento stesso, chie dall’ acqua si estrae.

Lo Sgombro ha“la sua stagionc unel mese di Aprile , Maggio, ¢ Giu-
gno, ma ¢ di poco valore.

Le Saracche si pescano da Giugno sino a Sellembre. Fresclic le Sarac-
chie son gustosc, ma salate , perdono il preggio; cagione della catliva
I)I'C])al'ﬂllonc.

Dal primo di Gennajo a tulto Sctiembre nel mare si pesca il Salmoner
ma comeche va gnizzando anche ne’Fiumi, in questi pot si pesca da Mag-:
gio a tntlg Agosto. Noi lo abbiamna salato, ed ¢ ottimo; ma eccellente
si dice fresco.
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Condimenti piit proprj pe’ Salumi. — Dissalsati, che saranno, Mer-
luzzo, Salmone, Tonno, Pescespada, Scombro, Saracche , Arringhe ,
si faravno bollire per poco in acqua ed olio, con crbe aromatiche , e poi
si posson servire quando con giallo di Ragosta stemprato con olio, ¢ su-
go di limone; o con tartufl pesti, e sciolti con olio, e malvasia; o con
sapor di finocchi , ed acciuglie ; tutto pesto, ¢ sciollo con sugo di pesce,
o con salsa di Bottariche con aceto, c¢d olio liquefatte ; o con Purt di
piguoli; con salsa di hutirro, o al marinato; o in fine con salpicon di
scalogne, ed alte’ erbette , chie tanto calde , che fredde, yiuscirauno di

piacere , oltre le altre vivande comuni a tuthi. -
TRATTATO VIL

De’Pasticci, e delle Torte.

I Pasticci , ¢ le Torte sono wivande composte di pii ingredienti de-
licati , e gustosi, che dimostrano nelle mense la golosita , il lus-
50, e la opulenza. La manovra di si composte vivande ricerca una

ite accurata ailenzione , che non le alire gia descritte , partico-

larmente nella”unione de’generi , che han da comparire il Pastic-
cio, 0o la Torta in modo, che I uno unisca in sapore con [laltro,
e che tutti abbiano da formare una sensasione piacevole; ma nel-
lo stesso lempo per g/‘c‘:li ., e per cosa, caffinche P runo sor 2 vecu-
pi il sapore dell’ altro. Qul é il massino di questa manovra per
piacere , e per soddisfare. ‘

CAPITOLO L

Degli Animali Quadrupedi, e de’ Folatili.

Parlando in questo Trattato de’ Pasticci, e delie Torte degli Animali,
espongo sul principio la maniera di lavorare le paste per essi., che. son
quelle , che danno il nowe. .

Varie Paste. — Le paste colle quali si formano i Pasticei , e le
Torte sono di tre soili, ciot Alezza Frolla, ossia Brissé , Sfogliata , e
Soda; le due prime servono per Pasticei, e Torte d’ Entrees , e la se-
conda per Pasticci ¢ Eatreces, e &’ Entremeus.

Mezza frolla. — La mezza frolla si forma con tre libre di fior di
farina, sci gialli di vova, una libra di sugna, ed wn poco di sale ( al.
curi amanti del delee ¢f meltono una mezza Lhia di zuediero ) ed auche

-
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delle mandorle dolei peste ben fine, € tant’acqua, che resti di giusta mor-

bidezza. . < _
Stocliate. — La Sfoeliata pasta per masgior eccellenza, si fard sem-
S /o8 p p 55 3

pre col butirro , poiche per mezzo di esso forma wna certy crosta frangi-

bile, la quale , quand’¥ sotto a denti , sviluppa wolto gusto-, ¢ saporcy ,
ma non avendo 1l butirro .pud servire_ la sugnu, o il grasso di Vitelly

ben"pesto , ¢ con parte. di sugna mescolato. Vieng, composta-da due li-

bre di fior di farina, un giallo di uovo , vna oucia di butirro , nicz-.
za onciv di sale, e tanta quauntith di acqua, che mancggiandola, resti

ororbida.  Questa Pasta bisogna dimeunarla molto , ¢ pot farla riposare

circa una mezz’ ora. Poi si stenderd alla grosscezr div un ducato , ¢ 1s0-

pr’ alla metty di dettr pasta si disponghino - die libre di butirro ridot-

to iu pezzetli, ma prima mancgsiato , el asciugato «con-panno lino, per

farli perdere la sevosity, ch’¢ d’iinpedimento, a stendere, la pasta. St co-.
pri questa mettd di pasta collhaltra  mettd serrandola. bener d intor-

no, allincht non vada il butirro” fuerl nel mancggiarla. Cosi disposta la

pasta, st stenda quanto si puole, ¢ stesa, st ripieghi per le dac parti op-
poste, per le quaii & stata stesa, ¢ che si_ranghi quasi involta ; poi nuo-.
vamente per la sua lunghezza si stenda. K rvipiegandola di nucvo, si-tor-

nerit a stendere; facendo per tre, o qualiro volte lo stesso, si lascerd fi-

nahuente alla grossczza di.un mezzo dito. Con questa pasta si fanno. le

Torte non solo degli Animali, ma aucora altre cosc, siccome si dird a

suo Juogo. Quando si lia &’ adoperarc , bisogna tagliarli con coltello ri-

scaldato, accid gli sfogli con piar facilth si disuniscano , e si sfoglino.

Soda. — La Soda si compone prendendo quattro libre di fior di furi-
na, una libra di sugna, otto giall di-uova , duc once di sale, ¢ tanta
quantitd di acqua , dimodoché impastata, rimanghi soda, Cou questa pa-
sta si formano 1 Pasticel detl’in Cassa, ben lavorati di Bassinlievi , .Fio-
rami, ed Lmprese de’Signori , o altri lavori a capriccio. .

Gradi di fuoco. — 1 gradi di fuoco per cuocere le paste sono vayj,
per ia Soda si devc miscaldare il forno a 3uel grado praticato per il pa-
nc: avvertcudo di far cuoccre la roba di dentro senza che resti bruciata
la pasta; c per la Mezza frolla, e Siogliata dev’ essere un grado minove.
Sempre bisogna riscaldar bene il foruwo, ¢ pot larlo sfumare, ¢ far per.
der la voracith, ed adattare insicmc il grado di!-'caldqi.second_(?. le variate

aste. ‘ .- ~ . {

P. della Testa del Vitello alli Tartufi. — Dissossala chersara la Te-
sta del Vitello, si riempierd con farsa di carne dello stesso, con aniwelle,
suo cervello, tartnfi , e funghi; dopo si metterd a cuoeere in istufa, con,
fette di lardo, presciutto , erbe, ¢ speuie,cbagnandola con vino di Sciam-
pagna , ¢ hrodo. Quando sara cotta, si .fard, la cassa di pasta, ed in essaz,
si wetiery la Testa con farsa sotto, e con'un raglt di tartuf sopra, le-
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gati con Col di presciuttés Si copritd con fette di lardo, e pasta, e si
fard finir di cuocere, per poi scrvir caldo il Pasticcio.

P, della medeny’ alla Corradina. — Ripicna la Testa del Vitello con
farsa di petti di Capponi, grasso dcllo stesso , erbette , presciutto trito ,
Antto condito di spezies ¢ legato con gialli di wova , si fard cuocere in
Lrodo chimo mnudrito di presciutto , lardo, ed erbe. Coita, si melterj in
cassa di pasta involta tulta di altra farsa di petti di Capponi, di batirro,
fette di tartufi , ¢ presciutto. Si coprird il DPasticcio , ¢ si fard cuocere

ser poi servirlo caldo. ) ,

Tort alla Dama delle Cervella del Fitello. —— Bianchite le Cervel-
la in brodo, ¢ freddate, st trituleranno con midolla di Manzo, ¢ si con-
diraniio con fette di tartufi, presciutto trito , parmegiano, gialli di nova,
pamna di latte , ¢ con cannella, e noce moscata. Mescolato tntto , se ne
formera la Torta con sfoglio, si fard cuceere, ¢ si servird calda.

Alir alla Lombarda. — Quando saran bianchite le Cervella, si tritu-
leranno con foglic di spinaci anche biandhite, ¢ si uniranno con grasso
di Vitello , petti di Pollanc’arrostili, ¢ tagliati a filetti, butirro, gialli di
uova, cannclla, ¢ pépe i polvere. IX quando sard tutto mescolato, se ne
fermaid ta Tort’ allo sfoglio, si fard cuocere per servirla talda,

P. alla Tcdesca della  Lingua del Vitello. — Pulita, che sard la
Lingua, s infilzerh di <lecehi di“presciutio, e Tardelli a filelti prima aro-
matizzati , ed erholiti, poi posta in cassaiola cen fette di lardo, prescivt-
to, ed abe,si fard pian piano slagionare, hagnandela cen vino di Sciam-
pagna yer farla cnceete. Si fard dopo una fursa di carne-dr Vitello , - pe-
sta con acciughe, lurdo ; capparini, un senco di agho , € spezie’ ])-‘lgl]{l-
ta con aceto di targone. Con questa farsa sotto, e, d'intorno alla lingna,
si metterd in cassa di pasta 4 si eoprivd di fette di Jardo, ¢ pasta, e si
fard cuocerc. Questo Pasticcio si servirh per Entreémels.

P. della medem’ alla Iialiana. — Ya Lingua del Vitello cotta , che
sard in ragh con lardo, prescivtto, ed crbe, si tagherd a filotti , ¢ si
mirk con un ragh di fmoghi, tatufi, ed erbe, légato con Coli di Vitel-
lo. Di questo se ne formerd 31 Pasticcio con pasla mezza frolla. Cotto,
st servira per Entrées, :

- P, alla Parmegiana di Scannatura del Fitello. — Tulita la Scan-
natura , e quasi cotta in brodo di Manzo, si mecttera poi in cassarola per
condirla di butirre, presciutto trito, tartufi , sugo di limone, e noce mo-
scata , indi si ci unisca un ragh di teste di sellari, passato con grasso,
¢ legato «won Coli di Cappone, si retla tutto in Pasticcio, si faccia cuo-
cere, e si serva per Entries. )

L. .allp Corradina del petto di Fitello. — Dissossato i1} Petto di Vi-
tellg, e ripieno di farsa'di carne di Capitone, unila- con ragh di oslriche,
tartofi , funghi, grasso di Vitello, “capparini’, ¢d- crbe, si metterd in cas
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sarol’ a cuocere con butirro ; e coito, si melferd nelta cassa di pasta con
farsa solto di fegati di Polli, condita di acciughe, capparini, e un senso
di aglio, e coverlo il tutlo con fette di lardo, e pasta, si fard cuocere,
e si servira per Entrees.

T. alla nobile di Carne di Fitello. — Si pesti la carne magra con
grasso di Vitello ; e si condischi di spezie , gialli di uova, e panna di
latte ; indi si riducl’ n bocconi, i quali uniti con tartufi triti, si fan cuo-
cere in un Coli di Vitello. Dopo freddati, se ne formi la Torta con pa-
sta sfogliata, che cotta, si servird per Eutrees.

P. al Cacciatore di Carne del Fitello. — Infilzato un pezzo di pic-
cioli lardclli , e presciutto a filetti, si inetterd in una cassarola con accto
di targone , sugo di limone , un senso di aglio, timo, arom’in polvere,
¢ spirito di vino. Stato, che vi sard circa un giorno, si unird con umna
farsa di carne dello stesso pesta con acciughe, capparini, e larde, e si
inctferd in pasta con fette di lardo, e presciutto , per farlo cuocere , ¢
servird 1l Pasticcio per Entremets.

1. del Rognone del Vitello. — Quando il Rognone sard arrostito col
suo grasso, si triterd, e si mescolerd con tartufi, panna di latte , gialli
di nova, e spezie; dopo si metterd nella pasta sfogliata con farsa sotto di
petti di Capponi, ¢ si fard cuocere ; servendo la Torta per Entrées.

1. dei Lattaroli del Fitello. — Bianchiti, che saranno i Lattaroli ,
si metteranno in una cassarola con Coli di presciutto, tartufi, e progno-
li titi, acini di agresta, e targone; indi si metta: tutto , freddato, mella
pasta sfogliata, con farsa sotto di Vitello, e cost st faccia cuocere la Tor-
ta per servirla calda. . ' .

P. della Zinna di Facca. — Cotta, che sara la Zinna, si taglierd
a grossi filetti, li quali passati con grasso, presciutto trito , funghi, ¢
tartufi triti, erbette, e spezic, si legherauno con Coli di Vitello , ¢ si
metteranno con farsa sotto nella pasta sfogliata, formandone il Pasticcio |
che cotto si servird per Entrees. - '

P. della stessa alla Corradiga. — Bianchita in acqua la Zinna ,
si fard finir di cuocere nel latte di Vacca con-istecchi di cannella, ¢ ga-
rofani. Cotla, si passeri con butirro, ed indi si melterd in cassa di pasta
con sotlo e sopra panna di latie, condita di cannella , e vainiglia. Si fu-
rd cuocere a sola pasta, e si servird per Entremets.

P. di Capreito al Sangie, — Dissossate le” cosce del Gapretto , si’
passino con grasso, un senso di aglio, cipolle trite, timo, e spczie, ¢*
si fan cuocere. Cotte, si unischino con un ragn di prugnoli, e si metto-’
no nella cassa di pasta con fette di presciutto, e spezie. Coverta, che sa.
ra il Pasticcio, si fard cuocere, e si servird per Entries.

P. dello stesso all’ olio. — Si metlano in addobo con sugo di limo-
ne, ¢ con olio, aglio, timo , ¢ spezic le cosce del Capretto dissossate , *
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e si facciano In esso a ]c,nlo..fuoco cuocere. Dopo si mettono neclla cassa
di pasta con farsa coito, c sopra del suo fegato, pesto con coriandri,
capparini , ed acciughe, e si coprino con fette di lardo , e pasta. Colto
si servird per Pasticcio freddo.

o P. di Castrato per Intrées. — Si prenda la Culatta de! Castrato
g riduch’in pezzi, fhor delle ossa, e de’nervi, e i mett’a arinare pes
un, giorno con vino di Sciampagna , spezic, timo , fargene, foglie di sal-
via trite, e scalogne. Dopo s1 melta tutto in cassa di pasta trame:zzato di
farsa di fegato , e'lardo, e con fette di presciutto. Si fard cuocere que-
sto Pasliccio , per servirlo come st yuole, ciot o caldo, o freddo.

P. Di Presciutio per FEnireés. —8i pulisca dalla colena , e dallosso
il Prescintto, si dissalsi, e si conficchi tutlo di tartufi a stecchi, indi si
micita a bollire in una marmitta con brodo condito di sellari, alloro, can-
nella, ¢ garofani. Quando sarh quasi collo, si caverd, e si metterd fred-
do nella cassa di pasta, con farsa intorno di carne di Vitello, e sopra
fette di lardo. Si fard cuocere, e si scrvird per Entremets.

P. di Cinghiale per Fntremets..— Si lagl’in pczzila coscia del Cin-
ghialc , ed 1 pezzi ¢ infilzino di presciutio, e lardo a filetti, prin® aroma-
tizzati; dopo si mettano a marinare per un giorno con aceto di targone,
sugo di limone, spicchi di aglio , alloro, e spezic. Indi si mettono nella
cassa di pasta, con farsa sollo di carnc dello stesso Cinghiale , pesta con
fardo , acciughe-, capparini, ed aglio, condita di spezie, e bagnata con
acelo di targone. Si copra con fette di lardo il Pasticcio, si fatad cuoccre,
e si servith per Eufremets. > _

P. di Cervo per Entrées. — Della Coscia del Cervo fattene braciole,
farsite di lardo, o grasso di Vilello, presciutto, tartufi, agho, e spezie;
si, faranno cuacere con bulirro in una cassarola, bagnandole con vino di
Boréogha. Quando sono quani colle, si metteranno fredde mnella cassa di
pasta , con farsa sollo ¢ sopra di carne di Vilello, condita di spezie, e
tramezzo un ragh di scalogne, e fette di presciulto. Si coprird il Pastic-
cio, e si fara cuocere. » . | - - - o,

P. di Conigli all’olio. — Le cosce*de’ Conigli dissossate, si mettano
a marinare con olio; vino generoso, salvia trita, aglio, e spezie. Gosi si
faran cuogcere;, e sj servira 1l Pasticcio per Eutrtes.

T. deglt stessi per Entremets. — Tagliate a fette le cosce de’ Coni-
gli, si,melteranno a cuocere con- brodo chiaro, ¢ cotig si uniranno con
Crema di, pistacchi, e grasso di Vitello trito , conditi di palvere di noce
moscala ,’¢ cosl si metlérannn tra la pasta-sfogtiata, formandone la Tor-.
ta, che si fara cuocere, e si servird calda.

P. della Lepre al Rosmarino. — Le casce della Liapre lavate i vi-
no, cd infilzate con lardelli |’ cannella’, ¢ garofuni, si farannn marinare
con, vino, glio, rosmarino, ¢ spezic. Doi si mcttgranno uella cassa di pa-
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sta con acciughe, presciutto, capparini, e fette di lardo sotlo e sopra.
Si coprird il Pasticcio, si fard cuocere, e si servird come si vuole. :

P. dello stesso al Sangue. — Le cosce della Lepre si fettano , e si
condiscono con spezie, timo, petrosemolo, semi di finocchi, fegatelli di
Polli pesti, sangue, grasso di Porco, butirro, e presciutlo trito. Poi
si metterd tutto in Pasta per farne il Pasticcio; si coprirh, ¢ si farh cuc:
cere,, servendolo per Entremets. . )

P. di Cappone alla moda. — Un Capponc dissossato inliero si ricm-
pie di farsa di Vitello, di un salpicco di animelle, prugnoli, tartufi, cil
erbe aromatiche trite. Cost fatto, si metterd per poco-a stagionare sul {uo-
co, in una cassarola tra le fette di lardo, ed indi, freddato, si metta nel:
la cassa di pasta, con farsa sotto e sopra di Vitello. Si fard cuocere, e
prima di servirlo si aprirad, e vi si mietterda un Coli di Vitello.

7. di Gappone alla Panna.— Si fara arrostire un Cappone ben gras-
80, inviluppato nelle feite di lardo; quando sard cotto , si taglierh a fi-
letti, si unird con fette di presciutto, tartufi, panna di latte, butirro, e
gialli di uova, cannella, e si melterd tra la pasta sfogliata con’far-
sa solto di petti di Pollanche. Si fard cuocere, e si servird per Entremets.

P, alla Regina dellistesso. — Si prendono i petti di Cappone, e si.
pestono con grasso di Vitello, gialli di uova, ¢ panna di latte. A questo
pastume, ridotlo in piccioli pezzelti alla lungliezza ¢ grossezza di un mez-
20 dito, se i darh una breve ‘coltura,nel brodo; dopo si cavano, e si met-
tono freddi nella pasta sfogliata , conditi di spezie, tartufi, ¢ prugnoli tri-
ti, grasso di Vitello, e panna di latte. Questo Pasticcio si* servird per
Entremets. .

P. di Fegati delli Capponi. — 1 Fegati de’Capponi bianchit’in acqua,
si passano con butirro, cipollette, erbette, funghi, presciutto, ¢ tartufi,
tutto trito, e legato con Coli di presciutto. Dopo si metono nella pasta
di sfoglio con farsa di Vitello ,. e si facci cuocere il . Pasticcio, per ser-
virlo caldo, ¢ per Entrées. . IR

7. di Pollastri per Entrées. — Fait’in quarl’i Pollastri, si.passano
con grasso , aglio, presciutto , erbetle , e spezie, e si bagnano con sugo
di carne per farli cuocere. Cotti poi, se ne cavano le ossa, ¢ si meitono
in pasta mezza frolla con fette di tartufi, e farsa di Vitello sotto. For-
mata, che sara la Torta, si fara cuocere, e si serve per Entrées.

P. degli stessi per Entrées. — 1 Pollastri dissossali si riempiono di
farsa di petti di Capponi, ed un ragli di animelle, condito di erbe, €
spezie , e si faranno per poco cuocere in istufa con presciutto , ed erbe;
poi si mettono nella cassa di pasta con farsa di grasso di Vitello sotto.
Si coprira il Pasticcio , e si fard cuocerc, servendolo caldo.

P. delli medesimi per Entrées. — Quando saranuo dissossat’ i Polla-t
stri , si riempieranno con presciutto , e lardo a filetti , loro fegdti, cap-
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parini, acciughe , scalogue, ed agresta, e si metteranno in Pastictio con
farsa sotto ditfegatelliy ¢ lardo, condita di aromi, aglio , ed acelo di tar-
gone , si cbtyn':mno di fette di Iardo , € prcscmtto, e si farannd cuncére.
W Poodi Tuechina @i golosi. — Bisogna dissossare la Tacchina, e
riempirla de carne di C"«pitorii condita di tartufi , capparini, grasso di
Vitello, timo, ¢ spezie, st fard per poco cuocm' in astuft , ¢ dope in
cassy di pasta mVlluppatl nella farsa di Vitello . e nelle fettie i lardo.
Colto ,. che sard il Pasticcic, " st servird per Latrbes.

V. dell medesima, per fntrées. — Dissossata la Tacchina , si riem-
Pleidl carne di Vitello, ¢ presciutto a fifetti capparini , " pistacchi
targone,, acciughe , ¢ b )tlallche stutto condito di speuc ¢ di malvasia.
Rlpicna, e poi ®addobata , per lo spazio di cine que o sei ore , con aceto
di t targone , sugo di imoue | e s[:ezne, si_metterd nella cassa di Dasla con
farsa di lardo, ¢ pleauutto Si cuocera 1l l’,lstrruo, ¢ sioservird.

(2. di Piccioni ailla Panna. — Fatt’ i Piccion’ in quarti , si passino
con hutirro y lnsiw, ¢ spe zu,., si baguino conbrodo <chiaro , ¢ si con-
dischino. conspezie: Dopo si metteranno nella pasta sfogliata , con farsa di
petti di Cappeni, condila di grasso di Vitello, fette & tartufi , spezie, e
panna di latte. Questa Torta cotta, che sard, sn servira calda per Entrees.

P. delli medesimi per Fnirées. — Diqsossat" Piccioni , e ripiemi de’
loro fegati, imidolla di Manzo, farsa di Vitello, lasilico, e pistacchi tri-
tr, si passarannoe prima con bulu'ro, c Sl)"Z'C‘ pm st m(‘ttuanno ncila
cassa di pasta con.farsa sotto di Vltcllo, ¢ Sopra un qa‘p»cco d’ Animel-
le.. Coverto che sard il* Pasticcid, si fard cuocere , ¢ si servird.

Degli stessi all’ Ottobrina. — Si riempieno i Piccioni ( dopo dissos-
sati ) d1 rogonata “di Vitello, acini di mela grmmu,, parinegiano , c gial-
li di uova, e si faccino assodare con grassn, in una cassavola su le bra-
ci. Dopo si mettano in Pasticcio , con farsa solto di grassy di Vilello -

pieaa pamne'ltl di deini i melagranata, fettdline 'di!fplwci’u!to ¢ [largo=
ne trito; si coprano con fette di” lardo, ¢ pasta, esi fanno Cuocclc.‘()ue-
sto Pasnucxo si servird’per Lntrded, v - 7w, oot Ty oy

P. di Pavoneella per Entrées.. = La Pavoncella, si dissosserh , e bi
1'1emp:cra con rogonata di Vitello , fette di ‘tartufi; presciutto, ‘e targone;
I »n fitta stnmonar in nna cassarola con butirro , erbetic, spouc‘ e’ §pi-
rito di vmo, si mnttcm in cassa di pasta involta’ nel rgrasso di Vitello
piceatn,, si gond'ra con:ictie di préscivtto , tartufi, ‘thmo , e spesic: Si fa-
ry cuocere , e si servirk per Entidess,. by T ! [ '

- di Fugiani alle Scaloghe. — Pulivi Fagiani ,_si dividoivo™ in quar-
ti, ¢ si .p'mlhn in cassarola, con Hrasso spem , ¢ qcaloﬂrne" dopo Isi
metteranno in Tovta tra’ Ja pasta sfogliata | con ‘farca snltl) , € sopra di
petti di (M|)pme, o per (ramewo scalogno cotte *in -hulirro, C(}‘lla , che
savlﬁ iscnvna cal.la per Entrees..
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P. di Fagiani per Entrées. — Bisogna dissossare i Fagiani, e pic-
earli con lardelli, e presciutto a filetti, Poi rip:'qni di fegali di Gapponi ,
prescintto , ¢ grasso di, Vitello , metterli a marinare-con olio , vino di
Sciampagna, aromi, ed un senso di aglio. Marinati , si metteranno nel-
la pusta, con farsy sotto di carne di Vitello, pesta con acciughe, cappa-
rini, ed aglio, ¢ coverti con fette di lardo. Cosi si faran cuocere ; ser-
vendo il Pasticcio per Entrees.

P. di Pernici al presciutto. —Quando le Pernici sono frolle, si dis-
sossano , ¢ si riempieno con fettoline di presciutto, mescolate con menta,
tartufi, ¢ grasso di Vitello; dopn si fan cuocere per poco in istufa ,
con grasso, vino di Borgogna, e salvia. Indi se nc formera il Pasticcio
con farsa sollo e sopra di presciutto , ¢ scalogne cotlé nel grasso di Vi-
tello, condite di avomi, un scnso di aglio, ¢ vino generoso, si farh cuo-
cere , e si servird per Entremcts. ’

P. delle. medesime afla Tedesca. — Tagliate le Pernici a quarti, si
oddobano con aceto, sugo di limone , aglio, timo, ¢ spezic, e si lascia-
no stare per un giorno. Dopo si mettano nella cassa di pasta , con farsa-
sotto di lardo , condita di accingle, timo, aglio, ¢ spezie, e per tra-
wezzo fette di tartufi , e presciutto; tutto coverto di fette di lardo. Cos
fatto’ si fard cuocere , ¢ si servird caldo, o-freddo se si vuole. :

P. delle medesime in freddo. — Le Pernici intiere, accomodate, si
conficcano™ di fini lardelli aromatizzati , ¢ si mettano per un giorno in,
addobo. Avendo pronta la cassa di pasta briss¢, si meltera nel fondo di
cssa una farsa di lardo , ben condita di spezic, sopra la.quale si met-
teranno le Pernici, con tramezzo di fette di presciutto , e di tertufi in-
tieri. Si condird tutto"di spezic, si coprird con’fétte di carne magra di
Vitello , ¢ con barde di lardo, ¢ dopo con la sua pasta; La cotiura di
questo Pasticcio dovrd essere per circa quattriore; e cotto si servird freddo.

P. di Starne alli Gambari. — Le Starne dissossaic, e ripicne di un
ragh di ostriche,, e fette di tartufi, si mettono’a cuocere in istufa con
olio, prescintto, aglio, e spezic ; poi si accomodano sopra la pasta sfo-
gliata, con farsa sotto di Vitello,” e sopra un ragh di code di gawbari,
¢ fette di tartufi. Si coprira il Pasticcio con altro sfoglio , si fara cuoce-
re , e si servird per Entrées. ' g

P. di Beccacce in Salmi. — Dalle Beccacce s¢ ne cavano le interio-
ra ( mecttendole da parte ) e si_mettoro per un giorno in addobo con
vino di Sciampagna,; sugo:di limone, aglio, alloro, pepe lungo ;e time.
Doposi accomodano nella -cassa* di pasta, con una farsa composta di gras-
so di Vitello’, lardo , presciutto, capparini, acciughe, le interiora, ¢ tar-
tufi ; miescolato tutto ¢ -condito di spezie, ¢ vino di Borgogna, si fard
cuoccre.

P, di Mallardo alla Moda, — 1l Mallardo dissussato, si riempic di
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carne di Vitello tagliat’ a filetti, presciutlo, e finocchi triti, e passati con
grasso , si metle a cuocere in una” cassarola con lardo sulle braci;.dopo si
passa nella cassa di pasta , con farsa sotto di grasso di Vitello, coverto
di un ragu di cipolline. Si fard cuocere , ¢ si servird .caldo il Pasticcio.

T. di Quaglie alla Salvia. — Lc¢ Quaglic spaccate per metth, e cot-
te nel grasso con foglic di salvia, si condiscono dopo, con butirro,
parmeglano grattalo, panna di latte , e presciutto trito, dopo si accomo-
dano tra lo sfoglio, formandone la Torta , che si fard cuocere, e si ser-
virh per Entrees. , ' . :

T. di Quaglie alle scalogne. — Le Quaglie, quasi cotte nel grasso
con alloro, limone, ¢ timo", si mellono in, cassa di pasta con farsa sotto
di Vitello, e un ragi di scalogne sopra , passato con butirro, presciulto,
¢ spezie, e legato con Coli di Vitello. Cosi condito, e bene accomodato
il Pasticcio , si fard cuocere per servirlo caldo.

T. di Beccaficlii alla Corradina. — 1 Beccafichi si passano con bu-
tirro , ed aromi ; indi si meltano tra lo sfoglio con fettoline di presciutto,
e tartufi tramezzo, e con farsa di petti di pollanche, ¢ panna di latte
solto e sopra. Si cuocerd la Torta, ¢ si servird per Entrées.

" d'dnimelle alla Crema. — Le Animelle di Agnello , bianchite in

brodo ¢ nette dalle pellicole , si condiscono di butirro, panna di latte ,

walli di uova, tartufi, e spezie; indi se ne formi la Torta con pasta sfo-
gliata, facendola cuocere, per dopo servirla calda. g

P. alla Cicceide. — Si prendano 1 granelli di Agnelli, si puliscano,
e si passano con butirro, presciutto , tartufi , ¢ prugnoli triti ; legando
il tutto con Coli di Gambari. Dopo freddali, si mettano nella pasta sfo-
gliata , formandone il Pasticcio, con farsa sotto di petti di Capponi, con-
dita di gialli di vwova, panna di latte, e grasso di Vitello, e si faccia
cuocere. Questo Pasticcio si servira per LEnlrées, o, Entremets.

CAPITOLO 11
Degli Acquatici.

Le Paste per comporre i Pasticct, e le Torte degli animali Acquatiei
possono usarsi quele medesime descrifte per gli Quadrupedi, e Volateli;
ma se poi sard in giorno di magro, la pasta soda, e, la mezza frolla si
faranno con elio, vino bianco, acqua tinta con .zafferano, e sale; e lo
sfoglio s impastera con semplice acqua e sale, ¢ si tircrd a vento in tan-
ti foghi untt uno ad uno con olio wel metterli alia Torticra; o pure ge-
lato I"olio, ¢ ridolto comic al hutirro, si adoprerd alla solita maniara del-
lo sfoglio. )

Pasticcio di storione da grasso, = Dallo Storiouc , fatto in pezzi ,
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¢ condito di butirro , fette- di presciutto, grasso di Vitello, tartufi, ¢ spe-
zie , se nc formerd il Pasticcio; agginngeandoci nna farsa di Vitello , sot-
to, ¢ fette di lardo sopra. Cosi si cuocerd , e si servicd per Entrées.

P. dello stesso per Entremets. — Si tagli lo Storione a filetti , da’
qu i si comporrd il Pasticcio, ma prima conditi di olio, aromi, vino di
Sciampagna, aceto di targonz, capparmi, e bottariche trite ; aggiungen-
doci anchie una facsa di carne dello stesso, coadita di acciughe , spezic
olio, ed agro di limone. Si metterd a cuocere , e si servird freddo.

L. di Ombrin’al grasso. — Pulita la Ombrina,.si tagiiera a filetti , e
si condirh con butirro, erbette trite, e spezic; poi si accomodera nella
pasta cou un ragu di funghi, erbette, e code di Gambari, tutto legato
con Coli di Vitello. Coverto che sard il Pasticcio, si fard cuoecere, c si
servird per Entrtes. :

P. della stessa allOlio. — La Ombrisa fettata, ¢ condita con olio ,
sugo di limone, spezie, petrosemolo, acciughe, e bottariche trite ; e-le-
gata con salsa di pistacchi all’ olio, si mettera nella pasta con farsa sotto
di carne della medesima, condita di acciughe , tartuli, ¢ spezie, ¢ ba-
gnata cou malvasia. Cosl si fard cuocere il Pasticcio , e si servira per En-
tremets, .

P, di Pesce Spada alla Corradina. — Un pezzo di Pesce spada,
netto dalla pelle, e spina, si stecchiera con presciutto, e lardo a filetti,
prima aromatizzati; dopo si fard addobare con vino di Sciampagna , pe-
trosemolo , timo, e magiorana trita, sugo di limone, ¢ spezic) e si met-
terd nclla cassa di pasta, con farsa sotto ¢ sopra 'di Vitello , avvalorata
da molto butirro. Quando sard cotto , si servira caldp il Pasticcio.

P. della Pancia del pesce spada. — La Pancia del Pesce spada ,
fettata , si condird con olio, sugo di limone, e spezie; ed anche con una
salsa di pistaccli , acciughe , bottariche , ¢ corteccia di limon verde, tut-
to hen pesto, e sciolto con olio, ¢ sugo di limone. Poi se ne formera
il Pasticcio ben condito con farsa sotto e sopra, dello stesso Pesce. Si fa-
ra cuocere, e si servira per Entremets. ’

P. di Trot'al vino. — Tagliata la Trot’a filetti, e condita con er-
bette aromatiche, spezie, butirro, vino di Sciampagna , ¢d un Coli di
Gambari , si metterd nella pasta, con farsa sotto di carne di Capitone ,
condita di spezie , ¢ sugo di limone. Dopo si metterd a cuocere, e si
servird. -

P. in Gelo di Dentale. — Nttto il Dentale dalla pelle, ¢ spina, si
tagliera a filetti, 1i quali si faranno addobare con suge di limone, corian-
dr1 pesti, e spezie. Si metteranno, dopo , nella cassa di pasta con pezzi
di congelato brodo di piedi di Vitello. Cotlo si coprird per metterei altro
brodo degli stessi piedi, ma pit addensato; e freddo si servird.

P. di Cernia al finocchio, — Si tagli a fette la Cerma , si schiacci-



110
10, ¢ si riempicno di farsa di Vitello condita di midolla di Manzo, spe-
zic, ¢ semi di finocchio ; s* involtino bene stretle , ¢ si mettino ne'la pa-
sta, con altra farsa di Vitello solto , ¢ con un ragh sopra di code di
Gambari, c. boltariche a filetti. Fatto , si fara cuocere, ¢ si servird per
Entrces,- ,

P. di Spigola per li Golosi. — Squamata, che sarh Lt Spigela , si
taglierd a pezzi, h gunali puliti dalle spinc, ¢ pelle, si uniranno con un
ragi di amimeclle, tartufi , ostriche , ed erbe. Dopo bene accomodato , si
metterd tutto uella pasta, con farsa sotto e sopra di carne, e grasso di
Vitetlo, si coprira con fette di lardo ¢ pasta, ¢ st cuocera ; ¢ celdo si
servira.

T. di Linguattole allerbette. — Fatle le Linguattole a filetti, si uni-
scono cen ragu di spinaci, cipolline, funghi triti, tatufi, seliari, petro-
semolo , € maggiorana, tulto passalo con olio. Si mettono nella pasta con
farsa soito di carne di Merluzzo , condita di taranteilo , erbette, cappari-
ni, sugo di limone, ed olio. Dopo si fard cuocere la Torta, ¢ si servird
calda. '

P. della Pancia del Tonno. — Si taglia la Pancia del Touno a pez-
zi, st condisce con sale, pepc, olio, e sugo di limone. Dopo si melle
nella cassa di pasta® trasrezzata di cippolline, ¢ piselli, passat’in olio con
acciughe, boltariche , ¢ tarantdlo a filetti. Si fard cuocere ; ¢ st serviri
per Lntremnets. : .

. di Scorfano. — Della carne dcllo Scoifano tritnlata ;e mescolata
con felle di tartufi, prugnoli, code di Gambari, pistacchi, passerina ,
crbetic , spezie , ¢ bulirro, sc ne formerd nwia Tarta , da servirla calda.

P. di Lucaro alla Oritana. — 1l Luvaro, ridotto a filetti, si met-
leranno a marinare con .olio, aromi , ¢ sugo di limone. Dopo st wietlino
nclla pasta , con una salsa di hottariche, pestc cou tartufi, cedro candi-
to, pignoli, ¢ giallo di Ragosta, sciolta con olio, sugo di limone, ¢
Coli di Gambari; aggiungendoci anche una farsa sotto di carne di Ra-
gosta. Cotto, che sara il Pasticcio , si servira per Entremets.

P. di Luccio. — 1l Lu&cio si melic in Dasticcio’, addobato prima con
butirvo , erbette ; ¢ spezic, e con farsa di Vitello, condita di sugo di li-
monc , ¢ spezic ; collo, st sefvira caldo. :

P. di Carpione al grasso. — Fetlato il Carpionc, e condito di bu-
tirro, ¢ spezie, st metterd nella pasta con fette di carne di Vitello, e
presciutto , e con farsa sollo parimenti di' Vitello, e si fard cuocere.

P. di Capitone all'Olio. — Ridotto il Capitone in pezzi, fuor della
peile, e marinato con olio, sugo di limone, spezie, acciughe trite, timo
e semi'di finocchi, si mectlerdh nella cassa di pasta con farsa sotto di altro
Pesce, ¢ con salsa sopra di mandorle all’ ambetlina , peste con tartufi , e
boUtariche, e sciolte con oltimo sugo di pesce.
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P. di Ragosta per Entrées. — La Ragosta bollita, si taglierd a pez-
zi, e si condird con un ragd di funghi, erbetle, ¢ frutta di mare o
gato con laite di pignoli , ¢ giallo della ‘n}edes‘ima Ragosta. Cost si nette-
va nella cassa di pasta, ¢ si fard cuocere, per sérvitlo caldo. y

P. di Testugine .per Entrées. — Colta la Testuggine con buh‘rr%) , 0
pure con olio, erbette, acciughe , e spezie, si metierd nella pasta ,” con
farsa i altra Testuzgine sotto, ¢ con ragh sopra delle stesse interiora ,
passate con tartufi, prugnoli,”ed ‘erbeitc; ¢ legato tulto con una Pure di
piselli, si cuocerd, e caldo si serviri, .

T. di deciughe fresche. — Spaccate le Acciugle, e cavatane la spi-
na , si condivanno di acciughe salate , tartufl teiti, erbetle , bottariche
olio, latte di pignoli, e sugo di limone, Se ne formerd una Torta con
farsa sotto di spinaci , passati con olio, ed aglio, e si servira calda.

Pasticcetti di Rane. —. Della carne delle Rane, tnita con le loro in-
teriora, tartnfi triti, erbette , olio, sugs di limone, e latte di pistacchi |
se nc puo far Torta, o Pasticcetti , da servirli caldi. .

T. & Ostriche. — Passate le Ostriche «con butirro , e condite di spe-
zic, erbetic, ed un Coli di Gambari, se ne forméra una Torta, con far-
sa soito di carne di Gapitone , condita di acciughe , e capparini.

Pasticcio di Uova, e di Erbe. — Inducite nell’acqua_le Uova; si” pe-
stano , con parmegiano grattato, un pezzo di batirro , poco pane gratta -
to, cedro candito , pistacchi, ‘erbette, e spezie. Pesto il tutto , si leghe-
rd con uova shattute , e si ridurrd in bocconi “alla lunghezza di un mez-
zo dito, 1 quali infarinati, si friggeranno, e dopo si uniranno con un ra-
gl di funghi, code di gambari, ed erbe, passato con butirro , e legato
con paunna di latte, Assaporati, che saranno in questo, e freddati, sc ne
formerd il Pasticcio, e si servird caldo.

P. di Uova alla Panna. — Le Uova quando sono indurite si spac-
cano per metth , e se ne cavano i glalli , i quali si pestano con tartufi
pignoli, corteccia di aranci canditi , parmegiano, spezie, e panna di lat-
te. Questo, composto , legato con uava shattute, se n’empino i loro hiachi,
mettendolt in upa cassarola con butirro, petrosemolo trito, tartufi, e spe-
zie; assaporati, che saranuo per poco sul fuoco, se ne form’il Pasticcio,
con uu tramezzo di spinaci alla crema; servendolo caldo.

P. di Carcioffi al Vitello. — Taglial’i Garciolti a quarti, e bianchit’
in acqua con limone, si passano con batirro, erbelte, e spezie, e si ba-
gnano con CGoli di presciutto. Poi si meitonn tra la pasta con farsa sotto
e sopra i Vitello, e presciutto trto. Si fard cuocerc, ¢ si servird caldo.

P. di Sellari alla moda. — 1 Scllari tagliati alla lunghezza di uan
mezzo dito s’ ishianchiscono nel brodo , e si passano con butirro , erhet-
te, speuie, e panna di lalte. Poi si mettono tra la pasta con farsa sotto
¢ sopra di gialli di uwova, condita di butirro, erbelte , spezi¢ , e panna
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di latte , con tartufi a fette. Si fard cuocere, e si servira caldo il Pa-
sticcio. .

P. di Lattughe. — Le Lattughe ben pulite si bollono appena nel bro-
do. Freddate poi, ed asciugate dall’ umido si riempino di una farsa di
Vitello; condita di grasso di presciutto trito , di spezie , e legata con
vova, Cid fatto si mettono le Lattughe a finir di cuocere entro ad un Co-
Ii di Manzo. Cotte, e freddate si dispongono tra la pasta mezza frolla,
tramezzate di presciutto a filetti; si fard cuocere il Pasticcio , ¢ si servi-
ra caldo.

T. di Spinaci. — Le foglie di Spinaci si hianchiscono in brodo ; in-
di distese sopra un panno a due a due , ci si mette una farsa di riso
condita di butirro, panna di'latte, e gialli di uova. S’involta ben stret-
ta nelle foglie, gid a due a due divise, ed in un Coli di butirro si fan-
no per poco a lento fuoco stagionare. Si cavano dopo, e tra la pasta di
sfoglio si dispongono, con un tramezzo di densa panna di latte. Cosi si
metterd a cuocere la Torta, e cotta si servird calda.

P. di Cavoli fiori. — 11 Cavolo fiore tagliato a rametti, questi si fa-
ranno cuocere in brodo. Colti, e freddati s’ infarinano, si dorano, e si
friggono. Fritti, si mettano in un Coli di presciutto, ben condito di spe-
zie, e di targone trito ; ed assaporati bene in esso, si passano poi a for-
marne, con la pasta mezza frolla, il Pasticcio, i quali s disporranno tra-
mezzati“di salsiccine di Porco, Cotto si servird caldo.
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TRATTATO VI

Delle Uova. ]

Il Console Lucullo , e gl' Imperadori Lliogabolo , e Viwllio princi-
piavano i loro pranzi, e le loro cene dalle Uova; tanto era il pia-
cere, che in sorbendo le Uova incontravanc. Infatti non vi é cibo
né piic pulito , né piic sano delle Uova. La cura perd , che'si ri-
cerca in yoler servire le Uova , é quelle di trovarie di fresco na-
te , e, §'¢ possibile , di galline nere ,-pasciute di grano, dalle qua-
li si sono sperimentate di maggior gusto, e sostanza ; in contrario
se sono staniie , son disgustevoli , e dannose. Ma fresche le Uova,
diceva Ateneo, sono il secondo latte de’fanciulli, la vigoria de’gio-
vani , ed il sostegno delli vecchi , e con cio si conferma cl’é ci-
bo sano , ed é per tuui.

Uova sorbite. — Le Uova si possono sorbire appena nate; ¢ volen-
dole cuocere, si girano avanti al fuoco, e quando incominciano a sudare
sl servono, . :

Sperdute alla Parmegiana. ~ Sono ancor piacevoli le- Uova sperdu- .
te, buttandole nell’acqua hollente , ¢ quando si vedrd , che la chiara &
assodata , si levano, ¢ si servono con parmegiano grattalo , e butirro
liquefatto. .

Sperdute al Coli di Pomidoro. — Sperdute le Uova in acqua come
si ¢ dello, si servono con Coli di Pomidoro 5 condito di butirro, erbet-
tc, e spezic. * -

Sperdute al ragi di erbe. — Si servono le Uova, dopo sperdute.in
acqua , con un ragu sopra di erbe, ciot cipolla, selliri , acelosa’, e tar-
gone, lutlo trito, e passato con butirro, e spezie. ', +

Sperdute al, Vino. — Si fanno le Uova sperdute in,vino , buttandole
in esso mentre bolle, ed appena, che sono assodate, si cavano ,'si ser-
vono con un ragl di tartufi, passali con butirro , e spezie.

Sperdute al Latte. ~— Sono piacevoli le Uova sperdute in lalle, fa-
cencﬁ)le cader dentro di esso mentre bolle , e cavandole poi quando.il le-,
ro bianco & assodato. Si servono con salsa di panna di latte , coudita di
vainiglia, . . :
© Sperdute all’Agresta. — Sperdute le Uova in brodo di Manzo , si»
serviranno con agresta sopra, passata con bulirro, e spezie, € legata con)
gialli di uova, e parmegiano.
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Sperdute al brodo — Cotte le Uova in brodo di Cappone, si serveno
sopra fette di pane bagnate in latle, e coverte con gialli di Uova con bu-
tirro, tutto prima addensato,

Al Coli di Presciutto. — Sperdute le Uova in brodo, e cotte , s’im
bandiscono con Cofi di presciutto, ove siavi targone , e tactufi triti.

Al Ganbari. — Posto a liquefare un pezso di butifro in un piatto,
vi si hultano le Uova, e quando sono poco assodate, si servono con Co-
I di Gambari sopra.

In Ragii. — Si fanno le Uova in ragu, facendole prima indurire, poi
tagliandol¢ per mettd, si mettono in una cassarola, ove siavi un rag di
funghi, tartufi’, e petrosemolo , condito di butirro, e spezie.

Farsite all Acetosa. — Dopo che le Uova sono bollite , ed indurite ,
si- lasciano freddare , e si spaccano per levarne i gialli, 1i quali si pesta-
no con acetosa ( passata con butirro ) parmegiano, e poce butirro, tut-
to legato con Uova ‘shaltute. Di questa farsa se ne riempieno i bianchi,
¢ si mettono in una cassarola , ove siavi del. butirro liquefatto , acetosa
trita, e brodo. Quando tutto & cotto, si serve.

Farsite allAgresta, — Ripicne le Uova con questa farsa sopra detta ,
s infarinano, si dorano, e si friggono in butirro, servendole con acini di
agresta_passati con butifro, e legati con gialli di Uova,

In Fricassé. — DBollite, ed indurite le Uova,.si taglino a filetti, e
si mettono in una cassarola , ove siavi del brodo condito di butirro , e
petrosemolo trito; e quando si ayranno a servire, si legheranno con sal-
sa di gialli di vova, e sugo:di limone.

Nastrate al Colt di Gambari. — Shattute le Uova ben bene , e fat-
tane con batirro quantita di frittatine sottili, si lasceranno freddare , poi
si taglieranno a guisa di nastri, e con butirro, e cipolline soffritte , tar-
tufi, ¢ funghi , si unjranno in una cassarola, bagnandole con Coli di
Gambari.

Agli Aranci. ~— Bisogna shattere le Uova con sugo di aranci , e con-
dirle con sale, e pepe; si butteranuno in una. cassarola sopr’ al fuoco: con
butirro dentro , dimenandole ben bene a gnisa di crema; e quando si co-
noscerd , che sono addensate , si mettano nel piatto. con. croste di pane
{ritto sotto.

In fars’alla Panna. — Indurite, che saranno le Uova in acqua, se
ne caveranno i gnsci; e si pesteranno con petrosemolo, ed acctosa trita
( prima passata con butirro ) pane grattato, parmegiano, ed un pezzo
di- butirro , si coudiranno di spezie , passerina , cedro- trito , e pistacchi at
filetti ; poi si legherd questa farsa con Uova sbattute , e sc ne formeran-
no ghiocchi , i quali si faran friggere , o cuocere in brodo condito di
butirro; e nel-servicli, si copriranno con panna di latte. -

In Tortelli alla salsa di Pomidoro. — Dellc Ubva pestate' siccome
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si & defto, sc ne formeranno tortelli, di quali infarinati , e fritti, si ser-
viranno con salsa di Pomidoro al butirro, o pure con saldagro - dolce.

Alla Bracona. — Si facciano quantita di frittatine , si mettano spar-
se sopra un tavolierc, e si riempicno di un ragl di funghi, tartufi, ed
erbe trite, tutto passalo con butirro, e legato con gialli di Uova. Ripie-
ue si chiuderanno bene strette, e si mettcranno in una cassarola con Coli
di Gawmbari, facendole in esso incorporare sopr’al fuoco , e poi servirle.

Alla Corradina. — Faula una frittata ben grossa, con cipolline soffrit-
te, crbette , e grasso di Vitello trito, si fard freddare , e si taglierd in
piccoli quadretti, li quali si métterauno in una cassarola con Coli di pre-
sciutlo ; si faranno in esso incorporare su le braci, e si serviranno.

Al verde sugo. — Si mettono a cuocere lc Uova in un piatto con bu-
tirro sotlo, condite di sale, e pepe, e quando il hianco sard assodato, si
levano dal fuoco; dopo 'si coprono con uno siretio sugo di spinaci, con-
dito di butirro , gialli di Uova, e parmeggiano grattato, .

Alla Giardiniera. — Si facciano cuocere le Uova sperdute in acqua ,
con butirro , ma che restino tenere, e si servono con ragh sopra di pi-
selli, cippolliue trite , scllari, petrosemolo, e magiorana , tutto passato
con butirro.

Alla Moda. — Cotte lc Uova in un piatio con- butirro sotto, si scr-
viranno con un ragu di tartufi, al sapor di butirro. .

Fritte alla semplice. — Le Uova si fan fritte nel butirro, e si servo-
no calde sopra croste di pane dorato, e fritto.

Alla salsa di giallo di’ragosta. — Dopo fritte le Uova come si &
dctto , si posson servire con salsa di giallo di ragosta. ~

Alla salsa di Cedro. — Fritie le Uova con butirro, ed asciugate dal
grasso , si serviranno con salsa di cedro, sciolta con sugo di hLmone,
giulcbbe, ed aceto rosato. .

In Sopprese. — Indurite le Uova, e nétte da’ gusci , si pesteranno
con parmeggiano graltato, cedro , pistacchi, e ricotta , condite di spezic,
e legate con Uova shaitute. Se ne formeranno tanti pezzi alla lunghczza
di un mezzo dito, li qual’infarinati, dorati, e fritti , si serviranno con
salvia fritta intorno. )

Alla Dama. — Si facciano quantith di frittatine, e si riempiono di
crema composta di panna di latte, gialli di vova, e portogallo pesto; poi
s’involtano bene stretle, s’ infarimano , si dorano, e si friggono, serven-
dole con panc fritto,

Alla Portoghese. — Peste le Uova con ‘pistacchi, cortecce di porto-
gallo canditc, e marzapanc , si condiscono di cannella, s’impastano con
uova shattute , ¢ se ne formano ciambellette, le quali dopo infarinate, e
dorate, si friggono , ¢ si servono con salsa di Portogallo candito, ¢ su-
go di limone.
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In Bigné alla salvia. — Si faccia una frittatina con uova, parmeg-
giano , salvia Wita, e poco zucchero, quale freddata, si tagli in boccom,
che vestiti di pastetta, composta di fiore, latte, cd uova, si friggeranno;
e si serviranno con salvia fritta, - .

Alla turinese. — Lec Uova dure si tagliano a quarti, si dorano , e si
passano nel pane, e parmegiano grattato; dopo si friggono, e si servono
con salsa di_butirro.

Alla Campagnola. —- Fatte soffriggere con butirro, cipollette , petro-
semolo ; salvia, e menta, si legheranno con uova, e parmegiano gratta-
o, e se ne formeranno bocconcini, li qual’infarinati, ¢ dorati, si frig-
geranno , ¢ si serviranno caldi.

Alla Inglese. — Da nna grossa frittata, fattone un piccatigho, il qua-
le unilo con ricotta, passerina , pignoli, parmegiano, e cedro- candito
trito, si legherd con uova sbattute , e se ne formeranno bocconcini, che
infarinati, e dorati, si serviranno caldi.

Farsiti alla Panna. — Indurite le Uova , e spaccate per metta, se
ne cavino li gialli, i quali si pestano con cedro candito, zucchero,, pan-
na di latte; pistacchi, e.cannella in polvere. Poi di questo pastume, le-
gato con uova shattute , ‘se n’ empieranno i bianchi , e si friggeranno ,
servendoli con panna di latte. - .

In Frittelle , all Agresta. — Si facci cuocere in bulirro dell’ agresta
condita’ con sale, pepe, ¢ noce moscala; poi si uniranno con parnregiano
grattato , limon verde rapato ,,ed uova shattute , formandone -un pastu-
me_ quasi sodo, quale,si ridurrd in bocconi, che involt’ in_ pane, e par-
megiano gratfato, si friggeranno, per servirii con crostini d’ intorno.

Adlla Corradina. — St facciano, tante cassettine di panc, le quali be-
ne ingrassate dentro e fuori di butirto , vi si niett’ ad ognuna un giallo
di uovo crudo, con panna di latte sopra, condita di cannella, e vaini-
gha. Dopo si facciano cuocerg per, poco al forno , e si servino.

Alla Regina. — 1 gialli delle Uova crudi, involti con destrezza in fior
di farina, uova shatlute, ed in pane, e parmegiano grattato , si friggo-
no in istrutto, e si servouo sopra croste di pane passate in butirro. .

Frittatalla semplice. — Si shattino bene le Uova con poco sale, e
poche gocce di acqua, e si buttino alla padella, ove siavi del butirro ben
riscaldato; si dimenino con mestola di legno, affinché venghi egualmeule
cotta, avvertendo di lasciarla tenera , vollarla, e rivoltarla, per farla dall’
una, c¢ dall’altra parte la crosta, e servirla subilo.

Alla Parmegiana. — Dopo sbatlute le Uova come si ¢ delto, vi si
aggiungera del parmeggiano gratlato, e fior di latte, e si fard cuocere
con butirro in quantita. .

Col Presciutto. — Trilalo un grosso pezzo di presciutto con midolla
di Manzo , si uvnitd con le Uova sbattute, un poco di* parmegiano, e fo-
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glic di menta , ¢ si fard la fiittata con altenzione, accid tutta venga col-
ta egualmente. . o ¥

Alla Civadina. — ~ Arrostito-cal suo. qraseo 1l Rognone del Vltello
si triterh , e si mescolerd.con le uova sbaltute, panna- di latte, e paune
giano , se ne formerd la Frittata. ' -

Alla Beccaccina. — Si facci un peccitiglio di petti, ed interiora i
Beccacce arrostite , presciutto , midolla di Manzo , e tarlufi , e si unisca
con le uova sbattute per formarne la frittata , condita di pepe , e salel

Alla Giardiniera. — Si passano in una cassarold con. butirvo, cipolli-
ne, petrosemolo , indivia, menta, acetosa, sparagi’, e maggiorana , con-
dite di sale, e fredde si uwiscano con Uova shattute, e poco fonmggm
grattato, e sc ne formi la.fritlata; servendola con petlosemolo fritto._ *

Alla Inglese. — Shattute le Uova ,. sl mescolano con ricotta s, gtasso
di Vitello tuto , € spezie, ¢ se ne facci,la frittata , da servirla calda. .

Golosa. — Bianchit’i lattaroli del Vitello. , ¢ retti dalle pellicole ;..si,
tagllano a dadi, e si passano-in butirro. con .pclmscmolo , cnpolletle‘ e

resciutto lrito, conditi di sale, e pepe. Poi freddi si uniranuo .cou. - lg
{Toxa shattute , e se ne fard la frittata, §

Al Agresta. — Schiacciata una quanhta di agresta,” e passata“con_ bu-
tirro , plcscmlto trito, ¢ spezic, st unird con le Uova sbattute f‘COHdIlC
di parmegiano , ¢ sc¢ ne fara la frittata ; servendola con acini di agresta.
{ritti alla pastetta. S TR

Alla moresca. — Passalo in cassarola il fegato della Lepre »; condito
di sa]e » pepe , cipollina ; e timo, si tritulerd “con midolla di Manzg, e
si unird con le Uova shattute, c- parmegi ano grattato. . Se ne formera la
frittata, e si scrvird con salvia fritta. :

Alli Sparaci. — l Sparaci bianchiti , e tagliat’ in piccoli pczzettl s
passano con butirro ,” presciutto Wito, e spezic;.poi {reddi, si uniscono;
con parmegiano, graltato, ¢ con le Uova shattute , ¢ se né fara la fritta-
la, servila con sparaci fritt’ intorno. O B

Alla Marinaresca. — Si prendono patelle , cannolicchi ostrlcllc, co-
de di gawbari; uniti con’Je Uova shattute, e se ne fara la frltlatag, da
servirla con ostriche fritte 1ntorno. .

Alla Romana. — Le fave verdi nette da’gusci, pelhcole, si passa-
no con hutirro, cipolline, erbetle trite, ¢ spezie; e quando saran quasi
cotte, sl uniranno con provature in fette , panna di latte, et}.,‘Uova shat-,

tute ; formandonc con butirro la frittata. ” i B
/flla Ru.slzca. — Bisogna passar.con butirro, c;polle A ﬁlclll prcscmt-
to in fettc, ¢ menta ¢ ndite di sale , e pepe; quando tulto ‘& s bei soflrit.

to , ¢ freddato , si unira con le Uova shattute , e con poco formag, gg.0x
ruttalo , e se ne formera la frittata.
Alle Rane, — Bianchite le Rane in brodo di Manzo , se ne cavera 13
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carne dalle cosee, il fegato , e loro uova , e tutto si uniri eon le uova
shattute , e spezie, formandone con butirre la frittata.

Alla Monaca. — Le petronciane, nette dalle pelle, si taglino a dadi,
st passino con butirro, petrosemolo, e spezie, e-quando son quasi cotte,
st tritano con grasso di Vitello, e si umscono con parmegiano , ed uova
sbattute , e se ne formi la frittata,

Alla Nobile. — Cotta in brodo la Zinna di Vacca, e tritata con mi-
dolla di Manzo , si unird con panna di latte, spezie, c¢d indi con le uova
sbattute , e se ne fard la frittata.

Ai. Pomidoro. — Nett’i pomidoro dalle pellicole e semi, si passala
loro polpa con butirro, spezie, e maggiorana; dopo si triti con grasso di
Vitello, si unisca con le Uova shatiute, e se ne facci la frittata.

Alle provature. — Tagliate a dadi le provature , ed unite con pre-
sciutto trito , grasso di Vitello, e parmegiano, si metteranno nelle Uova
sbattute, sc ne fara la frittata, da scrvirla subito cotta.

X Tar-ulcfolam. — I tartufi tagliati a fettc , 'si passano con butirro, pe-
trosemolo , e spezic, € si uniscono. con le Uova shattute per formarne la
frittata.

-~ Alle Cervella d’Agnello. — Dianchite le cervella di Aguello , tagliate
a hocconi,’ e passate -con butirro, e petrosemolo trito ,. si condiscono di
spezie, ¢ fredde si uniscano «con le Uova shattute , & parmegiano grattato
¢ sc ne fard la frittata,

Alle mela. — Le mela, dette alappie, nctte dalla corteccia, e taglia-
te in felte, si passano con butirro, grasso di Vitello, e spezie, poi si
uniscbno con pagna di latte, ¢ con le Uova shattute, e se ne formi la
frittata.

Ai fichi. — Si prendono 1 fichi, non troppo maturi®, netti dalla pel-
le, ¢ tagliati a filetti , si condiscono con butiro liquefatio, presciutio tri-
to , parmegiano ,' e spezie ; dopo si uniscono con le Uova sbattute, for-
mandone la frittata.

dlle foglie di Spinaci. — Le foglie di spinaci ben trite , si passano
coh butirro, si condiscono con panna di latle, e ricotta; indi con le Uova
sbattute ; e cost si formera la frittata.

Alla Corradina. — Si prendino delle Uova, che si vuole, si dissu-
niscano i bianchi da’gialli; li bianchi si montano , ed i gialli si dimeni-
no con panna di latte , e parmegiano; poi si uniranno gh uni, e gli al-
tri, e se ne formerd con butirro la fijttata-, la quale nel cuocerla , bi-
sogna dimenarla, accidb egualmente venghi cotla, e gonfia,

Alla Cicceide. — Una quantita di bottoni di Galletti, si passano con
butirro, grasso di Vitello trito , petrosemolo , e spezie. Poi si uniscane
con pauna di latte , parmeggiano, ¢ midolle di Manzo trite. Cosi si met-
tono unelle Uova shattute, e se ne fa la frittata; servendola coronata di cro-
stini fritt’in butirro.
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Variata. — Si fanuo frittate di varj colori; cori gialli soli, si fa gial-
la; con la chiara, si fa bianca; col sugo di bietola, si fa verde; e col
sugo delle carote, si fa rossa. Possons’insieme queste varie frittate taglia-
re, ed unite con diligenza in un piatto, legando le commissure co’ ¢olé-
ri sud.lctti , mescolati con uova; si fard rappigliare al forno, e sard una
frittata variata. .
d'COIIl,O stesso metodo si possono fare altre frittate di carni; di frutta,e

i erbe.

TRATTATO IX.'

Del Latte.
S

L4 .

Chi non sa, che il Latte ¢ il cibo pii¢ connaturale all’ tioms, e cle
di esso se ne pud far uso in tutl i tempi dell’ anno. Dal latte si
estrac la Pannara , ck’é la parte put denza , e pile sostanziosa ,
ed anche il Butirro , ch’é- quel grasso, che pud condiré ogni com-
mestibile ; né v’ ha vivanda ,*che non possa imbandirsi nelle men-
se, awalorata di laite , ¢ di butirre. Certo é, che il grdsso del
latd é pite_analogo all uomo , e gli é meno dannoso , che non é
quello , che si estrae dalla sostanza degli animali. Si ricerca pe-
16, che il latte sia munto dallo animale allo istante , che si vuol
servire; in contrario sara cattivo , perché scorrolto, ed acido.

CAPITOLO IL-
Del Litte , del Butirro , ¢ delle Spunie.

B ‘

Dal latte se ne “possono formare- delicatissime vivande , come Spuine,
Creme, e Buden. I! miglior latt’ & quello di Vacca, ma in matcanza di
uesto ¢ buono ancora quello di Pecora, ¢ di' Capra. Si Parleri in primb
luogo di vivande particolari , cioe del Butitro, ‘delle Spume’, e del’ Latte
arrostito ; ed in due seguenti Gapitoli delle’ Créme, ¢ de’ Budin!

Butirro arrostito allo spiedo, — Per arrostirc un pezzo di butirrd ,
bisogna primieramente maneggiarlo ben benc ncll’ acqua gelata per indu-
rirlo, e spogliarlo da qualche sierosita, Di poi si melta in un catino di
argento , o di rame, o pur di stagno con neve solto, s’impasii con un
poco di mele chiarificato e denso , e si disponga in forma ovata, infil-
zandolo allo spiedo secondo la sua lunghezza. A fuoco di riverhero si do-
wra girare con destrezza da mano soda, ed eguale. Nel girarlo bisogna
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continuamente polverarlo di pan grattalo, ben setacciato, e condito con pol-
vere di cannella, e zucchero, il quale imbevendosi della parte liquefatta ,
penetra deutro~al butirro , e formera crosta. Nella qual maniera si servi-
ra subito, che sara fatta. . . ‘ .

Panna di latte alla semplice. — 1l latte quando & ripasato per una
notte in una gran conca piana, e larga, mediante la quiete, ed umiditd
della uotle, sovrannota la grassezza di esso latte, ¢ fa una certa panma,
che chiamasi ancora capo di latte, e quest’ ¢ la parte pill grassa, pia so-
da, ¢ pit gustosa. Questa panna di lalte si leva con leggerezza , ¢ si
pone dentro i tondi , la quale, cinta, ¢ coronata di lavort di butirro , e
con crostini di paue di spagna, si servird, ed anche, se si vuole, con
zucchero sopra , e polvere di cannella.

Panna Montata alla Nobile. — Posta la panna di latte in un catino
di creta, o di argento, o pur di stagno con neve sotto, tanto si batte,
e ribatte con le bacchette fintantoché monta in una densa spuma; si fard
per poco riposare, poi si caverd togliendo la parte sierosa, che resta nel
foudo, e si tornerd a battere, leggermmente, condendola con zucchero , ¢
canuella in polvere, o pur vainglia, e s’imbaudird con cialdoni intorno,
subitg fatta., = . . .

Latte Mele, — Mescolata la panna, cen mele ( prima.chiarificato ) in
un catino profonde , s’agita tanto con frullo , che divenga spuma soda ,
la quale si condisca, con coriandri, e cannella in polyere , ¢ si serva so-
pra biscotti di pane di spagna. .

Laite arrostito allo spiedo. — La panna col latte si cuoce allo spie-
do. Per farla, bisogna prendere una carafa di latte di Vacca , e dne di
panna di esso , sei once di zucchero; dieci gialli di uwova , un’oncia di
cannella in polvere , ed altra di vainiglia, mescolande ben hene il tut-
to. Poi si piglia una canna alla.lnngllezza di un palmo, sinfilzi allo
spiedo in maniera che resti salda: ed alla delta ci si avvolti del canape
non filato; ¢ posto lo spicdo a girarc a fuoco violente di riverbero, si
vada continuamente , lungo la.canna, gettando questo composto pian pia-
no, accioccht resti rappresg. Dopo, con diligenza si tolga la canna_'(.con
il. latte gid arrostitp ), quale si taglierd per lungo in due parti , cavan-
done la canna, ed-il,canape. Si, tornerd a chiudere, come prima, con
911iafra d’uovo ,. e servirlo caldo. Volendolo servir freddo si pud tagliare
1 lette. .



CAPITOLO 1.
Delle Creme.

Crema gialla semplice. — Varie specic di Creme del latte si possone
formare, sccortlo i varj ingrcdicntié eccone la dosc che puol servire per
regola di tutte, crescendola pero , o diminuendola secondo i varj gusti, e
secondo il numero delle persone. Per duc carafe di latie si prenda una li-
bra dizuccheroin giulebbe denso, dieci gialli di uova, e due once di fior
di riso. I gialli di nova , zuccheros e fior di riso con un poco di latte si
dimenino ben bene in una cassarvola , che formino un composto , il quale
maggiormente poi si sciolga col rimanente del laite; questa composizione si
passera per Setaccio in altra cassarola , nella quale vi si metteranno grossi
stecchi di cannella, e corteccia di limone. Tn questa maniera si melterd a
cuocere lentamente, girandola sempre con mestola di legno verso la mede-
sima parte. Quando sard addensata, si caverd la corteccia di limone, e can-
nella, e st dimenerd ( fuor del fiioco ) ben forte, per farla divenir mor-
bida, dopo si verserd nel piatto, e si servird fredda. )

E da sapere, che se in tutte le cose in cui entra nclla manovra lo zuc-
chero, ed anche nell’impasto delle paste dolci vi si metterd un pizzico
di sale, questo fard la cosa pia gustosa, perche avvalora la parte melata
dello zucchero. :

Alla Pergine. ~— La crema Vergine si fa con seci chiare di uova, le
quali si devono battere per montarle, ¢ poi aggiungerci lo zucchero , ri-
dotto in giulebbe, poche gocce di acqua di fiori di aranci, ed il lattc.
Dopo si metta nella cassarola sul fuoco, ¢ girandola sempre ,"si fard as-
sodarc. Cotta si versera nel pialto, e si servira fredda.

Alla Cioccolata. — Cotto che sara stato 1l latte, e mescolato collo zuc-
chero, gialli di uova, e fiore, vi si aggiungerauno once quattro di ciecco«
lata sciolta con un poco di acqua, ed il tutto ben dimenato si passerd
per setaccio , e si metterd a cuocere. Quando sard cotta, si leverd dal
fuoco , si dimenera, e si versera mel piatto, servendola fredda."

Alla salvia. — Le foglia di salvia verdi , si pestano con corteccia di
cedro candito, e si mescolano con i gialli di uova, zucchero, ¢ fiore; €
tutto sciolto con il latte, si passerd per selaccio, si fard scuocere alla giu-
sta cottura , e si servird fredda. ,

Al Aranci. — Le cortecce di due aranci di portogallo si pestano , e
st uniscono con lo zucchero, gialli di uova, e fiore, ¢ con il latte si
stemiprano , e poi si passano per selaccio. Passalo il tutto, si metlerd a
cuocere , nella maniera detta; ¢ quando sard la crema alla cottura, si ver-
seri nel piatto, ¢ fredda si servira.

Alla Vainiglia, — Mezz’oncia di vainiglia , si pesti con mezz’oncia di
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cannella , e si mescolano con lo zucchero, gialli di uova , fiore, e latlc.
Si passi per setaccio , si metta a, cuocere , ¢ si servi fredda.

Di Popone. — Un popone mnetto dalla corteccia, ¢ semi ( ma che
sia rosso e gustoso ) si tagli a dadi*, e si faccia cuocerc in ‘cassarola ,
condito_di polvere di canneila, ed acqua di fiori di aranci. Cotlo, si fa-
ra freddare, e poi si slempri colly zucchero, e gialli di nova, scioglien-
do il tutto con 1l latte. Poi si passi per un setaccio da mezza pasta, e si
facct cuocere, formando la Crema.

AHa Cannella. — Bisogna prendere una quantith di moltissimi stec-
chi di ottima cannella, e metterli amrhollo nel latte , e sopra le braci ,
dimenandolo sempre, accid possa estrarre il scuso. Poi , freddato, si uni-
ra collo zucchero, gialli di.uova, e fior di 1is0, si passerd per setaccio,
e si fard cuocere; prima di versar la Crema nel piatto , vi si aggiunga-
no quattro gocce di olio di cannella.

Amaricante. — Qnuaitr’ once di mandorle amare, si hianchiscono, si
‘pestino ben bene, e si dislatano con il latte, che st & preparato per la
Crema ; dopo si passa per setaccio, e si uuisca collo zucchero , fiore , e
sei chiare di uova moutate , mettendola a cuocere al solito. .

Alle Pesche. — Le pesche ben mature, ¢ neite dalla corteccia, si la-
gliano a felie, e si fan cuocere con zucchero chiarificato. Dopo si disfan-
no , e si uniseono, con lo zucchero solito, gialli di nova , e latte, stem-
perando ogni cosa. Si passa per un selaccio largo , e si fa cuocere , for-
mandonre la Creira , che si servira fredda. o

Di Caffé. — Si preadano quatir’once di caflfé brustolato , ¢ maci-
nato , ¢ sl melta -col latte, 1in un vase sopra le braci, e si dimeni
hen bene fintanto che estrae il gusto; dopo si passi per setaccio, e freddo
si unisca collo zucchero, giallj di uova, fuor di riso, ¢ latte, e si forme-
rd la Crema. Colta si servird fredda.

Di Pistacchi. - Once sei di pistacchi bianchiti, e netti dalla pelle ,
si pestano con once sei di cedro candito, cd il tuilo ben mescolato collo
zucchero , gialli di uova, e fiore, si stemprerd col latte, si passerd per
setaccio , e si mettera a cuocere per formarne la Crema. .

Alla Neve. — Si montano sei chiare di uova, per due carafe di lat-
te, ¢ montate clie saranno , si mescolino collo zucchero , fiore, e latte.
Si meclta a cuocdere cone corteccia di limone verde, e stecchi di cannclla;
e quando sard cotta , ( tolta la corteccia e cannella ) si verserd nel piat-
to, e sarh fatta la Crema.

Bruciata. — Mescolata la dose dello zucchero, col fior di riso, e gial-
li di uova, si scioglicrd con il lalte , si passerd per sectaccio, e si mctte-
ra a cuocere. Quando la Crema sard addensala, bisognn aggiungerci del-
le mandorle all’ amberlina tritolate , e cedro candito trito , e due gocce
di olio di cannclla. Si verserd nel piatto, ¢ prima di servirla , si coprira

a
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di zucchero in polvere, e con pala infocata, se le fa prendere un colore
bruciato. -

AU Spinaci. — Bianchiti i spinaci ia quabtita, si pestano con'un
pezzo di cedro candito, e pesti si mescolano collo zucchero, gialli di uo-
aa, ¢ fiore, stemperando tutto col latte. Dopo'si: passerd- per setaccio , e
st fard cuocere, ¢ fredda si servir) la Crema. o

Di Fragole. — Si stemprano libre tre di fragole collo zucchero, I
gialli di uova, fiore, e latte e si passano per setaccio. Si metterd a cuo-
cere la Crema, la quale si servird fredda, con fragole giulebbate intorno.

Alla Sposa. — Formata, che sard la Grema collo zucchero , giaili di
uova , fiore , e latte, condita di cortecce di portogallo trite, si potra abel-
lire a capriccio, pennellandola con zucclero cotto a perla, ¢ tinto di va-
rj colori, ciot di cioccolata , bietola , zafferano, lacca, ed altro a piacere.

Alla Costantinopolitana. — DPeste sei once di pignoli, e stemperati
col latte, si mescolano con panna di esso, gialli di wova, zucchero, pol-
vere di biscotti di Savoja, pistecchi tritolati, ed acqua di cannella. Si fa~
rh cuocere , ¢ si servira fredda con crosta di zucchero., falta con la pala
infocata. : “

A! Torrone. — Si peslino mandorle brustolate con stecchl di cannel-
la, eedro, candito , e ceriandri, e tutto ben pesto si mescoli con li gial-
li di uova, latte, e zncchero in giulebbe; e passato questo composto per
setaccio , si fard cuocere, ed addensato, si servird la_Crema. '

Al Rosoli. — Si facci, come sopra, la Crema di cannella, ma quan-
do sta per addensarsi, e stringersi, ci si aggiunga una giusta dose ‘di
Rosoli di cannella; si, tePmini di addensare, e si verst nel piatto.

Di Anasi. — Peste due once di anasi , st mescolino collo zuccheso ,
gialli di vova, e fior di riso’, ¢ si stemprino col latte, passando tutto
per setaccio. Si fard cuocere, e si servird la Crema con anasi confettati
intoruo. ' ‘

Al bianco mangiare. — 1l Bianco mangiare si puo fare in tutle qucl-
le maniere, che st son detle delle Creme, e non altro, che dev’essere una
materia piit soda , e percio hisogna regolarsi, che per due carafe di Iut-
te vi abbisogna una libra di zucchero in giulebbe hen denso ; sei once di
fior di riso, ¢ otto gialli di nova, condendolo sempre con portogallo , e
cedro ftrito , acqua di cannella, o di fiori di aranci. Questo ,, per esser’
sodo , si pub mettere dentro varie forme, per solo abbellimento. ’

Creme varie. — Bisogna saverc che di ogui fioré, e frutto si posso--
no farc delle Creme , regolandosi sempre siccome si & detto. Con le mar-
mellate ancor si’ fanno Greme ; basta'che sieno Dben stemprate col latte
ed aucor condite collo zucchero, e gialii di uova ec.

Da Macro. — In giorno di magro si possono far Creme con latte di
mandorle , piguoli, o pistacchi, zucchero, e-fior di riso in pilt quantita,

-
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e senza gialli di uova, condendole con acqua di cannella, cedro candito,
ed altre cose a piacere, siccome si ¢ detto delle altre Creme.

Latte Rappreso. — 1l latte di Vacca, o di pecora, o capra posto in
un ‘vase con un pezzetto di quaglio, disfatto anche con latte, s1 girera
per poco con mestola di legno-su le braci, e si lascerd stare ; poiché da
se si rappiglierd ; per poi servirlo con zucchero, ¢ odore a placere.

CAPITOLO III.
Delli Budz'n.

L’ Esatta composizione delli Budin non.si pud positivamente: descrive-
rc, poiché dipende dal gusto vario, e- dall’ abilita del Cuoco, il quale si
potra regolare secondo i varj ingredimenti , che adoprera.

Semplice. — Si prenda buona quantith di latte, e panna di esso, e
st mescoli con gialli di uova, e chiare , zucchero pane, grattato in pol-
vere , butirro, cannella, e vainiglia. Si racchiuda questo composto in un
tovagliolo unto di bntirro, ¢ polverato di fiore di riso , e si metta a cuo-
cere In una marmiita con acqua bollente , condita di sale, e stecchi di
cannella. Cotto, se ne toglierd il tovagliolo, e si servira con Creina -gial-
la, o con Goli di gialhi di vova. ’

Al sangue. — S1 metl’ a cuocere fior di farina di castagne, con lat-
te , in modo tale, che forini una tenera polenta. Par si facei freddare, e
freddata si sminuzzi con grasso di Vitello trito, gialli di uova, butirro, o
zucchero , e si condischi con cannella, noce mofata, ¢ cortecce di aran-
c¢i candite trite. Cido fatlo si mescoli con panna di latte, ¢ sangue di Por-
co, o di Agnello, e se n’empiuo le budella di Porco, in maniera che
cuocendole non crepino. Si faranno bollire in acqua con foglie di alloro,
e sale, ed in essa si faranno fieddare. Dovendole servire , si riscalderan-
no, o su la graticola, o nel forno.

Gustoso. — S’ impasti pane grattato, con poco fior di riso, zucchero,
gialli di uova con qualche chisra, panna di latte, c latte, si condischi
con un pezzo di butimo, ed una corteccia di cedrato verde. Si facci
cuoccre in una cassarola , come una Crema, a fuoco leggicro, e quando
sard addens 10, vi si melteranno pistacchi a filetti , e ccdro candito tyi-
10, e cavatene dopo la corteccia di cedrato , si mettera in altra cassaro-
la unta di butirro, e polverata di pane gratiato. Si fard cuocere al for-
no, e fatta la crosta, si servira.

Alla Francese. — Si tagli della mollica di pane a dadi, ¢ si metti
in un vase con latte , uova shattute, grasso di Vitello irito, dattili smi-
nuzzati , pistacchi a filetti, cedro candito , zibibo, cannella, noce me-
scata, e zucchero, Cio fatto si melti in una cassarola, unta di butirro, ¢
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polverata di pane:, facendo cuoccre al forro il Budin , e cotto si scrvi-

ra caldo.

Perde. -2 Grattato il pane’, si unisca con poco fior di riso, e zuc~
chiero, ¢ si bagni col latte-, -gialli di‘uova , con qualchic chiara, e sugo
di bietola, si condisca coa cedro rapato , con pistacclii triti, con polve-
re di cannella, e con butirro. Poi si faccia addensarc adagiatamente so-

r’ al fuoco, con foglie di spinaci bianchiti, triti , e pesti, e denso che
sard si metta in una cassarola, unta di butigre, ¢ polverata di pane grat-
"tato. Si faccia assodare al forno, ¢ guando cid si sard ottenuto, ed avrd
fatta pur la crosta intorno, si servira.

Misto. — Si pestinc, mandorle all’amberlina, con coriandri, cannel-
la, e cortecce di aranci candile, e peste, si mescolano nel latte, e si
passi per setaccio. Vi si metta della mollica di pane tagliata a dadi, po-
co fior di riso , uova shattute, zucchero, passerina, pignoli triti, e gras-
so di Vitello. Tutto mescolato, si metta in una cassarola , unta di butir-
ro, ¢ foderata di carta, facendolo cuoccre al forno. Cotto questo Budin,
si servirh nasprato di cannella.

Budin alla Moda. — Si prendano mandorle bianchite, e si pestano
ben beue con fiori di aranci canditi. Poi si uniscono con gialli di uova,
e qualche chiara, panna di latle, ¢ latte, grasso di Vitello trito, zuc-
chero, pane di Spagna in polverc, parmecgiano grattato, cannella, e no-
ce moscata per condirlo. Blescolato tutio, si fard cuocere al forno in una
cassarola unta di butirro, e foderata di rete di Porco, ¢ cotto si servira
caldo il Budin. .

AP Imperiale. — 1 petti.di Capponi arrostiti, ¢ ben triturati, e pe-~
sti con pistacchi, si mescolano con gialli di uova, panna di latte, grasso
di Vitello trito, poco zucchero, e spezie , e si riempino le budella di
Agnello, a quella lunghezza clic piacera, ma in mamera, che nel cuo-
cere nou crepino, onde devono rimanere un po vuote. St faran cuocere
nella tortiecra con butirro , e si servino calde. -

Al Sangue di Porco. — Si mescoli il sangue di Porco con panna di
latte , grasso, e cervella di Porco trite, cedro, cd aranci candili triti,
cioccolata rapata , spezie , c¢-poco zucchero. Mescolato tutto , se n’ewn-
piono le dudella. del Porco, in maniera chie non crepino nel cuocerle,
entro di una marmilta con acqua fredda, condendola di foglic di alloro,
sale, e cunnella in stecchi. Cotti si faranmo in essa freddarc; ¢ quando si
lianno da servire, si faran riscaldare sopra la graticola, con carta sotto
unta di grasso. r ’

Di fegati di Capponi. — Si pestano i fegati di Capponi con grasso
di Vitello, loro petti, ¢ cedro candito, ¢ si condiscono di gialli di vova,
panna di latte, ¢ latte, Con questo composto s’empino le hudella di Agnel-
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“lo in maniera che cuocendole non crepino. Si faran cuogere in cassarola
con grasso, ¢ spezie; ¢ si serviranno caldi. .

Buden all’ Oritana. — Indurito, che sard il sangue di Agnelli, si ta-
gliera in pezzi per farne uscive la parte acquosa, la. quale si unird con
altra quarta parte di acqua comune, ed altretanta quantith di latte , ¢
panna di esso. Si condira di butirro, e .di' acqua di cannella. Mescolato
tutio , se n’empino le bodella delli stesst Agnelli, ( lasciandole pero un
po vuote ) e con acqua fredda, eatro di nna cassarola , si metteranno a
cuocere, condite di sale, e di qualche foglia di alloro. Siccome I’ acqua“
si va riscaldando cost bisogna rimuoverle, e quando avrd dato un bhollo ,
si levera la cassarola dal fuoco; e per togliere all’ acqua il soverchio cal-
do, e a far rimanerc li Budin teneri, ei si butta dell’ acqua fresca, ed
indi in questa guisa si serviranno.

Al Inglese. — Si prenda quantits di panna di latte, ed altrcttanto
Ratte, ¢ si shatta bene con uova intiere, dopo vi si *aggiunga zucchero
fino , passerina, portogallo candito trito;, dattili sminuzzati , e polvere di
cannella, st fark cuocere in una cassarola come una Crema, ¢ quando sa-
rd assodato, si verserd nel piatto, e si fard freddare. Freddato si polve-
rizzera di zucchero, e si fard riscaldare al] forno, facendoli fare nna bel-
la crosta. .

Alla Spagnola. — Si prenda della panna di latte, ¢ si mischia con
gialli di nova, zucchero, poco latte, un senso di- muschio , e poco fior
di riso. Si metta a cuocere in cassarola ad uso di Crema, ed -addensato
si verscra nel piatto, con fette di pano di Spagna sotto ; si fard freddare
¢ quando s’avra da scrvire, si polvererd di zatchero, e se le ford upa
crosta con la pala infocala. .

Alla Corrodina. — Si prenda una quaotith di panna di latte , e si
montacon le bacchette in una densa spuma ;- dopo si fara ripasare per
deporre la parte sierosa, la quale si caverd. Si prendano de’ gialli di uo-
va, si dimenino con zucchero , cannella, ¢ vamiglia in polvere , e si
uniscano con la panna montata, aggiungendoci del portogallo ;5 e pistac-
chi triti. Si verserd tutto in un piatto con sotto fette di pane di Spagna,
e se li dard una leggiera cottura al forno, polverato di zucchero, e cal-
do si servird, : .

Alla Feneziana. — Due petti di Cappone arrostiti , si pestano con
mandorle brustolate, ¢ cedro cangito ; e tutto hen fino pesto, si stempri
con latte ; dopo si passerd pej setaccio , e s’ incorporera con zucchero in
giulebhe , e gialli di nova , facendolo addensare a lento fuoco , con di-
menarlo benc, ¢ subito servirlo. .

Buden di paste fine. — Si faccian cuocere le paste fice con ottimo
gustoso brodo; ¢ cotle si lascian freddare. Freddate si condiscono di zuc-
clrero, di cedro candito trito, e di cioccelata rapata; e mcscolato tulto
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si legherd con gialli, ¢ chiare di uova montate. Si metterd dopo in cas-
sarola, unta prima di grasso, e polverata di mollicata di pane, ¢ si fard
cuocere ; ¢ fatta la sua crosta si servird.

Buden di riso. — Quella quantith di riso, che si vnole, si fa cuocere
nel latte. Cotto, e freddato , si condisce con denso giulebbe, un pezzo
di bulirvo, panna di latte , gialli di vova, e loro chiare montate. Cid
fatto 'si verstrd in cassarola unta, e ‘mollicata, e si fard cuocere.

Buden di frutta. — Le percoca ben mature, le pera, ed il popone
si fan cuocérc con grasso, e cotti, e disfatli, si uniscono con cedro can-
dito, ¢ pistacchi triti. Tutto ben mescolato , si unisce con pan di Spagua
in polvere , si condisce di cannella, e di quantith di panna di latte , e
gialli di wova, e con i bianchi montati si legherd. Si disporrd in cassa-
rola unta di grasso, e polverata di pane , e si far'ii cuocere,

TRATTATO X,
Delli Timpalli, e délli Sortu.

Le vivande , delle quali se ne fa al presente il Trattato , sono al

par de’ Pasticci ,"cioé , di varj ingredienti composte. Che che ne
dice la fisica scuola di sk fatte vivande composte , io non lo sg;
so peré , che a tuiti piacciono , e nelle mense le desiderano ; che
percid se né esposta la maniera di farie; lanto pin, che tendendo
io al fine di soddisfare al gusto vario degli uomini. La mensa des
esser sempre coveria , non solo da vivande semplici ,’ma -da com-
poste ancora. E 5’6 vero, che quel che (/)iace giova, son.sicuro del-
la riuscita , e dell’ esito felice. Ecco dunque la maniera di farle.

CAPITOLO L
Delli Timpalli.

Timpallo di maccheroni al sugo. — Ln pasta per i Timpalli ¢ la
sfogliata, o la mezza frolla, ma senza zucchero. I Maccheroni rotti alla
lunghezza di un mezzo dito’, cotti in brodo, e poi fatti freddare fuor del
brods , §i condiscono con denso, e grasso sugo di carne di Manzo, e di
Porco , e si dispongono nella cassa di pasta entro di una proporzionala
cassarola , ma benc incaciati , e tramezzati di un ragh di saleicce, di ani-
melle, ¢ di presciutto tagliato a filetti. Si coprira, dopo , con la pasta.',
e si farh cuoccre , il gia formato Timpallo , e caldo si servira. "

-~
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Di maccheroni ripieni. — 1 Maccheroni grossi, tagliati alla lunghez-
za di un mezzo dilo, si fanno per poco bollire ne! brodo, ¢ freddati, si
riempino con farsa di carne di Vitello, passata, e pesta con grasso di es-
so, parmegiano, ¢ gialli di uova; ¢ cost pieni si faranno finir di cuoce-
re in un buon sugo di carne, condito di presciunito , ¢ cervellato. Poi
freddati , ed accomodati nclla cassa di pasta, con P istesso sugo, ¢ tra-
mezzati con parmegiano grattato , c-coverli con pasta, si faph ciocere il
Timpallo , ¢ si servird. o

.Di Gnocchi alla Panna. — Si faccia cuocere fior di farina con lat-
tc , in manicra che divenga una soda pasta , la quale si verserd su di un
tavolicre , ¢ si fard freddare. Freddata si maneggi, ¢ si coudischi di gial-
li di wova, ed indi se ne formino guocchi alla lunghezza di un mezzo
dito, quali, incavati, con arte , si riempino con farsa di petti di Cap-
pouni condita’ di parmegiano, gialli di uova, ¢ panna di latte, ¢ si faccia-
no per poco bollire in brodo. Dopo si accomoderanno nella pasta con par-
megiano , butirre , panna di latte, ¢ fette di tartufi, si copriranno , ¢
si fard il Thpallo cuocere. .

Di Lagane al Presciutio.— Cotte le Lagane in brodo, raffreddate,

¢ condite con parmegiano grattato, grasso di Vitello trito , ed un denso
Coli ai Vitello, e presciutto , si accomoderanno in una cassarola , prima
unta di butirro , ¢ con una veste da dentro di larglie, ¢ lunghe fette di
presciutto , ben congiunte , ed unite con yova shattute; fra queste acco-
modate , le gid condite laganc, si coprira il Timpallo con pasta di pro-
vature unta di uova, ¢ si fard cuoccre.
« Di Ravagginoli vestiti. — Si unisca ricotla di Vacca con parmegiano
grattato , poco butirro , gialli di uova, ¢ qualche chiara, bictola. bianchi-
ta, e tritolata,*c si mescoli tutto | condito di polvere di cannella , sale,
¢ pepe. Poi facciasi una sfoglia di pasta, tagliati in pezzetti, quali ri-
pieni della composizione suddetta , ¢ cotti in-brodo , si accomoderanno
nella pasta, con cacio , butirro , ¢ panna di laite; e cosi si formerd il
Timpallo , e si fara- cuocere.

Di gnocchi alla Dama. — Pesti gialli di vova dure, parmegiano grat-
talo , ¢ petti di Cappone, vi si aggiunga panna di latte , ¢ uova sbattu-
tc, e condite di spezie, si ridurra in Gnocchi, alla lunghezza di un
mezzo dito , queali infarinati, ¢ colti in brodo si accomoderanno nel piat-
to con parmegiano , bntirro, ¢ panna di latic; e coverli con pasta di pro-
YVature, se le fara prendere corpo, e colore al forno.

"+ Alla Damea. — Cotto il riso nel latte; ¢ freddato, sc ne formano ,gnoc-
chi, quali involti nelle wova shattutc, e fritti , si mettono, dopo , nclla
cassa di pasta incaciati di parmegiano , e conditi da un denso Coli di
Vitello. Si mectta al forno per assodarsi, ¢ cuocersi, ¢ si servira if
Timpallo. : ‘
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Di Riso al’ Tartufi. — Soffvitio il Riso con butirra, ¢ tartufi tzg'i'.l,
si fard pian piano cuocere con denso brodo, condyo di spezie; poi le-
gato con giall di vova, parmegiano, ¢ butirro, si metlerd nel, piatto *in
forma di Timpallo, si coprird di parmegiano gratlato, e si metterd al
forno , per farli far crosta. ‘

Di maccheroni alla Pampadur.— Si faccian cnocere 1 Maccheroni nel
brodo di Manzo; colti, e freddati si condiscono con sugo di carne di Por-
co, petti di GCapponi arrostiti, e tagliati a filetti, presciutto Jrito, ¢ ca-
cio grattato ; cosi si accomoderanno nel piatto, e si copriranno con .una
salsa di gialli di uova, parmegiano, butirro, e pauna di latte; ed asso-
data la salsa al forno, si setvird il Timballo.

Di Riso in Cagnone. — Soffritto il Riso con bulirro, si unira con
un ragl di animelle , presciutio , tartufi , funghi , midolla di Maunzo , e
carne di Vitello tritolata , e si fara cuocere con sugo di carne; colto , e
freddato , si metlerd nella pasta con parmegiano grattato , ¢d un Colr di
Vitello. Cotta la pasta al forno, si servird. °

Alla Pitagorica. — Bianchiti 1i Spinaci in brodo, tritulati, e pesti
con ricolta, parmegiano, poco pane grattato , e grasso di Vitello, si le-
ghera tutto, condito di aromi, con gialli di uova, .e poi se ne forme-
ranno varj bocconi, che infarinati, ¢ bolliti per poco in brodo, si met-
teranno , con parmegiano, e butirro dentro la pasta, la quale cotta, che
sard si servird il Timpallo.

» Di maccheroni alla Nobile. — Data mezza cottura ai Maccheroni nel
brodo , e poi passati con. butirro, grasso di Vitello , presciutio , tartufi,
. e prugnoli, tutto trito , si faranwo finir di cuocere con latte di Vacca, e
cotti si legheranno con panna di esso latte, nel quale .si faranno’ fredda-
re. Cosi si metteranno tra la pasta di provature , peste e legate con uo-
va, la quale, fatta che avrd crosta al forno, si servird il Timpallo.

Alla Regina. — Si grattuggi il pane, ¢ poi seccato 4l forno, e ri-
dotto in polvere, s’impasti con butirro, Jiova, latte, ¢ ipolvere di cannel-
la, e ben dimenato se ne formino -Gnocchi, quali bolliti per ,poco nel
brodo , si melteranno -uella pasta con un Colin.di Vitello, con parmegia-
no incaciati, e con fino presciutto trito iramezzati. .E cotto "al forno i
Timpallo; si servira, ' N

Alla Corradina. — Si faccia cuocere nel latte la farina diRiso, e ri-
dotta come una polenta, ¢ freddata, si unisca con carne di Vitello arro-
stita, tartufi, e midolla di Manzo, tutto tritolato , e legato con gialli di
uova , ¢ parmegiano grattato! si dimeni, ¢ se.ne formano hoccont, qua-
li colto in brodo, si metteranno nella cassa di pasta con panna di latle,
e butirro. E cosl si fard cuocere il Timpallo.

Di Pugliun. — Tritolati i petti di, Capponi, e pesti con riso, coito
in brodo, con midolla di Manzo, parmegiano, e grasso di Vitello, si
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condird, questo composto , di noce moscata, ¢ di galli di vova, e se ne
formeranno piccoli yocconi , quali si faranno appena cuocere uel brodo di
Manzo, e [reddati poi, si metterauno nellascassa di pasta, con cacio grat-
tato, ed un Coli di Vitello, e presciutto. Si fari cuocere il Timpallo, e
si servirad.

Alla Milanese. — Si faccia cuocere nel brodo, condito di butirro,
farina di grano d’India mescolata con poco parmegiano grattalo. Si ver-
serd dopo in’ una tortiera per farla freddare. Freddata, ¢ tagliata a fetto-
line , s1 accomoderd nella cassa di pasta, tramezzata di parmegiano, bu-
tirro, ¢ panna di latte ,.e cotta la pasta si servird il timpallo.

CAPITOLO 1L
Delli Sorti.

“ Sortt di Riso all’ Animelle. — Cotto il Riso con brodo, ¢ poi fred-
dato, si legheyd con parmegiano grallato, gialli di wova, e qualche clia-
ra , e se ne formerd una pasta, la quale tirala comc una grossa sfoglia,
entro di una cassarola unta di strutto, e polverata di pan grattato. Per
ripicno (di essa vi si meltera un ragu di. animelle, condito di tartufi, pru-
gnoli, ed erbe aromatichie ; si coprird con la suddetta pasta di Riso, e si
fard cuocere al forno. Cotto si servird caldo il Sorti.

Alla Moda. — Cotti i Tagliolini in latte con butirro , e freddatiy si
leghcranno con uova., e parmecgiano. Indi si disporranno in forma di cas-
sa ineuna cassarola, entro la quale si metteranno lattaroli di Vitello, pas-.
sali c6u butirro , ¢ conditi con panna di lalte, e tartufi. 12 coverti delli
medesimi tagliolini, si fard cuocere il Sorta.

Alla Giardiniera. — Si copra al di dentro una cassarola , unta di
butirro, con erbe, ciot scllari, carote, sparagi, pastinache , indivia, e
lattughe, tuttc tagliate per Juggo , hianclite, e passale con butirro. Sopra
di quest’ erbe si metta una. farsa di carne di Vitello , e, Gentro di essa un
ragl di animelle , condito.di erbe aromatiche j si coprivd della stessa far-
tsa, si fard .cuocere al forno, e si servird. i CL

A Oritane. — Cotlo il pan grattato ncl brodo, e reso, come pasta ,”
si fard freddare, e si legherh con parmegianoy e gialli di vova; poi in
questa pasta , tirata nel piatio unto di butirre, vi si metlono Piccioni cot-
i in brodo, ¢ dissossali, passati con butirro, hasilico, ¢ spezie, ¢ liga-
ti con panna di latte: si copriranso con la,suddetta pasta, che dovrd as-
sodaréi al forno , eon crosta sopra‘di. pavmegiano. .

Al Inglese, — Si faccia una pasta con. ricolla di Vacca ,  mescolata
con parinegiano, uova sbaltute, presciutio trile , grasso di Vitello, tartu-

« i, e di spezie coundita. Di-questa pasta se de fortaluo boecoui , quali ia-



131

. farinali , ¢ fritti in strutto , si accomodano ncl piatio, con parmegiano ,
butirro , fette di, provature , ¢ tartufi. Si coprino con alre fette di pro-
valure,, che dorate con uoval, si faranno colorire ed assodare al forno.

Al Pane da grasso. — Si*grattuggi tuita all’intorno una grossa pa-
gnotla , per levarne la prima superficie, e fatiavi sopra una buca , se ne
cavi lasmollica. Si abbia un ragu di animelle, -fegati di*polli, tarjufi,
funghi, e frutta dt mave, tutio passato con grasso., ¢ condito di erbet-
te. Ripicna la pagnotta di questo ragh, e-coverta la buca con la crosta
levata, si fard insuppare in latte di Vacca ;. condito di cannella: insup-
Pata, si coprira di butirro liquefatto , e mescolato con gialli di uova, so-
pra del quale parmegiano grattato. Si metterd al forno sopra fette di lar-
do, ed assodata , si servira calda. . i
Al Pane da magro. — Grattuggiata la pagnolta, come si & detto, si
riewrpierd di un ragu di code di gambari, cd altre frutta di mare:, con-
dito di erbe, tartuli, e funghi. Poi si fard insuppare ncl latte di man-
dorle, ed insuppata, si coprira di mandorle all’amberlina peste , ed uni-
le con cannella in polvere, e pane brustolato e polverizzato, ¢ cost: si
fard assodare al forno. ’ ’

Le piccole Pagnotline, cost ripiene , si possono scrvire anche dorate,
e fritte.

Sortie alli Golosi. — Si cuocono i fini maccaroncini con brodo , si
condiscono con grasso di Vitello, soffvitto con Beccafichi, cou ottimo for-
maggio, ¢ gialli di uova) e si accomodano nel piatto, tramezzali dai su-
detti Beccafichi. Tutte si coprird con fette di provature, che-arrosate, si
micitera al forno , ¢ si fard prender colove .al Sortd. ° 0

Sortle di Tortelli. — Foderata una cassarola con pasta di. provature, sk
riempird con tortelli, fatti di-farsa di- petti di Tacchina, grasso'di Vitel-
lo, ¢ panna di latte, e, cotti in hrodo. Si tramezzceramno con .presciutto
trito ,- con fette di tartufi, & coft butirro, e panna di latte si. condiranno.
Si coprird colla stessa pasta di provalure, e si meltterd a- cuoccere. ‘.

Sortlr di Rape. — Le Rape si taglino @ dadi, ¢ si fan cuocere inun
buon sngo di carne. Cotte si lascian freddare ,"c.fredde poi si legano con
parmegiano grattato , gialli di uova, e loro bianchi_montati. Si condisco-
no anche con presciutto , ¢ grasso di Vilgello trito, & con spezie ; ed avensg.
do una proporzionala cassarola, gid ingrassala, .c mollicata ; ci si neltd-
il composto, ¢ si fa cuocere.

Sortic da wagro. -@mSi cuoce una proporzionata quantita di Riso in
gustoso brodo_di pesce , o in latle di-mandorle, ¢ cotto che sari, ¢-ben
bene assodato, si disporrd a strati, dentro di una cassarola unla , e mol-
licata, tramczzato da filetti di pesce, e da frutta di mare, passati con
olio, e condite di spezie, ed anche di giallo di ragosta, ¢ di ricci g for-
mand one di essi un Coh. Cosi si fara cuocere, e si servira.
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TRATT.ATO XI.

Delle Torte dolci, Paste Bigné , e Crostini.

Siccome I occhid , per non annojarsi , cerca sempre nuoyi oggetti ,
vaghe vedute , e brilfanii interruzioni; cosi il palato , per allettar-
si, e per soddisfarsi, brama esser titillato dalla imbandigione di
gustose , di piacevoli, e di nuove vivande. Per civo fare, é cosa
ben fatta' servire con le vivande di carne, di pesce, di latte ,
di uova ec. le Torte dolei, che di frutta, o di altra cosa wengon
eomposte. Ancle piacciono , e variano le.paste Bigné | ossieno in:
Jrittura; e con -esse piace. ancora un trameszzo- di tondini con Cro-
stini. S} dell’ uno , che- degli altri se ne fu un luogo e vario Trat-
tato , affinché non potendo:escguire , ¢ non piacendo I’ nna di es-
se cose , possa servirsi dell’ altra, e cosi poter soddisfare ogni
palato. ' ’

CAPITOLO 1L
Delle Torte.

Della Pasta. — La Pasta ger coprire le Torte dolci ¢ di duc spe-
de; sfogliata, e frolld. Della primase n'e parlato al Trattalo delle Tor--
te, c Pasticcl degli Animali. La seconda si fa con questa proporzione.
Per ogni due libre di fior di farina v’ ha biSogna uvna libra di zucchero ,
ed una di sugna, sei gialli di uova, con una chiara, qualche senso di
mandorle amare , cedrato, o cannella’, ed anche poche gocce di acqua.
Non bisogna troppo ‘dimenarla , per non farle acquistar!tenacith, e per

non riscaldarla, che I'¢ di nocumento. : .
s Torta alla Nobile. — Lec Mandorle hianchite , e peste con cortecce
& hortogallo candito ,.ccdro , cannclla, ¢ vainiglia , s1 légano con gialli
Fiova, giulchbe, e panna di laite, e si mette tutto “tra la pasta sfo- -
¥ rda, la quale, arrelldta'con uova ; si fard cuocere, e si servira la Tor-
ta con zucchero sopra.

Di Butirro. ~— Shattute le chjarc di wova, ¢ ben montate, si mesco-
lino con i loro gialli , zucchero , cortecce di cedro, ¢'di limone candi-
to, e di limon verde, cannclla, cd una giusta quantita di butirro lique-
fatto; poi si metlerd gnesto composto nella cassa di pasta ,- senza coprir-
lo, ma ben polverato di zucchero, e cos) si fard cuocere. ’

Alla Dama. — Le Mandorle bianchite , si pestano con gialli di uova
duri, e pistacchi , indi si wniscone con corlecce di portogailo trite, fiort

*
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di cedro canditi, zucchero, cannella, gialli di uova erudi, ¢ chiare mon-
tate; si mette tutto tra la pasta sfogliata , o frolla, si fard cuocere, e si
servird con zucchero in polvere. .

A! Tornagusto. — S1 faccia bollire sugo di agresta, o di limone con
zucchero chiarificato, ¢ ben ristietto , ¢ freddato, si mescoli con gialli di
uova crudis, cedro candito, pistacchni, cannella, ¢ vainigha; si metia tut-
to nclla pasta , ma senza coprirlo con altra pasta, si faccia cuocere con
solo zucchero polverizzato sopra. . :

Di Melarosa. — Cotte le Mela rosa nel giulebbe , poi.peste con pi-
nocchi , e legate con giulebbe denso, e gialli di uova ., st mettera, beun
mescolato il composto, tra la pasta frolla; e colta la Torta si servira, con
naspro di Cannella. :

Di Fragole alla semplice. — Le Fragole , mescolate con un giuleh-

he denso, si condiranno di limon verde candito ¢ tritulato, e con polve-
re di cannclla. Poi si melteranno nella pasta frolla; c¢ coverte della me-
dtsima , lavorata a graticola , si fark cuocere la Torta, ¢ si servird guar-
nita di fragole alla caramella. —
- Alla Panna. — Nella panna di latte , mescolata con *gialli di uova
crudi, si mettéranno le Fragole condite di zncchero, cannella, cedro can-
dito, fieri di aranci canditi, ed un senso di noce moscata. Si mettera
tutto tra la pasta sfogliata con, sotto fette di panc di spagna; si fara cuo-
cere la Torta, ¢ con zucchero si servira.

D’ Agresta. — Gli acini di Agresta, cavatene i grani, cotti nello zuc-
chero chiarificato, e .freddati si mescoleranno con cedronata pesta, can-
nella in polvere , ¢ pinocchi triti, e si metteranno tra la pasta frolla; e
colta la Torta si servird con naspro di limone sopra.

Alla Bolognese. — Si mescolino Ricotta , parmegiano grattato , butir-
ro, gialli di vova crudi, e qualche. chiara, zucchero, cedro candito tri-
to , e foglie di bietole bianchite , e tritulate , ¢ si mettono tra la pasta
sfogliata, per formarne la Torta.

Di midolla di Manzo. — Le Midolla di Manzo tritolale con cedro

candito , e pistacchi, e legate con gialli di uova, e _condite di acqua di
fiori di aranci , ¢ di polvere di camiella , si mettono tra la pasta frolla ,
per formarne la Torta, che si. fark cuocere, e si 3ervird nasprata di con-
nella. .
Di Pesce. — Feltate le Pesche , ¢ cotte nel giilebbe , o purc nel vi-
no e zucchero, freddate”, si metteranno tra la pasta frolla con pistacchi,
e senso di noce moscata : cotla la Terta, si nasprerd con chiara di uova,
e zucchero. : -

Alla Palermitana. — Pesta la ricotta di Vaceca, poi bagnata con acqua
di fior di aranci, passata per setaccio, ¢ condita di zucchero , aranci,
zucea , ¢ cedro canditi, marmellata disfior di boragine, e pistacchi-a fi-
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letti, si mcttérd nclla cassa di pasta, tntto mescolato , e senza coprirla
di altra pasta, ma polverata di zucchero sopra, si fard cuocere, ¢ si ser
vird lavorala di aranci, cedro, zucca, e pistacchi canditi.

Di Sparagi. — Si bianchiscono li Sparagi con acqua e sale, poi fred-
dati, asciugati, e tritulati, si passano con butirre, ¢ conditi di ricolta ,

ialli di uwova , parmegiano gratlato, ccdro, zucchero, e cannclha, si met-
terd tutto, ben<mescolato, tra la pasta sfogliata; e cotta la Torta si ser-
vird calda con zucchero.

Alla Reale. — I Petti di Capponi arrostili, pesti con midolla di Mau-
20 , pistacchi , aranci, cedro candito, ¢ zucchefo, si uniranno con gial-
li di uova ; e panua di laite, ¢ condito tutto di cannella, si motlera tra
la pasta sfogliata, si farh cuocere , e si servira con zucchero.

Di Cotogna. — Cotle le Cotogna al foino, si pestino con mandorle
brustolate , zuccliero, limone verde candito , e condite di noce moscata,
si wetlerd nella pasta, si fark cuocere, ¢ si servird guarnita di gelo di su-,
go di Cotogna, e diavolin sopra. . . .

Alla Regina. — Nello zucchero chiarificato, densato, e freddato si met-.
teranno dei gialli di uvova crudi ( régolandosi per ogni libra di zncchero
diéci gialli di vova ) ed un senso di.cedrato, e si faccia tutto di nuove
addensare al fuoco come marmellata, e passato per setaccio si mescolera
con cedro candito trito ; indi si verserd sn di una sfoglia di pasta gii cot-
ta. Si coprirh il composto con pasta di merenghe, ¢ si fard assodarc  al
{orno. . .

D’ dmarene. — Le Amarene, cotle in giulebbe, si ncscolino con li-
mon verde, aranci , e fior di cedro, tutto candito, e tritolato, e si cqn-
dischino di sugo di limone; Si mettino, fra Ja pasta fro’la , formandone
la Torta, che cotta, si servird nasprata di canneila.

Alla Turca. — Bianchit in brodo, i fegati di Polli, ¢ pesti con pro-
vature , cedro caidito, pistacchi, pinocchi , zucchere , butirvo,, gialli di
uova, ¢ panea di latte; ¢ condilo tutto di vainiglia, si forma la Terta
con pasta sfogliata , ¢ si serve calga con zucclicro sopra. ’

Di Pera moscadelle. — Colte rello zucchers chiarificato le Pera mo-
scadelle , e freddate si uniscano con 2ucca , ¢ limoni verdi canditi, ¢ tri-
tolati, cd un poco di muschio sciolto in ginlebbe; si mettano nella pa-
sta {rolla a cuocerc ; ¢ s1 serve la Tprta coverla di pasta .di merenghe.

Di dranci di Portogallo. — Bianchiti gli aranci di Portogallo in
acqua , ¢ poi pnrificati iu acqua fresca. Indi cotti nello zuccliero chiari-
ficalo, si tritulano, si condiscono con cannella in polvere, ¢ pistacchi pe-
sli, si mettono Sopra di una sfoglia di pasta, priwa colta, e si serve la
Torta con Crema di Pistacchi® sopra.

Di Carcigffi. — Tagliat’ i Carcioffi a felte, ¢ bianchiti in acqua con
sale ¢ sugo di limone , si passano con butiro, ¢ spezie; poi si legano
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don crema di gialli di uova, lalte , parmegiano, e con butirro : cosi si
metteranno tra la pasta sfogliata , e cotla che sard la Torta, si servird
calda. : . ; .
Di Pistacchi. — Bianchiti 1 Pistacchi, e pesti con limoni verdi can-
diti , cedro, e zucchero, si,condiscono di gialli- di uova, e qualche chia-
ra montata , cannella, ¢ panna di latte; ¢ cosi sc ne forma la Torta ,
mcltendo tutto tra la pasta frolla, la quale cotla si servira.

Di Turiufi. — Netti i Tartufi ,ze tagliati a fette , si legano con gialli
di uova, parmegiano gratlato, e-butirro, si condiscono con della noce
moscata , si mettono. tra la pasta sfogliata , ¢ s¢ ne formerd la Torta, la
(quale si servira calda. .. . )

Di Canditi varj. — Si prendano amarene , ccdro , portogallo, limon
verde, pinocchi, pistacchi, fior di cedro, marmellata di fior di, bora-
gine; tutto tritolato, si condisca con,acqua di fior di aranci, ¢ canncl-
la, ¢ si metta tra la pasta frolla. Cotta che sard la Torta , si servird la-
vorata di pasta di uova faldiccherc. ’ *

Di Spinaci. — Biauchite le foglie di Spinaci, si tritulano, e si pe-
stano con marmellata di cedro , pinoechi, ¢ pistacchi, ¢ st uniscono con
crema di latte , gialli di uwova , e zucchero, <conditi d noce moscata. Si
melterd tatto nella pasta sfogliata , e si farh cuocere per servirsi calda.

Di Gialli &’ wova. — Indurite le uova nell’ acqua sc ne® cavino i gial-
li, ¢ si pestano con cortecce di portogallo candito, parmegiano, ¢ man-
dorle bianchite. Pesti si condiscono con panna di latte, gialli di uova cru-
de, ¢ qualche chiara montata , zucchero 1n giulebbe, e cannella. Si met-
ta tullo mescolato nclla cassa di pasta, coprendo la Torta. di zucchero, ¢
cos) si fard cuoccre:

Di Piselli. — Bianchiti, ¢ pesti i piselli , poi passati per sctaccio, ed
uniti con gialli di uova, zucchero in giulebbe , panna di latte , cedro can-
dito trito, grasso di Vilclio trito, ¢ cannclla, se nc*formera la Torla con
pasta sfogliata, che cotta si servird calda.

Di Prugne. — Nette Ic Prugne dalla pelle ed ossa, si fan caocere
in giulebbe com vino moscato , ¢ cotte si condiscono con polverc di mo-
stacciolo, cannella , ed un senso di muschio. Mescolato tullo, si metterd
tra la pasta frolla, ¢ si farh cuoccre. ’

D> Acetosa. — Tritolate le foglic di Acetosa , si laran cnocere con giu-
lebbe; cotte, e freddate, si uniscono con panna di latte , gialli di uova,
cannclla, limon verde candito, ¢ tritulato, e polvere di pane di spagua.
Si metlerd tutto tra la pasta sfogliata, e cotla la Torta s servira.

Di Frumento. — Ammollito bene il Frumento in acqua , cotlo in bro-
do, e freddato , si mescolerd con panna di latic, gialli di uova, giuleh-
be , cedro pesto, e sciolto con acqua di fiori d’aranci, con senso di am-
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bra ed acqua di cannella; si metterd neclla cassa di ppsta, la quale si co-
prith con altra pasta a strisce, e si fara cuocere.
- Di Popone. — Un popone, ben gustoso, si tagli a dadi, si passi
con butirroe si condischi con noce moscata; dopd s’ incorpori con ‘gialli
diuova, zucchero , marmellata: di cedro, ed acqua di caunella, e cost si
mettera tra la pasta sfogliata, e si fard cuocere.

Di Bianco mangiare. — Fatto il Bianco mangiare, siccome allrove
si ¢ detlo, si tagliera a fette, ¢ si accomodera sopra pasta sfogliata , tra-
‘mezzalo di cedro candito tritolato, si bagnera di acqua di cannella, e si
coprird con altra pasta sfogliata; formata la Torta si fard cuocere,, ¢ st
servira. . . .

Alla Giustiniana. — I Limoni verdi canditi, e fetlali, si uniscono
con marmellata di cedro, ¢ crema di pistacchi, e si condiscono di acqua
di canpnella; mescolato tutto, si mettera tra la pasta frolla , e si fara cuo-
cere. Cotta la Torta , si servira con naspro di limone, ed ornata di fio-
ri di aranci canditi, .

Di Riso. — Cotto il Riso con latte ¢ butirro , e freddato, si mesco-
lerd con panna di laite, ¢ ginlebbe di cannella, gialli di uova, e cedro
iritolato , e si mettera tra la pasta sfogliata. Si fara cuocere la Torta, e
si servira.

Alla Tartara. — Cen la panna di latte, si uniscono gialli di vova,
pane di spagna-in polvere, cioccolata grattata, e vainiglia, e mescolato
tutto , si metterd tra la pasta frolla , e si fard cuocere. Cotta la Torta ,
si servird nasprata di cioccolata.

Di Ceci. — Cotti i Ceci ncl brodo, si pestine , e passati per setaccio,
si uniscono con ricotta, gialli di uova, zucclicro, portogallo candito trite
e cannella. Mescolato tutto, si metlerd tra lo sfoglio ; e formata la Tor-
ta, si fard cuocere, .

Di Provature. — Le Provature fresche, pestate con grasso di Vitello,
midolla di Manzo , cedro candito , ¢ poco zucchero® si legheranno con
gialli di uova, ed acqua di camnella, ¢ si melleranno a cuocere tra la
pasta sfogliata; e ‘cotta la Torta, si servird calda. .

Alla Milanese. — Con sangue di Polli, o di Capretlo, si -mescolino
panna di latte, e se ne formi sopr’ al fuoco una densa crema; la quale
freddata vi si aggiungerd del cedro candito trito, e si metterd nella cassa *
di pasta, che si fard cuocere, polverata di zucchero.

Alla Napoletana. — TFetiate le Provature, ed unite con ricotta, pro-
vola grattata, presciutto in felte, salcicce fettate , uova sbattute , pepe,
e cannella, si metterd tutto, ben mescolato, tra la pasta sfogliata , si fa-
ra cuocere, e si servira calda la Torta,

Alla Senese. — Si pestino mandorle con pinocchi , pistacchi, cedro
candito, e zucchero; poi si uaischino con una crema di latte alla vaini-



- 137
lia, e si metta, mescolato tutto, tra la pasta frolla, che si fard cuoce-
re formata la Torta , e si servird guarnita di coqfettpra.

Si sappia, che di tutte le frutta, fiori , e semi, si*posson fare Tortc,
basta avvertire di darle un proporzionato, ed adattato condimentd, sicco-
me si & veduto in queste Torte descritte, ma anche si posso rettificare a
piacere di chi mangia. . . ' o

Con gli stessi descritti composti, delle gia dette Torte, si puo far an-
chic della piccola pasticciaria. :

"CAPITOLO I
Del{e paste Bigné.

Bigné semplice. — Si faccia bollire nel brodo chiaro , ben sgrassato,
una corteccia di limonc , un stecco di cannella, ed un poco di sugna;
presto che avrd gusto il brodo , togliendo la canmella ed il limone , vi
si mettera il fior di farina, dimenandolo sempre , e quando sard giunto
alla cottura , che si distacca dalla cassarola , si mettera in una torlicra a
freddare; poi si maneggerd ben beme ,-mettendoci da tanto in tanto un
giallo di uovo, e qualche chiara. Fatta morbida questa pasta, si friggerd
in bocconi, o pure passata per siringa: avvertendo di non far troppo ri-
scaldare lo strutto, ed in ogri fritta accrescerci un poco di sugna fresca,
e di dimenare la padella mentre friggesi. Fritta, si servira polverata di
zucchero. L

Alla Dama. — Unite lc Amarene giulebbate in due, o ingire, e di-
sposte tra piccioli pezzetti di pasta mezza frolla , si fanno friggere- in
istrutto , e con zuccliers sopra S servono. .

Alle paltese. — Cotto 1l fiore di farina di riso nel latte, e giunto al-
Ja cottura del bigut: semplice , si fara freddare, e s’ iinpasterd con gialli
di uwova, e con cortecce di cedro candito, Limone verde rapato, e polve-
re di canella; poi si faca fiiggere nello 'strutto , tutto in bocconcini, e
fritti , s1 servono con zucchero. ’

Al Corradina. — Peste le mandorle all” amberlina con cortecce di
portegallo , ¢ hor di aranci canditi, si uniranno con la pasta di higne
scaplice, ¢ di’ nuovo si pesterd tatlo, e poi uniteci gialli di uova, ¢ pol-
vere di cannella | se ne formeranno bocconcini alla lunghezza di un mez-
zo.dito , quali fritti in strutto, si servono con zucchero. .

Alla Crema. — Falta una densa crema cow latte , fior di farina , e
gialli di vova, condita di zucchero, si fard freddare in una torticra , e
fredda, si tagli a mostaccioletti, quali_infarvipati, dorati, e mollicati, si
friggeranno.e si serviranno con zucchero.

Al presciutio. —. Mescolata la pasta del bigne semplice con presciut-
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to, provature trite, e parmcgiano, se ne formeranno boceoni, quali {rit-
ti nello strutto, si servono con zucchero, ma cotto alla caramella. |, .

At Pane. — Vaotate piccole paguottine di pane, cd insuppate nel lat-
te, si émpino di Crema, e poi coverta la buca con la medgsima cortec-
cia levata , parimente insuppata di lalte, s’ infarinino, si dorino , e mol-
licate si friggano : fritte ,.si servono con zucchero.

Alle Pesche. — Fettate le Pesche, e marinate con spirito di vino ,
zucchero , cortéccia di cedro verde rapata, camnella in polvere , ed acqua
di fiori di aranci; si attuffano in una pastetta fatta con fior di farina,
fatte, ed uova e si friggono, e fritte, con zucchero , glassalo sopra, si
serviho. .

Di Aranci di Portogallo. — Rasa la corteccia agli Aranci di porto-
gallo, poi fettate, e bianchite in acqua, se le fard nell’acqua fredda de-
porre la loro asprezza. Indi involte 11 una pasta di farina, vino bianco ,
uova, sale, ed acqua di cannella, si fanno friggere , e glassate si servono.-

Al Pane di Spagna. — Piccole fettoline di pane & Spagna, framez-
zate da una marmellata di cedro, ed involte in pasta , faita con latlc ,
uova, farina, e cannella in polvere , si friggeranno , e si serviranno coa
zucchero. , . . .

Al Riso. — Cotlo il Riso nel brodo, ¢ freddato, si unird con gialli
di uova, cannella, e pane di Spagna in (})olve_re , e fatto tutto in boc-
coni , si friggeranno, infurinati prima, ¢ dorati ncll’ uova, e polverati di
zucchero si servono.

Agli Amanti. — Fatta una denza Crema con latte , gialli di uova ,
zucchero gpe pan di Spagna in poélvere , ' si fard freddare, e poi condita
di oglio di cannella; si fard in bocconi, quali involti nel fior di farina ,
nell’ uova, e nel pane grattato, si friggeranno, e si serviranno con zuc-
chero sopra, cotto a caramella, e con diavolini.

Alla moda. — Piccoli pezzctti di ostia bianca , ripieni di marmellata
di amarene , e ben chiusi d’intorno, bagnando I’ estremita, si fanno frig-
gere , € con zucchero si servono. - . .

Alla Napoletana. — Si faccia cuocere il fior di farina nelPacqua, do-
ve prima abbiano bollito foglic di alloro, corlecce di limone , cgnnclla,
c sale; quando sard addensato , si fard freddare sopra di un tavoliere nn-
to di olio, e poi ben mancggiato . s¢ ne formeranno ciambelline , (Illa‘[‘l
si friggeranno in olio, dimenandole, ¢ pungendole con un stecco , accio
n’esca il midollo, e restino vaote ¢ diafone: st servono condite di mele
o] sapor di rosmarino, cd indi polverate di zucchero.

A1 fnnumerabile. — Shattute bene con un {rullo le nova in_un va-
se , ¢ condile di sale, si verseranno nel fior di farina, col quale, ben
maneggialo , se ne formerd una soda pasta , dil]‘iél. quale , riposala per

.

qualche teinpo, se ne formeranno tanli maccaroncini, che tagliati in pic-
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ciolissimi pezzi, come a pallini , ed infarinati per non farli attaccare , si
friggeranno “in strutto, e cotti si legheranho con mele purificato, ¢ si-ser-
viranno con zucchero polverizzato. < '

Alla Contadina. — Facciasi una pasta con pane, ¢ parmegiano grattato
un poco di fior di farina, 2ucchero , cannella, e cortecce di portogallo
trite, ¢ si dimeni con uova, butirro, e poco latte. Indi se ne formino
ciambelline , quali infarinate e fritte, si servono con zucclero.

Alla Romang. — Pesta una mollica di pane , bagnata nel latte , con
ricolta di- Vacca, si liga con gialli di wova, si condisca di zucchero , di
cannclla , e di pistacchi tritolati, ¢ dopo se ne facciang bocconcini , qua-
i, fritti , st servono con zucchero. :

Bigné di Riso. — Cotto il"Riso in latte,” condito di butirro, parme-
giano , cedro, candito trito, ¢ gialli di uova, se ne formano bocconi al-
la lunghezza di un-mezzo dito, involli 'in pasta, si friggono , e si ser-
vono con zucchero in giulebbe. Di riso si possono fare altri bigne scnza
pasta , siccome di altre pastette. '

CAPITOL O Il
Delli Crostini.

Crestini di Presciutto. — L’ Oltimo gustoso presciutto, si taglia’ a
fettoline sottili, e con butlirro si faran suffriggere, condendole con spe-
zie , ¢ con foglic di menta trita, Si bagneranno, dopo, con aceto, e con
zucchero in giulelbe si condirenno. In questo modo, tulto mescolato , si
disporri scpra crostini di pane, prima brustolati, o frifti.

Crostini di Cervellato. — 11 Cervellato di porco, si passerd in una
cassarola con grasso, ¢ cotto sc ne toglierd la pelle. Indi si tritura , e si
lega con giali di uova crudi, e parmegiano gratgat(‘),‘c_'dopo st dispone
sopra crostini di panc fritto ; ¢ con fuoco sopra si fard il composto rap-
pighare. )

Crostini alla Panna. — La panna di latte, ben densa, si unisce con’
gialli di uova, gid induwriti e pesti, un poco d? bptil'ro‘, tartufi triti , e
condito tutto di pepe bianco, e di sale. Cosi si disporra questo compo-
sto sopra li crostini di pane brustolato, L

Crostini di Beccacce. — Le interiora delle Beccacce si piccano con
delle fettoline di presciutto, e si condiscono con spezic , un senso di aglio,
maggiorana trita, ¢ fogha di alloro. Si bngner_h dopo con un d‘enso sugo,
e si wctierd il composto ( fior della foglia di alloro ) sopra i crostiui,
con aggiungerci il sugo di vn limone. o _

Crostini di Bottariche. — Si pesta quella guanmg di Bottariche, che
si vuole, con qualche pistacchio, pochi grani di semi di senape , -ed un
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peuzeito di pane brustolato , e bagnato con aceto. Pesto bene tutto, si
condisce con pepe, con olio, e‘'con sugo di limove. JI* composto dovra
esser denso da poter reggere su li crostini di pane, i quali fritti che sa-
ranno, st lerranno preparali per scrvirli.

Crostini di Acciughe. — Le Acciughe, o sian_gli alici salate, si la-
vano con acelo, si puliscono dalla’ spina, e con la quarta parte di nan-
dorle brustolate si pestano, ed anche con una mollica di pane brustolata,
con un senso di aglio, e con delle foglie di timo. Si stemnra 1l compo-
sto con olio e sugo di limone, e si condisce di pepe; ed indi si accomo-
da sopra 1 crostim brustolati.

Crostini di Uova. — Ihdurite le'Uova, se ne tolgono li torli, e con
la quarta parte di pignoli, e I'otiava parte di parmegiano grallato , si
pestano ben fini. Indi vi si aggiugne un pezzo di bulirro, dei gialli di
uova crudi, in modo di render pastoso il composto , si condisce di sale,
e pepe , € si dispone sopra li crostini fritti, a quali, per assodare il sud-
detto composto, se li d& un’ aria di forno. ‘

Crostint di Caviale. — Trito ben fino il Caviale, si condisce con
olio, sugo di limone , e pepe, e come una farsa si stende 'sopra li cro-
stini brustoiati. .

Crastini di Boragine. — Le foglie tenere di boraging si triturano ben
five , e con un senso di cipollina trita, ed acciughe, si fan suffriggere ;
condile di fino petrosemolo, ¢ di pepe. Iudi si bagnauo con latte di pi-
gnoli, si condiscono anche con botlariche trite, e si servono sopra Ii
crostini brustolati.

Crostini di gialli di ragosta. — 1l giallo, e le uova di ragosta si
mescolano ben hene , si condiscono di pepe, di sale, di olio, e di sugo
di limone , e cosi, stemperalo tutto, st mette sopra alli croslini fritti.

Crostini di Spinaci. — Bianchiti li spinact si triturano ben fini, e con
butirro si fan suftriggere, conditi di sale , pepe , e cerfoglio. Si legano
dopo con panna di latte, e gialli di uova, e si dispongono a bocconcini
sopra l1 crosfini fritti.

. Crostini di” Butirro. — 1l Butirro , distesn sopra delle fette di pane
brustolato , si condisce di sale, ¢ di pepg bianco, ben fino pesto , e si
servono li Crostini. : )

v Crostini di Capparini. — Li Capparini st triturano ben fini con par-
te di acciughe, un senso di aglio, ¢ poco origano , e si condiscono di
pepe , di olio, e di sirgo di "limone. Cid fatto , si distende il composto
sopra le fette di pane brustolato , ¢ st servono i Crostini.

Crostini di Gambari, — Dalli Gambari, colti in acqua , se ne tol-
gano le code, e da esse il guscio; dopo si triturano, e si condiscono
eon clo, sugo di limone , salc, pepe, ¢ targone con petrosemolo trito,
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e si dispongono, a bocconi, sopra alli Crostini. Della stessa manier si pos-

son fare della carne di Ragosta . della cafne di capitoné , ¢ pur dalla car-
ve di Rane.

TRATTATO XIL'
Delie Croccanti ,»+Gattd , ed altre Paste delicate.

Le mense de¢' Grandi , particolarmente quelle di aspettativa , non so-
fo devono esscre imbandite con le varie vivande manovrate per la
soddisfazione del gusto , ma pur dnche con quéelle , che .attirano
D ammirazione , e formano quell’ assieme , che da noi col nome di

" bello si esprime. Sono queste appunto le Paste Croccanti, e li Gat-
td , che si vedono elevate ad elegante disegno , nobilmente decora-
te , e disposte. Li Gatto; e le Pasie delicate soddisfano gli, occhi,
e la bocca, ma le Croccanti, in realta , sono pite per U occhio ,
che per la bocca; ma £ occhio, pit che la bocca, decide del bel-

lo, e del sontuoso delle mense, particolarmente -nell’uomo

di buon
senso.

CAPITOLO L

Delle Croccanti.

.

;

Croccante di mandorle. — Pulite le mandorle , nel-peso di tre li-
bre, e peste ben finc, bagnandole nel pestarle, per non farle cavar Polio,
si faranno in una cassarola a fuoco lento incorporare con libre due di
zucchero fino ben polveratn, e con qualche goccia di olio di cannella, per
condirle , in maniera che divenghi una ben fina, ¢ morbida pasta, qua-
le freddata, e tirata ben sottile sopra di un vase di rame, unto di cera,
o di olio, s intaglierh con quel disegno, che si vaole; e cosi lentamen-
te al forno si farh seccare; si servira fredda , ornata di confettura, e so-
pra di una marmellata. Con questa medesima pasta si posson fare varj
piccoli lavori da servirsi ne’toridini.

Alla Caramella. — Si chiarifichi. lo zucchero , e giunto alla cottura
di caramelia , si faccia cadere, filando , sopra di una cassarola unta di
olio , girando la mano nel farlo cadere, accio faccia un lavoro traforato.
Poi freddato questo zucchero , e riscaldata appena la cassarola , si distac-
cherd subito la Croccante, la quale si scrvira con confettura sotto.

Pasta Condé. — Due libre di fior di farma, con una di zucchero in
polvere, s’ impasti con dieci gialli di uova, e due chiare , e quattr’ once
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di butirro. Si maneggi ben bene, e bisogn”avvertire , che la pasta resti
soda. Con questa pasta si formano tanti fini maccheroncini , co’ quali si
copre , a bel disegno , una cassarola , si fard cuocere a lento’ grallo’ di
fuoco al forno, e cotta si toglie dalla cassarola, ¢ con marinellata di frut-
ta sotle si servira.

Alla Dragante. — Si faccia una pasta meta fior di farina, e meta zuc~
cotto fino in polvere, e con acqui: di colla-dragante s> impasti; ¢ volen-
dola colorire c¢i si mettera un poco di polvere di quel colore, che si vuo-
le. Fatta questa pasta, si maueggi bene, o si pesti, e poi tirata ben sot-
tile ; s’intagli sopra la' carta, e foglia di rame, in, varj pezzi lavorati.a
piacere , quali cotti, ed uniti con caramella, o gomma arabica , per for-
marne quel che si vuole, si servira, la- Croccaute. '

Al {unone. — Si.mescola metd zucchero fino in polvere, e metd di
.amido con cliare di uova , e sugo di limone, in wauicra che s*abbra
una pasta dura, quale sottilmente tirata sopra la carta, si layorera come
si vuole ; per formare varj croccantini. e

Alli Foritani, —'Si faccia una pasta fluida con una libra di fior di
farina , due ogce di zucchero, quatiro gialli di uova, e due c:hiare, c
con laite , ed in essa s'aiteffi un ferro lavorato , a giglio, o in forma di
rosa, riscaldato prima in una cassarola con sugna, entro la quale di nuo-
vo si metterd attuffato nella pasta suddcita , quale cotta se me caverd il
ferro. Cotti questi fiori, si serviranno montati 1 piramide, attaccati con
caramella; si servirannd polverati di zucchero, ed ormati di couvfetiura.

Succastrao. — Fatta una liquida pasta con otf once di fior di fasna,
tre chiare di vova, ed un rosso, e due once di zncchero, e laulo vino
bianco quanio basta per renderla sciolta; e ben sbhattuta, e cond’ta di
cannella’ in’ polvere , si faccia colare , a poco la volta, in una piccola cas-
sarola sul fuoco , con strutto riscaldato , e per un piguatino <ol fondo
tutto forato, givandolo mentre cola la pasta. Cotte, che saranno le Croc-
cantini , se le dard qualche forma , poichit calde son flessabili , e si ser-
viranno montate , con zucchero sopra. .

Alla destré. — Si faccia uvua pasta sfogliata, ‘i tiri alla grossezza-di
un mezzo dito, ¢ st taglt a fiorami, quali arrosati, e cotti al forno , si
monteranno, uniti con la carameclla , e nasprali si serviranno con con-
fettini, O

Ali Ciarloni di Mandorle. — Netta*una libra di mandoyle, ed asciu-
gaie, si pestano, bagnate con chiara di uova; falta pasta, ed unita be-
ne con due chiaré di uova montate, si condisca con anasi, cannella, ga-
rofani in polvere, e noce moscala: Indi si tiri ben sottile sopra una fo-
glia di rame, unta di cera, e fattoci un naspro con chiare di uova, zuc-
charo , cannella e coriandri in polvere , si faccia cuocere lentamente al
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forno. Colta , e calda com’t , si taglierd a strisce, e se le dard upa lor-
ma tortuosa. Si monteranno a piacere, € St serviranno. ‘ .

Nastrara. — S impasti uva libra. di, fior di- favina con due_ once di
zncchero in polvere, e due di hutifro , polvere di cannella , ed ucva;
fatta questa pasta soda, e riposata, si tiri a fogh sottili, quali tagliati in
forma di nastyi, e fritti nello strutto , si servono.montati, e polverati di
zuccheypo. '

CAPITOLO I
Delli Gatto.

Gattdo semplice. —* Si sbattino bene , in un vase, dieci gialli di uova
con mezza libra di zuccliero fino in polvere , si uniscono con nove chiare
di uova ben montaté , ed indi con wezza.libra di amido; mescolato tut-
i0, ¢ condito con qualche odore, si faccia cuocere al forno, in nna cas-
sarola unta di butirro; cotto si servird nasprato di zucchero, e cannella.

Alla*Moda. — Colto il fior di farina di riso nel brodo , e fattane una
soda pasta si pesti con -polvere di cannella, e vainiglia, ¢ poi s’ impasti
con gialli di uova. Indi se ne formino varj gnocchi alla lunghezza di un
mezzo dito, i quali fritti in strutto, e giulchati con zucchero si dispon-
gono entro di una cassarola, unta d&i oho, che freddati, ed assodati, si
serve , il gia formato Gattd , polverato di zucchero.

Sfogliato alla Crema. — Fatta la solita pasta sfogliata, e tagliata a
quadretti, si fard cuocere al forno; ¢ poi aperto ogni quadretto, ¢ ripie-
no di Crema, si serviranno , tutti attaccati ’uno sopra I’ altro con cara-
mella, in forma rotonda , e cosi fatto, si servira il Galtd ornato di con-
fettura. T . :

Alla Savojarda. — Unita mezza libra di zucchero in polvere , con
cinqu’once di amido, e dodeci gialli di uova, si co.ndiranno con porto-
gallo candito rapato, e con cannellz in polvere; indi con dicci chiare di
uova raontate; mescolato tutto, si fard cuocere al forno, in una cassaro-
la unta di'butirro; cotto il Gatto, si servird con naspro fatto con chiara
di uova, zucchero in polvere , e sugo di litnone. x .

Alia Sposa. — Si tagli la pasta sfogliata .2 mostaccioletti , quali, ar-
rofati , st faran cuocere al forno. Cotti ; si serviranno montati , e shruz-
zati di giulebbe, con cedro, pistacchi , confettini, e fiori d’aranci, triti.

Di Pistacchi. — Bianchiti i Pistacchi in una libra, e pesti con cor-
tecce di cedro candito, ed un poco di butirro , si mescoleranno con sei
gialli di uova, caunclla, noce moscata , mezza libra di zucchero, e quat-
tro chiare di uova montaie ; e mescolato tulto, si fard cuocere al forno
in una cassarola unta di butirro, e polverata di pane; e cotto il Gatto
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si servird con maspro verde, fatto con giulebbe , sugo di spinaci, e ce-
dro verde rapato. ¢ ’ ' '

Alla Corradina. — Mezza libra di mandorle cotte - all’ amberlina , e
peste ben fine; si*uniscano con coriandri in polvere, una libra di zucche-
ro fino , due once di amido, dedici gialli di uova, corteccia di cedro ,
e cannella; e tutto dimenato, si unisca con otto chiare di wova, e si fac-
cia cuockre al forno, in una cassarola butirrata; eotto il Gattd, si servi-
rd con naspro di cannella. )

Altro alla Corradina. — Dieci gialli di uova.si uniscano con mezza
libra di zucchero, tre once di amido, poca cioecolata, cannella in pol-
vere, € vainiglia mescolato tutto, si unisca con chiare di uova montate,
e si faccia cuocere al forno, in una eassarola butirrata, ed incartata. Cot-
to il Gattd, e fattoli sopra una buca, se ne caverd il midollo, quale smi-
nuzzato, e unito con Crema di vainigha, servira per riempire il Gatldo,
che nasprato di Cioccolata, si servira.

Alla Suldana. — Cotto il fior di farina nel brodo , ed addensato e
freddato , si pesti con gialli di uova; poi nnito con cedro candito , limon
verde, pistacchi, mandorle all' amberlina, tutto trito , e condito di can-
nella , st mescoli con chiare di uova montate, e si facci cuocere al forno,
in una cassarola unta di butirro , ed incartata ; e cotto il Gatto, si ser-
vird_con zucchero. _

Alla Maddalena. — Si mescoli una libra di fior di farina con mezza
libra di zvcchero, mezza di butirro, sei gialli di vova , cedro caudito ,
limon verde rapato, e cannclla in polvere ; .e mescolato tutlo , si facda
cuocere in una cassarola butirrata ; e cotto il Gultd , si servira polverato
di zuccheéro. .

Alla Parmegiana. — Una-libra di parmegiano grattalo, si unisca con
otto gialli di uova, e due chiare, quatire once di zucchero , e poco ce-
dro candito tritolato; mescolato tulto, si faccia cuocere al forno in una”
cassarola butirrata e polverata di pane grattato. Celto 1l Gatto si servira
coverto di crema. . ’ .

Alla Bolognese. — Si unisca mezza libra di farina , mezza libra di
zicchero , quattro gialli di uova, quatty’ ouce di butirro , passerina, ani-
si, cannella, e noce moscata’ ¢ mescolato tutto con quattro chiare di uo-
va montate, si faccia cuocere in una cassarola unta di butirro; ¢ cotto il
Galto, si servirk con naspro di zucchero, ed anisi in polvere.

AP Arlecchina. — Peste le Mandorle , e cotte con zucchero in pol-
vere , se ne fard una pasta condita con cannella, e cedro trito quale ti-
rata ben grossa sopra una cassarola unta di olio , si fa seccare al forno ;
poi cavatene la cassarola, si servird il Gattdo nasprato, e guarnito di con-
fettura di varj colori. »

Alla Burneyille. — Fatta una pasta eon una libra di fior di farina ,

.
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quattro nova, sale, cedro verde rapato, acqua, di fior di aranci, ¢ pol-
vere di cannclla,” si lascia riposare per un’ora in un panno, poi di nuo-
Yo manecggiata , si nnird con una lhbra di butirro , e se ne formeranno
ciambellette, le quali arrosate, e cotte al forno, si serviranno montate in
forma rotonda , ¢ nasprale con cannella. .

Alla Nobile. — Si mescoli mezza libra di zucchero , e mezza libra di
amido con dieci gialli di uvova, quatt’once di butirro, cannella, ed ani-
si, ¢ tutlth ben dimenato , si unird con otto chiare di uova montate, e
s1 fard cnocere al forno in una cassarola hutirrata. Cotto il Gatto, e fat-
tole una buca, s’empird di amarene giulebbate, o marmellata di cedro,
e nasprato di vainigha si servira, * .

Al Grillace. — Bianchite due libre di mandorle , e poi tagliate a fi-
letti, ed asciugate ; si mescolano con una libra di zucchero , e si frigga-
no con olio. Cotte in modo, che lo zucchero.sia divenuto a color di oro,
e le mandorle siano unile, si caveranno, e si tireranno sottilmente den-
tro una cassarola, clie freddatc, sc ne caverd in un pezzo il gid formato
Gatto, e si servira ornato di diavolini, sopra una foglia di pasta , con
marmellata sotto , o pure sopra una salvietta semplicemente.

CAPITOLO IIL

Delle altre paste delicate.

Pusta alla Reale. — Si faccia bollire nel brodo chiaro fior di farina
con un pezzctto di butirro, e corteccia di limone verde rapata, dimenan-
dolo con mestola di legno. Addensato e freddato , si pesti con gialli di
uova , corteccia di portogallo, pistacchi, cannella , e qualche clvara di
uova , e se ne formiho bocconcini, i quali cotti al forno, e poi aperti, e
ripieni di marmellata , e polverati di zucchero , si serviranno glassati, e
sodati al forno. . .

Di Merenghe. — Cotta una libra di zucchero fino, in modo che at-
tacchi tra le dita. Raffreddata dopo, si dimcnerd con mestola di legno,
si mescolera con cinque chiare di uova montate, e poi si disporra a boc-
coni sopra un foglio di carta, i quali assodati per poco al forno , si ser-
viranno uniti a due a due, ripieni di marmellata, o pure semplici. Gon
questa pasta si possono coprire Torte, Pasticcetti, Creme, ed a'tic cosc.

Di Faldicchere. — Si faccia cuocere una libra di zucchero, e giunta
guasi alla Co{i&‘ra della caramella, ¢ freddata, si mescoli con dicci gialli
di nova, ed acqua di cannella, e di nuovo al fuoco si faccia tutto ad-
densare. Addensata, e freddata questa pasta, si passi per setaccio, e con-
dita con cortecce di portogallo candito trito, si riduca in palle, quali ca-
late ncl giulebbe a perla, e poi involte nello zucchero in grana , s seg-

- t
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virauno. Si pud servire per ripieno di pasticceria , ¢ per orname nto
Torte, cc.

Calesso, — TFatta la pasta sfogliata, e tirata alla grossezza di un mez-
2o dilo, si tagliera a piccoli quadretti , quali forati, ¢ arrosati si faranno
cuocere al forno , e si semviranno, ripient i buchi, di marmeliata , e co-
verti di pasta di merenghe.

Alla Sciantells. — Fatta una pasta di mandorle con zucchero , se ne
formeranno piccole cassettine , le quali seccate al foruo, e ripicne di Cre-
ma di pistaccli, si serviranno coverte con pasta di werenglie.

Cannelloni, — Falta una mezza pasta [rolla, ¢ tirata ben sottile , s’in-
volgera altorno a cannelll di latta, e con essi si fiiggerd in strutto; poi
cavatene i cannelli, s’ empiranno i Canuelloni di Crema , 0 Marmellata |
o Ricotta con un odore di vainiglia, e si serviranno polverati di zucchero.

Alla Regina. — Tatte piccole casscttine di pasta frolla , e cotte al
forno, s’ empiranno di pasta di wova faldicchere, mettendoci in mezzo del-
le amarene giulebbate , e coverie con pasta di merenghe, si faranno rap-
pighiare al forno, e si serviranno.

Biscotti alla Bugné. — Dimenate bene- cinque gialli di uova , con
cinque once di auccliero , si mescolino con cinque chiare di uova monta-
te, ed un oncia di fior di farina. Indi si faccia cuocere questa composi-
zione lentamentc al- forno iu varie lunghe cassettine di carta, disposte so-
pra una foglia di rame, e polverate di zucchero; e quaundo si distacche-
ranuo dalla carta, allora potranno servirsi, fuor della carta , o comne so-
no, o pur nasprati.

Imboracciate di Mandorle. — Si faccia cuocere , nello zucchero chia-
rificato, wmezza libra di mandorle bianchite , e tritolate; e quando sono
alla cottura ambrellina si caveranno, e freddate, si uniranno con una pa-
sta di merenghe; ben mescolato tutto, si dividerd in tanti bocconi , di-
sposti sopra la carta, e sopra di una foglia di rame, e si faran assodare
al forno, e cosi pol si serviranno.

Biscotti all’ Africana. — Mescolati bene dieci gialli di uova con dic-
ci once di zncchero in polvere , in mnodo, che i gialli diventino quasi
bianchi, si condiscano con un senso di cedrato. Poi distribuito questo com-
posto in fogli di carta, disposti a canaletti come un ventaglio , si fara
cuocere al forno lentamente , ¢ quando si distaccheranno dalka carta , si
possono servire.

Biscotto amaricante. — Una libra di mandorle amare, bianchite , ed
asciugate , si pestano con nna libra di zucchero in polvere, e s’impasterd
con dne chiara i uova montate, ed un’aitra di zuechero; e quando que-
sta pasta , taghata col coltello, nen altacchi al medesimo ( altrimenti ag-
giungendosi pit zucchero si seguird a dimenarla con le mani bagnale 1n
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ehiare di wova montate ) se ne formano piccoli ‘tortellini, quali disposti
sopra la carta, e su di una foglia di rame, si faranno cuocere.

Spumette varie. — Méscolate e peste cinque once, in circa, di zuc-
chero polverato , con due chiare di uova, ed aggiuntock, un poco di cioc-
colata rapata, o di cannella in polvere, o di aumisi in polvere, ec., e con
I’ una ‘cosa , o con allra mescolato tutlo, si fara cuocere al forno sopra
la carta in varj bocconcini. )

Spumette al vento. — Le chiare di uova montate, ridotte in bocconi,
ed 10 forma di piccole palle, ed indi involte nello zucchero fino in pol-
vere, st dispongano sopra un foglio di carta ordinaria, ed al forno po-
co riscaldato, s facciano assodare.

Cialdoni semplici. — Si dimeni meczza libra di zucchero in polvere ,
ott’ once di fiore, un’ oncia’di anisi in polvere, un’oncia di butirro lique-
fallo, ¢ stemperalo tutto, si passerd per sctaccio, e si formeranno i
Cialdoni col ferro riscaldato in maniera di ostie, i quali cotti, s'invol-
teranno a cannelli, e si serviranno.

Fruui finti. — Peste le mandorle bianchite, ¢ fatle cuocere con zuc-
chero in polvere in cassarola, e con qualche odore a piacere, se we for-
merd una pasta, la quale si divide in porzioni, secondo i frutti che si
voglio fare. Per li noci si userd la cannella in polvere; per Ii fichi neri
il cioccolato; poi li verdi il sugo di petrosemolo; per le pera un misto
di zafferano cd alacca; per le maudorle le foglie peste di petrosemolo ec.
e cost se ne formino fritti varj entro le forme, o senza , i quali secchi
al forno, si riempiranmo di marmellate, si uniranno, e serviranno nc’ton-
dini, o pure per ornamento. o

Si pessono fare altre delicate paste , formandole con un mescuglio del-
le pid descritte. Dasta aver ingegno, e saper I’arte dell’ unione delie co-
se , accid non urtino tra loro, ma umiscono, ed in modo da formar di-
licatezza , e gusto.
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TRATTATO XIIL

Delle“Salée', Sapori , Marmellate , e Geli.

Le Salse , e li Sapori, che s’ indicano , e si descrivano nel presente
Trattato non son vivandé , ma sibbene condimenti , che _/Zr‘ono a
bella posta inventati , e nelle mense imbanditi, o per dar mag-
gior condimento ad una qualche vivanda , o per avvalorare qual-
che stomaco rilasciato , o pure per titillare le papille a quel pu-~
lato, che mangiar voglia o con maggior sapore , o pit del neces-
sario, o forse anche senza fame. Ed acciocché si possa sceglicve
a piacere , a talento , ed a soddisfazione la salsa , e i sapore ,
qui se ne legge una varia manovra.

Piacevoli vivandine sono poi le limpide Marmellate , e li cristallini
Geli , li quali, col piacere del gusto, danno anche nelle mense
un risalto, ed una vaga interruzione, ricercata dagli uomini ga-
lanti , e di brioso modcerno pensare.

CAPITOLO 1.
Delle Salse.

Glassa. — Eo metlo nel numero delle Salse la Glassa , poiché con
essa si condisce ogni vivanda di Autre, particolarmente le piccate. Per
farla |, i wetlono i una marmitta con acqua, o con freddo brodo, dei
pezzi di carne magra di Vitello, dei colli, ale, e piedi di polleria , ed
un pezzo di presciutto, prima bollito in acqua. Si mettera a bollire , si
spuierd bene , e cotto tutto si passera il brodo per stamina, si sgrasserd
¢ si colorivd con brodo oscuro. Indi si fard a vivo fuoco bollire per re-
stringerlo, come a giulebbe, e come ad ambra far, che ne sia il co-
lore, e cosi formarne la glassa, da servire nelle vivande; ad uso di salsa.

Salsa di Rognone di Vitello. — Pesto , con pistacchi, il rognone
di Vitello arrostito , e sciolto con sugo di limone , ¢ sugo dell’istesso ar-
rosto, si passerd per setaccio, e fatta salsa , condita di spezic, si servira
calda; sopra arrosti di Vitello, o di Pavoncelle, o pur di Capponi.

Mista. — Si faccia bollire in un vase , ben chiuso, aceto “di targone
con zucchero, alloro, cortegge di limone, e spezie, e quando avrd bol-
lito, si leghera con fior di farina, si passerd per setaccio, e si servird
sopra Cervo arrosto. .

Pi sugo di dArrosto, = Raccolto il sugo del Cinghiale , €he gocciola
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dall’ arrosto, si faccia lentamente bollire con scalogne tritolate, salvia, su-
go di limone , vino bianco , e spezie; ed addensata che sarii la salsa, si
servira sopra il Cinghiale.

Di Cuppari ed Adcciughe. — Tritolati li capparini con acciughe e ci-
polle , ¢ passato tutto cou olio, c¢d unito con sugo di Castrato , si ser-
vird calda la salsa, condita di spezic, ¢ legata’ con fior di farina.

Alla Rustica. — Si pestano capparini , acciughe , e pignoli , e sciol.
to tutto con accto, ed olio, e condito di spezie , si fark riscaldare , e
calda si servird, la salsa , sopra pesce. '

Salsa in Salmi. — Li colli,“¢ teste con le ale delle Beccacce si pas-
sano-con grasso di presciutto, ¢ fette di esso, aglio, alloro, e spezie. Si
bagnano dopo con vino generoso, ed in esso si. [ard tutto disfare. Per ad-
densar il brodo, che deve formar la salsa, ci si metteranno delle croste
di pane brustolato , o fritto. Addensata, e vistretta, si passerd per setac-
cio , si sgrasserh , e condita di sugo di limone, si servird.

D’ dnasi. — Pesto uno spicchio di aglio con anasi, basilico, e cedro,
tulto condito di spezie, ¢ sciolto con aceto rosato, e brodo, si faccia bol-
lire; ed addensata Ja salsa . si servird sopra piedi di Vitello.

Roberta. — Passate le cipolle, bea trite, con butirro , ed unite con
capparini triti, coriandri, ¢ spezie, si fanno bollire nel vino moscato ,
ed agro di limone, ¢ si servird la salsa. .

Ala Panna, — Si facciano addensare , in una cassarola, panmna di
latte ;" butirro , ed acqua di cannella, e poi si servirh la salsa sopra ar-.
rosto di Vitello, o sopra Polleria,

Alla Tedesca, — Bolit,”in vino bianco, capparini ; acciughe , fun-
ghi, timo, e menta, tutlo pesto, si servira questa salsa, legata con fior
di farina , e condita con butirro, sopra Pesci bolliti.

Di Butirro. — Disfatto un pezzo di butirro in umna cassarola , ¢ con-
dito di spezie , si faccia bollive con aceto , ed addensata la salsa con po-
co fior di farina , si servird sopra sparagi. '

Adila Spaguola. — Si facciano bollire in vino di Borgogna pit spicchi
di agli, fette di cipolla, alloro, peparoni rossi , cannella, e garofani in-
tieri, fette di peesciutto, e croste di pane. Adlensata clie sard questa sal-
sa, si p sserd per sclaccio, e si servira sopra Pernici.

Candida — Peste le acciughe con pignoli , ed una mollica di pane
bagnata nell’ accto , e sciolto tutto con aceto bianco , e condito di olio ,
sugo di limone, e spezie , si passera - per setaccio , e si servira la salsa
sopra Pesci lessi. ’ .

Di Limone. — Pesti limoncelli canditi, e sciolti con sugo di limoni
vgrdl y ¢ pochie gocee di acelo , e passata questa salsa per setacclo, sl sere
vira per Uccelletti asrvostiti, .

Di Basilico, — Liquefatto , in una cassarola, un pezzo di bulirro ,
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condito di spezie, e basilico trito in quantith , si faccia addensare con
gialli di uova e sugo di limone, e poi si servira la salsa, sopra Piccioni.

Ramolata. — Peste le acciughe con petrosemolo, capparini, wenta ,
ed un senso di agho , ¢ condito tutto di olio, acclo, sugo di himone, e
spezie , si passerd Ja salsa, e si servirh sopra pesci rifredd:.

Alla Reale. — Si facciano bollire nel sugo di granate capparini triti,
cortecce di portogallo , alloro, e spezic; cd essendo la salsa addensata ,
si passerd per sctaccio, e si servira sopra vanme Vivande.

Alla Persiana. — Si stemprino pit gialli di uova con poco latte, e
con una decozione di caffé , ed ‘'a modo di crema si facci addensare a len-
to fuoco , ma prima dcll’addensamento aggiugnerci una giusta dose di
Rosoli di caffe. Questa salsa & oltima sopra [ritture da grasso. -

Bastarda. — Pesto il cedro candito <en naggiorana, si scioglic con
acelo, si condisce di spezic , ¢ si fard boilire; e cosi si servira sopra
¥ Anetra.

Brusca. — Passati con hutirro , presciulto , cipolline, scalogne, nn
spicchio di aglio, tartufi, funghi, e capparioi , tulto trito , si fard bolli-
rc, condito di spezie , con brodo di carne, acclo, e sugo di limone, ¢ si
servirh , questa salsa, sopra carne di Manzo.

D’ Acetosa. — Si passa con butirro quantild di acetosa, e spinaci tri-
li, e-pot si pestano con una mollica di pane, e corteccia di limone ver-
de ; e condito'tutto di spezic , e sciollo -con sugo di limone, e brodo
chiaro , si passerd per setaccio, e si servird la salsa, calda, sopra Manzo
lesso. .

Di Pisciole. — Peste le foglie di maggiorana con cedro candito , e
cortcecia di limon verde rapata, e sciolto tutto con ‘suge di visciole si fa-
rd bollire con stcechi di cannella, ¢ garofani; ed addensato il sugo si
servirh la salsa, passata per setaccio, cupra Tacchini,

Di Gambari. — Bianchiti i Gambari in acqua con sale , e pesti con
una mollica di pane brustolata si scioglieranno con aceto rosato, e passa-
to tulto per sctaccio, si fard kollire con stecchi di cannella, ¢ garofani,
alloro , e corteccia di limone. Si passera la salsa, e si servird.

Di Presciutto. — Si pesta un pezzo di prescintto prima tritolato, e
poi unito con foglie di salvia, o wenta, si passa con butirro, e si fa bol-
lire con sugo di limene, cd aceto di fargone , condito di spezie , ¢ poco
zucchero @ addensata la salca, e passata per setaccio si servira dove si vuole.

Di Cinepri. — Lavata una quanlita di ginepri nel vino, st facciano
Lollire in un vase ben chiuso con aceto di malvasia, zucchero, e spezie;
e (uando avrd, per un pezzo, bollito, si addenserd, si passerd per se-
taccio , e si seivird la salsa sopra cacciagione.

Di Fegati di Capponi. — Passati i fegati di Capponi .con butirro e
spezic, si pestano con mandorle brustolate, un poco di zucchero , e spe-
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zic ; ¢ pol stemprato tulto con malvasia, e sugo di aranci, si passerd, e
st servird la salsa calda sopra salvagina. '

Alla Giardinicra. — Si pestano muggiorana , basilico , targone, ed
un spirchio di aglio, ¢ poi stemprato tatto con su go di Manzo, ed ace-
ta, si furd bollive; e passato per sctaccio si servirh la salsa sopra Manzo.

Di Tarantello. — Bianchito il Tarantello con ac qua ed aceto, e pe-
sto con pistacchi, corteccia di limone, e spezic , si sciogliera con aceto
sugo di limone, ed olio; e passato tutto per sctaccio , si servird sopra
Pesci. : ' :

i Pomidoro. — Netti i Pomiloro dalla pelle e semi, si tritulano
con spicchi di aglio, peparoni rossi, e basilico; ¢ passato tutlo con olio,
e condito di spezie, si fard bollive con sugo, e brodo di carne; e passa-
ta per setaccio la salsa, calda si servird sopa carni , o pesci.

Alla Moresca. — Si pestano uva passa, giaili di vova duri, polvere
di woslacciolo, ed una mollica di pane brustolata, ¢ bagnata nell’ accto;
stemprato tutto con vino bianco, ¢ sugo di agresta, e passato per setac-
cio, si fara bollire, condito di spezic, e si servira la salsa sopra Pesci.

Di Bottariche. — Ammollite le "wova bottariche nell’ acqua calda, e
peste con spezic, si scioglieranno con aceto di odore, ed olio; e passata
la salsa per setaccio, si servirk sopra croste di pane brustolate, o sopra
insalatine , o pure sopra pesci. .

Al Tornagusto. — Si pestano peparoni verdi, origano, piperna, fi-
nocchio fresco con semi, spicchi di aglio , menta’, ed acciughe , ¢ sciol-
to tutto con acelo, sugo di limone , cd olio , si passerd per setaccio , e
si servird, questa salsa, sopra olive , insalatine, e pesci.

D’interiora di pesce. — Passati i fegati, ¢ lattaroli di pesce con olio,
cipolline, petrosemnolo trito, ¢ spezie, ¢ pesti con capparini, si scioglie-
ranno con sugo di limone, ed olio: si passerd per setaccio la salsa, ¢ si
servird calda, sopra pesci. :

Di tartufi da grasso. — Li tactufi fettati, e passati con hutirro, ed
acciughe , si pestano, ¢ si sciolgono con sugo di carne, ¢ di limone. Si
passa la salsa per setaccio ; e si serve sopra carne.

Di tartufi da magro. — Cotti'i Tartufi sotto le braci, si fettano , si
pestano con Dbottariche , ed un spicchio di aglio , e sciolto tutto con olio,
e sugo di linone, e passato per setaccio, si avrh la salsa per pesci.

Melata. — Si faccia bollire mele, con accto rosato, e spezie,, ed ad-
densato clie sard, servasi la salsa sopra cervelle fritee.

Alla Campagnola. — Si pestano petrosemolo , basilico , maggiorana ,
mandorle , e¢d una mollica di pane bagnata necl vino moscato: e tutto con-
dito di spezic, si scioglicra con sugo di agresta, e mele, e si servira la
salsa, passata per sctaccio, per carni, ¢ pesci.

Di joglie di Fite. — Peste le foglic tenere di vite con i lovd tralci,
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foglie di cedro , corteceia di limon verde, ¢ pistacchi; e condito tutio di
zucchero, ¢ spezic, e sciolto con aceto di odore, si passerd per setaccio,
e si servird la salsa, sopra pesce [rilto,

Alla Lombarda. — Si pestano spicchi di agli con basilico, finocchio
fresco, pigunoli, e spezie, ¢ sciollo tutlo con aceto di. malvasia , ¢ sugo
di agresta, st passera per setaccio , e si servird Ja salsa sopra Rane,

Di Cedro. — Pesto 1l Gedro candito con randorle brustolite , e can-
nella , si scioglierd con inalvasia, e sugo di lhnone; e passato per sctace
cio , si servira la salsa sopra fiiltura.

Imperiale. — Si lascia bollire malvasia, e sugo® di limonc, con zuc-
chero, e spezie in steechi , ed adden<ato con polveve di mostacciolo , si
passerd per setaccio, e si servirh sopia fiittura, .

D:i Passerina. — Ammollita I’ uva passa nel vino mescato, ¢ pesta
con pignoli, capparini, e spezic, si scioglie ccn alvasia; e condita di
zucchero , ed alloro , si. fa bollire, si passa per setaccio, e st serve so-
pra Tordi arrostiti.

Alla Dama. — Le Mandorle bianchite, si pestano con corteccia di li-
moun verde , cedrato candito , ed una mollica di pane bagnata ncl sugo
di limone , pol si scioglierd tutto con brodo , acqua di caunella , e sugo
di limone , si passerd per setaccio , si fard addensare con un pezzo di
butirro; ¢ si servird calde, sopra zinna lessa.

Al apiciana. — Si pestano mandorle brustolate, una mollica di pane
brustolata , e bagnata in aceto, spicchio di aglio, cotto alle braci, e cor-
teccia di portogallo; e sciollo tutlo con malvasia, ed aceto rosalo, si fa-
ra bollire condito di spezie, e mele. Si servird qucsta salsa, passata per
sctaccio , sopra Castrato arrostito:

Alla Firentina. — Pestasi un spicchio di aglio, con salvia, uva passa,
cedro candito, un pezzo di fegato fritto , ed una mollica di pace bagua-
ta in acelo rosalo, col quale, sciollo tutlo, si fara hoilire condito di zue-
chero, e spezie; e poi setacciala la salsa, si servird sopra fegato.

Peverata. — Bollito il pane brustolato con malvasia, mele, aceto, spe-
zie, e seme di senape polverata, si passcrd tulto per sctaccio, e si ser-
vird per Salvagine. )

Di Seme di Canape. — Colto in brodo il seme di canape , si pesta
con mandorle bianchite, una mollica di pane bagnata nel brodo , pepe
biauneo , e corteccia di limou verde , e stemprato tulio con brodo , sugo
di limone, ed acquna di vose, si condird di spezie , si passerd per setac-
cio, c si servira calda sopra lessi.

Moranda. — Peste le More di siepe con m-ndorle brustolate, cortec-
cia di Portogallo, e spezie, si scioglicrh ‘tutto con sngo di limone, e
passato per setaccio , sl servira la salsa copra rifreddi,
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Vigorosa. — Si facciano lentamente bollire , nel sugo di uva nera ,
cortecce di limon verde , e portogallo , spezie in polvere, ¢ croste di pa-
ue; si passa tatlo per setacclo , e s’avrd la salsa per ]C‘SS.I. )

Di Prugne. — Awmollite in vino biance, le pragne sccche, ¢ poi
peste con un spicchio di aglio, e tartufi , condite di spezie , s1 scioglie-
ranno con sugo di limone, e vino, col quale bollito tulto, ¢ passalo per
setaccio , sl servira sopra carne. ‘

Di Targone. — Le foglic di targoue tritolate; e passate con bulirro,
si_condiranno di spezic, e si bagncranno con brodo di Vitello, ¢ sngo
di limone, si farh addensare, e si servira la salsa sopra Vitello in ‘umido,

Alle Corradina. — Si pestano fegatelli di Polli, cotti su le braci,
gialli di nova duri, tartufi, targone , e corleccia di limone candito , e
poi sciolto tutto con sugo di limone, e passalo per selaccio, si avra la
salsa, la quale, calda, si verserh nel Pasticcio di animelle.

AUl Oritano. — Liquefatto un .pezzo di hutirro, ed nuito con gialli di
uova crudi, basilico trito , panna di latte, e polvere di cannella, si ser-
vira , questa salsa, nel Pasticcio di Piccioni,

Alla Vincenzina. — Si pestano capparini , presciutio , un spicchio di
aglio, prugnoli, tartufi, targone, e si faccia bollire con brodo oscuro.
Addensala, si passera la salsa , e si servird ne’Pasticei di Viteilo.

Alla Moda. — Le mandorle brustolate si pestano con lattaroli di pe-
sce fritto , funghi, e tartufi, ¢ sciolto tullo, con malvasia, e bredo , si
passerd per sclaccio, e servira per Pasticer caldi di pesce.

Alla Galante. — Pestansi bottariche , acciughe, pistacchi , menta, e
tartufi, e sciolti con sugo di limone, olio, ed aceto di targone , e con
spezie condita la salsa, si servird ne’ Pasticci freddi di pesce. '

AU agro doice. — Nell’ acelo di cannella, si facciano bhollire alloro,
corteccia di limon verde, zucchero, e spezic, ¢ poi passato tutto per se-
toccio, si addenserd con polvere di mostaeciolo ; e condita la salsa di ce-
dro, portogallo candito, e pistacchi triti, si serve sopra carne di Lepre.

Al Cuecintore., — Bolliti nel vino, spicchi di aglio, salvia, pane bru-
stolato , spezie, ed un jcco di olio, si passerd per selaccio, e servasi
calda la salsa, per carni arrostite di salvagina. .

In Salmi. — L'interiora delle Beccacce, tritolale con un spicchio di
aglio , acciughe, presciutto , e tartufi, si passano con olio, ¢ hagnate
con brodo, vino di Borgogna, ¢ suge di limone , si faranno bollice , ¢
poi servesi la salsa, passata:per setaccio, per Beccacce,

Alla Genovese. -— Si pestano semi di finocchio, cedro candito , por-
togallo , mostacciolo, zncchero, e spezic, e sciolto tutto con aceto di odo-
re, si fard bollire , si passerd per selaccio, e si servird sopra fegato {ritto.

Alla Francese. — Tritulata |' Acetosa.con targone , e pessata con hu-
tirro, si condird di spezie , e si bagnerd con brodo di Vitilo, e sujo

T
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di cipolla colta, e pesta. Si fard tutto bollire, ¢ scrvirh per friconddo di
Vitello.

D’ dgresta. — Schiacciata I’ Agrasta | si fa bollire con zucchero, salvia
e spezie ; si passera per selaccio, ed addensata si sevvira per beccafichi.

Alla Daiese, — Si facciano cuoceve leuianente,” in  gencroso vino ,
fette di carue di Buc, con lardo , presciutto, cipolle, alicro, aglic , ti-
mo , pastinache, e spezic. Tutto cotto, e distatto , si sgrasserd , si ad-
denscra, ¢ passata per setaccio questa salsa, si servird sopra Bue,

CAPITOLO Il
Delli Sapori. .

Sapore verde allu Reale. — Siccome le salse, gia descritle , si han
da servir calde, eosi li Sapori presenti, tutt'all’ opposto di esse , si hau
da servir freddi; e servirli a piaccre con vivande fredde. Sipestano men-
ta , petrosemolo , lasilico, semi di popone , cappariuni, foglie di cedro,
e cedro candito , zucchero, ed nna mollica di pane bagnata in aceto ;
si scioglie tulto, con sugo di limone, si passa per setaccio; e si serve.

Di Mortella. — Le bacche di mortella , lavate in vino, e peste, st
faranno bollire nella wmalvasia, quale passata poi per setaccio , st fard di
nuovo bollire con zucchero, mela tritolate, e spezie, ed addensato tutto,
e freddato si passerd per sctaccio, © si scrvird.

D’ deciughe. — Peste le Acciughe con boltariche , pignoli , capparini,
erbe arowat.che, zucchero , mostacciolo, e spese , ¢ sciolto con accto ro-
sato, ed acqua di fiori, si servird passato per setaccio.

Di Pera Moseadelle. — Nette le Pera moscadelle, si facciano cuoce-
re , e dislare nel vino moscato con zucchero chiarificato.” Poi si passeran-
no per setaccio, e si servird il Sapore. .

D’ erbe Odori/ere. — Si pcestano basilico, anasi, maggiorana, e timo,
¢ con esse anche pistacchi, una mollica di pane bagnata in aceto zuc-
chero , e spezie; ¢ sciollo tutto con accto , o sugo di aramci, si passera

er setaccio, e si serviri.

Di Pesche. — Si facciano disfare le Pesche nello zucchero chiarificato
eon acqua di rose; sugo di limone, corteccia di cedro , cannella , e poi
passato tutto per sctaccio, si servird. .

Di Cedro. — Pesto il Cedro con zucchero, fiori di aranci canditi, e
foglie di cedro ; e sciolto tulto con sugo di limone , e poche gocce di
acquar di fiori , si passa per setaccio , e si serve,

Di Granate. —.Bollifo il sngo di Granate con zucchero , stecchi di
cannella , garofani, e noce moscata , ed addensato tulto com polvere di

mostacciolo , si passera per setaccio, e si servira.
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D’ Anasi. — Si fa hollire il sugo di agresta con anasi pesti , cortec:
cia di aranci, steecli di cannella, ¢ zucchero, cd addensalo , si passa
per sclaccio, ¢ si serve. :

Di Finocchio. — Bollito il vino moscadello con semi di finoccln ver-
di, cedro candito, stecchi. di cannella, zucchero, e pepe, ¢ passato tut-
to per sctacclo si servirs.

i Fragole. — Lavate con vino bianco le Tragole , si fanno cuocere
nclio zucchero chiarificato, con sugo di limove , acqiia di cannella , ed
ambra , girandole meutre cuocono ; ¢ poi passalo tutto per setaceio , si
serve, :

Di pistaccli. — Li Pistacchi, hianchiti, si pestano con foglie di pe-
trosemolo , cedro candito, znccliero, e cannella, ¢ scolto tutto con sugo
di agresta; ¢ passato per sefaccio, si serve.

D’ Uva Passu. — Si pesta 1’uva passa , lavata prima con vino mo-
scalo , ¢ sngo di limone , in una certa densita, si servird il sapore, pas-
sato per sclaccio. '

Du Prugnoli. — Lavati i prngnoli con vino , si pestano con ncce mo-
scata , € pepe, si fauno cuocere nella malvasia con zucchero , ¢ sugo di
aranci , ¢ disfatti , ed addensato il sapore, si servira passato per setaccio.

Di Prugne. — Le Prugne, lavate nel vino, ¢ senza le osse si schiac-
ciano, ¢ si fanno bollire nella malvasia, ¢ mele, con cannella, noce mo-
scala, ¢ pepe ; si passano per setaccio, ¢ si serve il sapore.

Di Limone. — Si mescola i} sugo di limone con zucchero chiarifica-
to , acqua di cannella, coiteggia di limone candita rapata, si fa Dbollire
tulto, e si serve il sapore , quando sard addensato. .

Di Mandorle. — Bianchite le mandorle, e peste con zucchero , fiori
di aranci canditi, una moliica di pane bagnata mnell’acqua di fiori', si
scioglie tntto con sugo di limone, e si serve passalo per selaccio.

i Carote. Le Carole rosse, hianchile in vino, si pestano con cannel-
la, noce moscata , pepé lungo, corteccia di portogalio , e zucchero, e
sciolto futto con sugo di agresta, ed acelo rosato, e fatlo lentamente bol-
lire , per addensarlo, si passa per setaccio, e si serve. .

Di Cotogna, — Colte le Cotogna alle braci., si peslano con pepe ,
canrella, e nece moscata; e sciollo tutto con sugo di avandi, e vino moscato,
si fa bellire con zucchero, e poi passato per sclaccio, si serve.

Di Caviale. — Si pesti il Caviale con porzione di mostacciolo, ¢ con-
dito di cannclla, noce moscata, pepe, ¢ mele, e sciolto poi con sugo di
limore , si passerd, ¢ si servird.

Alla Turca. — Brustolate le mandorle, st pestano con uva passa ,
gialli di nova duri, ¢d una mollica di pane brustolata, e bagnata in acc-
J40; e condito tutto di zucchero, ¢ spezic, si scioglicra con sugo di aran-
ci, si fara bollire, e passato per selaccio si servira. .o
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Alla Moda. — Pesti cedro , ed aranci canditi con cannella, muschio,
garofani , ¢ senapa, ¢ stemprato tutto con accto di malvasia , si condisee
di poco zucchero, e dopo si passcra per setaccio, e si servira.

CAPITOLO ML ’
Delle Gelatine , e Geli,

Prima di parlar delle Gelatine, & di bene che si prepari la gomma a
pallone, ossia la colla di pesce , la quale molto vale nelle Gelatine . S
prenda uno, o piu tortanclli di detia eolla, e sopra di un marmo con
grosso martello batterla , ¢ sminuzzarla bene, ed indi metterla nell’ acqua
per ammollirla , ¢ disporla alla bollizione. Dopo, cirea ollo ore, si lave-
rd con acqua tiepida, ¢ si metierd a bollive a vivo fuoco , ¢ nella bolii-
zione sempre spumarla per toglierne I'impuro. Quando I’acqua sara con-
sumata per duc terzi , ¢ che si vedrd ad un certo \'isposo addensamesnio .
allora per un panno lino, bagnato prima in acqua, si passera 1n un va-
se di fina creta, per usaila. Tutla L importanza saric di far rimaner la de-
cozione limpida, e chiara , ¢ sec si andra a congelare, si mettera il vaso
in aequa bollente , ¢ cosi si scioglierd , e sarh sempre all’ uso.

Gelatina di Ananas, e di Pesche. — 1. Ananas, ben matura, si pe-
sta nel wmortajo di marmo, c con delPacqua, che necessita, si met-
te in fusionc in un vase di creta, aggiungerci anche una porzione di vi-
no moscato, Dopo due ore si condisca con zuechero in giulebbe , si me-
scola bene , ¢ per un fino panno, o stamina, si passa, fillrando, in un
vase di fina creta; ¢ cio si fard duc, o tre volie, fintanto ehe sia il eom-
posto limpido, ¢ ehiaro. Cio futto ei si aggingnerd tanta porzione della
gia preparata colla, quanto si possa conoseere, che sia hastante per rap-
pigliare il eomposto, col quale meseolata in esso la colla, si verserad in
uno; o pit vasi di argento, o di eristallo, o rame, o pur porcellana, ¢
si mectleranno a congelare fra la neve. Si ha d”avvertire perdo, che uei
vasi grandi,” perché racchiudono pitl nateria, necessita pit porzione di
colla. E quando si vedra, che gid si & formata una soda Gelatina, e I’ora
essendo per servirla , si attufferd il vasc appena nell’ecqua bollente , e
franca si verserd la gelatina nel piatto, il quale sia stato prima raffredda-
to su la neve. Cosi anche quella di Pesche.

Di Granate. — 8i prendano Granale agre, ma ben mature, se ne ca-
vino gli acini, ¢ da essi il sugo ( schiacciandoli dentro di un sctaccio )
che si fard cadere enlro un vase di verniciata creta. Indi st condisee con
chiaro zuccherg in ginlehbe, ¢ con acqua di canuella, o di vainiglia. Si
mecolerd tnt{o , si passera filtrando, come sopra, ed indi ci st aggiugne-
i la dose della eolla; dopo si mescolerd, si metlerd nel vase, ed a ne-
ve, ¢ formata la Gelatina si servird.
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Di Portogallo, o di Cedrato. — Ad una dose ; che si la bisogno ,
di sugo di Portogalli, ci si aggiugne la rapatura di una corteccia di essi,
ed il sugo di un limone dopo si condisce con zucchero in giulebbe , si
mescola per disporlo ad un piacevole sapore, si passa filtrando, ci si ag-
giugue la dose della colla, e congelata, come sopra, si servira.

Di Amarene. — La Gelatina di Amarene si fa della stessa mabiera
della sopradetta di granate, ¢ solo ci si aggiugne dell’agro di limone;
per maggiormenie muovere il loro sapore.

Di Fragole. — Si schiacciano quantita di Fragole , a proporzione di
quello che si vyol fare, e si mcitono in, un vase di acta con una
proporzionata dose di-vino moscato, ¢ dopo circa due ore, si passerd ib
sugo per panno, si condird con sugo di limone, con acqua di cannella,
¢ cou la piacevole dose di zucchero in giulebbe. Si mescolerd tullo , indi
st passerd, e ripasserd filtrandn pel panno, e divenuto limpido il compo-
sto, ¢ si metterd la colla, ¢ si fara congelare.

Di Cafjé, o di Cannella, — Si faccia la comune decozione di Caffe,
e rallveddata che sard, si colerh, si condirh col zucchero in givlebbe , st
filtrevd al solito, ed al solito si unird coll’ adattata dose di saielta colla, e
si congelerd. Della slessa maniera si pud fare ¢ di Cuannella , e di Ga-
rofauni. .

Al bianco mangiare. — Si pestano (naatita di mandorle dolci , ¢ si
dislattano "con ginsta dose di acqua , ed indi si passa per panno, e st
unisce con eltretanto latte di animale. Si condisce. dopo con cannella in
stecchi, o con vainiglia , e si fa per poco bollire. Cid falto si condisce
con zuccliero in giulchbe, si passa per panno, st unisce con meno dose
di colla, perché questa ha piti corpo , e si metle a congelare.

Gelo all’ apiciana. — 1 Picdi di Vitello , con un pezzo di carne di
bue, altro di presciutto, ed un gallo, si facctano bollire con acqua , e
spumata la bollizione , si condird di sale, alloro, coviandrvi, canuclla, ¢
garofani; e cotlo tulto, e sostanzioso divenuto il brodo, si passerd per
slamigna, si sgrasserd ben bene, e si mettera di nuovo sul fuoco con
chiare di uova sballute, si condird con zucchero in giulebbe , malvasia ,
¢ sugo di limone, e si farh per poco bollire. Poi di nuovo si passi per
un pauno di lino, sospeso iu aria , per il quale pian piano si fari goc-
ciolare; ¢ cliavito che sara, si metterd in un vase, nel quale si fara
congelare. Congelato , si servird sopra verdura.

Alla Nobile. — Si facciano bollire, nel brodo di manzo, )i picdi di
Agnelli con una gallina, un pezzo di carne di Viteilo arrostita prima ,

cannella , garofani, e sellari ; e fatto di corpo il brodo, si versera in una
cossavola, si sgrasserd , ¢ pol di nuovo si faccia bollire con chiare di uvo-
vi*sbattute , condendolo con sugo di limone, e giulebbe di cedrato Bol-

litg per poco , si passery, gocciolando , per un pauno di lino , ¢ chiari-
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ficato, clie sard, si fard, in un wvase ciuto di neve, congelare, ¢ si
servird, :

Alla Spica. — Stagionati in una marmilta i piedi di Vitello con felle
di carne, ¢ lardo, cipolle, un pezzo di presciutto, un gallo, ¢ bagnati
poi con brodo di Manzo, si faranuo in esso bollire, conditi di spezic, e
coriandri, Quando il brodo avrd preso corpo, si passerd , si sgrasserd , ¢
si fard di nuovo bollire cou cliare di vova shattute , ¢ pezzelli di gom--
ma a pallone , e condito nuovamente di spezie, ¢ sugo di limone. Dopo
si passerd, ¢ ripasserd per un pamo di lino, per farlo chiarificarc , ed
indi passarlo nel vase per farlo congelare , ma tramezzato di code dr gam-
bari, bottoni e creste di pollastri, ¢ petti di pollanche a filetti, tulto pri-
ma cotto in brodo; e cost congelato, ¢ fuor del vase, si servird.

Gelo ripieno. — In una marmitta si mectiano a bollire pidt pezzi di
carne magra di Manzo, ¢ con essi piedi di Viicllo, ed orecchic, ¢ pie-
di di Porco, secondo la quantita del Gelo, che si vuol fare. IX spumata,
che sara la Dollizione, si condirh con poco sale, ton pepe intiero, con
pochi capi di garofani, con stecchi di cannella, con coriandri, ¢ con' qual-
che fogha di alloro. E poicht necessita un denso maggiore in questo bro-
do , percio devesi mecttere a bollizione anche della rapatura di corno di
cervo , condizionata ¢ stretta in una pezzola di tela. Cotto, e quasi di-
sfalto, che sard tulto, si cavera, e si terrd in caldo. Si passerd il"brodo,
si sgrasserd , ¢ si metlerd iu cassafola.sul fornello per depurarlo, ¢ chia-
rirlo conle chiare di uova sbattule, e con sugo-di limone, che in pin
volte, mentre il brodo bolle, si ‘metteranno, per sempre pit depurarlo,
Cié fatto, si welterd nuovamente. a bollive , in modo da formarlo poi ,
densamenle congelato e tremulo, ¢ caldo si passerd per stamigna, ¢ si
mettera in- un vase tramezzato con li piedi, cd orecchic suddette , taglia-
ti a filetti, ¢ anche con pistacchi , pignoli, e cedro candito a fleth. 13
congelalo poi si servird. . :

Gatto in Gelo. — Con uno de’ suddetti Geli si 'puo fare un grosso
Gatto, mettendo in esso , mentr’ ¢ per congelarsi nella cassarvla, un Pre-
sciutto , o pure una Tacchina, Pollanca, cd ancora un grosso pezzo di
Pesce. Qualunque cosa perd si vuol servire , bisogna: che sia dissossata |
cd in buon brodo prima cotla, ¢ sgrassala, e cost poi sopra biancheria,
e verdura si servira. )

‘Gelo da magro. — Si prendano i .pesci come Dentale, Tinca, Cercia,
Raggia , si puliscano , e si scorticano. Le pelli, Ia spina, la tesla, e la
coda si metteranuo a bollire con acqua, poco aceto hianco , sale, spezie
inticre , foglie di alloro, pochi filamenti di zafferano, ¢ poca rapatura di
corno di cervo, ristretta entro pezzolina. Disfatto, che sard tutto si pas-
serd il brodo, ed in esso si fard cuocere la carne dei detli pesci, prima
tagliata a filetti, e lavati in acqua ed in sugo di limone. Cotti si cave-
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vanno, ¢ si mctteranno sopra di un panno lino , per farli persciugare. I
brodo si chiarifichera con le chiare”di nova, e con sngo di limone; si
fard bollire sino al segno , chie si conoscerd atto ¢ congelarsi, ed indi si
passel'i\ per stumigna, e si versera nel vase tramezzato con li filetti dt
pesee , gid cotti, col gnale resteranno congelati; e cost si servird il Ge-
lo in Gatto. - :

Possono hi sudetti Geli colorirsi , mettendoci con le chiare di wova ,
mentre bolle il brodo, latte di mandorle volendoli bianchi , sugo di bic-
tola quando si vorrauno verdi; alacca se st vorranno pavonazzi , e -gial-
li se si mette zafferano, de’quali se ne faano de'lavori; e si servono’ in
vavie maniere ; cioé sopra verdura , biancheria , entro aranci di Portogal-
lo freschi, o canditi. & da sapere perd, che tali brodi colorati, sarauns
varj nei colori , Ma non tutli pexd potran venire limpidi, e crisiaiiini',
per la materia densa, e colorata che ci si b da framischiare.

Bredo congelato portatile. — Questo brodo fa peri viaggiatori; poi-
che han cou lare wna sostanza da poter fare all islante una zuppa, o un
potaggio , wmettendo cucchiajate di esso nell’ acqna bollente! Quatiro ro-
tola i carne magra di Manzo si mett’a boilive con un rotolo di presciut-
to. due galbne, un gallo, e quattro piedi di Vitelfo. Spumata la bol-
liziene, c¢i si aggingne un pezzo di  carne magra di Vitello arrostita ,
si condisce di poco sale, di aromi iutieri-, e chiusa la marmitta si"fa a
lento (uoco hollire , ¢ cnocere perfettamente tnutto. Cotto , e quasi disfat-
to, si passa per nu panno il brodo, si sgrassa, e si chiarifichi, ribollen-
dolo con chiare di nova. Cosi poi si meterd a filtrare per pauni di lino;
¢ terunnata la filtra si jornerd su’l fuoco per densarlo. Questa“bollizioue
dovrd essere a fnoco violente , accio venga presto a stringersi e rimaner
possa limpida. Quanlo & per densarsi, si dimeni con mestola di legno ,
¢ denso, che sara come ad una marmellata di frutta, si dispone entro de’
vasi (i cretr, ne’quali raffreddato, che sara , s coprird , e s conservera
per I’ nso ue’ viaggr. Altri lo fanno disseccare, che lo r‘lducono a tavolet-
te; ma Pesperienza ha dimostrato, che perde nwlto di gusto, & moltis-
simo trattienc nello scioglimento; sicche I’¢ molto meglio usarlo a cuc-
chiajite , po'che meglio condisce, e pit presto fa nell’nso. °

Brodi du condire. — Con questi descritti chiariti brodi di carne si

ossono servire in condimento per vivande di Antré, particolarmeute quel-
¢ di Animelle, di Chinef, di Lattaroni, di piccola Polleria , di Uova

ec. , poich® riusciranno di maggior gusto delle salse.
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TRATTATO XIV.

Del Vitto Pittagorico.

1l Fitto Pittagorico consiste in erbe fresche , radiche, fiori, Sfrutta ,
semi , e tutto cid, che dalla terra si produce per nostro nutrimen-
to. ‘Vien detto Pittagorico , poiché Piltagora, com’é tradizione ,
di questi prodotti della terra soltanto fece uso. Egli li mangiava
semplici-, e naturali , ma gli womini de’ nostri di i vogliono con-
diti , e manovrati ; ed io nel voler parlare con distinzione dell’cr-
be , radiche , ec. procurerd eseguire & uno, e soddisfare gli almi,
con escludere le carni, e servirmi di condimenti , anche Pitlogo-
rici , com’é il sugo di carne , il latte , le wova , I olio, ed il bu-
tirro , e per compiacere a qualche particolar palato, servirmi pu-
re delle parti piu tenere , e pit delicate degii animali.

Degli Spinaci, e Bietole.

G‘li Spinaci son dolci in mangiarli. La profana storia ci fa sapcre, che
il primo che mangiasse quest’erba, fu Democride Tiranno, il quale ancor
conobbe , che il suo sugo sia rimedio alli morsi de’scorpioni. Egli ogni
mattina ae volea mangiare una vivanda fatta a genio del suo Cuoco, che
la chiaimava Spinacia.

Spinaci all olio. — Gli Spinaci si bianchiscono, e si soffriggono con
olio, aglio, petrosemolo tiito, pepe, e sale; cotti si servone sopra cro~
ste di pane brustolate , e con sugo di limone.

Alle parmegiana. — Bianchiti , si soffriggono gli Spinaei ancora con
butirré , petrosemolo , pepe, e sale; cotti si tritulano, ¢ legati con par-
megiano grattate, gialli di weva, -si serveno deniro cassetiine i paue ,
bagnate di latte, doratc , e [ritte nel butirro.

Al latte di pignoli. — Soffritti ghi Spinaci , come sopra, ncll’clio, o
butirro , si possono legarc con latle di pignoli a guisa di Crema, e ser-
vith cen crostini intoruo, friti nel butirro.

Atla Crema. — Si bianchiscono i Spinaci in acqua, e st ascingano
ben bene; poi tritulali, si passano con butirro , conditi di spezie, e vi
si metta della panna di latte , dimenandoli alla manjeras di wna Crema.
Cotti , si serviranno coun fette di pane dorate, ¢ fritte.

Alla Bigné. — Li Spinaci soffritti in butirro, condili di spezie , e
tritulati , si peetano con parmegiano gratlato , e poi ligati con gialli di
uova , e panna di latte, se ne formano bocconi, i quali si faranno frig-
gere con poco butirro, ¢ caldi si serviranno sopra crostini di pane,
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In Bocconcini panati. — Soffvitti 1i Spinaci nel butirro con cipollet-
ie, petrosemolo, e spezie , e tritulati, S unisconp con acciughe ancor
trite. Questo composto, diviso in piccoli bocconcini, si passano mel fior
di farina, nell’uova, ¢ nel panc grattato , e fritli nel butiro 51 servo-
no caldi. : .

In Budin, — Bianchiti 1i Spinaci, c passati con butirro, si tritulano,
e st pestano con grasso di Vitello , cedro candito , parmegiano, e spezie;
dopo si condiscono con gialli di uova, pauna di latte, e latte , ‘e si
nettono in una cassarola sopra del fuoco con poco pane grattato, facen-
doli addensare a guisa di Crema. Cio fallo, si mettera questo composto
in una, o pid bonettinc unte di butirro, e polverate di pane, facendolo®
assodare al forno , e si servird caldo.

Alla Corradina. — Conditi , ed addensati li Spinaci, come si ¢ det-
to , si metteranno stesi sopra i una tortiera, quali freddati , che saran-
no , si tagliono a quadrett, o per lungo, si dorano in uova, si mollicano,
e si {riggono, servendoli caldi con panna di latte.

In Ignocchi. — Bianchiti gli Spinaci, e pesti con parmegiano, e pane
grattato, ricotta, e spezic, si legheranno con uova , e si ridurranno in
tn pastume, quale rdotto in pezzetti alla lunghezza di un.mezzo dito,
s’ infarinano , ¢ si fan cuocerc in brodo bollente ; avverlendo di cavarli
subito, che vanno sh. Si servono incaciati con parmegiano, e con butir-
ro conditi. .

Alla Moda. — Gli Spinaci s’imbianchiscono appena nell’ acqua , ¢ si
metlono, separate le foglie, sopra di un panno , -alle quali vi si mettera
sopra di ciascheduna un pezzelto di farsa di Vitello, e si involtera con
quelle. Cio fatlo, si accomodano nel piatio con un.Coll di presciulto , ¢
si fan stagionare sopra le hrad. ‘

Alla Pastetta. — Softritti gli Spinaci con acciughe , passerina , e spe-
2i¢, si uniscono con una pastetta, composta di fior di farina , lievito-,
acqua , e vino bianco , e si friggono in bocconcini , i quali si servono
caldi.

Delle Bietole. — Delle foglie di Bietole bianche , se ne posson fare
quelle vivande, che si son deile degli Spinaci. Delle Bietole rosse sono
buone le radiche , che le chiamano Carote. ' z

Carote in Insalata. — Le Carote si fanno bellire nel.vino ,. e colte
si_puliscano_dalla lor pelic, e poi fettate se ne forma uma insalata, con-
dita con salsa di bottariche, acciughe , capparini, e pistacchi , -tutto ben
pesto, e sciollo con olio , aceto , ¢ con sale, e pepe condite.

Al sugo di Ragosta. — Bollite le Carote in acqua, condita di sale,
si tagliano a filettr, e si passano con olio, aglio, petrosemolo, acciughe,

sale, ¢ pepe, e poi con giallo di Ragosta, e con Coli di gambari si scre
vono.

~
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Teurtufoluie. — Cotte le Carole sotto le braci, si tagliauo a fetle,
si condiscoro con sale, pepe, e sugo di limone. Si pestano dei tartuft
con un spicchio di aglio, e-pesti si sciolgono con sugo di-limone, ed
olio; con questo composto condite le Carote, si mettono un po su le bra-
€, e poi si servono. .

Al butirro. — Cotte le Carote sotto le braci, e tagliate a ‘dadi, si
?}assano con batirro, presciutto, ¢ meuta trila , e si legano con Coli di
itello, ¢ ben condite di erbette e spezie, servendole sopra croste di pane.

Farsite. — Delle Carote se ne possony formare <cassettine , le quali
«colle in buon sugo i carne, si possono servire ripiene di farsa di Vitel-
lo, o sa'picco d’animelle.

Con le Carole si possono formare varj scherzi sopra vivande si f[iedde,
€he calde. Si fanuo ancora delle Carvote Budin.

Delle Latiughe , e delle Indivie.

Chiamasi.lattuga quest’erba perche abonda di lalte. Li Romani per una
favolosa superstizione stiedero sino al tempo del Medico Musa a -non niin-
giarla. La scuola medica la ‘stima rinfrescante , ¢ contro I’ ubriachezza ,
poiche riprime il color del vino. Cio si legge nclla profana istoria, che
il gid detto Medico Musa sanasse Augusto da grave infermita , laonde
in segno di gratitadine Augusto istesso li fe erigere una statua.

I’ indivia ¢ di varic specie, ma la pid migliore & quella cl’& bianca,
e ncl mezzo di molte foglic folte ¢ ricce. Marziale era tanto amante dell?
indivia, che diceva nelle gccasioni, non poterla abbastanza lodare.

Lattughe al sapor di Targone. — Soglionsi servire le Lattughe cotle,
e crude in insalala, condite con olio, sale, ed aceto. Per render la Lat-
tuga gustosa, bisogna farla bollire nell’ acqua con sale, ¢ poi bandirla con
salsa di targone, pesto con acciughe , e capparini, sciolta con olio , ed
accto. .

Ai gialli d’Uova. — Si cuocono le Lattughe in brodo di Manzo, e
si condiscone con erbelte trite, passate con butirro, poi si servono calde
con salsa di butirro, e gialli di uvova.

Farsite al Colt di Pitello. —— Bianchite le Lattughe, si fanno fred-
dare cd asciugare, e ripicne con farsa di carne di Vitello pesta con mi-
dolla di Manzo, mollica di pane, gialli di uova," erbctte , ¢ spezic; si
cuocono in un Coli di Vitello, -condito di erhe aromatiche.

Al Coli di prescistto. — Si possono ricmpire le Lattughe con un sal-
picco di animelle , funghi, tartufi, cipolle, ed erbette, tutto passato con
grasso di Vitello, e presciutto trito, legato con uova ; ripicne si cuoco-
no in un Coli di presciutlo, e si servono.

Alla Corradina. — Si pud formare un ripicno per le Lattughe, di
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opolline , piselli, petrosemolo , targene , cd acelesa’, cr x;dil(:. ds spesie, e
passale in butirro, con aggiungerci del cervello di Manzo bienchito, pe-
sto , e mescolalo con parmegiano , legando il tutto con uova, Cosi ripic-
ne si fanno cuocerce in brode di Cappene.

Alla, Parmegiana. — Si fanuno 1c Lattughe alla Parmegiana , riem-
piendole con una faisa di parmegiano, petrosemolo acetosa trita, gialli
di vova , e panna di Jatte. Si mclleno a cuccere i bredo condito, o
¢ bandiscono ‘con falsa di Luthro , gialli di veva, e panva di latte.

Alla Cerrosina. — Ripicne le Lattughe con farra di pesce, accinghe,
erbetie , ¢ spezie, ¢ ligata con Coli di Gambari, si fanno cuocerce in buon
bredo di pesce, servendole con una Pme di Piselli. .

A Oritana. — Si riempino le Lattughe con riso cotlo in latte , poi
mescolato con ricotta, tartufi triti, grasso di.Vitello, e spezic, legato con
gialli ¢ chiara di vova.-Si’ciiocono - brodo chiaro , e si servono con
pamna di latte , ¢ butino. .

Delle Indivie Alla Crema. — Biancliite, ed asciugate I'Indivie si riem-
piono con farsa di petto di Cappone pesto con grasso di Vitello , -panna
di latte, gialli di vova, e spczie; rvipiecne si fanvo cuocére leniamente
con brede di Cappone; e. s” imbandiscono con crewa di latte, e gialli
di vova. :

Alla salsa di Dutirro. — L’indivie bianchite , ¢d aschugare, si po-
tranvo, anche farsite con parmegiano, erbetie , e gialli di uova, ¢ cuo-
cerle con brodo di Manzo, servendole con salsa di butirro, e targone
trito, . .

In frittnra. — L’indivie bianchite, ed asciugate, si mctlono in una
cassarola con Lutirro liquefatto condito di sale , e pepe, ed erbetie trite.
Poi infarinale,, e dorate , si fmggono nel butirro , servendole calde con
Coli di Vitello. :

Al Olio. — 12indivie, scnza punio bianchirle , si riempiuo con farse
di acciughe , e con bottariche a filetti, imo, ¢ un senso d’aglio , con
dite di sale, pepe, ed ohio. Essendo ripicne, si legano con filo, ¢ si fan
no cuacere nella cassarola con olio, ed aglio. Mentre cuocono bisogna ri-
voltarle spesso, acciocché venghino a buova cottura. Colle si tagherd il
filo, e si serviranno con croste di pane fritto.

Alla Pastetta. — Essendo I'Indivie hianchile, ed asciugate, si mettong
i un vase ccv olio, vino bianco, sale, e pepe. Poi si rienipiono di ac-
clughe, cd attuffate nclla pastetta, fatta con fior -di favina levito, acqua,
vino hianco, sale, e pepe; 'si friggono con olio, ¢ si servono con petio-
scmolo fritle intorno.
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De’ Sellari , e [inocchi.

Li sellari sono gli stessi che PAppi presso gli antichi, che loro servivo-
no per ornamento de’ Sepoleri, senza che ne fucesscro uso per cibo; ma
merct la cognizione de’moderui si son trovati ottimi in maagiarli tanto
cudi, clie cotti. :

Anclie § finocchi si mangiano crudi e cotti. I migliori nella nostra ltalia
son quelli del tervitorio Bolognese, e¢ percio da un Poeta vengon chia*
mali gloria degli Agricoltori Bolognesi. -

Seilari alla Moda. — La parte pit tencra delli Sellari si fa bianchi-
re in acqua, ed asciugati, si pongono in una cassarolr con butirro, sale,.
pepe , ed erbette trite, facendoli lenlamente cuocere ; si servono con pur-
megiano, ¢ butirro, stagionati al forno.

Alla Delfina. — Bianchiti i Sellari, si cudcono in cassarola con pre-
sciulto trito, erbette , spezic, ed un Coli di Vitello. Ed in questo modo
sl servono, sopra croste di pane.
~ Imboracciati. — Dopo bianchiti i Sellari , si funno quasi cuocere in
brodo cliiaro di Manzo , freddati, ed asciugati s’ involtano uno ad uno in
una farsa di Vitello; poi infarinati s’indorano, ed involti.nel pane grat-
tato si friggono nello strutto , servendoli caldi con petrosemolo fritto. ©

Alla Panna. — Bianchiti i Sellari , si cuocono nel latte, condendols
di coriandri in polvere, cannella, e noce moscata; e si servono con cre-
ma di latte , e bulirro.

Al Cervellato, — 1. Sellari- bianchiti si passano con cervellato , pre-
sciutto trito, ed erbette; si fanno cuocere con buon sugo di carne, e si
servono coverti di erbelle tritte , passate con lo stesso sugo.

Al Coly di Cappone. — 1 Sellari bianchiti , si tagliano a dadi, e si
passano con sugo di carne, ed erbette; poi si fanno cuocere con hrodo.

. . o < qe 3. .
Cotti si legano con Coli di petti di Cappone, servendoli dentro cassette

di pane fritto.

AP Erbette. — Tagliati 1 Sellari, e bianchiti, si passano con presciut-
1o , petrosemolo , acetosa, cipollina, ¢ moggiorana; tutto trito,'e condi-
to di spezie, si fanno cuocere, servendoli sopra croste di pane, e con una
Pure di Spinaci.

Alla Corradina. — Biauchiti 1 Sellari, si dividono in due parti, e si
passano con butirro , facendoli finir di cuocere. Poi di nuovo si uniscono
tramezzandoci una farsa di Vitello, passata e ben pesta, e cost si acco-
modano in un piatto con Coli di presciutto, ed erbette trite , facendold
incorporare al forno. .

Dei finocchi. —. Si mangiano i Finocchi per lo pid crudi, ma anche
cotti , ¢ conditi in varie maniere , riescono gustosi.

4l latte. — T Finocchi puliti dalle radiche, e da cio che in essi & di
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duro , st bianchiscono in acqua con sale , e si cuocono nel latte , condi-
ti di cannella, e noce moscata. Prima di servirli si fanno incorporare con
panva di latte sul {uoco. .

Alla Firentina. — Si cuocono i Finocchi nel brodn, conditi di can-
nclla, e noce moscata, ¢ poi disposti in un piatto si servono con Crema
di latte, ¢ gialli di uova, butirro , e semi di finoccli in polvere.

Al Vino. — Passati i Fingechi cou butirro, e spezie, si fanuo cuoce-
rc con vino NWanco , conditt di poco zucchero, e sugo di limone.

Alle Pasta. — Si biauchiscono in brodo i Finoccli; freddati ed asciu-
gati si fanno miarinare con vino bianca , corteccia di limone ,. coriandri
pesti, cannella, e noce moscata. Poi s’ involgono nella pastetta composta
di fior di farina, vino bianco, e chiara d’uvova, e si friggono ; fritti st
dispongono in un piatto coverti di zucchero; sopra cui si passa una pala
infocata , per glassarli, e si servono.

Al Coli bianco. — Si bianchiscono in acqna li Finocchi, e passati
con grasso di Vitello, si cuocono in un Coh di petti di Cappone, sciolto
con latte, e condito di cannella in polvere , ¢ noce moscata. Si possono
servire con croste di pane sotlo, bagnate nel latte, c fritte.

Al Cedio. — Cotfi i Finocchi in brodo, freddati, ed asciugati s’in-
farinano, si dorano, e si soifriggono con strutto, servendoli con salsa di
cedro candito pesto, zucchero, cannclla, ed aceto.

Al Coli di Lente. — Passati i Finocchi con butirro , presciutto trito,
tiuo , -petrosemolo , e spezie , si fan cuocere con Coli di lente, e si
servono, .

Alla Certosina, — Si cuocono i Finocchi in vino bianco con foglie di.
alloro, pepe, ¢ stecchi di cannella; e poi freddati, e disposti in un piat-
10, si servono con salsa di pistacchi, ed acciughe peste , e disfatte con |
olio , aceto , e sugo di limone.

Al Coli di Gambari. — Sono ottimi i Finocchi in olio , passati pri-
ma con acciughe, erbette aromatiche, e spezie, e poi cotti con Coli di

Gambari. . p :
Alla Rustica. — Si*cuocono in acqua i Finocchi, ¢ caldi si servone

eoiditi di olio, sugo di aranci; sale , ¢ pepe.,
Deé' Cavolifiori, Torzuti, e Cappucci.

I Cavolifiori si rendono pilt particolari per quel loro compatto globo di
fiori gialli chiari. Varrone perd non sa capire per qnal fine questi cavoli
abbian da essere in maggior stima degli altri, giacchic han wolto dell”ip-
sipito ; ma la scuola cucinaria risponde, e dice, che dei cavolifiori se ne
possono fare moltissime vivande , e che al loro imsipito si supplisce con

I’ arte.
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I)c_i cavoli lorzuti w' ¢ relatore Atenco, il quale dice, che quendo son
teneri ¢ torzuli riescono migliori delle alte’ erhe ortolizie.

E parlando dei cavoli cappucei dico, che Marco Catone, ¢ Celio Api-
cio lodano tanto questi cavoli, che giungono a dire esser «pilocati in essi
tulti 1-sapori dell”altre erbe. .
D¢’ Capolfiori. — 1 Cavolifiori sono in maggior stima degli altri. cavo-
li; ¢ sono di miglior gusto i pilr teneri, ¢d 1 pilt biauchi. In qualungue
Inaniera servono , prima s imbianchiscono in acqua con sale.

Al Butirro. — Bianchiti i Cavolifiori', si passano cor bulirro, eibette,
e spezie ; poi si servono con parmegiano grallalo, moce moscata , pepe
banco , ¢ butirro, facendoli rappighiare al forno.

Al Colt di presciutio. — Lssendo bianchiti i Cavolifiori , ed asciuga-
ti, si mettono in un Coli di presciutlo, con erbetle aromatiche , cosi si
Servono.

Alla Pampadeur. — 1' Cavolifiori bianchiti si passano con butirro, er-
hetle lrite,” ¢ spezie , ¢d accomodati in un piatto si mettono al forno co-
verti con salsa di butirro, parmegiano, ¢ gialli di wova, _

Alla Glassa. — Bianchiti i Cavolifiori , ed ascingati, si addobbano con
vino- bianco , olio, corteccia, e sugo di limene, jcpe, ¢ camnella; e
quando sono incerporati si friggone con pastetta, ¢ por mvolti di zucche-
1o se le passa sopra una pala infocala, per darli colore; e disposti in un
Piatto s1 servono.

AP Agrodolce. — Quando 1 Cavolifiori sono quasi cotli uell’ acqua
infarinano , si dorano, ¢ si friggono. Si servono con salsa agrodolce, fat-
ta con, polvere 'di mostaccioli, aceto bianco, zuechero, corteccia di limo-
ne , foghe, di alloro; e spezie.

Alla” Salsa bianca. — 1 Cavolifiori cotti nell’acqua con sale, si ser-
vono freddi con salsa bianca di acciughe , peste con pigroli, sciolta con
aceto bianco, sugo di limene, ed olio, e condita con pepe bianco.

Alla Tedesca. — Si passano 1 Cavolifiori con butirro, e spezie, pe-
trosemolo , cipolla, timo, ¢ targone , tutlo ben trito : ed essendo di-que-
sto incorporati, si servono con Coli di Manza condito di spezie, ed aceto.

Dei Cawvoli Torzuti. — Bisogna che i Cavoli verdi torzuti siano te-
neri , altrimenti a nulla vagliano. Si servono netti dalle loro foglic , 1o~
manendo solo i torzi netti dalla corteccia, con la temera cima,

Al presciutto. — Si bianchiscono i Cayoli.in acqua bollente, ¢ si fan-
no freddare in acqua fresca: poi asciugati’si passano con presciutto trito,
petrosemolo , un senso di aglio, ¢ spezie, e si finiscono di cuoccre con
buon sugo di carne,. ?

#la Spagnola. — Bianchiti', e passati i Cavoli,’ come si & detto, si
finiscono di' cuocere con buon brodo, conditi di peparoni, ed® aglio pesto,
¢ si servono legati con puré di Gaci.
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Al Cervellato. — Dopo bianchitt 1 Cavoli, s pa%sano eoil rervetlalg
di Milano, finendoli di cuocere con brodo di Manzo , conditi di eibetle,
1 si servano con il ‘cervellato meéscolato ira essi..

A?! Sugo. — 1 Cavoli bianchili, si finiscono di cuocere ‘con sugo di
carng , conditi i spexie, e sclluri Lriti, ¢ si servono con parmegiang®
graltato , e baguati dell*istesso sugo.

Farsiti. — Si vuotono i torzi de’Caveli, o si bianchiscono; poi ripie-
ni con farsa di Vitello, si fanno citocere in buoa sugs di carne, ‘coiuliti
di erbette, e si servono con Coh di Vitello, ‘

Al Olio. — Cotti i Cavoli in acqua é’sale, 'si pAséhhb con ‘olin, dc-
tiughe, aglio, sale, pepe, e semi di finocchi; & imbBandidcono *con«Cnly
di pescc, e sugo di limone. ” -

Adlla Ramolata. — Cotti 1 Cavoli con ‘acjua’ e sale, si ‘servoin con
salsa ramolata sopra ; o salsa bianca, o pur cbn Coli , ‘o ‘con sugo di Ni-
mouce , sale, ¢ pepe. : .

di Capityne. == Vuotati i torzi de’ Cavali, ¢ bianchiti, si riempino
con farsa di carne di Capitone, condita di erbette , ¢ spezic; si cuoconn
con brodo di pesce, e si servono con Purt di Lente. i

Del Cavolo Cuppuccio farsito. — Il Cavelo Cappuccio netto dalle du-
re {uglic si fa lessare, ed asciugato st ricinpic tra foglia e foglia con far-
sa di Vitello, widolla di Manzo , cacio grattato , erbelie , un senso di
aglio,'c spezie, legata con unova, -Ripiens il Cappuccio, si liga, ¢ si fu
cuocere in brody di Manzo , condito di presciutto , aglio , ¢ basilico, ¢
si serve con Colt di presciufto , o con puré di ceci.

Arrostito alla Modr. — Lesso il Cavolo, si ricmpie con rognone, o
grasso di Vitcllo, presciutto, salsiccia di Porco , erbetfe , ed un senso di
aglio , tutto hen tritolate. S’invelta in retc di Porco , si fa lentamento
cuiocere alto spiedo, ungendolo spesso cou grasso ,’indi con pane, e par-
megiano farli crosta, e servito eon crostini di panc frittis .

Al Riso arrosato. — Lessato si riempic ancora con riso incaguone ,
colto in ottimo brodo, con midolla di Manazo, presciutto , tartufi , fun-
ghi, ed erbe; si liga bene, e si fa cuoccere in brodo. Cotto s involta nel
parmegiano grallato, facendoli far crosta al forno, ¢ si scrve.

Salpicanate. — Si tagliano le foglie tencre del Cavolo, si bianchisco-
no, e si ascingano , poi s’imvoltano una ad una le foglie con salpicco
di animelle, funghi, fartufi , ed érbe* ¢ st fanno cuocerb in un Coli di
¢arne col quale si serviranno. o : “ ’

AW Uova — Banchte le fogliec del Cavolo ,” si riempine con farsa
di parmecgiano, uova, butirro ," ed erbe dromatiche, si fapno cuoctre nel
butirro , e si servono con pureé di gialli di uova,

Alla Panna di latte. — Ripicne le foglie del Cavolo con ricotta, spi-

naci triti , gialli di wova, e grasso di Vitello , si~passano - ¢on butirro ,



168
condite di spezie; e colte si servopnn con salsa di gialli di uvova, e pan-
va di latte , facendole prima rassodare nel forno. :

Da Magro. — Si pud riempire il Cavolo intiero , o pure le semplici
foglic con farsa di pesce, condita di acciughe, tarantello, ed erbette, e
cuocerlo con brodo di pesce, e poi servirlo con Coli di Gawmbari, o pu-
re con Purt di Ceci.

Foglie di Cappuccio alla Tedesca. — Tolte dal cavolo cappuccio le
sue feglie, si suettono in un vaso patanato tulte aperle, e per ogni stra-
do di esse si polverano di sale, e si shrnizono con acclo bianco, che sia
stato condito con agli pesti. Cosi per ogni strado facendo, ¢ per quanti
cavoli cappucci si vuole , vi si mectle sopra un peso, e si lascia cosi per
circa 24 ore. In tal tempo se ne fa la fermentazione, cl’ & quella che si
ricerca. Dopo si cavano esse foglie, si tagliano a filetti, ed in otlimo ,
ma stietto brodo si fan cuocere, e cotte si servono coll’allesso di vacci-
na, castrato, o porco , poicht si troveranno piaccvoli , e stuzzicanti I’ap-
petito.

Delli Carcioffi , Zucche lunghe , e Fergine.

A

Sono i carciofli di varie specie, cioé bianchi , verdastri, e, ricci. Di es-
si ne parlano i1 Romani, il suolo de’quuli n’& abbondantissimo. Un Man-
tuano Poela , a cui tanto piacevano, li celebro con una Canzone col tito-
lo la Carcicffoleide.

Sono ancor le zucche di varie sorti, di diversa figura, di diverso guslo,
e di lunga durata, poiché dalla Primavera sino all’ inverno si trovano.
11 Tanara, ci fa sentire, che le zucche eramo in grandissima stima nel
tempo di Marcantonio, ed il suo Medico Filotta I'aveva per cibo saluber-
rimo, per cui ordinava ai Romani, che di zucche si facessero il potag-
gio ogni mattina. Strambrone preferisce le zucche lunghe, e Lawyprio in-
signe Cuoco innalza le vernine. - .

Delli Carcioffi. — Per cuocere i Carciofli, bisogna pulirli dalle foglie
dure, e dalla corteccia del torzo. In qualunque maniera si abhiano da
preparare bisogna prima lessarli con acqua, sale, ¢ sugo di limone per
toglier loro I’ impuritd , e farli divenir bianchi. .

Al presciutro. — Si passano i Carciofli con butirro, presciutto , ter-
gone , un senso di aglio, e spezie; quando sono stagionati, si fanno cuo-
cere con Coli di presciutto.

Al Butivro. — Si cuocono i Carcioffi in brodo chiare di Manzo con-
diti di erbette, e spezie; e si servono con salsa di butirro, e gialli di
uova, condita di sugo di limone. . :

Alla Rete. — St vnotano i Carciofli , e si riempino con grasso di Vi-
tello tritolato , ¢ condito di erbe, parmegiano, e spezie, Poi s involtane
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uno ad uno nella retc di Vitello, si arrostiscono allo spiedo, e si servo-
no caldi con crostini di pame fritto all’intorno.

Al Coli di Vitello. — Si riempiono 1 Carcioffi con farsa di Vitello ,
condita di erbe, spezie , ¢ gialli di vova; si fanno cuocere con sugo di
carne, condito i un senso di aglio; e si servono con Coli di Vitello. Si
possono riempire i Carcioffi in varie altre manierc, e si possono servire
con Coli di presciutlo , di petti di Cappone, di Gambari ec.

Alla Parimegiana. — Si tagliano i Carcioffi in quarti, si passano con
butirro , crbette, e spezie; ed accomodati in un piatto con batirro , ¢
parmegiano si fanno stufare nel forno, coverti con salsa di latte, e gial-
L di vova. : o

Al I'ino ec. — Si passano i Carcioffi con olio , aglio , petrosemolo ,
acciughe conditi di sale, e di pepe, si fanno cuocere con vino biauco ,
e si servono con salsa di acciughe; o pure si fanno cuocere con latte di
pignoli , e si servono sopra fette di pane.

In frittura. — Divisi in quarti i Carcioffi , e passati con butirro, e
spezie , st mettono rella pastetta di fior di farina, bianchi di uova, vino
bianco, ¢ condita di noce moscata; si friggono muello strutto, e si ser-
vonn con petrosemnolo. fritto d’intorno, o pure con salsa di cedro candito,
aceto rosato, sugo di limone , cannella,, e zucchero. Si possono anche
friggere passati nell’ uova.

Tartufolati. — Cotti i Carcioffi nel vino bianco con sale, e pepe, si
legano con salsa di tartufi, acciughe, ed agli, ben pesta con spezic , e
sciolta con vino bianco, e si servono caldi. - )

Alla Ramolata. — Si cuocono 1 Carcioffi , con acqua, vino bianco,
e sale; si fanno pot freddare nell’acqua fresca , ed accomodati nel piatto
con salsa Ramolata, si servono freddi.-

In Guazzetto. — Si tagliano i Garcioffi in quarti , si passano con bu-
tirro , erbette , ¢ spezie; si fanno cuocere con brodo, e si servono con
gialli di wova, e sugo di limone.

Delle Zucche lunghe. — Le Zucche lunghe devono essere n& troppo
grosse , n& piccole. ) ' '

Alla Parmegiana. — Prima di cuocerle bisogna raderle d’intorno,
¢ tagliarle in sottili fette rotonde; poi polverate di sale, per qualche tem-
po , acciocché mandino fuori un certo cattivo umorc, e si renda la loro
carne piachevole, da usarla in quelle maniere che si dird , si spremono
tra le mani, o tra due ‘tondi, s’infarinano, e si friggono nello struto. Si
servono in un piatto tramezzate di parmegiano , e butirro, rassodate nel -
forno. .

Alla Dama. — Fritte , come sopra le Zucche, si accomodano nel piat-
to tramezzate da provatura grattata, e condite con basilico pesto, zucche-
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ro, cannella in polvere, e butirro, e si servono con Coli sopra di Vitello,
rassodato nel forno.

Alla Rustica: — Si friggono in olio, ¢ si servono con salsa di petro-
semolo , acciughe, e menta, tutto ben pesto , e condito con zucchero, e
spezie , sciolta con aceto.

Al agrodolce. — 8i friggono le Zucche nello strutto , e si servono
con salsa agrodolce, tomposta di aceto rosato , zucchero , polvere di mo-
stacciolo , portogallo caudito trito , e spezic.

Farsite al Coli di Vitello. — Si tagliuno le Zucche alla lunghezza
di un mezzo dito, ¢ nette dal midollo, si bianchiscono in acqua bollen-
te. Poi freddate si riempino con farsa di Vitello , ben pesta con midolla
di Manzo, condita di erbette , spezie, e gialli di uova, e si fauno cuo-
cere in un lungo Coli di Vitello, con senzo di targone, e Cotte si servono.

Alla Giardiniera. — Si riempiono le Zucche con un raga di cipol-
lette , petrosemoln, acetosa, sellari, funghi, c tartufi, condite di spezie ,
passato con grasso, e legato con Uova. Si fanno cuocerc in brodo di Man-
zo; ¢ si servono con salsa di gialli di uwova, e sugo di agresta,

Al Basilico. — Si possono riempire le Zucche con farsa di parmegia-
no, gialli di uova, e basilico; si cuocono con brodo di Manzo, e si ser-
vono con salsa di gialli di uova, e basilico trito.

Imboracciate. — Ripiene, e cotle le Zucche § infarinano, si passano
nell’ uova, e mollicate , si friggono nello strutto , ¢ servonsi con salvia
fritta.’ .

Al Saporetto. — Si tagliano le Zucche a dadi, esi passano con grasso,
erbettc e spczie, poi si cuocono con Coli di presciutto. Cotte si servono
con parmcgiano grattato, e hasilico trito.

Alla Paolina. — Sono ottime le Zucche ripiene con farsa di  pesce ,
ben condita di erbe cotte in buon brodo di pesce, e servite con GColi di
Gambari.

Delle Zucche Pernine. — Le Zucche vernine sono di color giallo, e
4di corteccia dura. Si possono servire I’ Usta mentre son tenere, ina me-
glio sono nell’ Inverno, ch’ & la loro stagione.

Alla Salsa di Cedro..— Nette l¢ Zucche dalla corteccia, ¢ dai semi ,

si tagliauo a feitoline, le quali, polverate di sale, si purgano, ed altro
effetto 1i fa | siccome si ¢ detto delle altre. Purgate s’ infarinaoo e si frig-
gono nello steatto, o olio , e si servono con salsa di cedro candito pe-
sto, e sciolta con sugo di limone. ’ .
, In Frittelle. — Si tagliang in pezzi le Zucche, ¢ si cuocono con bu-
tirro, e spezie. Poi si pestano, e peste s” impastano con ricotta , cacio ,
uova, spezie, e poco zucchero.* Se ne formano bocconi, i quali infarinati,
dorati , e fritti , si servono caldi. ‘

Aila Crema. — Golta la Zucea con butirro , ¢ spezic, si pesta, e si
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passa yper setaccio. Poi si umisce con latte , gialli di uova, cannella, e
vino moscato , si fa addensare a guisa di Crema, e si serve sopra croste
di pane fritto.

In Budin. — Se ' ne pud anche formare un Budin. Cotla prima la Zuc-
ca con butirro, e spezie, poi pesta, e passata per selaccio , si unisce
con ricotta, panna di latte , gialli di wova, polvere di cannella, e poco
pane grattato; si addensa bene, ed addensata si versa in altra cassarola
unta di butirro, e polverata di pan grallato, facendole far crosta, ed as-
sodare al forno; e si serve caldo in Budin.

In Braciole farsite. — La Zucca ridotta a larghe fette, queste poste
in sale , si friggano dopo, ed indi con farsa di Vilello, disposte sopra di
esse fette, gia fritle , s involtano , e si passano mnell’uova , pane, e par-
megiano’ grattato, e tra fette di pane si mettono allo spiedo, a cuocere.

Farsite in aliro modo. — Si possono farsire le fette di Zucche ; frit-
te come sopra , con gialli di uova, parmegiano, e panna di latte, e do-
po infarinate , dorate, e fritle, secrvirle calde semplici, o con salsa di
latte. :

Farsite da magro. — Anche con farsa di pesce si riempino le fette
di Zucca, e fritte dopo, servite con Coli di Gambari.

Dei fiori di Zucche. — 1 fiori di zucche si possono anche servire
fritti, e ripieni. Si friggono jiufarinati, e dorati , o con pastetta.

Delli Sparagi , Lupoli, e Pastinache.

Scrive Plinio, clhie li sparaci, a tempo sto in Roma erano di una libra
di peso ’uno; ed Ateneo riferisce, che in Libia crescono grossi come le
canne.

Li Lupoli, in tutto il tempo loro, erano di continuo cibo a Catone il
Console. )

Le pastinache son radici che crescono per lungo. Erano un tempo di
particolar produzione dei terreni di una Ciita della Salentina Provincia ;.
erano grossissime , lunghe , tenere , e saporite. Un Poeta non manco far-
ve le lodi. '

Delli Sparagi. — 1 Sparagi , o sono di giardino , o salvatici. I se-
condi sono migliori. Si gli uni, che gli altri si servono dell’ islessa ma-
niera,, ed hanno bisogno di poca cottura.

Alla Ramolata. — Si lessano i Sparagi in acqua con sale , e fredda-
ti si servono con salsa di acciughe, e petrosemolo , tutto ben pesto, e
sciolto con olio , e sugo di limone, condita di sale, e pepe.

Al Butirro. — Lessati li Sparagi §i servono caldi caldi con sale, pe-
ve, agro di limone, e butirro liquefatto.

Fritti. — Si bianchiscono li Sparagi, ed asciugati dall’umido, si con-

x
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discono con sale, pepe, e sugo di linone. Poi infarimati e dorati si frig-
gono con strutto , e si servono caldi.
dila Bigné. — Bianchiti i Sparagi, asciugati , e conditi con*sugo di
limone , sale, e pepe; si tagliano in pezzetti, quali, involti nella pastet-
ta, si friggono con grasso a piccoli bocconi, e servousi caldi come sono,
o pure con glassa di zucchero.

Alla Corradina. — Si bianchiscono 1i Sparagi , si tagliano a peuzi, e
si passano con butirro , erbetle , ¢ spezie : poi freddati si uniscono con
parmegiano grattato, grasso’ di Vitello trito, ed uova, e si friggono in
bocconi con strutto; indi si servono con panna di latte.

Brodetiati. — Dopo bianchiti li Sparagi si passano con butirro, er-
belte, e spezie, si cuocono con brodo , ¢ si servono con salsa di gialli
i uova, e sugo di limoue, o pure con Puré di Piselli. .

Alla Moda. — Bianchiti chie saranno li Sparagi, si passano con gras-
so, erbelte, ¢ spezic; dopo si accomodano nel pialto con parmegiano, e
Coli di Vitello, facendoli rappigliare "per_ poco su’l fuoco. )

Alla Corradina. ~ Si bianchiscono 1i Sparagi, e poi conditi con olio,
sale , petrosemolo , aglio , ed acciughe, tutto ben trito s’ involtano nella
carta, ¢ si fanno finir di cuocere pian piano sopra la graticola.

AW’ Olio. — Si bianchiscono i Sparagi, si passano con olio, aglio ,
acciughe , cerfoglio, e petrosémolo, e si finiscono di cuocere con Coli di
Gambari, o pure con Purt di Ceci.

Dei Lupoli. — 1 Lupoli sono inferiori alli Sparagi; ma volendone far
uso si_possono servire in Lutte quelle maniere , delte delli Sparagi.

Delle Pastinache. — Le Pastinache per lo passato sono state riputate
vilissime ; ma ora se ne fa non poco uso nelle cucine nobili. Nelte le Pa-
stinache al di fuori , ¢ spaccate per metd se ne toglie il midollo, e si
bianchiscono in acqua con sale; si tagliano in pezzi , e passate con gras-
so , erbelte , e spezie, si finiscono di cuocere in un Col di presciutte
con quanlita di targone trito, e cosi si servono.

Alla Parmegiana. — Bianchite le Pa‘st'inaghe', e passate con butirro,
erbetle, e spezie; si servono condite con parmegiano grattato , butirro, e
polverc di canuella, coverle con salsa di butirro, gialli di vova, e pan-
na di latle, rassodata al forno. .

Imboracciate. — Dopo che le Pastinachie sono bianclite, come si &
detto, si condiscono con sugo di limone, butirro liquefatto, sale ,. pepe,
¢ noce moscata; s infarinano , si dorano , e passale nel pane, e parme-
giano grattato si friggonn nello strntto, e si servono calde. ) _

Alla Giassa. — Spaccate le Pastinache , e bianchite, si addobbano con.
vino bianco, corteccia di limone, coriandri, e spezic; si mettoio nellq
pastetta composta con fior di farina , lievito acqua , e vino bianco, si

fiiggono nello sirutlo, e si servono con giassa di zuccliero.
i
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Al Coli di Vitello. — Tagliate le" Pastinache alla lunghczza d7i un
mezzo dito , e spaccate per meta, se ne cava il midollo , e s”imbianchi-
scono in brodo cendito di sugo di limone. Poi freddate, si riempiono
con tarsa di Vitello ben pesta, e condita di gialli di uova ; panna dilat-
te, e spezie , ¢ si riuniscono. Cosi riunite, si passano nel fior di farina,
si dorano , e si friggono nello strutlo, e con Coli di Vitello si servino.

Alla Dama. — Spaccate le Pastinaclic , e bianchite in acqua, si con-
discono con latte , cannella, ¢ zucchero ; si dorano-, si friggono nello
strutto, ¢ si servono con Crema di latte, ¢ gialli di-uova.

Al Mele. — Si prenrdono le Pastinache, si tagliano alla lunghezza di
un dito, e si bianchiscono con acqua, e salc; asciugate s infarnano, e
si friggono con strutto. Fritte si mettono in una cassarola con mele chia-
rilicalo, e polveré di cannella; ed incorporate sul fuoco si servono , si
calde, che fredde.

Tartufolate. — Tagliate le Pastinache in pezzi, e bianchite, si pas-
sano con olio, aglio , petrosemolo, tartufi triti ,- e spezie ; si cuocono in
un Coli di pesce, e si servono calde con sugo di limone,

Alla salsa di Bottariche. — Si fanno cuocere le Pastinache con vyi-
no bianco, foglie, di alloro, corteccia di limone, e spezie, e si servono
coverte con salsa di bettariche peste ben fine , e sciolte con olio, suge di
limone ; e condite di spezie si servono.

In Spume. — Si tagliano le Pastinache in pezzi, se ne cava il midol-
lo, & si cnocono con butirro , e spezic. Poi si pestano con petti di Pol-
lanche arrostite, e si legano con gialli di- uova , panna di latte , chiare
di uova montate; si abbiano le cassettine di rame unte di grasso , e pol-
verate di pane, e dentro queste si metta il composto sudetto, che st fa-
ra cuocere al forno come ad una spuma.

Dei Pomidoro, Petronciani , e Cedriuoli.

Li pomidoro non furon mai conosciuti dagli Antichi; ma dai moderni
in gran stima ed uso, poiché non solo gustano, ma col loro succo molto
condiscono.

Li petronciane sono di tre colori, ciot bianchi, gialli, e pavonazzi.
Ne fanno grand’uso gli Ebrei, ed’¢ cibo’ loro costumatissimo.

I cedrioli veugon'cosi chiamati, percht hanno il colore e quasi la fi-
gura dei ceder. :

Dei Pomidoro. — 1 Pomidoro sono di piacere. Per servirli bisogna
prima rotorarli su le braci , o per poco metterli nell’acqua bollente , per
toglierli la pelle. Se i tolgono 1 semi, o dividendoli per metd , o pure

.

facendoli una buca.
Farsiti al Fitello, — Sbucati i Pomidoro , e netti da semi, si riem-
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piono con farsa di Vitello, avvertendono , che restino intieri; e cotti in un
denso brodo si servono.

Salpiconati. — Si possono riempire i Pomidoro con nn salpicco di
animeile passalo con grasso, erbette, e spezie, e si fanuno cuocere in un
Coh di Pomidoro , con fette di presciutto , ed un senso di aglio.

Farsiti al butirro. — Si dividono i Pomidoro per meta , si riempio-
no di farsa di uova, e parmecgiano, petrosemolo trito, e spezie; inlari-
nati , e dorati si friggono, e si servono, ben stagionali al forno, con
parmegiano e butirro, ,

Farsit all’ Erbette. — Si tritulano petrosemolo , cipolla, acetosa, e
menta, e si passano con presciufto, conditi di sale, e pepe-; si legano
con gialli di uova, e provatura grattata ; se me riempiono i Pomidoro.
s1 friggono , e si servono con Coli di presciutto.

Farsiti al Riso. — Cotto il Riso con latte , e butirro, condito di
cannclla, si lega con gialli di uova), e se ne riempiono i Pomidoro. S’in-
farinano , e dorali, si friggono nello strutto ; e si servono con panna di
latte.

Alla Corradina, — Si riempiono i Pomidoro con rognonata di Vitel-
lo, prima arrostita , poi tritolata, e condita di gialli"di uova, parmegia-~
no, ¢ spezie, Ripiem, s’ infarinano, si doerano , e si passano uel pane,
¢ parmegiano grattato. Poi si friggono nello strutlo, ¢ si servono.

Farsiti al Pesce. — Con farsa 'di pesce, ben condita di crbe, e spe-
zie si riempiono i Pomidoro, s’ infarinano, si friggono, e si servono con
Coli di Gambari , o Pure di mandorle.

Alla salsa di Tartufi. — Sono ottimi i Pomidoro ripieni di acciughe,
erbette , e tartufi; tullo ben pesto, e condito di olio, e sugo di limone,
infarinati , fritti con olio, e serviti con salsa di tartufi.

Alla Napolitana. — Netti i Pomidoro dalla pelle , e divisi per meth,
se ne tolgano i semi, e si accomodano sopra uma tortiera unta di olio.
Si riempioro con acciughe, petrosemolo, origano , ed aglio, tulto ben
trito, e condito di sale, ¢ pepe; e coverti con pane grattato, e moltolio
per sopra si cuocono al forno, e si servono.

In Crocchetti. — Tritolata la polpa dei Pomidoro, e passata con bu-
tirro , condita di spezie, e noce moscata, si mescola con ricotta , e gial-
li di uova, se ne formano Crocclietti alla lunghezza di un mezzo dito ;°
quali infarinati , dorati, e fritti , si servonoe con crostini di pane.

In Frittelle. — Tritolata la polpa, dei Pomidoro con petrosemolo ,
menta, ed un senso di aglio , si passa con grasso di Vitello , presciutto
trito , condita di spezie. Si lega con parmegiano, ed uova shattute , se
ne formano frittelle nello strutto, e si servono sopra pane fritto.

In Butin. — Si prenda la polpa dei Pomidoro , si passa con grasso
di Vitello , e spezie, e poi si pesta ben fina con parmegiano, panc grat-
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tato, e polvere di cannella. Si mescola con gialli di uova, pauna di lat-
te*, con cortecce di portogallo candite e trite, e poco zucchero, forman-
done una forte Crema , la quale si farh assodare al forno in una cassa-
rola unta di butirro , e polverata di pane.

Delli Petronciani. — I Petronciani per usarli bisogua pulirli dalla
corteccia , e poi darli una lessata per toglierli una certa malignitd , che
potrebbe nuocere ; o pure polverati di sale per estrarre il cattivo umore,

Bianchiti 1i Petronciani s1 possono servire in tutte quelle maniere , che
sono csposte parlando delle Zucche , Pastinache , ¢ Pomidoro.

Dei Cedriuoli. — Con i Cedriuoli si fanno ancora Vivande. Si bian-
chiscono , e si cuocono in buon sugo di carnc. Si possono ancor marina-
re, e friggere. Si ricmpiono di farsa , o salpicco -di animelle come si &
detto delle Zucche. Si servono 'in aceto per salse sopra carne , o pesce ,
¢ cose simili. ;

Delle Cipolle, Rape , e Ravanelli.

Delle cipolle narra Varrone, che piantate fra I’ erbe odorose si rendo-
no mevno fedenti, e meno forti. Filomene ne parla con passione, poiche
le considera e necessarie per la cucina, ed utili per la sanita. Dagh Egi-
zj vemivano adorate come Dee.

Giulio Romano era tanto portato per le rape che prezzava egualmente
una rapa, che una gioja. E Plunio dice, che dopo il grano, e le fave lc
rape sicno pit sostanziose.

E dei ravanelli parlando dice, che di si piacevoli radici Strawmbone
Galio ne parld assai percheé di molto ne faceva uso’, siccome di presente
uso se ne fa fra le volgari, e nobili mense.

Delle Cipolle. — Le Gipolle sono di grandissimo uso nelle Cucine
non essendovi vivanda in brodo dove non abbiano lnogo, come si & ve-
duto nel discorso dei Trattati di tatte le carni. Ma oltre questi usi delle
Cipolle, possonsi preparare moltissime Vivande ancora. )

Fritte. — Le Cipolline tenere e lunghe si possono servire fritte come
si ¢ detlo dclli Sparagi.

Al Presciutto. — Tagliate le Cipolle alla lunghezza di un mezzo di-
to, si passano cou grasso, petrosemnlo, sale, e pepe e si fanno cuocere
con Coli di presciutlo; dopo si servono sopra croste di paue.

Al Cervellato. — Le Gipolle grosse, ¢ rotonde steccate di presciutto
a filetti, e conditi di aromi, si cuocono con Cervellato di Porco, erbette,
e spozie, in una cassarola con fuoco sotto e sopra,-e si servono con cro-
ste u1 pane. !

Al Unto. — Spaccate le Cipolle si condiscono con presciutto trito ,
parmegiano grattato, sale, e pepe; si fanno cuocere nelly leccarda sotto
Y arrosto di Porco, o Vitello, e st servouo con lo. stesso arrosto,
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Farsite. — Si farsiscono le Cipolle con grasso di Vitello tritolato , e
eondito di parmegiano grattato, presciutto , e spezie , come anche in tut-
te quelle maniere dette , trattando delle Zucche.

Delle Rape. — La bontd delle Rape consiste in questo, che sieno e
dolci, e tenerc; cosi sono buone da grasso, e da magro.

Alla Moda. — Le Rape acciocche Siano di maggior gnsto si cuacono
sotto le braci, poi fettate, si passano in cassarola con grasso, erbettc ,
spezic, e semi di finocchi. Si accomodano mnel piatio con parmegiano grat-
tato , e butirro , se le fa prender corpo al forno, e si servono.

Alla Dama. — Cotte le Rape sotto la brace, e passate con grasso ,
come si & detto, si tritulano e si uniscono con Coli di presciutto , col
quale si faranno incorporare, e si servono dentro casscttine di pane fritto,

Alla Romana. — Si nettano le Rape, si tagliano in fette, e si bian-
chiscono in brodo. Si uniscono le fette a due a due, tramezzandoci farsa
di Vitello , passata, e pesta con parmegiano, gialli di vova, e ‘fior di lat-
te ; s’infarinano, si dorano, si friggono e si servono calde come sono.

Ripiene in varie maniere. — Si nettano le Rape dalla corteccia, e
se ne formano cassettine , le quali bianchite, ed asciugate si finiscono di
cuocere in una buona glassa, e si servono ripiene di un salpicco di ani-
melle. Si possono le Rape vuotate tutte, lasciandoci un puro guscio, poi
bianchirle in brodo, e riempirle in tutte quelle maniere descritte, par-
lando delle Zucche , Pomidoro , ec.

Alla Milanese. — Si tagliano le Rape a dadi, si bianchiscono in acqua
e si cuocono con butirro, erbette, e Cervellato , e si servono. calde con
gialli di wova, e parmegiano.

AP Olio. — Cotte le Rape sotto le braci, o pure hianchite in acqua,
e tagliate a fette, si passano con olio, acciughe, petrosemelo , semi di
finocchi , e spezie, e si servono calde.

Dei Ravanelli alla Ramolata. — Si cuocono i Ravanelli con acqua,
sale , ed aceto, e si servono alla salsa Ramolata, o pure con semphce ,
olio , sale, pepe, e sugo di limone.

Farsiti al sugo. — Bianchiti i Ravanelli con acqua , e sale,, e vuo-
tati si riempiono con farsa di polli, e si cuocono con sugo di carne, con
fette di presciutto, ed erbe , e si servono con crostini di pane.

Farsiti ed imboracciati. — St cuocono 1 Ravapelli con acqua, aceto,
e sale ; freddati ed asciugati si coprano con farsa di carne di Vitello pas-
sata , e condita di spezie; s’indorano , e dorati si passano nel pane, e
parmegiano grattato , si friggono nello strutto, ¢ s1 servono caldi acco-
modati cou la loro cima verde. R :

In tutte le altre maniere, con le quali si servono le Rape , possonsi
anche servire 1 Ravanelli, .
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De* Fungli , e Tartufi.

Delli Funghi. — I funghi sono di varie specie. I miglicri' sqno‘i pru-.
gnoli , le racelle, le monitole , le spongole , le ovole' » quei di pioppn X
¢ quei di ferola. Tn molti luoghi dg]la. Salentma Provincia vi_sono (:1(3! fi-
nocchi salvatici, i quali dalle loro radici producono alquanti ]):r.mclu.flm—
ghi, chie per il piacevole loro odore e guslo superano tutti ghi é}][l‘l. La
stagione di tutli 1 funghi ¢ pr(_)bna.mf:n.te nella Primavera, e nell’ Autun-
no, ¢ !’uso, ¢ preparazione di css 9_11 seguente. . .

Funghi alla parmegiana. — Puliti che saranno i funghi, di qualun-
que specie, si Javano con acqua salata per farli _pcrdcre quel viscoso cat-
tivo umore che hanno; dopo si passano con butirro , presemecio, e timo,
ed indi si bagnano con brodo chiaro , o acqua: e quando saran coltl si
servono condili di parmegiano, ¢ gialli di uova stemprati con poco latte.

Al Coli di Vitello. — Passati che saranno 1 funghi con grasso di Vi-
tello, e cipolline , ed asciugati si bagnano con coli di Vitello, e si servono.
sopra fettoline di pave fritte in grasso di animale.

Alla Panna. — Si passano , € si cuocono i funghi con butirre, con-
diti di scllari triti, di sale, ¢ di pepe, e nel servirli si legano con pan-
na di latte.

Al Presciutto. — Con grasso , e fettoline di presciutto si passano 1
funghi, ¢ di un senso d’aglio, di petrosemolo trito, e di sale ¢ pepe si
coudiscono. Si bagnano con brodo oscuro , e sopra fettoline di pane si
SErvono.

Al Acciughe. Con olio, aglio, petrosemolo, ed acciughe si passano
i funghi, ed avendo un po poco di brodo di pesce con esso si bagnano
e si fan cuocere. Nel serwirli si legano con denso latte di pinocchi, ossicn
pignoli. -

Alla Moresca. — Abbrustolate le mandorle dolci, e peste con bolta-
riche , si stemprano con brodo di pesce formandone una purt da servirla
sopra i funghi, prima passati e cotti con olio, aglio, petrosemolo, sale ,
e pepe.

In lscapece. — 1 fungli bolliti per poco in acqua, si perscingano
con un panno lino, s’infarinano , ¢ si friggono in olio. Cosi fatti si ser-
vono freddi con salsa composta petrosecmolo, capparini, aglio, acciugle,
¢ targone, e tutlo ben pesto essendo, e condito di sale e pepe , e di
zucchiero , si scioglie con ottimo aceto. -

Al dolce forte. — Dopo bolliti per poco in acqua i funghi, e per-
sciugati, si friggono. Si servono freddi con salsa dolceforte , che si fara
con aceto, zucchero, cannella in polvere, cedro trito con pinocchi, e
mostacciolo in polvere si fara addensare, ¢ si versera ai funghi.

In diversi altri modi. — Dei funghi se ne fan pure zuppe ; servono
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per condimenio di pasticci si da grasso, che da magro, anche per condir
ragh di carne, che di pesce, e per potaggio in unione col riso, mi glio,

o sellari, con le quali cose uniscono assai bene i funghi,
Delli Tartuf..

Li tartufi sono di due specie hianchi, e neri; gli uni, e gh altri son
ottimi purche sieno sodi, ed odorosi. Nella nostra Italia sono stimati quei
del Piemorte.

Tartufi all’ olio. — Paliti li tartafi dalla loro ruvida corteccia si ri-
ducono in fetioline , si passano in olio con un senso d’aglio , con petrose-
molo trilo , con acciughe, e cond’ti di sale, ¢ pepe, si servono senza
punlo di umido , ma con solo sugo di limone.

Al latte di Pistacchi. — Passati, come si & detto , li tartufi si- lega-
no con latte di pistacchi pesti con bottariche j che incorporati di esso ben
bene, si servono sopra fette di pane fritto.

Al sapor di Ragosta. Dopo che li lartufi si son passati con olio ,

aglio, ¢ presemolo, e pur conditi di sale, e pepe s’ inviluppano nel gial-
lo di ragosta stemprato con brodo di pesce , e st servono con fette di
pane.
Al fegato di merluzzo. — Puliti , e fettati li tartufi crudi come so-
no, st accomodano nel piatto, e si coprano. con una salsa fatta con fe-
gato bollite, e pesto di merluzzo, e sciolto con olio, e sugo di limone,
condita di sale, ¢ di pepe.

Al Uova. — Passatt li tartufi con butirro , e conditi di sale , pepe ,
e foglie di maggiorana , si bagnano eon poc’ acqua , e si seavono con
gialh d’uvova stemprati collo siesso brodo, ¢ parmegiano.

Alla Crema. — Passati li tartufi con butirro , e civfoglio trito se li

fa un legamento con panna di latle, e sopra fetie di pane fiitio si ser-
vono. : :
In frittata. — Si passano li tartufi , a fettoline tagliati , con grasso d.i'-
Vitello, e foglic di amente, e conditi di sale ¢ pepe ;- cosi preparali si
asciano freddare , e dopo si mettono in giusta quaniita d’uova shaltute
ormandone, ad arte, una frittata, da servirst calda. .

Al Viro. — Si scervono li tartufi , fettati , con vino Mﬂ"cf’, condito
di foglie di targone, di sale, edi pcpe, e caldi sopra fetle di pane bru-
stolato st mettono.

Al erbetie. — Si formi vna salsa di aromaticlie crbelte , ciot petro-
semolo, menla, maggiorana, largone, ¢ con csse acciug_hc » € tutte ben
pesto con olio e sugo di limone si scioglie, ¢ si versi sulli tartufi in fette.

Al butirro. — Fellati i tartufi si servonc condiii di sale, e pepe, e
con liguefutlo e caldo butirro si servono.
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Tartuft per condimento. — I tartufi in fetic; o puve inlieri si et~
tono nci pasticci s1 da grasso, che da magro. Anche nei ragh da grasso,
che da wagro; nelle frigassé, nei ripieni , e nell’ intingoli. Si netiono,
fettati , nelle zuppe da grasso, che du magro. Pesti, ¢ stemprati con bro-
do chiaro & oftima salsa per allesso di castrato; ¢ sc stemprati con latte
forma ottimo condimento per uova, ed erbe; come pure fa otlima salza
sc pesti , e stemprati con brodo di pesce, o con laite di pinocchi, o di
pistacchi , per il pesce o in umido, o in bianco.

I Tartufi in una si usano come i Funghi. Serveudoii soli, S1 €ROCONO
con olio , petrosemolo , aglio, pepe, accinghe, latte di pignoli, ¢ sugo
di limone; o pure con bulirro , petrosemolo trito , ¢ spezie , legati con
parinegiano gialtatn, e gialli di wova. Si‘servono cotli in vino di Sciam-
pagona, e butirno, sopra croste di panc fritto. Si fanno cuocere 1nticrr
sotto la brace, e si servono in fette con hutirro, sale, pepe , e sugo di
limone , o pure con salsa di acciughe , o di bottariche, o di giallo di
ragosta all’ olio. Passati con butirro, si legano con panna di latte. Si con--

A 20 UTD .
servono o in fette secche, o pure intiert nell’ olio.

Delli iselli, Ceci, Fave, Fagioli, e Lente.

Celio Apicio inscgna, che siccome i piselli, i ceci,.le fave, i fagioli,
e le lente son poco buoni nel mangiarli freschi, cost di molte nutrimen-
sono in mangiarli secchi. Cid si dimostra coll’ uso che s¢ ne fa da tutte
le nazioni, particolarmente delle fave, alle quali le danno il primo lrzogo.

Delli Piselli. — 1 Pisclli sono essi soli gustosissimi quando sono fre-
schi, e teneri ; ma secchi sono di poco uso.

DLiccionati. — Netli i Piselli dal guscio si cuocono con grasso , cipollina
trita, petrosemolo, e presciutto trito; si bagnano con brodo di Piccioni,
ch’¢ meglio , e si servono con gialli di wova, stemprati con sugo di limone.

Alla Panna. — Bianchiti i Piselli nell’ acqua, si cnocono con butirro,
erbette,, spezie, e si servono stagionati con panna di latle, ¢ coriandri in
polvere , dentro casscttine di pane fritto. S1 possono anche servire con
Crema di latte, ¢ gialli di uova. ‘

In frittelle. — Coltti i Piseli con butirro, targone, ¢ spezic, si we-
scolano con parmegiano grattato , ¢ gialli i uova; si riducano in boecvo-
ni, quali infarinati, e dorali, si friggono nello strutto, e si servono caldi.

In farsa alla Puré di Piselli. — 1 Piselli passati con grasso, c spe-
zic, si pestano bene con carnce di Piccioni arrostili, condendoli con par-
megiano , gialli di uova , con qualche chiara, e spezic. Sc ne. formano
pezzetti alla lunghezza di un mezzo dito, e si fanno cuocere in una Pu-
re di Piselli.

In Gnocchi. — St cuocono i Piselli in brodo , si pestano con parme-
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giano grattato , ricotta, uova,e noce moscata, e se ne formerd una pae
sta, dalla quale se ne faranno Gnocchi. Infarinati si fanno bollire per po-
co nel brodo, e si servono ingrassati con butirro, ed ‘incaciati con par-
megiano grattato, v ' '

Alla Certosina, — Si passano 1 Piselli con olio, aglio, erbetle, ac-
ciughe, e botlariche , e si finiscono di cuocere in un Coli di Gambari ,
col quale si servono.

Alla Firentina. — Si cuocono i Piselli con acqua e sale, ¢ si servono
con salsa di acciughe, e pignoli ben pesti, ¢ sciolta con olio, e sugo
di limone, condita di pepe. :

D¢ Ceci. — 1 Ceci sono ottimi verdi, e secchi, Verdi si usano in tuf-
te quelle manicre gia dette dei Piselli. Secchi riescono di gusto per Po-
taggi si da grasso, che da.magro; ma hanno bisogno di buon condimen-
to. Da grasso si condiscono con presciulto, cervellato, e salsiccia di Por-
co. Da magro con buon brodo di pesce, rosmarino, aglio, timo, e spe-
zie. Cotti in brodo, e pesti con cedro candito, zucchero, ¢ cannella
servono per ripieno di Torta, e Pasticcetli, e se ne fanno frittelle. Se ne
fanno anche Pur¢ per zuppe, e per lessi, come si ¢ detto a suo luogo.
Si riducono in farina, e se ne possono formare dell’ ottime Polente.

Delle Fayve, — Le fave fresche sono dell’ istesso uso dei Piselli, e Ce-
ci. Secche si possono servire come i Ceci. L’ usitala maniera, quando-son
secche e di formarne pollaggio in olio; specialmente se si frangeno , con-
dendole con olio, cipolla, foglie di allorc , e¢ pepe.

Dei Fagioli verdi. — 1 Fagioli verdi e tenert, si possono servire in
varie manicre, delle quali ne indicheremo le principali. fn ¢nalunque ma-
niera si servono, bisogna prima bianchirli.

Al latte di Pistacchi. — Bianchili 1 Fagioletli con tutto il guscio ,
sl pussano in cassarola con olio, un senso di aglio, acciughe , e cappari-
ni triti, conditi di sale , e pepe; si fanno fimr di cuocere con latte di
pistacchi , e con csso si servono.

Al Colt di Pitello. — Si tagliono i Faginletti a filetti, dope che so-
no stati bianchiti , e si passano con grasso , erbetle , spezic , e presciut-
to trito; si finiscono di cuocere con Coli di Vitello, e si servono sopra
eroste di pane. .

dlla salsa di Presciutto. — Bianchiti i Fagioletti, si addobbano con
sugo di limone, sale , e pepe, poi si friggono nello strutto , infarinati ,
e dorali; e si servono con salsa di presciutlo condita di aceto , salvia, e
zucchero. .

Al wvino. — 1 Fagioletli , dopo che sono stati bianchiti, si tagliano o
filetti, e si passano con olio, aglio, erbelle e spezic, si finiscono di cuo-
cere con vino generoso , e si servono con Coli di pesce,

De Fagicli secchi. — De’ Fagioli secchi si fanno pollaggi all’ olio
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conditi con erbette trite, e passate in olio , ciod cipolline , bietole, bora-
gine , e petrosemolo. Si condiscono alla Fiorentina con salsa di olio, ac-
ciughe , agro di limone, e pepe, dopo che_ sono stiti cotti con acqua ,
e sale. -

Della Lents. — La Lente fresca & di niun uso. Secca riesce gusto-
sissima tanto in pottaggio da grasso, che du magro, particolarmente cot-
ta in brodo di Anatra, o Mallardo-, e con presciutto , spicchi di aglio ,
foglie di alloro , e finocchi salvatici triti, ch’& per essa il gran condi-
mento. ) _

Del Riso, Farro, Miglio, ¢ Grano d’ India.

Il riso, il farro, il miglio , ed il grano d’India sono legumi nutriens
i, ¢ piacevoli, I Lombardi, e li Mussolmani pit degli altri ne fanno
uso o naturali, o in farina. Hanno bisogno di molto grasso in cuocerli
per esser farinacj 1 in contrario non incontrano la soddisfazione del gusto.

Del riso se ne fa grandissimo uso. Ridotto in farina , e cotto con latte
se ne fanno frittelle; cotto con latte; butirro, e parmegiano se ne fa po-
lenta. Del riso inticro se ne fa pottaggio in brodo di carnc, condito con
gialli A’ uova, parmegiano, c cervellato. Si cuoce in latte con butirro.
Se ne fanno pottaggi da magro con sugo di Gambari, o pesci, o pure
con latte di mandorle. Scrve per ripicno di Torte, cd altri usi, come si
¢ veduto in varj luoghi.

Del Farro. — Il Farro non ¢ buono ad altro, che per pottaggi, cot-
to in brodo di Manzo, Cappove, Castrato ec. servito con gialli di uova.

Del Aiglio. — Con miglio si fa lo stess’ uso, che si fa del Riso ; ma
ha bisogno di maggior condimento per essere insipito. ‘

Del Grano d India. — Ya Farina del Grauno &’ India & ottima a far-
ne poleute. Si fa cuccere nel brodo, o latte con parmegiano grattato ,
butitro, e poco pepe , dimenandola sempre accioccht venghi morbida.
Cotta si stende sopra una tortiera, e freddata si taglia in fettoline, ¢ si
servono rapprese nel forno con butirro, e parmegiano. Si possono anche
condire con sugo di carne, o Cervcllato, La polenta ridotta in fette si
pud friggere, e si pud servire condita di zucchero, o senza.

Dei Fiori, ed Erbe per condimento.

¥ E perchie & mia intenzione di dimostrare , che anclie di alquanti fiovi,
e di alquante foglie di piante arboree, ed ortensi si posson fare piacevoli
bocconi, ccco che qui le descrivo , e ne insegno il modo; e dopo cid
vengo a dimostrar anche 1’ erbe aronatiche, ¢ dirne I' uso nelle vivande.

D¢ Fiori di Sambuco. — Dei Fiori di Sambuco mescolati con uova,
6 cacio se ne fonno ettime frittate. Mescolali con uova, e ricotia se ne fanno
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frittelle. I Fiori uniti alle loro cimette, tuffati in pastetta , o pure infa-
rinati e doriti , si servouo In frittura. Servono finalmente i Fiori di Sam-
buco per ornare lessi di carne, e di pesce, ed anche insalate.

Det Rosmarino. — Col rosmarino si condiscono vivande di carne in
istufa , ed in arrosto, spectalmente quei di aguello, ¢ salvagiume. Colle
cimelte tenere di Rosmarino si fanno frittelle in  pastetta. Con i fiori di
Rosniarino si guarniscono lessi di carne, e di pesce , ed insalate diverse.

Della Salvia. — Con le foglie di Salvia si condiscono addobbi di pe-
sce; come anche arrosti, specialmente di Uccelletti. 1 ramelli teneri  di
Salvia si friggono con pastelta, e sono guslosissime con pastetta di farina
di castagne. Ia salvia fiitta ¢ di ottimo condimento a servire vivande ar-
rostite, e fritte. E di coudimento la Salvia alle salse fatte con presciutto,
zucchero, ¢d aceto, o pure con acciughe , capparini, cipollctte, ¢ spe-
zie. Le acciughe salate fritte tra le foglie di Salvia, con pastetta, sono
gustosissime, '

Della Boragine. — La Boragine & ollima in insalata cruda, in potag-
gio , ed in Torta, con ricotta e butirro. Le foglie di boragino si servono
fritte con pastetta, condite di zucchero , o mele. Con fiori “di Boragine
si ornano piatti freddi di carne, e pesce , cd insalata.

Dell’ Acetosa. — L7 Acctosa & buona si cruda , che cotta, per salse.
Il sugo di quest’ erba pud servire in luogo di agresta , o sugo di arana,
nelle vivande; per condimento di frittate,, ed insalatine, & ottima. Trito-
lata, o tagliata a filctti , serve per condimento alle zuppe, ai lessi, ed
alle vivande in umido.

Del Cerfoglie. — 11 Cerfoglio & buono in insalata , per condimento
di zuppe , lessi, e carne in umido. Mescolato con petrosemolo se ne fa
salsa all’ olio. Si frigge, e se ne ornano fritture , cd arrosti.

Della Rucola. — La Rucola & oftima, servita in insalata cruda con
la lattuga. E di condimento bollita con la carne , e con gli stracotti di
Agnello ; come anche con i fagioli, lente , e ceci in potaggio. Pesta la
Rucola con petiosemolo , ed aglio, e sciclta con aceto ed olio, se ne
forma ottima salsa.

Delle foglie , e tralci di Vite. — Le foglie di Vite servono a far frit-
telle; tramezzando , tra due foglie di esse , marmellata di cedro, porto-
gallo, o qualche farsa di carne, pesce, o di latticinj, e passate nella pa-
stelta, o infarinate e dorate, si friggono nello strutto. Con i Tralei di
Vite si servono anche lessi, e zuppe, cotti prima-in brodo. Somno ottimi
anche in frittura, con bianchirli prima, e poi friggerli con pastetia, o
pure infarinati , e dorat, .

Del Petrosemoco. — 11 Petrosemolo ¢ di grandissimo uso. E di con-
dimento alle Zuppe, ed in tutte le vivande di Potaggeria. Se ne forma-
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no diverse salsc, e sapori; ¢ ottimo per le farse. Col petrosemolo frittor
si condiscono frillure, ed arrosti. .

Del Crescione. — 1l Crescione crudo & ottimo in insalatina , e par-
ticolarmente per condimento di arvosti. Cotti con le carni, o pesci less
li rende di grado gusto. Pesto, ¢ sciolto, con acelo) ed olio sc ne for-
ma una buona salsa.

Dell’ Origano. — 12 origano ¢ di condimento ai potaggi di legumi,
all’ insalate colte , adornote con acciughe, e tarantello, ar ripieni di bra-
ciole di carne di Manzo, su le coste di Manzo da cuocersi alla graticola,
ed ai piedi di esso in arrosto. :

Della Maggiorana. — La Moaggiorana scrve per condimento ai potag-
gi, dentro i Colt, salsc, sapori, e ragh di carne, o pesce.

De'la Persia. — La Persia & un erha per gusto simile alla maggio-
rana, cd & dello stesso uso. ’

Dell’ Evba S. Maria. — Con I’ erba S. Maria tritolata, ¢ mescolata
con uova, e cacio se ue fanno ottime frittate. Si serve anche fritta in
butirro , o strullo coverta di pastetta , o pure fritta semplicemente per
condlimento di arrosti, o fritture. Se nc fa salsa all’olio , pesta col pe-
trosemolo. '

Della Porcellana. — La Porcellana, lavata ncl vino, ¢ buona in in-
salata. Cotta nella leccarda col grasso di arrosto di Castrato , serve per
condimento di esso. Fritta & di condimento agli arrosti di Quaglic.

Della Menta. — La Menta ¢ di condimento all’ insalate crude , e
cotte, ed ai marinati di pesce. Pesta, e sciolta con aceto, ed olio, sc
ne fa buona salsa. E buona per condimento di braciole , e copiclte di
Manzo. '

Del Zafferano. — 11 Zafferano & ottimo in Cucina per colorire , e
render gustosi i geli, i brodi, ed i pottaggi, particolarmente quello di
riso , ed anche per i marinati.

Del Basilico. — Si adopera il Basilico tritolato per condimento di car-
ne, e pesce in umido, per i potaggi di cavoli, ¢ legumi , e zuppe di
Piccioni , ¢ zucche fritle.

Delli cappari. — 1 Cappari, in aceto, servono di condimento alle vi-
vande fredde, alle salse calde , ¢ fredde , déntro i ragh, e ripieni da
grasso, e magro.

Delle Scalogne. Le Sca'ogne si possono servire in tutte quelle wanie-
re dette delle Gipolle. Arrostite tra le ceneri, si servono condite di olio ,
sugo di limonc, e pepe; scliacciate, e tenute in acqua fresca , si servo-
no con aceto rosato, olio, pepe, e zucchero. Servono di condlmcnlq at
stofati di carne. Si adoperano dentro i Pasticci. E se ne fanno oltine
salse calde, e fredde. T

Del Targone. — Il Targone ¢ un’erba gustosissima per vivande di
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polagicria , per pasticci ealdi , ¢ freddi, e per salse in olio. Quest® erba
condisce bene I’ aceto , mettendola in esso,

Del Timo., — Il Timo & ottimo nelle vivande in vmido da. grasso , ¢
da magro , negli arrosti di Castrato , di Aguello, Volatili salvatici, c Pesci.

Delle Frulia,

Le Frutta si mangiano per lo pit crude, ma cotte sono anche buone.

Delle Ciriegie e Visciole. — Le Ciriegie, ¢ le Visciole sono buone a
farne potaggi cotti in-buon brodo. Se ne fanno Torte , cuocendole prima
in giulebbe. Son piacevoli bollire in vino con zucchero, ¢ caunella Col -
sugo delle Visciole se ne fan salse sopra fritture, e ad uccelletti arrostiti.

Delle Fragole. — Le fragole, lavale con vino gencroso , condite di
acqua di caunella, e zucchero, si servono gelate sopra fette di pane di
Spagna. Con lc Fragole si fanno varie Torte, e con il loro sugo se ne
fanno sapori. :

Delle Mandorie. — Con le mandorle si fa latte per cuocere Pottaggi,
e formar Creme. Peste le Mandorle se ne fanno Torte , paste Croccanti,
Gawo, Cialdoni ec. Tagliate a fileiti si fanuo Grillaci , ed altre cose a
piacerc.

Delle Mela. — Tra le Mela sono ottime le Alappie perché odorifere.
Con’ essec mela, cotte in giulebbe; se'ne fa Torta; marinate con zucche-
ro, e spirito di vino 5 sc¢ ne fanno bhigné nella pasteta ; taghati a felle
si servono in frittura ; cotte al forno, si servoro con zucchero, e con il
loro sugo se ne possono fare sapori. .

Delli Fichi. — Con le foglie tenere di Fico se ne posson fare frittel-
le come quelle della vite. T Fichi mescolati, con cacio ed uova, se ne
fabno frittate.

Delle Pera. — Le Pera sono ottime per la Cucina: con queste si fan-
no pottaggi in buon brodo. Cotte in vino bianco se ne fa sapore . Farsi-
te a piacere si cuocono in un Coli di presciutto. Si servono in frittura ,
e colte in giulebbe se ne fa Torta.

Delle Pesche o Percoche. — Le Pesche, cavatone I’ ossa, si posso-
no farsire, e cuocere con Goli di Vitello; si cuocono con butirro, e si
servono con parmegiano ; si servono in frittura con pastetta, o senza; si
cuocono con latte , e si servono con Crema; coite in giulebbe st servono
con pasta di merenghe, o pure per ripieno di Torta.

Delle Noci. — Con le Noci, nette, ¢ peste con un senso di aglio ,
e maggiorana , si fa sapore per sopra lessi. Peste le Noci, e fattone lat-
te con acqua, serve questo per cuocerc potaggi di zucca, riso , miglio,
¢ farro. Si fan cuocere le Noci con zncchero alla caramella.

Delle Prugne. — Cotte le Prugne in vino, si servono con salsa agro-
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dolce. Colte in 'giuleLbe, si servono con Crema di pistacchi, o pure in
Torta. Sono buone per far sapori, e salse. Secche le Prugne si servono
dentro i ragu di graszd, e di magro. )

DelP Uva. — L' uva quand’¢ agresta si.cuoce 1n giulebbe, ¢ se ne fa
Torta. Cotta in brodo, se ne fa potaggio. Serve per condimento di fri-
cass¢. Col suo sugo se ne fa salsa, e serve ancora per condimento di
carne, ¢ di pesce.

De! Popcne. — 11 Popone & buono in pottaggio ; cotto in giulebbe
se ne fa Torta. Si serve fritto con pastetta , o senza; -unito con latte se
ne fa Cicma, siccome si & detto.

Delle Sorbe. — Se ne fanno delle Sorbe sapori , e salse per vivande
in arrosto , e fritte. Nette dalla pelle, e semi, se ne fanno Torte. Me-
scolata la polpa delle Soitbe con latte, ed uova, se ne posson fare Budin.
Cotta in guulelbe la polpa di esse se ne fa marmellata,

Delle Castagne. — Con le Castagne si fanno salse sopra volatili sal-
vatici. Cotle n bredo , si scrvono in frittura dorate, o in pastetta. Cotte
in zucchero si scrvono intiere, o pure peste se ne fan Torte. Ridotte le
Castagne in farina, se ne fa Polenta, o pure Budin con sangue di Por-
co. Cotic sotio le braci si servono con salsa di olio, e sugo di limone.

Delie Cotogna. — Le Cotogne, cotte sotto le braci , e poi giulebba-
te, scrvono per ripicno di Torte. Cosi cotte, e fettate, si servono in frit-
tura. Cotte in vino si serveno con Coli di Vitello, o con salsa agro-dol-
ce, o purc con mele, o zucchiero. Con il loro sugo se ne fa gelo, fa-
cendolo cuocere in giulebbe. Se ne fanno anche salse , e sapori. Bollita
la polpa delle Cotogne con mele, se nc fa Cotognata da servirla {utto
PAnno. i

Dei Pinccechi. — Pesti 1i Pinocchi, e fattone latte, scrve per farne
Creme, e cuoccre potaggi da magro. Pesti con_acciughe , e capparini ,
se¢ ne fanno salse all’olio. 1 Pinocchi si servono confetiati, ed alla cara-
mella sopra pasticceria fredda; servono per ripieni ec.

Dell’ Agrumi.

1l Cedro, Cedrato , ed Aranci di Portogallo quando son canditi ser-
vono nelle vivande d’ Eutremets dola. Candgiti intieri si servono ripieni di
Crema, o Marmellate. Bianchiti in acqua, e vuotate ; si riempiono’ di
farsa, ¢ si cuccono in un Coli di Vitello. Cotti in vino, si servono con
salsa agro-dolce. 1 Fiori di tutti gli Agrumi si condiscono, ¢ servono per
condimenio, ed ornamento di Pasticceria fredda. Degli altri agrumi se ne
fa nso del solo sugo, sebbene i Limoncelli verdi ancor si candiscono.
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Delle Marmellate , o siano conserve delle Frutta.

Si parla soltanto di quattro Marmellate pilt necessarie nella Cucina, ¢
volendone far deile altre, si potranno formare dell’istessa manicra delle
seguenti.

Marmellala di Pesche. — DPulite’le Pesche , e tagliate in fette , st
fanno bianchire in acqua con poche gocce di sugo di limone; dopo si
metlono col zucchero prima chiarificato, ¢ freddato, ed in esso se le fan-
no dare pochi bolli. Ii di seguente si fard lo zucchero pilt ristringe re so-
pr’ al fuoco, cavatene pero le Pesche, le quali di nuovo si metteranno
nello zucchero, gia ristretto, e freddato, per farle altro poco bollire. L’-
stesso si ripeterd per dquattro giorni; ma uell’ ultimo giorno si dovranno
far bollire , e ristringere in uuovo zucchero giulebbato , col quale si con-
serveranno nelli vasi di Crema. .

Di Pere. — Le Pere, nette, e bianchite , si faeciano cuocere nello
zucchero’ chiarificato, e cotte si passino per setaccio, ¢ di nuovo si fac-
cianp bollire in altro zucchero chiarificato , con poche gocce di acqua di
cannella, ed un senso di vainiglia, dimenandole con mestola di legno ;
e quando sarauno ben strette , la Marmellata & fatta. :

D' Amarene. — L' Amarene, cavatone le ossa, si lavano con acqua
fresca , ed asciugate, si faranno stare per un giorno nello zucchero cha-
rificato , e freddato ; poi si faranno per poco bollire nello stesso zucche-
ro con spumarlo beuc. Cost si fard per quattro giorni, ma nell’ ultimo
giorno si faranno bollive in nuovo zucchero chiarificato, con poco sngo di
himone , e addensato si conservano.

Di Cedro. — Fettato il Cedro, e cotto nell’ acqua, si fard stare per
quattro giorni in acqua fresca, che spesso dovrd cambiarsi ; poi pestato
ben fino , ¢ passato per sclaccio si farh cuocere a lento fuoco in un giu~
lebbe ben chiaro, dimenandolo con miestola di legno, ed aggiungerci po-
¢o suge di limone, sin tanto che giungerd alla cottura della Marmcllata.
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TRATTATO XV.

Delle Patate.

Le Patate, ossieno Pomi di terra, per le osservazioni, e per Pespe-
rienza , si son trovate omogenie, e nutrienti; IZ poiché fra li tan-
ti e si diversi vegetabili, cle per uso di cilo trovansi ne nostri
lerreni, vi sono anche le Patate, che come fra di noi un cibo
nucvo , ha svegliato .in noi stessi il senso del gusto , per cui con
gran desiderio se ne ricercano vivande. lo , che amo il mio, e
I altrui bene , aggiungo al gia descritto Pittagorico cibo ancora
gueste. Dico di esse patate qual sieno in se stesse; qual possa es-
sere la loro panificasione; e quale la loro moliiplice preparazio-
ne ; e cosi soddisfare al genio di ogni umana sensazione, e d’ogril
discorde gusto.

CAPITOLO L
Delle Patate in Panificazione.

Delle Patate., — Le Patate, per chi non le s3, son preduzioni natu-
rali di certi dati terreni di ogni dove, e non gia piante portate in Italia
dalP’ America, siccome per mancanza di cognizioni ci fanno alcuni senti-
re ; ma son figlic legitlime, e naturali de’nostri terreni, da’ quali trapian-
tate altrove, ed alla semplice coltivate, senza le agrarie diligenze , si ve-
dono favorevolmente moltiplicare. Li Spagnoli chiamano le Patate Come-
tess 1 Francest Pommes de terre ; il Dottanico Giovanni Bahuino Sola-
num tuberosum , e Patos Americanum; ¢ gl’ tahani Pomi di terra ,
e Patate. La loro forma e figura ¢ informe tra’l rotondo ¢ I' ovale co-
me 1 tartufi : Hanno all’ intorno della loro tuberosa circotferenza nrolti
occluetti, per li quali, dopo fermentato I’ umor vegitativo, ve ngono a ger-
mogliare , ed a portarne con tante piante la moltiplicazione. 1l loro este-
rvior colore in certe ¢ nero biancastro; in altre ¢ roseo ne rastro; ed in
certe altre di un giallastro nero. Un s1, in esse , varianle colore esterio~
re avviene dalla varia natura dei terreni. La interna loro sostanza , che
trovasi inviluppata in una pellicola, & soda, & succosa, ed ha un cclor
bianco paglino. In gustar cruda essa sostanza & amara acre ; ma quando
¢ colta ne divien scevra,.c nel mangiarla si ritrova farinacea come la ca-
stagna , o la fava , e di niun gusto. Queste son le Patate per chi ne vuo-
le avere la cognizione per il solo uso di cibo; ma chi poi le vuol mette-
re alla coltivazione per gli altri usi, che fuor del cibo se ne dicono, leg-

*



188

ger potrd le Opere del Sig. Cosimo Trinci , e con esso il Socrate Rusti-
co ; poiche a me basta il dimostrare , ché le Patate si posson servire nel-
le mense de’ Facollosi, ma cotle e condite nel mydo che si dird ; sicco-
‘me poi, alla semplice servite,, son d’ ottimo cib> a poveri, perché mol-
to nuadrono , e poco dispendiano, e sono ancora di gran vantaggio a Na-
vicanti, ed a Soldali nel campo , poiche reggono immarciscibili nel tras
sporto, e ne’ lunghi viaggi, onde favoriscono grandemente all’ indigenza
della vita,

CAPITOLO IL°
Le Patate in Panificazione. .

Chi non ha capito la natura, e qualitd delle Patate , franco asserisce e
dico , che colla sostanza di esse Patate si fa pane. Ma chi I’ analisi di es-
se ha fatto a risponder gli conviecne, che a far panc dell’ assoluta loro
sostanza non ¢ da venirne all’effetto. Si & osservala la sostanza delle Pa-
tate pregna di un liguore acido , e di un olio deasissimo, per cui non
si rende soscettibile di quella fermentazione , che la porii all’ elevaczio-
ne , necessaria alla bonta del pane. Cid lo confermo collo sperimentato-
re Monsieur Parmentier, il quale , per quanto siasi affaticato , e con
esso uomini della facolta Chimica , e nella panizzazione provelti , non &,
stato loro possibile rimuovere la pasta delle Patate dalla tenacita , e farla
andare al fermento, ed alla elevazione ; e che percid vano ¢ il dire, che
dall’ assoluta sostanza delle Patate si fa panc, ciot panc elevato , legiero,
e benefico come quello del frumento. Ma pane buono, c otlimo si pud
fare con la mescolanza, per due parti, di pasta di frumento; ed ecco-
ne la maniera qual debba essere in farlo. ‘

Le Patate, percht hanno un gusto acre amaro non ¢ si facile , ¢ con
molta accortezza si posson servir crude in farina, mu si devono far bol-
lire in acqua sino alla cottura, la quale siccome le fa perdere Pacre ama-
ro, cost le fa pure acquistare il farinacco, tanto per la panificazione ne-
cessario.

Cotte dunque le Patate si lascian fuor dell’acqua fredidare’, e freddate
si puliscono dalla loro pellicola. A poco per volta, el in un gran mor-
tejo di marmo si pestano, e a poco anche per volta, dopo ben fine pe-
ste, si passano per setaccio di largo crinn a fine di raflinar essa gia pe-
sla sostanza, e renderla scevera da parte grossa, ed impura; ma non po-
tendo, o non volendo cid fare, peste soltanto si metlcranno aella madia,
vd in unione di due terzi della inassa di frumenlo, e colla giusta dose di
licvilo, e sale, se ne fard I’ impasto, I’ anmasso, e la divisione in tanti
pani , che si metteranno alla fermentazione in luo go caldo, e non inter-
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rolto da ventilazione, che se cid accade il pane non eleverh, c¢ resterd
azimo ¢ greve. Il lievito, ed il sale sono le due cose di necessith al pa-
ne, poiche I’ uno accelera la fermeutazione, ¢ porta la pasta alla eleva-
zione , ¢ 1’ altro la sostiene , perche I'accresce di nerbo, vale a dire ven-
gono ad isprigionare 1’ aria, a gonfiarla, a rarefarla, ad- attenuarla, e
a disgiungerne le particelle tenaci, e glutinose, che I’ accompagnano. E
quando tutto cid st ottiene, & certa cosa, che tolta alla pasta la viscosi-
ta, in virth dello sviluppo dell’aria, si avrd il pane elevato , leggiero, e
sapito. L& se col lievito, e col sale ci si unisse un poco di birra, la fer-
menlazione si accelera, e sara pur anche grande la elevazione. Avvertir
anche st dee al calore del forno, che sia addattato alla quantita, e qua-
lita del pane. Tutte ha da essere ad esame ed arte, accid ogni qualita ,
e quautita di pane possa, secondo la sua natura , esalar I’ umidita, asso-
darsi, e cuocersi.

Collo stesso composto di pane si.possono fare delle Ciambelle , e dei
Biscotti col condimeuto di butirro ed ova, o senza. Anche collo stesso
cowposto di pasta st posson fare ¢ maccheroni, e gnocchi, e lagane, le
qualt cottc ¢ condite con butirro, o con sugo di carne, e buon formag-,
gio riesce piacevol boccone. E quando le Patate son ridotte in farina ,
* con arte, si possono pur far biscotti, avvalorati con uova, accid possano
clevare.

CAPITOLO III
Delle var;'e , e moltiplici vivande di Patate.

Giacche comando mi fa obbediente, e impegno mi guida a voler con
le Patate soddisfare, non dico ogni umana sensazione, ed ogni vario ge-
nio e discorde gusto, poiché & sempre difficile per la elastica, ed irrila-
bile strottura dell’ uman corpo , per, cui vedesi a diverse scusazioni 508~
getto, onde ne avvengono le dissomiglianze delle idee , dei gusti, e de-
gli appetiti, ma a soddisfare , dico, il genio ¢ del tempo , e della biz-
zarria del linguaggio , portata per la novild, e a piacere all’orecchio , ed
al palato. Delle Patate dunque trattando dard principio alle semplici, ¢ fa-
cili preparazioni per uso di chi non-pud, o non vuol eccedere con con-
dimenti, ed indi poi delle manovrale , ¢ composte si traltera; ma sem-
pre perd col condir analago alla natura delle Patate, e confacente al Pit-
tagorico cibo, che piaccia al palato, e non noccia alla sanit. Se a mi-
ghiorar 1’ uomo anche nelle cose dappoco ricsce, sara fatica dell’ ingegno,
ed impegno dell arte. .

Patate in insalata. — In qualsisia modo e maniera si voglion prepara-
re ¢ mangiarc le Patate’ ¢ di necessita cuocerle prima o in acqua o in vi-
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no, g nel forno, o pur fra le braci, ¢ dalle si fatte cotture passar poi
alla preparazione, che si vorrd, anche in quella per far mangiare oltre
la fame.

Bollite ¢ colte le Patate i atqua, si toglie loro la pellicola , che tiene
la loro sostanza inviluppata; indi si fettano a quella grossezza che si vuo-
le , e si dispongono in un piatto col semplice condimento di sale, pepe
olio, e sugo di limone.

Patate alla salsa di acciughe. — Cotte che saran le Patate in acqua,
e polite dalla pellicola, si lasciano intierg, e si accomodano ben’ordinate
nel piatto. Si pesta una giusta quantith di pinocchi con altrettanta di ac-
ciughe , e pesto tutlo a fino si stempra con sugo di limone, ¢ con giu-
sto condimento d’ olio; si condisce di pepe, si passa per setaccio, e si
serve- sulle Patate. .o

Patate alla salsa di bottariche. — Dopo che le Patate saran coite
in acqua, ¢ saran polite, si tagliano a grosse fette, e si dispongono con
ordine nel piatto. La quantitd di bottariche che puod servire di condimen-
to alle Patate, si pesti con qualche mandorla abbrostolata ; e tuito bhen
pesto si scioglie con aceto, si condisce d’olio, e di sale e pepe, si pus-
sa per selaccio , ¢ si serve sopra le Patate.

Patate al sapor verde. — Si pestino foglie di petrosemolo , con fo-
glic di maggiorana, di cerfoglio, di targone , con una qualche acciuga,
ed un pezzetto di pane bagnato in aceto. Quando & tulto pesto si coudi-
sce di sale, di pepe, e di olio, cd indi a giusta dewsita si scioglie con
aceto , si passa per setaccio, e si scrve sopra le Patate, gia prima cotte
In acqua. .

Patate al giallo di ragosta. — Quando a servir si vengono le rago-
ste , sc ne toglic da esse il giallo, ¢ le vova, le quali peste ¢ condite
con sale, pepe, ed olio, si stempra c si scioglie tutto con sugo di limo-
ne, ¢ cosi viene a farsi salza da servirla sopra le Patate cotte gia in ac-
qua, e fettate. ' _

Patate alla ramolata. — Le Patate cotte in acqua, c fettate si ser-
vono con la salza , che siegue. Si trinciano a fino acciughe, ¢ con esse
capparini, scalogne, e foghe di timo; e condito tutto con olio, sale, pe-
pe, ¢ con sugo di limone si serve la salza.

Patate alla mostarda. — Si pestino molte foglie di coclearia con po-
ca semenza di senapa, poco caviale, ed un pezzo di mollica di pane ba-
gnata in acclo. Pesto ben fino tutlo si condisce di sale, di pepe, e d’olio
¢ si scioglie a giusta densith con acelo; si passa per sctaccio, e cosi si
serve sulle Patate cotte in vino hianco.

Patate al butirro. — Le Patate si fan cuocere fra le braci, e cotte si
puliscono, si fettano, e si accomodano nel piatlo tramczzale da parmegia-
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no grattato, e condite con butirro, Si fan per poco rappigliare sopra la:
bracey ¢ uo fatto si servono. . X

Patate alle cipolline. — 8i fan suffriggere cipolline ben fine trite, o
con esse ( culro ‘molto bulirro ) accinghe, e petrosemolo , e cid condito
con sale, ¢ pepe, si serve sopra le Patate cotte alle braci.

Patate in fricassé all’ olio. — Bollite e cotle in vinp bianco le Pa-
tate, e polite si tagliano a grosse fette , le quali accomodate ncl piatto
si servono calde con un denso sugo di pesce.

Patate alla salza bianca. — Si metta a liquefare un pezzo di butir-
ro, e liquefatto ci si melta a proporzione , un pod di fior di farina , col
quale soflritto appena si bagnera con acqua, e si fard bollire col condi-
mento di sale, di pepe, di aglio, e di vino bianco. Addensata la salza
si servirh sopra le Patate, gia cotte fra la brace.

Patate in jricassé all’wova. — Dopo cotte le Patate in acqua, si ta-
gliano a fette, e si mettono in cassarola con batirro liquefatto , e poco
brodo. Si condiscono di sale, di pepe, e di petrosemolo ben fino trito
con un senso d’aglio. Nel servirle st legano con gialli d’ uova stemprate
con sugo di limoue. .

Patate alla Parmegiana. — Le Patate cotte che saranno al forno, si
poliscono , si baghano di butirro liquefatto, e si rotolano fra’l parmcgia-
no grattato condito di sale , e pepe. Cosl fatte si fanno rappigliare al for-
no, ¢ si servono, dopo, con salza di butirro, e gialli d’ uava stempra-
ti insieme.

Patate al sugo di arrosto. — Le Patate bollite per poco in acqua ,
ma non colle, si poliscono dalla pelle , e si mettono nella leccarda sotto
al gocciolar dell’arrosto, col quale si vengono a finir di cuocere, ed in-
sieme a condirsi. Cotte si servono sopra fette di pane brustolato.

Patate a! coli di presciutto. = Gotte le Patate in vino bianco , e
‘polite , si tagliano a grosse, fette le quali tramezzate nel piatto con par-
megiano grattato , e coverte di denso coli di presciutto si faran per po-
co stagionare sulle braci, ed indi si servouo.

Patate alla crema. — Si facci nua crem con latle, gialli d’ vova,
¢ butirro, ¢ ¢l condimento di sale si fard addernsare, e proate le Pata-
te , cotle in acqna, sopra di esse si servira la crema.

Patate al sapor di pistacchi. — Quaatith, proporzionata di pistacchi
si pesti con foglie di petrosemolo bollito, ed.un pezzetto di pane bagna-
to i brodo. Si stempri con brodo, si passi -per setaccio , e condito di
sale , e di butirro st fard riscaldare , per servirlo sopra le Patate cotle in
acqua. .

Patate in fritiata. — Cotte le Patate ncl forno, e polite, ln loro so-
stanza si stefprevd, e si unird con giusta dose di parmegiauo grattato ,
¢ condimento di sale, e di pepe. Con la giusta quaatith di-uova sbattute:
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si vnird il composto, e con arte se ne farh la frittata, da servirla calda,

Patate in frittata alla Parna. — Le Patate, colte in acqua, si stem«
prano, e si mescolano con densa panua di latte, e a proporzione di esse
Patate,, e a proporzione ancora le uvova shbattute ; ¢ mescolando bene il
tutto , si condira di sale, ¢ con butirro in abbondania si fard la fi;ttala,
da scrvirla’ calda, :

Patate in frittata al cervellato. — Colla sostanza delle Patate, cotte
sotto la brace, si unisca una proporzionala quantita di cervellato di por-
co, che sia stato cotto, ¢ che sia tutto ben condito di spezie. Se ne fard
la frittata, colle necessarie -uova shattute, e si servird,

Patate in frittata al grasso di vitello. — Il grasso del rognon 4 vi-
tello, cotto chie sard in arrosto, si triturerd e si unirda con doppia dosc
di sostanza di Patate, cotte al forno. E condito il compdsto di parmegia-
no-grattato , di sale, e di pepe, e si unird colla dose necessaria di sbat-
iute vova, ¢ se ne fara la frittata. '

Paiate in frittata alle cervella. — Due parti di sostanza di Patate ,
cotte in acqua, ed uma di cervella d’agnello, cotte in brodo, si pestino
con la quarta parte di provaturc e di midolla di manzo, e condite di sa-
le, pepe, e di parmegiano grattato , si stemprera tuito con le uova sbat-
tute che vecessitano , e se ne fard la fritlata.

Patate fritte al parmegiano. — Cotte le Patate sotto la brace, e po-
lite , si-passano nel butirro liquefatto, nel fior di farina, nclle uova shat-
tute, e ncl pane, ¢ parmegiano grattato. Cosi fatte, s1 friggono, e cal-
dc si servono. ' o - . )

Patate fritte alla pastetia. — Fatta una liquida pasta con lievito ,
acqua , ¢ vino Lianco , ¢ condita di sale e pepe, si fard fermentare , e
dopo cio si attuffino in essa le Patate, cotte in acqua, e per mcta ta-
gliate. Inviluppate di pasta si friggono, e si servono.

Patate in bigné. — Bollite lc Patale in acqua e polite, si pestino con
poco parmegiano grattato, e poco grasso di midolla di manzo. Pesto tut-
to si condisca di sale, ¢ di pepe, ¢ con uno o due uova shattute si uni-
schi, e s’impasti. Questo composto ridotto a hocconi, e questi passati al
fior di farina, ed allc uova shatiute, si friggono.

Patate in bigné in aliro modo. — Le Patate, cotte al forno, si
passano con grasso di vitello cotto arrosto, si condiscono di sale, di pe-
pe , e di gialli d'uova in adattato numero. Si mescola il composto , e st
divide in grossi gnocchi, i quali infariati, passati nelle uova shattute, e
nel pane e pavmegiano graltato si friggono. o

Patate in bigne in altro modo. — Cotle le Palate in acqua, e pu-
lite si pestzno con cedro candito, e mandorle brustolate; indi si condiscano
con parmegiano , gialli di vova, poco zucchero, cannella, ed una chiara
d’ uova montata. Qnesto pastume ridotto a piccole palle come alle noc-



193
ciuole s’infarinano, e si friggono, ¢ nel servirle si condiscono con zuc-
chero i giulebbe.

Patate al vino , e in bigné.'— Le Patate si fan bollire ¢ cuocere nel
vino hianco, condite di sale, di semi di finocchio, di fogha d’alloro, e
di corteccia di limone. Cotte se nc toglie la pellicola, ed involte ad una
ad una in bianca carta unta di butirro, si faran rassodare al forno, e co-
s1 st servono. .

Patate arrostite alla semplice. — Si fan cuocere le Patate al forno ,
e pulite si passano nel butirro liquefatio, e nel pan grattato condito di
sale. Si dispongono_sulla graticola, si mettono sul fuoco , si ragirano , e
fatia la crosta si servono.

Patate arrostite alla rete. — Fra le braci cotte le Patate, e condite
di sale, pepe, e polvere di semi di finocchi, s’inviluppano ad una ad
una in tanli pezzi di rete di porco, odi capretto. Cost fatte si dispongo-
no al fuoco , sulla graticola per far riscaldare ¢ cuocere la rete , la qua-
le si polverizzerd di pan grattato , per farle far crosta.

Patate ripiene al butirro. — Getle in acqua le Patate, e polite si
vuotano, e si polverizzano di sale e di pepe. Indi il vuoto si riempie di
butirro liquefatto, ed indurito poi che sard si servowo.

Patiate ripiene al coli di pomidoro. — Dopo cotte le Palate in ac-
qua si poliscono, e con attenzione si vuotono. In esso vuoto ci si mette
del riso cotto in brodo, e condito di gialli di vova, e¢ parmegiano. Do-
po § infarinano, si passano nell’ uova sbattute, si friggono, e con coli
di pomidoro si servono.

Patate ripienc al grasso di wvitello. — Col grasso di vitello arrosti-
to , piccato ben fino, e condito di gialli di uova, e dispezic se ne riem-

ino le Patale, gid cotte in acqua e vuetate. S infarinano, si passane
nell’ uova , indi nel pane e parmegiano graitato, ¢ si friggono per servir~
le calde.

Patate ripiene al coli di gambari. — Vuotate le Patate, depo cot-
te In ac:]ua , Si riempino con un buon condilo salpicco di code di gam-
bari. Indi preparato un denso coli di gambari, in esso si inettano esse
Patate , e per poco sulle braci si fan stagionare, ¢ poi si servono.

Patate ripiene alla puré di ceci. — Essendo le Patate cotte nell’ ac-
qua, ¢ vuotile, si_ricmpino.di farza d’ uova, condita di butirro, ¢ di
parmegiano. Cio falto s* infarinano , si passano nell’ uova, e si friggono.
Fritte si servono con puré di ceci condita di butirro.

Patate ripiene alla panna. — Con una densa panna di laite mesen-
lata con provatura trita , e gialli d’uova , le Palate gid cotte , ¢ vuoctale
si riempino. Inumerse dopo nel butirro liquéfatto , ed involte mnel pane
con parmegiano grattato , si metiono al forno per farle far crosta, e cal-
de servirle. - '
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Patate ripiene alla puré di lente, — Si riempino le Patate, gi cot:
te e vuotate, con farza di bottariche peste con pinocchi, ¢ condite do-
lio , e di spezie. £ preparata una puré di lente, in essa si mettano a sta-
gionare per poco sul fuoco, ed indi colla purd si servono. .

Patate ripiene al colt di uova. — Gia cotte in acqua, ¢ vuotale le
Patate si ricmpino di ricolla, condita con presciutto, gialli 4’ vova , bu-
tirro , e speszic, Si baguawno dopo con gialli d’uova, si polverizzano di par-
megiano graltats , e rassodate al forno si servono con coli d’uova,

Patate ripiene al eclt di rane. — Le Patate colte in acqua e vuo-
tate, si riempino con carne di rane cotte in butirro , ¢ condite di trito
targone. E falto un denso coll di altre cotte, e ben condite rauve, in es-
so si fanno sul fuoco per poce stagionare, e con esso, dopo, si servono.

Patate ripiene nlla puré di riso. — Fatta farza dal petto di pollo
arrostito, e con midolla di manzo, condita di gialli di wova , e spezie,
di essa se ne riempino le Patate, di gid cotte , e vuotate. Infarinate do-
po, ¢ passate nell’ uova si friggono, e fritle si servono con pure di riso.

DPatate in polpette, — Per le polpette si devono cuocerc in forno le
Patale : e cotte, la loro sostanza, polita dalla pellicola, si pesta con po-
co butirro, poco parmegiano gratlato, e poca mollica di pane baguata in
brodo, Pesto tutto, si liga e si mescola con giusta dosc di uova shattu-
te, si condisce di spezie, ¢ se ne formano bocconi rotondi. Fatti s infa-
vinano, si friggono ; ed indi si mettono a stagionare entro coli di vitel-
lo, col quale si servono.

Patate in supprese. — Le Palate colte fra la brace , ¢ polite dalla
pellicola, si pestano coun poco grasse di vitello , pochi pezzi di provatu-
ra, e condite di spezie, di gialli d’ nova, e di poco zncchero, si liga il
composto con la giusta dose di uova shattute. Questo composto si ridiice
in tante porzioni alla fignra, e lunghezza di un mezzo dito, si passano
nel fior di farina, nell'uova, nel pane con parmegiano gratlato, e fritto,
S1 servono.

Paiate in buden dolce. — Dopo cotle in acqua le Patate , e polite
dalla pellicola, si pestano-con poco cedro candito , pochi pinocchi , per
Ja meta di esse di pane bagnato in lalte, la quarta parte di butirro ; e
con -gialli @’ uova, e panua di latle a discrezione. Questo gid pesto com-
posto , si scioglie con latte in giusla quantita, si condisce con zucchero,
e con cannella, e si mette sul fuoco ad addenzare come se si avesse a
fare una crema. Addensato si lascia freddare , e freddato si dimena me-
scolandolo con chiare d’nova montate , a seconda della quentita del com-
posto. Cosi fatlo, si versa in cassarola, unta ¢ panata prima, si  mette
al forno, o col [uoco d'interno e solto ¢ sopra, si fa assodare, cleva-
ve , e far crosta intorno. K cio fatto si serve.

Patate in buden piccante. — Colla sesianza delle Patale cotie al for-

~
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no , e polite, pesta con la quarta parte di midolla di manzo, con al-
trettanta di pane brustolato , e con poche mandorle brusiolate si fa il
composto di questo buden. Si pesta tutto , e poi si condisce di presciut-
to trito, di gialli d’uova, ¢ di chiare, a proporzione, montale. Si scio-
glic con giusta dose di lalle , e si versa eniro cassarola uuta di grasso, e
foderata di bianca carta. Cosi si fard cuocere, come sopra, e cotto si fa
assodare , ¢ per servirlo, si versa nel piatlo, ¢ se ne toglie la carta.

Patate in gatto semplice. — Cotte che saranno in acqua le Patate,
si pestano con poco butirro, e poco parmegiano grattato. Si condisce il
composto di giusta dose di uova shattute , di panna di latte, e di sale,
e cannella; e messo in una cassarola unta di butirro , ¢ panata , come
sopra si fa cuocere. _

Patate in gaitd ripieno. — Con grasso di vitello si pestano le Pata-
te , cotte prima nel forno., Indi si condiscono con petrosemolo trito , ¢ con
speiie, e si framescolano con un salpicco di presciutto, di fegatelli, di
animelle , di funghi, ed altro. Tutto, dopo, si framescola ancora con
uova sbattute, ed in cassarola unta, e panata si fa cuocerc.

Patate in polenta. — Con tre parti di sostanza di Patate colte ¢ pe-
ste, si unisce una parte di farina di granturco, e per la metd di questa,
parmegiano grattato, e si condisce di sale , ¢ pepe. Mescolato tulto si
mettera a bellire in brodo per formarne la-pasta 1n una giusta sodezza, ed
indi versarla in uua tortiera per farla assodare, e raffreddare. Raffredda-
ta si taglia a sottilissime fette, le quali tramezzate di parmegiano gratta-
to , e da butirro liquefatto si dispougono entro di un vaso piano e aper-
to ; ¢ terminato il lavorio, si copre tutto di parmegiano , si bagna di pil
batirro, e si mette ad incorporare, ed a far crosta al forno; e fatta si
servird la polenta coll’ isiesso vaso. .

Patate in scagliozzi. — La gia descritta composizione della polenta ,
ciot bollita, e freddata servir puo per li scagliozzi. Freddata dunque che
sara si taglierd a quadretti ¢ alla grossezza di un mezzo dito, e questi
infarinati , passati ncll’ uova sbattute, e nel pane con parmegiano grattato ,
si friggono, e si servono.

Patate in chinef. — Le Patale cotte in acqua e polite, si pestano
con la quarta parte di grasso divitello, con altrettanta di parinegiano grat-
tato, ¢ con gialli d’uova a giusta quantitd. Si condisce di spezie , si pas-
sa per setacclo, ¢ passalo si mescola con chiare d’ uova montate a rego-
la d’arte. Si dispone, dopo, questo composto sopra ad un coverchio di
cassarola, e con arte si lascia cadere a bocconi in chiaro brodo bollente,
nel quale bolliti appena si cavano , si dispongono nel piaito, e con purd
di gialli & uova, coudita di poche gocce di limone , si servono. '

Patate in crema. — Pesta, e passata per setaccio la sostanza delle
Patate, colte in acqua, si nnisce con lanti gialli d’uova per quanti se

. *
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ne considerano necessarj; si condisce di zucchero in giulebbe , € di can- -
nella in polvere. Indi si stempri tutto con latte, e si allunghi per poter-
ne formar la crema. Questo fluidv composto si ripassi per setaccio, ed in
vaso di ramec s ne facci la cottura a queila giusta densité, Cost falta si
versa nel puatto, ¢ fredda si serve.

Patate in gnocchi, — Golte chie soranno al forno le Patate, la loro,
gid polita sostauza si pesta con la quarta parte di gialli &' vova duri,
altrettanta di grasso di vitello , e anche di ricotta, Si unisce , c si liga,
dopo , con ¢ualche uovo shattuto , si condiscé di spezie , e si divide in
tanti boccout lunghi e grossi come ad un mezzo dilo, i quali infarinati
si mettono nel brodo bollente, e bolliti, per poco, si servono nel piatto
incaciati, ¢ condliti con sugo di carnc.

Patate in torta. — La sostanza delle Patate, cotte in forno , si pesta
con un condimento 'di cedro candito, ed indi si unisce con giusta dose
di panna di latte , di gialli d’ uova, e di zucchefo; e ben mescolato tut-
t0., ¢ condito di canneila in polyvere si metterh fra la pasta sfogliata , for-
mandone la torta, la quale cotta che sard si servird glassata di zucchero.

Patate in pasticcio. — Tra la brace colte le Patate , e polite , si fa-
vanno assaporarc in un denso coli di vitello , nel quale siavi un sal-
picco di anumelle , funghetti, presciutto, ed altre piacevoli delicate cose.
Se ne fard dopo il pasticcio, mettendo il composto fra la pasta mezza
frolla, e cotto si servira caldo.

Patate in pastette. — Una libra di-sostanza di Patate, cotte in ac-
qua, si pesta con quattr’ once di parmegiano grattato, un’ oncia di bu-
tirro , quattro gialli di uova, ed un senso.di canuclla in polvere. Con
una chiara d’uovo montata si mescola tutto, e st dispone, in schiacciati
bocconi , in una tortiera, polverata prima di fior di fariva, nella quale ,
al forno , si faran cuocere.

DPatate in pastette in aliro modo. — Dalle Patate cotte al forno e
polite , se ne prende una libra di sostanza, e si pesta con quattro man-
dorle amare, oncia una butirro, once dne zucchero , ed -un senso di no-
ce moscata. E mescolato tutto con un’intero uovo sbattuto , si mette il
composto in una torticra, gid unta, ¢ polverata di lior di farina ,ma spa-
so sottilmente’, e tagliato a quadretti , quali polverati di fino zucchero,
st faran cuocere al forno,
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CAPITOLO IV,

Delle Salze, Saperi, Coli, e Puré per le Patate.

Salza di acciughe. — La quantith di acciughe, che si stima necessa-
ria, si lava in aceto, se ne toglic’la spina, ¢ con la quarta parte di
pinocchi si pesta ben fina. Pesto tutto si condisce di petrosemolo trito con
magiorana, d' origano, e di pepe. Si stempra dopo, e si alluuga ad una
giusta densith , con olio, e sugo di limone, ¢
taccio , si serve alle Patate rifredde. .

Salsa di capparini. — Una bastante quantitd di capparini, in aceto ,
si tritura con qualche acciuga, e con poche foglie di cerfoglio, ¢ di aru-
ghetta. Tutto ben trito, si condisce di sale, di pepe, d’olio, si scioglie-
con aceto, ¢ si serve sopra le Patate bollite, e freddate.

Salza d’ anisi. — La dose &’ anasi, che pud servire per far la salsa
alle Patate bollite, si pesta con egual quantitd di boltariche, ¢ con un
senso di aglio. Pesto tutto ben fino si condisce di sale, di pepe, e d’o-
lio, e si scioglie con sugn di aranci. Si passa per setaccio, e si serve.

Salsa di tarantello. — Bianchito il tarantello in acqua, ed in quella
quantith che dee servire, si pesta con la dose della meth di esso, con pi-
stacchi , ¢ con pezzo di corteccia di limone, e quando sard ben tutto pe-
sto si condisce di pepe, e di sale, e si scioglie con sugo di limone. Si
passa dopo per setaccio, e si serve a condirne le Patate bollite.

Salsa di giallo di ragosta. — L’addensato e cotto giallo di ragosta,
quando si puol avere, si pesta con qualche acciuga , si condisce di sale,
pepe, ed olio, e si scioglie con sugo di limone. Indi si passa per setac-
cio ¢ si serve sopra le Patate. .

Salsa morata. — Mwndorle, per quanto bastano, abbrustolate si pe-
stano con altretanta quantity di caviale, e pochi semi di senapa. Si con-
disce dopo , coun sale , pepe, ed olio, e si scioglie con aceto. Cio fatto
si passa per selaccio, e si serve con le Patate.

Salsa alla spagnuola. — Due peperoni in aceto, uno di essi secco,
un spicchio d’ aglio , radiche di petrosemolo , foglie di maggiorana, po-
chi filamenti di zafferano, ed una mollica di pwne bagnata in brodo si
pestano, ¢ hen pesto tutto, si condisce di sale, e pepe, e si scoglie
coir brodo chiwo. Si passa per setaccio , si riscalda , ¢ si serve per le
Patate cotte alle braci. 4

Salsa alla tedrsca. — Figtelli di palli, cotti su’carboni, si pastino
con pache mandorle brustolatc, un secco peperone, coriandri, e pesto
tutto si scioglic con brodo osciro, si passa.indi per setaccio, si riscal-
da e si serve sulle Patate cotle al forno.

Sapor di butirro, — Ua bastante pezzo di butirro messo in cassarola

cosi passata per largo se-
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con proporzionata dose di fior di farina , si dimena con mestola dilegno,
e si scioglie con brodo chiaro. Si mette a lento fuoco a bollire col con-
dimento di sale e pepe , di un spicchio d’ aglio schiacciato , e con foglie
di cerfoglio: Addensato si passa per setaccio, e si serve alle Patate.

Sapor di sugo di arrosto. — Raccolto il sugo da un pezzo di vitcl-
lo arrostito, in esso si fan soffriggere cipolline, uno spicchio d’aglio. e
delle pastinache. Dopo si bagna con brodo, si condisce di spezie, di 1na
foglia d’alloro, e di un pezzo di corteccia di limone. Si fara hollire con
delle croste di pane per addensarlo, e cido falto si passa per setaccio, e
si serve sopra le Patate calde, e cotte al forno.

Sapor di fegato di pesce. — 1l fegeto del pesce merluzzo, o altro,
bollito in acqua con sale e olio, si pesta con pochi pinocchi , poca nva
passa, ed una mollica di pane bagnata in aceto. Si condisce di spezie, e
si scioglie con brodo di pesce, si passa, dopo, per selaccio, e_si serve
caldo sopra le Patate colte al forno. ‘

Sapor di tartufi. — Pesta la quantitd necessaria di tartufi , con un
spicchio &’ aglio, pochi semi di senapa, ed una mollica di pane bagnata
in brodo. Pesto tutto, si condisce di spezie, si scioglie con brodo chia-
To , si passa per selaccio, e caldo si serve sulle Patale. .

Sapor di gialli d’vova. — Giusto numero di gialli d' vova crudi, di-
menati con un pezzo di butirro, poce flor di farina, e conditi di sale ,
noce moscata, ¢ sugo di limone’, si scioglie con brodo, chiaro si dime-
na sul fuoco per cuocerlo cd addensarlo, e cio fatto si'passa per sctac-
clo, ¢ se ne condiscono le Patate.

Sapor di malvasia. — Poco fior di farina s’ impasti con vino malva-
sia , ¢ con esso si stempri, e si allunghi. In essa si ponga un pezzo di
butirro , uva pessa, corteccia di limone, e spezie. St faccla a lento fuo-
co cuocere addensare , ¢ passato, dopo, per selaccio si metle per condi-
mento alle Patate. ,

Coli di gambari. — Bianchiti li gambari con acqua ¢ sale, se ne tol-
gono le code, cd il resto si pesta con crosta di pane abbrustolato ¢ ha-
gnato in brodo. Questo pesto, si passa con butirro, si condisce di spe-
zic ,. si bagna con brodo chiaro, e si fa bollire, e addenzare. Si passa,
dopo, per setaccio, e caldo, in unione delle tolle code, si serve covren-
done le Patate. .

Coli di pomidoro. — Li pomidoro ben maturi si passano con grasso,
e fettolinc di presciutto, si condiscono di spezie, di un senso d’aglio, e
di basilico; ¢ hen sofiritte ¢ disfatte, si bagnano con brodo chiaro, e si
fan Dollire con poclie fettoline di pane abbrustolato. Addensato che sard
si passa per sctaccio, ed essendo caldo, si versa sopra le Patate.

Coli di presciutto. — Con grasso si faccia soffriggere quantith di fet-
toline di presciutto, e con esse una foglia d’ alloro, radiche di petrose-



1
semolo , e pastinache. Softritto’ tutto si pesti, dopo, con feite di par?e ab- -
brustolato e bagnato in brodo, e si stempri con brodo. oscuro, ¢ alla giu-
sta densitd. E passato per setaccio si servith caldo a condir le Pataie.

, Coli di rane. — Le rane , per quanto a condiv servono, bollite in
acqua condita d’olio, di sale, e di radiche di petroscmolo, si pestino con
pochi pinocchi, cd un pezzo di pane hagnato nello stesso loro brodo.
Fatto 1l pesto, si passa con olio, si condisce di spezic , e si scioglic col
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loro brodo ad uma giusta densita. Si passa per selaccio, e caldo a condir

le Patate si serve.

Coli di fegato di capretto. —1l fegato di capretto , ridotto in pezzi,
si passa con grasso di presciutto, ¢ soffritto per poco , si pesta con po-
che mandorle abbrustolate, si condisce di spezie, ¢ si stempra, ¢ scioglie
con brodo oscuro. Indi si passa, per sefaccio , si fa riscaldare , ¢ calde
con le Patate si serve. '

Coli di ricci. — Dalli ricci di mare sc ne prende il loro corallino
giallo, qualc unito con un giallo d’ novo duro, si pesta. Si stempra do-
po, ¢ si scioglie a giusla densitd con brodo chiaro, si passa per selaccio,
si condisce di butirro e di spezie, si fa riscaldarc , e aile preparate Pa-
tale si serve.

Pure di ceci. — Si fan cuocere 1 ceci in acqua conditi di sale, d’olio
di radiche di petrosemolo, di sellari, e di un peperone seceo. Colli che.
saranno si pestano, e pesti ben fini si stemprano, e si sciolgono ad una
giusta deusitd collo stesso loro brodo. E passata la gid pesta ¢ sciolta pu-
ré per setaccio, si serve calda sopra le Patate.

Pureé di erbe. — Si fan bollire in poco brodo foglie di bictole , di
spinaci, e finocchi. Si condiscono di sale, di pietrosemolo , ¢ di maggio-
rana ; e bollite che saranno, per poco, si pestino con poco pane bagna-
to in lirodo , ed indi collo stesso brodo si stemprino, e si sciolgono per
formarne a giusta densitd la puré, la quale passata per setaccio, e riscal-
data si versa per condimento sopra le Patate.

Puré d' wova. — Indurite le vova, colla bollizione , se ne cavano li
gialli, e con un pezzo di butirro, ed un pezzetto di pane bagnato in
brodo si pestino, ¢ pesti si disfanno, ¢ se ne forma la puré alla neces-
saria densitd da coudir le Patale , dopo passata per sctaccio , - condita di
spezie, ¢ riscaldata.

Puré di latte. — Panna di latte, in quella quautith che si considera
necessaria, si unisce con un pezzo di bulirro, si condisce di sale, e di
noce moscala , e con giusta dosc di latle si stempra, si riscalda, e si
adalla alle Patate per condimento. :

LPuré di lente. — La lente si fa cuocerc in brodo con fetteline di pre-
aciullo, aglio, ¢ finocchietti salvatici. Cotto tuito si pesta , ¢ si scioglie
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gollo stesso suo brodo a densith da purd. Si passa per setaccio, si condi-
sce «di pepe, e per le Patate si serve calda,

Puré di riso. — Si cuoce il riso nel latte, ed in quella quantitd ne-
cessaria per la puré. Colto , che sard, si pesta, e pesto si dislatla con.
altro lalle, col quale formandone la bastante pure, si passa per setaccio,
si condisce. di butirro, e di cannclla, si fa riscaldave , ed indi alle Pata-
te colle in acqua si serve. :

Questi sono 11 varj manovrali condimenti adattati alle Patate, li quali
possonsi servire anche per altr’ erbe; come pure per carni, per pesci
vifreddi’; e caldi, e pur per uova,

Awvviso dell’ Autore al Leltore.

Cortese Lettore. Non vi reghi meraviglia, nt critica vi regni, se 10 nel
trattar, e far servir li si tanti diversi commestibili I’ abbia dato ad alcuni
una manovra intricata, e dispendiosa , poicht volendo sodisfare ogni ge-
nio, ed ogni gusto dissimile, non altrimenti io dovea fare. Su questa
materia, 10 ben so, che non tutii gli vomini han lo stesso pensare , lo
stesso fisico , e lo stesso gusto per tirarli ad una regola di mangiarc. Ma
non si sconfidi persona, che ad ordinare, e a manovrare ¢ destinala, poi-.
cht se non irova tutti quel ingredienti, che in formar vivande composte

si ricercano, le quali per esser accessorj, e nmon principali , di qualcuno
" sé ne pud fare ammeno, giacche non pregiudica. Colur che ha ingegno
si sa accomodare, e sa purc a suo modo disporre, e fare.

Non vi facat nemmen meraviglia, se io fo grand’uso di butirro, e di
parmegiano. 1l butirro io lo sperimento pit adatto alla cenditura, e lo
considcro meno dannoso del grasso di animale, per essere cstratte dal lat-
te, e con cio pir adatto all’vomo; ma il butirro, o mancando, o non
piacendo , si pud far'uso del grasso di porco, ciot della sugna, della
rognonata di vitella ben pesta e passata per setaccio , ¢ pur delle midol-
Ja di manzo_ben pulite, peste , ¢ per selaccio ancor passate. I del ca-
cio parmegiano parola facendo , dico, che per piacere & il miglore.
Ha in se una dolcezza, uwita ad una delicatezza, e grassezza , clie
mentre ben condisce, ben piace anche, e soddisfa. O in sua mancanza,
o per evitar il dispendio, o percht a persona non piace , ¢ da sostituire
gualunque altro , che sebbenc non abhia quell’ ottimo, che & nel parme-
giano, non ¢ pero da non formar Ja vivanda, ,

Sono d’ avviso ancora, che fra le droghe, ed erbe aromatiche, che per
condimento delle vivande si fa uso, non & da escludere 1 filamenti del
zaffarano , 1 quali non solo, che in mole vivande ben condisceno, ma
v’ & anche che ¢ una droga salutare. Cost I’ han sperimentata tutti i po-
poli dell’ alta, e mezzana ltalia, ed anche I estere Naziom. Io ne ho fat-



201
to poc’ uso, poichd 'hanno a schifo , e solo la cousideraro valevole pev
l¢ medicine, o per le arti. Ma no, & ottimissima anclie per le vivande.

Dico anche , che non ¢ da escludere niun commestibile , poiche niun
nuoce; resta solo , cne hisogna usare della molta attenzione, giaccht da
che virtude dit luogo alUavida sete dell’oro, tutti i comumestibili Lan per-
dnto l« lovo innocenza , onde adulterati tutti si trovano. Chi mangia con
fame, ¢ beve con sele trova in tutte le vivande piacere e soddisfazione ;
nt cosa mai lo disgusta, e nausia; ma in altri non & cost. Tre sole co-
s¢ perd non fan mai nausia a persoma , ciot il Pane, la Carne vaccina ,
ed il Cacio, ch’estato prima del pauc , e percht prodotto del latte, cle
stato anche 1l primo cibo dell’ uomo. ’

E qui per me do compimento ¢ fine a questo Cucinario trattato, Dico
per me, poiché fra diverse altre scuole s1 troveranno altre manovre., e
con ragione , poiche essendo la Cucina un’arte di piacere, e d’invenzio-
ne, da tutti si detta, §i espone, e si csercita variamente. E certa cosa, che
la invenzione delle vivande ollora finird quando non vi saranno pilt vi-
veuti al mondo. L¢ Cucine de’nobili ¢ di gusto formano scuola in cui si
vede quanto si pud ( solto valenti Vivandieri) apprenderc, ¢ quanto i ta-
lentt si sviluppano , ¢ si raflinano.

Pilt prevengo il mio cortese Lettore, che adattando alla materia il mio
presente scrivere , dico, clie sebben’io un geniale sia, e non gia un Cuo-
co , pure mi sono investito della semplice dettatura Cucinaria ; con che
non propongo regole di ben dire, ma di ben condire. E se ingegni de-
licati incontreranno qualche detto , che non adatti all’ udito loro , io a
questi tali, particolarmente protesto, che in questa presenie materia ) che
piacere , ed alto comando mi spiusc tempo fa di trattare ) non fu mai
intenzion mia di piacere , all’ orecchio, ma solo di soddisfare al gusto ;
ne stia persona ad analizzare, ed a definire, poich¢ in cig fare & il duro
scoglio , In cui rompe soventc la pit soda , ed esatta Filosofia.

Vocabolario Cucinario.
Per la manovra , ed imbandigione delle Vivande.

E poichté so, che ogni scienza ,'ed ogni arte ha la sua mnomenclatura
adattata , ma intellicibile a coloro, che la dat’ Arte posseggono. Non al-
trimenti accade nei vocaboli di Cucina, che s’ intendono soltanto dai Cuo-
chi. Ma comecht, oltre ai Cuochi, vi sono anche gli vomini civilizzati ,
¢ nobili ( gius’il fare di ogni tempo ) che per puro genio e piacere vo-
gliono ancor essi darsi alla manovra delle vivande ; e considerandoli non
intelligenti di tali termini, ho premurato servirli anche in cio con for-
margli un Vocabolario , non solo per Pintelligenza de: termini per la ma-
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novra , ma anche per P imbaudigione delle vivande , e dell ordine da ser-
virle; siccome con pili chiarezza si dimostra ne’due Rami.

Termini Cucinarj. — Spiega di essi.

Bianchire. — Bianchire significa far bollire per poco in acqua qualun-
(ue cosa si voglia.

Passare. — Far soffriggere cosa in qualsisia grasso, o olio.

Barda. — Fetta di lardo, o di presciutlo , o carne.

Bardare. — Mettere le cosc nelle fette di lardo, o presciutlo, o carne.

Inviluppare. — Involgere cosa o in fette di lardo , o carta, o rete
&’ animale .

Arrosare. — Ungere con upva sbattute pasticceria, o altra cosa.

Stagionare. — Far soffriggere ben bene un pezzo di carne nel gras-
so, ed in denso brodo. . ‘

Piccare. — Trapassare esteriormente pezzi di carne di animale qua-
drupide , o volatile, o acquatico.

Farsa. — Pastume che si forma dalla carne di qualsisia animale , o
dall’ uova, o altra materia,

Farsire. — Riempire cosa colla farsa.

Addobbare — Condire con sughi acidi, erbe aromatiche, e spezie un
pezzo di carne, pesce, polleria, salvagiume , o aluro.

Ligare, — Unire un qualche pastume, o condire una qualche vivan-
da o con uova shattute , o con denso sugo o brodo.

Salpicco. — Un’ unione di varj intingoli minutamenie ridotti , che
servir debbono per ripieno o di pasticeetti , o per animali.

Ascé. — Triturare finamente cosa, ma piu erbetle.

Dorare. — Ajtuffare cosa nelle uova shattute quando si ha da friggere.

Sugo. — Brodo colorato, gastoso , e ristretto.

Consumé. — Brodo ristrelto per condire.

Restoran. — Anche un sostanzioso brodo per avvalorare nel gusto le
vivande.

Suage. — Brodo chiarito e deporato per zuppe.

Bresa. — Materia per cuocere le carni in umido , cioe fette di lardo,
di presciutto, cipolle , pastinache ec.

Glassa. — Brodo chiarificato, ¢ ristrelto per soprs, o solto le vivan-
de di carne , o polleria in umido,

Aromatizzate, ed erbolate. — Involgere , per condimento, cosa fra
gii aromi pesti, ed erbe triturate. .

Salse. — Composto di varie stuzzicanti ingredienti per condire cosa.

Coli. =— Denso , ¢ composto condimento estratto dalla sostanza delle

garni.
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Puré. — Condimento che si estrae dalli cotti legumi, erbe, e frutti.

Sapore. — Estratto dalla polpa dclle frutta, e ridotto ad un denso
liquido siccome si & in varj modi vednto.

Acciughe. — Alia salate.

Scalogne — Cipolline dette cipecce.

Entrées. — Vivaude, che si servono nel primo servizio.

Hors deuvres. — Vivande di tramezzo a quelle di primo servizio.

Entremes. — Vivande di secondo servizio.

Rilevé. — Vivande di muta alle zuppe, pottaggi, o alire.

TRATTATO XVL

-

Della maniera d’imbandire venti Pranzi , ed una Cena.

Acciocché la presente Opera riesca pils wtile , si da in fine un’ idea
della maniera d’imbandire venti Pranzi diversi, ed una Cena , con
le vivande varie secondo le stagioni descritte nell’ Opera ; dodici
de’ quali Pranzi , sccondo i dodici mesi dell’ anno , avranno un
indice distinto con diversi numeri , secondo i piatti figurati ne’due
Rami. GIi altri otto non hanno rame , ma si sono disposti in mo
do da poterli servire per sedici da pranzo. Non s'intende pero to-
gliere la liberta di diminuire il numero delle vivande , mutarle , e
sostituire altre sccoudo il proprio piacere. Della Cena se ne fa
anche la sola minuia.

Nelie seguenti minute non si parlerc: delli tondini d intorno al Desert,
perché questi apparteugono pii tosto ai Credenzieri; ed ognuno sa,
che nella prima imbandigione possono servirsi con butirro , crosti-
ni, ravanelli, sellate di presciutto, ostriche marinate, popone ec. ;
e nella seconda con ricci ripieni , ostriche fresche, insalatine , oli-
ve , bottariche , acciughe salate ec.

I vasi segnati con 4, B, C, D, sono quattro lava bicchieri; e
gli altri con £, F, G, H, quattro rinfrescatori.

E poiche la lunga esperienza mi ha fatto conoscere che gli uomini
eiviligati, e nobili sotto il vocabolo di Moda spesso si cambia in essi lo-
ro la idea della imbardigione delle vivande, ¢ quella anche dell’ Ornato ,
ciot dei Desert, penso in cid per soddisfarli dir lo che siegue.

La imbandigione delle Vivande, come aucor quella dell’Ornato dev’ es-
ser sempre in bell’ ordine , ed in bella veduta , giaccht per un maggior
sodisfar lo spirito e la idea, un’ illusione di bello si ha da cereare.
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Nei due Rami qut annessi v’ & la dimostrazione della  siluazione delle
vivaude, i .occastone di tavole di aspettativa. Li Rami son di figura Bi-
stunga ovale ; ma si pud far Quadrata, Rotondua, ed auche a (erm
di cavallo, cb’ & molto comoda per un gran numecro di commensali.

Secondo ja Gigura della tavola dee stabilirsi il Disert nel sao mezzo ,
¢ cosi forniare un bel Parterra con figure di porcellana tra piccoli vasi |
della stessa argilla, con colorati e belli fiori.

In mancanza di Desert si posson servire in mezzo alla Tavola dei gros-
si vasi di porcellana con erbe e fiori freschi, tramczzati anehe con vasche
di pesci nuotanti nell’ acqua, e pur con gabioline dorate o di margariti-
e e pezzetti di cristalli composte e con bei vivaci canarj. Chi non sa, clie
in tempo della mensa & il pit di tripudio, di piacere, e di contentezza,
¢ percid le Tavole si han da regolare e dirigere da uwomini di genio, e di
uchile idea, in contrario non pud sodiffare. I¥ se benc I’ ordine stabilito ¢,
da tempo andato sempre pero si puo riformare a capriccio, ed a piacere.
In una, in ordine delle Tavole, sien’essa da pranzo o da ccna tre sensi si
han da soddisfare, cioe il Viso, I' Odorato , ed il Gusto,

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GENNAJO.

Prima Imbandigione.

g r¢
Due Zuppe , e due Potagi. — i Zuppa alla Corradina.
2 Potaggio di sellari al Cervellato.
Zuppa alla Regina.
Potaggio di Verzi alla pure di Ceci.
Quatiro Terine. — 5 Agnellotti di petti di Capponi all’ Erbette.
Saporiglia di Porco alla Napoletana.
7 Bocconi di petto di Capretto al brodetlo.
§ Fricasse di Starne alla purt di fagioli. ;
Otto Horsdoeuvres triangolari. g — Pasticcetti di Vitello alli, tartufi.
10 Budinetti di petti di Beccacce al sangue. '
11 Pasticcetti di rognone di Vitello al parmegiano.
12 Crocchetti di petti di Capponi alla griglia.
15 Pasticcetti di petti di Capponi alla bergamel.
14 Budenetti' di fegati di Pollanche al latte.
15 Pasticcetti Salpiconati alli prugnoli.
16 Animelle di Agnello a papigliotti.
Otto Entrées Rolonde. — 17 Pasticcio farsito alla Nobile.
18 Gattd di Cervelle al grasso di Vitello.
19 Granata di Vitello alli Gambari,

(o> L A
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20 Sortu di Animelle alla moda,

21 Pasticcio di Beccacce in Salmi.

22 Tacchina all' Ostriche in Gatto.

23 Pan di Lepre al Presciutto.

24 Tiwbballo di gnocchi alla Panna, ' .
Otto piccole Entrées Ottangolare, — 25 Vatlarali di Vitello al bianco.

26 Petti di Mallarde alla lente.

27 Lingue di Cinghiali all’acciughe.

23 Petti di Gapponi alla bergamel.

29 Picciont braciali all’ Italiana.

50 Fricondoncini di Vitello all’ acetosa.

1t Filetti di Lepre alli ginepri.

2 Palatari di Manzo al butirro. ,

Quattro Relever. — 33 Tacchina ripiena alla Contadina.

4 Spigola in grasso al Coli di Cappone.

5 Colatta di Manzo al Presciutto.

6 Dentale in vino all’ Acciughe, e Capparini.

QYOY O
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Seconda Imbandigione.

Quatiro gran peszi freddi. — 1 Croccante alla Dragante con Confettura,
Croccante alla Destre con Confettura.

Coscla di Vitello alla Caramella,

Pasticcio di Cinghiale in gelo.

Quatiro Arrosti. — 5 Arrosto di Capponi alla rede.

6 Arrosto di Beccacce a papigliotti.

7 Arrosto di Piccioni alla Gorradina.

8 Arrosto di Pernici ai lardelli. . )
Otto piccole Entremets Quadrate. — ¢ Gattd di sellaxi all’ uova.

10 Supprese di zucche vernine alla ricotta.
11 Rape ripiene alla Dama. L
12 Granatina di Tartufi all’ acciughe. )
15 Sortl di finocchi alla panna.
14 Spinaci tritolati in bigne.
15 Mela farsite al Cavaliere.
16 Gatto di prugnoli al vino. g

Otto Entremets nelle Schifette. — 17 Filetti di Linguaitole fiitte al-
la parmegiana. ) ’
18 Animelle di Agnello fritte alla semplice.
19 Bocconi di petto di Vitello fritti panati.
20 Troite filettate , ¢ panate alla griglia. .
21 Capitone marinato , ¢ fritto a filetti.

oS0
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22 Bottoni di Agnelli fritti alla Romana.
23 Qcchi di Vitello parmegianati , ¢ fritti.
24 Acciughe farsite, ed a papigliotti alla grigha.
Otto Entremets Rotonde. — 25 Panna di latle alla Nobile.
26 Torta frollata alla Dawma.
27 Pan di Spagna alla semplice.
28 Crema alla vainiglia.
2g Latte , ¢ mele in spuma.
30 Torta sfogliata al butirro.
51 Galto allp Corradina.
32 Crema alla salvia.

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI FEBBRAJO. -

Prima Imbandigione.

Due Zuppe , e due Potaggi. — 1 Zuppa fantastica.
a Potaggio di finocchi alla lente.
3 Zuppa alla Dama.
4 Potaggio di broccoli alla semplice.
Quattro Terine. — 5 Regagli di Capponi brodettati.
6 Polpettine di petti di Fagiani al brodo chiaro.
7 Fricass¢ di Piccioni alla panna.
8 Petti di Tordi al sapor di timo.
Otto Horrd’ oeuvres Triangolari.— ¢ Pasticcetti all’mteriora di Beceacee
10 Spinaci farsiti , e fritti alla moda.
11 Sellari fiitti alla Corradina.
12 Bunettine di riso con salpicco.
13 Pasticcetti alla farsa di Capponi, -
14 Cavol fiore farsito alla pompadur.
15 TFoglic di verzi salpiconate, e fritte.
16 Bussolotti di Vitello alli Gambari.
Ouo Entrées Rotonde. — 17 Fegato di Vitello glassalo al targene.
18 Pasticcio di zirna di Vacca al Vitello.
19 Sortl moderno all’ Inglese.
20 Pezzo di Cernia alla Polacca. ~
21 Mallardo in istufa all’ acciughe.
22 Pasticcio di Cervo alle scalogne.
23 Timpallo di puglian alla panoa.
24 Pezzo di Spigola al Coli di Cappone.
Outo piccole Entrées Ottangolari. — 25 Castolette di Porca alli funghi-
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26 Lodole braciate al vino.

27 Cosce di Capponi farsite all’ Erbelte.

28 Orecchie di Vitello al butirro.

29 Braciolette di Cinghiale alle scalogne.

30 Starue al presciutto.

31 Petti di Pernici alla puré di Cect.

32 Spalle di Conigli alle Cipolline.
uattro Relever. — 33 Coscia di Vitello brosciata alla panna.

34 Petto di Manzo all’ acetosa.

35 Pasticcio di Tacchina alli golosi.

56 Pangia di Porca al salgrao.

Secooda Imbandigione.

Quattro gran pezzi freddi. — 1 Gatto alla Corradina croccantato.
2 Croccante a Cannelloni ripieni.
3 Testa di Cinghiale alla scarlata.
4 Pasticcio di Gervo alla spica.
Quattro Arrosti — 5 Arrosto di Porco al finocchio,
6 Airosto di Carpione al limone.
7 Arrosto di Cinghiale al marinato.
8 Arrosto di Rigiola all’ aceto.
Otto piccole Entremets Quadrate. ~— ¢ Bigné alla Vincenzina.
10 Pastette alla Reale. .
11 Sfoglietti alla sciantelld.
12 Spumette alla Cioccolata.
13 Bignd al pan di spagna.
14 Pastette al Calesso.
15 Bocconotti alla Regina.
16 Spumette al Cedrato.
Otto Entremets nelle Schifette. — 17 Fettoline di Vitello aila griglia..
13 Cervellette di Agaello alla rete.
19 Piedi di Porco alla santemeno.
20 Occhi di Vitello fritti alla parmegiana.
21 Fettoline di zinna panate , e fritte.
22 Rognonata di Vitello fritla alla panna.
23 Cosce di Starne fritte al marinato.
244 Supprese di fegato di porco alla rede.
Otto Entremets Rotonde. 25 — Torta alla Regina.
26 Crema amaricante.
27 Budin alla Spagnola.
28 Spuma alli pistacchi.
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29 Budin alla Bolognese.
50 Crema alla Cioccolata,
%1 Budin alla Milanese.
$2 Spuma alla Parmegiana,

MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI MARZO.

Prime Imbandigione.

Due Zuppe ¢ due Potaggi. 1 — ZUppa alla Sal_vhgina.
2 Potaggio di Gardom al presciutto.
3 Zuppa aila Crema.
4 Potaggio di Boragine alla semplice.
uattro Terine. — 5 Busecca di Vitelio alla Milanese.
6 Gnoccli di farsa di uova alla Dama.
7 Saporiglia di Capretto, all’ erbeite.
8 Petti di Starne alli fagioli. '
Outo Hors-d’auvres. — g Orlolani allo sfoglio- .
10 Animelle di Capretto all’ Imperiale.
11 Lingue di Castrati a canuelloni.
12 Pasticcetti alla Lonza di Vitello.
13 Uccelletti fritti alla pastetta.
14 Lattaroli di Vitello imboracciati.
15 Piedi di Capretto fritti alla Parmegiana.
16 Pasticcetti al piccatiglio di Cinghiale.
Otto Entrées Rotonde. — 17 Pasticcio di Testa di Vitello alla Cor-
“ radina.
18 Zinna di Vacca al presciutto.
19 Oca farsita alli Spinaci.
20 Timpallo butirato alla Milanese.
21 Petto di Castrato alla pompadur.
22 Lingue di porco in salmi.
23 Pavoncella salpiconata alli tartufi.
24 Sortl di gnocchi ripieni al Vitello. .
Outo piccole Entrées Ottangoli, — 25 Francolini alla salyia.
26 Piccioncini alla Crema.
27 Costolette di Castrato alle scalogne.
28 Lingua di Vitello alla Tedesca.
29 Pernici in istufa alla Spagnola.
Zo Pctli di Pavoncelle all’acetosa.
31 Peretti di Vitello al targone.
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52 Cosce di Lepre alli capparml
Quattro Relever. — 33 Polenta in Cassa alla Parmeglana
54 Filetto e Cosce di Castrato alla Corradina.
55 Pasticcio di Cernia al finocchio.
36 Coscia di Manzo alla Moda. /

Seconda Imbandigione.

uattro gran pezz: freddi. —— Croccante al Succastrao.

2 Croccante alli Cialdoni. . Co Lo

3 Pasticcio di presciutto all’Imperiale. ‘ :

4 Coscia di Cervo in Sive. - .
uattro Arrosti. — 5 Arrosto di Vitello alla semplice.

6 Arrosto di Francolini alla salvia. .

7 Arrosto di Lepre lardellato.
8 Arrosto di Ortolani alla Corradina.

Otto piccole Entremets quadrate. — 9 Budenetti di Spinaci.

10 Pastette merengate.

11 Biscotti alla bugne , .
w2 Gatloncini di zucche Vernine.

13 Spumette di tartufi.

14 Bocconi all’ uova faldicchere.

15 Bocconi all’ Africana.

16 Budenetti di Carote.

Otto Entremets nelle schifette. — 13 Ostriche fritte- al panc.
18 Suppresc di Vitello fritte al Cedro. )
19 Lamprede fritte al petrosemolo.

20 Fegato di Capretto fritto alla Genovese,
21 Cecmelll fritti alla pastetta.

22 Cervellette fritte all’ agro-dolce.

23 Filetti di Spigola friti alla salvia.

24 Orecchie di Agnelli fritte alla Parmegiana,

Otto Entremets rotonde. —~ 25 Torta alle midolle di Manzo,
26 Crema alla semplice.

27 Crema alli Pistacchi.
28 Bigné all’imnumerabile.
29 Torta alla Tartara.

30 Crema alla Sposa.

31 Crema brugiata,

32 Bignt al vento.

[

»



MINUTA DEL PRANZO DEL MTESE DI APRILE.

[

s .
Irima Imbandigione. -

Due Zuppe , e drue Polaggi. — 1 ZUppa alla Sante.
2 Potaggio di Caiciofli al Coli Jdi Vitelo.
5 Zuppa semolata alla pannal
4 Potagsio di Gicoriette’alla semplices -
Quatiro Terine. — 5 Fricasst di Quaglic al bianco.
G Pectto di Capretlo in hocconi atli piselhi.
7-Qnazzetto di Aunimelle all’ erbette,
3 Gnocechetlt di Vitelo alli Tartufi,

Otto Horsd’ouvres Triangolari. — ¢ Pasticcelli al saipicco.
10 Granelli di Agnelli fintti al pane.
11 Pasticcetti alla farsa.di Quaglie.
12 Carcioffi fritti alla farsa., ‘
15 Pastette fritti al presciutto.

14 Cervelle di Aguello (ritti all’ wova.
15 Pasticcétti al rognone di Castrato.
16 Zucchettine farsile e fritte. ‘

Otto Entrées Rotonde. — 17 Pan di Vitello ripieno ai fegatelli.
18 Pasticcio di Quaglie alla Salyia. .

19 Sortu al pane da grasso.

20 Petto di Vitello all’ Arlecchina,

21 Granala ripicna al Salpicco.

22 Pasticcio alli Lattaroli di Vitello.

23 Timpallo di riso alli tartufi,

244 Scannatura di Vitelo alla Corradina.

Otto piccole Entrées Ouangolari, — 25 Coppiette brodettate
Fiorentina.
2G Fricondoncini di Siorione .al é‘rasso. !

27 Palatari di Bue allé Scalogne.

28 Bracioletie di Ombrina al sapor di finocchio.
aq Passarotti alla salsa di Butirro.

30 Filetti di Scorfani alli funghi,

31 Lingue di Agnelli al timo.

32 Supprese di Acciughe alli Spinaci.

Quaitro Relever. — 33 Louza di Vitello al butirro.
34 Ua grosso pezzo di Storione al grasso.

35 Agnellotto ripieno alla pasta fina.
56 Sortu di pescé castagna alli tartufi.
¥
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Seconda Imbandigione.

Quattro gran pezzi freddi. — 1 Croccante nastrata alle merenghe.
2 Gattd montate all’ Arlecchina. ’
5 Pasticcio di lingue d’agnelli alla Corradina.
4 Coscia di Vitello al’vino. .
Quattro Arrosti. — 5 Arrosto di Quaglie alla salvia.
G Arrosto di Paparotte al butirro. -
7 Arrosto di Ortolani al pane.
8 Arrosto di Pollanche alla semplice. o
Otio piccole Entremets quadrate. — g Piselli .alla Crema.
10 Spinaci alla pastetta. . -
11 Sparagi al batirro.
12 Indivia iritta al parmegiano,
15 Carciofli al Coli di Vitello.
14 Boragini fritti alla pastetta,
15 Lupoli al Colh di gambari.
16 Lattughe ai gialli dv vova. i
Otto Entremets nelle schifette. — 17 Acciughe fritte al naturale,
18 Piedi di Agnello fritti alla pastetta.
19 Midolle di schiena fritte imboracciate,
20 Gambari fritti alla semplice.
21 Aguglie in pezzi panaii alla griglia,
22 Filetti di Testa di Vitello fritti.
23 Gnocchi di Cervelle fritti all’ uova. .
a4 Mazzacogne frille al parmegiano. .
Otto Entremets rotonde. — 25 Torta alla Senese.
26 Budin alla panna.
27 Spuma di riso al dolce.
28 Uova alla salsa di Cedro.
2q Torta al frumento.
30 Budin alla Francese.
31 Spuma alla Pitagorica.
32 Uova alla Crema.



JTA DEL PRANZO PEL. MESE Di MAGGUO.

Prima Imbandigione.

Corz
Due Zuppe e due Potaggi. — 1 £iuppa alla Giulien oscura.
2 Rolaggio di lattuche all’ uova.
5 Zuppa alie Tralci di Vite al latte.
4 Potaggio di zucchette al presciutto.
Quattro Terine. — b Bocconi di gola di Vitelio all’ Erbetie.
G Filetti di Zinna di Vacca alli*piselli.
7 Fegatelli di Polli alli tartufi. )
8 Detti di Pollanche a filetti con targone.
Outo Horsd’ auvres triangolari. — g Pasticcetti di vova al grasso.
10 Spongole farsite , e fritte. )
11 Granelli di Agnelli panati a papigliotti.
12 Bigne di uova alla salvia. _
15 Pasticcetti farsiti all’ uova.
14 Funghi ripieni fritti al parmegiano. i E
15 Lattaroli fritti alla farsa bianca.
16 Bigne di uova alli tortelli.
Otto Entrées Rotonde. — 17 Torta sfogliata aile ecrvella di Manzo.
18 Testa di Vitello alle braci.
1q. Pancia di Tonno al presciutto.
20 Granatine di Riso all’ Animelle.
21 Torta prissé al presciutto, e carne di Vitello.
22 Coscia -di Castrato al rosmarino.
25 Ombrina in Haricé.
24 Donettine di Vitello ai fegatelli.
Otto piccole Entrées Ottangolari. — 25 Braciolette di Manzo alla moda.
26 Pollanche a filetti alla pure di ricci.
257 Code di Castrato alla maggiorana. ,
23 Petti di Piccioni alle Cipolline.
29 Bocconi di Vitello alla salsa chiara. ™ i .
50 Lingue di Agnelli alla Cuciniera.
51 Roguone di Vitello al sapor di menta.
32 Chinef in brodo, al naturale.
Quattro Relever. — 33 Pasticcio di petto (i Vitello alla Corradina.
54 Manzo erbolato alla moda.
35 Timpallo di Blacchieroni ripieni.
36 Pezzo di Touno in Corboglione.
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Seconda Imbandigione.

Quattro gran pezzi freddi. — 1 Gattd ripieno alla Corradine.
2 Pannara montata alli Gialdoni.
3 Panzcita di Porca alla Crema di pistacchi.
4 Pollanche in gelo all’ Apiciana. _
Quattro Arrosti. — 5 Arrosto di coste di Vitello al buticro.
6 Arrosto di Cavile all’ aceto rosato.
7 Arrosto di Lattaroli alla rede.
8 Arrosto di Ceruia al limone.
Otto piceole Entremets guadrate. — g Croccantina” alla Caramellz,
10 Prugnoli all’acciughe. ’
11 Sellari all’ uso.
12 Croecantina a Cannelloni.
13 Croccantina alle mandorle.
14 Tartufi al parmegiano.
15 Finocchi al latte di pistacchi. .
16 Creccantina al succastrao.
Otto Entremets nelle schifette. — 17 Cosce di Piccioni ritti a] ba-
silico.
13 Lattaroli di pesce fritti al limone.
19 Carcioffi alla parmegiana.
20 Petti di Quaglie fritte alla salvia.
21 Animelle fritte al petrosemolo.
22 Pancia di Tonno a filetti fritti al finocchio.
23 Zucchette fsitte alla Ricotta.
24 Uccelletti fritti al rosmarino.
Otto Entremets rotonde. — 25 Torta di Fragole alla semplice.
26 Imboracciata di mandorle. )
a7 Gatto di pasta all’ uova.
28 Crema alle Carote.
29 Torta di Piselli alla panna.
30 Spuma alla Cannella.
51 Gatto slogliato alla marmellata.
32 Crema gialla all’ uova faldicchiere.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI GIUGNO.

" Prima Imbandigione.

Due Zuppe , e due Potaggi. — 1 Zuppa al basilico.
Potaggio di Cipolle all’Uova.
Zuppa alla pasta fina.
Potaggio di radiche di Cicorie.
Quattro Terine. — 5 Filetti di Vitello al Coli di pollanea.
Agnellotti di spinaci alli gambari.

Polcini in fricasst alla pure di Ricci.

Malfatte all’ erbette.

-
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‘Otto Horsdeouvres triangofari. — g Casseltine con salpicon di Vite

10 Palataj grigliati a cannelloni.
11 Fegatelli di pollanche alla rete.
12 Pasticcetti alla Memoranza.
13 Bussolotli alla hergamel,
14 Braciolette a papigliotti.
15 Animelle fritte alla favsa.
16 Pasticcetts all' Italiana.
Otto Entrées Rotonde. — 17 Pasticcio di Vitello alla panna.
183 Polcini al nido.
19 Fegato alla primavera.
0 Sortu alla Milanese.
21 Pasticcio alla Cicceide.
22 Uccclletti al pane.
25 Vitello alla Testuggine.
o/ Sorth alla Giardiniera.
Otto piccole Entrées Ottangolare. — 25 Fricandencini di Vitello
targone.
26 Qcchi di Vitello all’ Uova.
27 Chiocciolette alli gambari.
28 Supprese di pollanche alla griglia,
29 Lingua di Vitello in bocconi lardellati.
%o Orecchie di Agnello al Coli di presciutte.
31 Cosce di pollanche al tormagusto.
32 Panzarotte di Vitello alla bergamel.
Quattro Relever. — 33 Timpallo di Nevole alle Cervella.
54 Coscia di Vitello alle braci. -
35 Pasticcio di Storione al grasso.
3G Manzo alla Realec.

llo.

al
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Seconda Imbamlz'gione.

ualtro gran Rifreddi. ~ 1 Croccante all’ Invenzione.
2 Twrbaute alla Carameclla. ’
3 Presciutto aila neve.
4 Pan di Tinca al gelo. R
Quattro Arrasii. — 5 Arrosto di Pavoncella alla rete.
6 Arvosto di pesce spada allo spiedo.
7 Arrosto di Filetio di manzo addobbato.
8 Arrosto di Merluzzo alia rede di Vitello. y
Otto piccole Lniremets quadrati. — 9 Fragole alla panna.
10 Foglie di fico alla pastetla.
1t Fior di Sambuco in bigne.
12 Fagioletti all’ Acciughe.
15 Ciliege al vino.
14 Foglic di vite alla marmellata.
15 Rosmarino al mele, -
16 Fiori di zucche alla parmegiana, i
Quo Entremets nelle schifeite. — 17 Fegato-di Agnello fritto al na+
turale. * .
18 Provature fritte al pane.
19 Zinna di Capra fritta a filetti,
20 Calamaretti fritti alla parmegiana.
21 Granelli di Agunelli fritti all’vova,
22 Guocchi di Parmegiano fritti al pane,
23 Orecchic di Vitello {ritte in bocconi.
24 Fegatelli di pesce fritti al limone.
Otto Entremets Rotonde, —=. 25 Bignt -alla Crema,
26 Torta di Ciliege. : -
27 Crema brugiata.
28 Gattd alla confettura.
29 Bigné alla Cioccolata.
30 Tourta all’ acetosa.
31 Crema di Fragole.
32 Gattd a mille fogli.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI LUGLIO.

Prima Imbandigione.

Due Zuppe , e due Potaggi. — 1 ZUppa al Coli di Pollastri.
2 Potaggio di zucche lunghe al Vitello.
3 Zuppa all’agresia.
4 Potaggio di Broccolini al presciutto. .
Quattro Terine. — 5 Coppiettine di Pellanche al latte.
6 Gnocchi di riso al Vitello.
7 Creste di Galletti al Coli di gambari.
8 Supprese di ricotta al Coli" di -presciutto.
Otto Horsd’ouvres. — g Pasticcetti brissé al raguncine.
10 Bocconi di pancia di Tonno alli pistacchi.
11 Fegati di Galletti in bigne.
12 Fritfatine con grasso di Vitello a cannelloni.
13 Pastliccetti sfogliati.alla farsa.
14 Budenetti di ragosta al loro giallo.
15 Animelle alla pastetta.
16 Uova jn frittura farsite al Vitello.
Outo Entrées Rotonde. — 17 Torta di Cervelle alla Dama.
18 Piccipni farsiti al sangue.
19 Tortore in istufa alli finocchi.
so Timpallo alla pitagoricd.
a1 Torta di Polcini alla panna.
a2 Pollastri a granatine al targone.
25 Ortalani con capparini alla campagnola.
24 Sorth di chinef alli gambari.
Otto piccole Entreés Ottangolari, — 25 Salmi di petti di Tortorelle.
26 Fricondo di pesce spada al grasso.
27 Lattaroli di Vitello all’ Italiana.
28 Passarolti alla pure di fagioli.
29 Cosce di Tortorelle all’agresta.
50 Cernia in fette al butirro.
%1 Pezzi di Vitello jn brodo alla panna.
32 Quaglie alla puré di Ceci.
Quatiro Relever. — 53 Pello di Bue farsito all’ acciosa.
34 Storione alla salsa Tedcsca.
55 Presciutto in brodo al salcrao .
56 Gato di Pcsce ai Capparini.

i
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Seconda Imbandigione.

Quattro gran pezzi freddi. — 1 Croccante di frontaci ai diavolini.
2 Monte di Spumelte ai varj gusti,

3 Pasticcio di Ombrina al vino.
4 Gattd di Tacchina alla spica.

Quatiro Arrosti. — 5 Arrosto di Pollastri alla parmegiana.
6 Arrosto di Vitello al naturale,

7 Arrosto di Tortorelle all’ olio.
8 Arrosto di Agnello alla rede.

Otto piccole Entremets Quadrate. — g Ricci ripieni alla semplice,
10 Ostriche panate al limone.

11 Cannoliccli al vino. N
12 Cozze nere panate all’olio,

13 Ova di ragoste al pane.

14 Coccioli all’ Agrodolce.

15 Filetti di ragosta alla ramolato.

16 Padelle al petrosemolo.

Oito Entremets nelle Schifette. — 17 Triglie alla Carbonata.
18 Supprese di Spinaci in frittura, i
19 Cervelleite fritte al basilico.

20 Fragaglia fritta all’ agresta.

21 Merluzzo a filetti carbonato.

22 Zucche lunghe fritte alla Dama.

23 Poloini in quarti fritti alla parmegiana.
24 Gambarelli fritti al limone.

Otto Entremets Rotonde. — 25 Torta all’ Amarene, ' :
26 Budin alla Corradina.

27 Bigné alle pera moscadelle.
28 Crema alla Costantinopolitana.
2q Torta alla Turca.

50 Budin all’ Italiana.

31 Bigne alle Percoche.

32 Crema al Caffe.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI AGOSTO.

Prima Imbandigione.

Due Zuppe, e due Potaggi. — 1 Zuppa alli pomidoro.
2 Potaggio.di sellari all’ uova. -
5 Zuppa alla Giulien thiara.
4 Potaggio di tutte frutta.
Quatro Terine. — 5 Maccaroncini farsiti alibrodetlo.
6 Polcini in guazzetto alli tartufi.
7 Gnocechi in brodo alla Veneziana.
8 Petti di Tortore all’ erhette,
Otto Horsd’oeuvres triangolari. — g Frittatina ai -golosi.
10 Pasticcetti ai bottoni di galletti. . .
11 Pasticcetti di sfoglio alla panna.
12 Frittatina montata al presciutto.
13 F rittatir}a alla Cicceide. .
14 Pasticcetti all’ animelle.
15 Pasticcetti alli gambari.
16 Frittatina alla Cittadina. ‘
Otto Entrées Rotonde. — 17 Pasticcio di ‘Pollastri all agrasta.
18 Ragu di Vitello ai pomidoro.
19 Pezzo di Carpione alle Scalogne. .
20 Timpallo alla Regina. .
a1 Pasticcio di lingua di Vitello alla Tedesca.
22 Tacchina farsita alla Contadina. .
23 Pezzo di pesce spada al limone.
24 Sorth alli Puglian. :
Otto piccole Entrées Ottangolari. — 25 Pollastrini A0 .quarti «wlla-Pope
toghese.
26 Chinef Salpiconate alla criglia.
27 Tortore alla Milanese.
28 Pezzi di scannatura di Vitello alli funghi.
29 Piccioni in quarti- all’ ostriche.
30 Pansarotte di Vitello al petrosemolo.
51 Perniciotti al sapor di’timo.
32 Lingua dr Vitello in pezzi ath tartufi,
Quattro Relever. — 55 Lagane alla Pampadur.
54 Manzo alla salsa di cedrinoli.
35 Pasticcio alla Parmegiana.
56 Testa di Vitello all’ acciughe. -
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Seconda Imbandigione.

Quatiro gran pezzi freddi. — 1 Croccante alla neve con marmellata.
2 Croccante agli amanti con Crema.
5 Galantina di Ragosta al gelo.
4 Panzetta di Porca al fior di latte.
Quatiro Arrosti. — 5 Arrosto di Pollastri all’ agresta.
6 Arrosto di Luccio al limone.
7 Arrosto di Lacerto di Vitello ai lardelli.
8 Arrosto d’ Aguglie all’ Imperiale. R
Otto piccole Entremets Quadrate. — g Budin di Pomidove.
10 Spinaci al latte di pignoli. ’ -
11 Indivic al butirro.
12 Pomidoro farsiti alla ricotta.
13 Budin di Petronciani.
14 Bictole alla Crema.
15 Sellart all’ erbetie.
16 Petronciane filettati alle provature.
Otto Eniremets nelle Schifette. — 17 Feltoline di Vitello addobbate
e fritte. )
18 Pesciolint var) fritti all’ acetosa. . R
19 Pollastri fritti alla pastelta. ]
20 Madresiglie fritte alla farsa.
21 Rogunone di Vitello fettato, e fritto all’ uova,
22 Cannolicchi fritti alla parmegiana.
23 Filetti di Testa d’Agnello fritti al pane.
24 Maccheroni farsiti, e fritti alla Parmegiana,
Otto Eniremets Rotonde. — 25 Pasticcetti frolli con marmellata,
26 Merenghe ripiene all’ Uova molli.
a7 Tartarette alla panna di latte.
28 Panettini alla pasta Reale.
2g Pasticcetti sfogliati alla Crema,
30 Spume bianche al Cedrato, °
31 Cassettine alla vainiglia.
32 Biscotti Amaricanti,
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI SETTEMBRE.

Prima_Imbandigione.

Due Zuppe e due Potaggi. — 1 ZUppa alla Reale'
2 Potoggio al Popone. .
3 Zuppa alla semplice.
4 Potaggio all'Indivia.
Quattro Terine. — 5 Pezzetli di Vitello alla puré di Ricci.
6 Piccioni a filetti al Dbastlico.
7 Fegato di Capretto alle Gipolline.
8 Palatari a filetti alla pure di Geci.
Oto Hors-d’oeuvies triangolari. — g Pasticcetti all’ Animelle.
10 Petronciani fritti alla farsa,
11 Pomidoro fritti al salpicco.
12 Pasticcetti all’ acciughe.
15 Pasticcetli ai gialli di uova.
14 Bussolotti di zucche imboracciati.
15 Pera fritte parmegianate.
16 Pasticcetti a1 Gapparini. ..
Otto Enirées Rotonde. — 17 Torta di Fagiani alle scalogne.
18 Pan ripieno ai fegatelli. )
1g Fagiano' farsito alla Gorradina.
20 Pan di scorfano ai Gappariui.
21 Torta di Animelle_alla Genovese.
22 Granata alla farsa con salpicco.
23 Cappone al Coli bianco.
24 Sortu di cavile al latte di mandorle.
Orto {)iccqle Entrées Ottangolari. — 25 Quaglic alla Spagnola.
26 Vitello ai ginepri.
27 Ostriche alla puré di radiche.
28 Cosce di Pollastri a1 Gambari.
2g Ortolani alla Lombarda.
50 Occhi di Bue al corto brodo.
51 Mazzacogne al Coli di Vitello.
32 Petti di Pollanche al bulirro.
Quaitro Relever. — 33 Pasticcio di Testy
54 Bue lardellato alla moda.
35 Timpallo di Riso in Cagnone.
36 Vitello brosciato all’acciughe.

Sine al grasso,



Seconda Imbandigione.

Quattro gran pezzi freddi. — 1 Gattd alla Nobile.
Gattd ai Cannelloui. '

Presciutio alla Caramella. ]

Cappone di Galera ai frutti di mare. o

Quattro Arrosti. — 5 Arrosto di Beccafichi alla salvia.
Arrosto di Triglie all’ olio.

Arrosto di Quaglic al presciutto.

8 Arrosto di Cefalo alla rede. ‘

Y P01
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Otuto piccole Entremets quadrate. — g Fichi in giulebbe al pan di

Spagna

10 Marmellata di Mela in Casseltine.

11 Pcsche con biscotti alla panma. -

12 Prugne con crostini al vino. '

13 Popone nel givlchbbe al pan di Savoja,

14 Uva alla caramella in Cassettine.

15 Sorbe alla Crema con Ciambellette,

16 Cotogna in zncchero con biscotti. u
Otto Entremets nelle Schifette. — 17 Cervellette grigliate

18 Gola di Vitello fritta panata.

19 Ragosta fritta alla pastetta.

20 Supprese di fegato panate, e fritte,

21 Lattaroli a papigliotti.

22 Lingua di Vitello alla parmegiana.

23 Testugine fritta alla salvia.

24 Supprese -d’ Agnello pavate alla griglia;
Otto Entremets Rotonde. — 35 Torta alli tagtufi,

26 Crema alli Coriandri.

27 Spuma di pasta alle provature,

28 Budin giallo all’Inglese.

29 Torta alle Mandorle.

30 Crcma di Ginepri.

31 Spuma di Riso al latte.

22 Budin verde alla pitagorica.

alla rede.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI OTTOBRE.

Prima Imban digione.

~

Due Zuppe , e due Potaggi. — 1 Zupp‘u‘ alli gambari da grasse.
2 Potaggio di Gavoli al présciutto.
3 Zuppa di Riso alla Milanese.
4 Potaggio di Funghi a Cervellato,
Quattro Terine. — 5 Petti, di Fagiani in gnocchi alla semplice.
6 Vricasst di Testugine alli pontidoro. ;e
7 Animelle d’Agnello al rosso. -
8 Coppiettine di Rane all’ Erbette. .
Otto Horsd veuvres triangolari. — g Pasticcetti di Vitello alli gambert.
10 Beccafichi alla moda. ‘
11 Budenetti di petti di Fagiani.
12 Spongole farsite, ed imboracciate.
13 Pasticcetti d’ ostriche al presciutto.
14 Beccafichi alla Corradina.
15 Gationcini di fegato' d’ Agnelln,
16 Funghi farsiti e fritti all’ vova.
Otto Lntrées Rotonde. — 17 Zinna di Bufala alla Loronese:
18 Pasticcio di Beccafichi alla Corradina.-
19 Sortu d’Ombrina alli funghi.
20 Petto di Vitello alla Borgognona:
21 Midolle di schiena in Sorth alla farsa.
22 Pasticcio di regnone di Vitello.
23 Granata di Dentaléalli fiinihi: )
24 Cosciotto di Vitello alla perfilata. e
Otto piccole Entrées Ottangolare. = 25"Petti di Fagiani alld Pitta-
gorica. ' ‘ -
26 Fricassé di Capretto al bianco.
27 Lingue di Capretto alle scalogne.
28 Tordi alla puré di Ceci.
ag Cosce di Fagiani all’ Apiciana.
%0 Fricasse¢ di Vitello al bruno.
51 Ale di Papara al sangue.
32 Talombelie al sugo di granate.
Quatiro Relever. — 33 Lacerto di Bufala alla Spagnela.
34 Tacchina farsita alla Villana.
35 Capretto ripieno al Capitone , ed allo spiedo.
36 Papara alle braci con salsa d’acciughe.
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Seconda Imbandigione.

Qualiro gran Rifreddi. — s Croccante Dracanlata.
2 Croccante a mille {ogli.
3 Coscia di Vitello al latte.
4 Pasticcio di Torlorelle in gelo.
Quattro Arrosii. — 5 Arrosto di Fagiani al, naturale.
6 Arrvosto di Dentale all’ acciugata,
7 Arrosto di Piccioni all’ ottombrina.
8 Arrosto di fegato di Vitello, ai lardelli.
Otio piccole Entremets Quadrati. — 9 ‘Tartufi ,epn crostini al Vipe.
10 Pasticcetti dolci alle merenghe.
11 Rape alla parmegiana.
12 Dasticcelti scovertt ‘alla marmellata.
13 Funghi con crostini all’ olio.
14 Bocconotli alla Carameila.
15 Zucche vernine alia Monaca.
16 Tartarette alla Cioccolata.
Otto Entremets pelle Schifette. .=~ 17-Beccafichi alla marinaresca.
18 Teste di capretto fritte alla salvia.
19 Ragia fritta al petrosemolo.
20 Zinna di Bufala in fette alla griglia.
21 Beccafichi alla veste. .
22 Fegatelli di Capretto adobbati e fritti.
23 Loamprede panate, c fritte.
a2/ Costollette di Capretto panate alla griglia..
Otto Entremets Rotonde. = 25 Torta di Flampoes.
26 Crema di Popove.
27 Torta di Pistacchi.
28 Crema alli Garofani.
29 Torta di Azarole.
50 Crema di Pesche.
%31 Torta di Ricotta.
%a Crema alli Coriandri.
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI NOVEMBRE.

Priney sFinbaridigione.

Due Zuppe , e due Potaggi. — 1 ZUppa Semolata.
Potaggio di rape alla Milanese.
Zuppa oscura alla Regina.
Potaggio di Cappucci alla puré di ceci. .
Quattro Terine. — b Filetti di Lepre alla purt di Castagne.
6 Animelle di Capretto tal risoin cagnone,
7 Beccaccine in fricasse alla Lente.
d Bocconi di gola di Porco alli funghi.

Otto Horsd’ oeuvres Triangolari. — g Salsicce di cappom allo sfoglio.
10 Chiocciolette di farsa con salpicco.
11 Nevole farsite e fritte alla bragona.
12 Paguottine farsite all’ intertora di Beccacce.
13 Budinetti di sangue di Capponi alla pastetia.
14 Lumache di farsa di riso~ali presciutto,
15 Panzarotte di cervelle alla rete.
16 Gubollotti di Vitello al ferno.

Otio Entrées Rotonde. — 17 Pasticcio di Pernici alla Tedesea.
18 Cervelle di Bue in Budin piccante.

19 Fianchetto di Vitello farsite alla glassa.
20 Sortu fantastico all’ animelle.
21 Pasticcio di Pavoncella al timo.
22 Gattd di fegato ‘alla panmna.
23 Scannatura di Vitello al limone.
244 Sorth farsito alle radiche.

Otto piccole Entrées Ottangolari. — 25 Braeicle di Cervo allaeciughe,
26 Petti d’Oca alli Spinaci.
27 Fileti di Vitello all’ acetosa.
28 Beccacce a Cannelloni.
29 Coppictte di Lepre all’ olive.
30 Petti di Colombacci ai fagioli.

%1 Capretto in pezzi ai capparini.
32 Tordi farsiti a bussolotti.

wattro Relever. —— 33 Pasticcio di Dentale al Vitelle.

54 Culatta di Bue alle Cipolline. -
35 Timpallo allc nevole farsito.
56 Grossa granata di Vitello all’ Uccelletti, -

0T
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Seconda ,fm&anf{z'glone,

Quattro gran pezsi freddi, —~ 1 Galtd alla Sultana,
2 Biscotto all'lmperiale.
3 Dentale in Sive al gelo.
4 Lepre in Gatto alli pistacchi.
Quatiro Arrosti. — 5 Arrosto di Beccacce a papigliotts,
G Arrosto di Leprotti micciati. .
7 Arrosto di Palombelle alla rede,
8 Arrosto di Cervo al butirro. -
Otto piccole Entremets quadrate. — g Castagne alla caramella,
10 Noccivle ai diavolini. '
11 Olive di Spagna alla perla,
12 Pinocchi confettati,
15 Noci allo zucchero.
14 Mandorle all’ amberlina,
15 Capparoni di Genova in zucchero,
16 Cacao confettato.
. Otto Entremets nelle schifette. — 37 Polenta fritta al presciutto.
18 Animelle fritte all’uova.
19 Rane fritte al petrosemolo.
20 Cervelle in frittatine alla menta,
21 Migliaccio fritto al Vitello.
22 Fegatelli {ritti alla semplice,
23 Acciughe fritte alla salvia, t
24 Grasso di Vitello fritto al pane. T
Otto Entremets rotonde, — 25 Spuma di latte alla cannella,
26 Torta alla cloccolata.
27 Crema al portogallo.
28 Tartara all’uova faldicchere.
29 Latte al bianco mangiare.
%0 Torta al cedro candito.
31 Crema all’ archemis.
32 Marmellata alle merenghe,

1
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MINUTA DEL PRANZO PEL MESE DI DICEMBRE.

Prima Imbandigione.
7

Due Zuppe ¢ due Potaggi, = 1 Zuppa alla Corradina con puré.
2 Potaggio al Sslgrao.
8 Zuppa di riso ui Polao. , ;
4 Potaggio di curdoni o) parmegiano.
Quaitro Terine, — 5 Saporiglia di Porco alla Corradina.
6 Capponi’a filetti olli tartufi,
7 Ficssea di Lodole alle cipolline,
8 Boceaucini di Vitelio alla panna,
Oiro. Horsd’oeuvres triangolari. — g Pasticcetti alle midolle di Manze,
10 Supprese i Beccacce alla griglia,
11 Postecetti alla farsa , e grasso di Vitello,
12 Budin di Capponi in budelio.
13 Pasticcetti alla berganiel.
14 Budin di sangue dt porco in budelio.
15 Pasticretti di Vitello all’ Imperiale.
16 Ciocchetti di Vitello alla rede,
Oito Enirées Rotonde. — 17 Pasticeio di- Cappone alla moda.
318 Zinna di Vacca in Sorth. ©
19 Sartrosa di erbe alla farsa. ’ R
20 Timpallo di gnocchi al sugo di Poreo. « - -~ '
a1 Pasticcio di warlardo alle cipolline.
22 Tacchina farsita'al Capitene. ‘ Sy .
23 Cavolo cappuccio ripieng allo spiedo.
24 Seorti di Chinel alia nobide. Ca o
O:io piccole Entrées Ottangolari. — 25:Fileitidisporco .in Fricandd.
26 Vitello a filetti alla spagnold.
27 Beccacce in Salmi,
28 Piccioni in~ Bisca.
29 Cosce di Caprettoalle castague.
30 Lingue (i porco ai.tapparini.
31 Anatrele all olive.
52 Petti di Tacchini all’ erbelata,
Quaiiro Relever. — 53 Pasticcio di Cinghiale alla Tedesca,
54 Porchetto di Latte alla Parmegiana.
35 Manzo alla Spagnola.
36 Timpallo i Riso alle provature.

Y
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Seconda Imbuandigione.

Quatiro gran pesz freddi, ~ 1 Croccauto di mandorle all'amberlina.
Croccante al Pastigliace,
Galatina all Arlecchina.
Gatto di Capitone al petrosemolo.
Quattro drrosti. — 5 Arrosto di Vitello al butirro,
6 Arrosto di Beccacce all’ interiora.
7 Arrosto di Capponi alli lardelli.
8 Arrosto di Tordi al presautto,
Otto piccole Entremets Quadrate. — g Geletti bianchi al limone,
10 Pastinache al mele.
11 Cardoni alla Parmegiana,
12 Geletli oscuri alla vainiglia.
13 Gelctti ambrellini alla cannella.
14 Tartufi alle braci con limone.
15 Cavoli fiori al butirro.
16 Geletti rossi all’ archemis. )
Otto Entremets nelle Schifette. —= 17 Capitoni in pezzi panato alla
18 Fegatelli di Porco in rede allo spiedo.
19 Granelli di Cinghiale panati ¢ fntti.
20 Calamaretti fritt1 alla semplice.
21 Filetti- di Linguattole panati al forno.
21 Lattaroli di.Vitello fritti alla parmegiana,
23 Cervellette di porco a tomacelle.
24 Ostriche frilte alla pastetia.
Otto Entremets Rotonde. — 25 Tartarelle alli canditi.
26 Crema bhianca merengata.
27 Tortin al sangue di porco.
28 Bigne all’ Amarene,
29 Pasticcetti all’Uova molli.
%0 Crema oscura al Cacao.
51 Budin misto alla panna di latte,
32 Bignt al Cedro candito,

-
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- MINUTA DEL PRANZO DA MAGRO PER LA PRIMAVERA.

Prima Imbandigione,

Due Zuppe. — ZUppa di Gambari al Coli degl’ istcssi.
Zuppa di funghi &l brodo di Tinca. .
Due Terine. — Polpettine di Acciughe alle Gipolline.
Cecinelli in brodo alla puct di piselli.
Calamari fursiti alli tartulfi, .
Otto Horsd’oeuvres. — Pasticcelti di Rane alli tartufi.
Crocchetti di Storione panati.
Pasticcetti di Triglie al latte di pignoli.
Pasticcetti &’ ostriche ai funghi.
Lamprede in bocconi alla pastetta.
Lattaroli di pesce spada alla salvia,
Pasticcetli d’uova di ragosta all’ acciughe. L )
Quattro Entrées. — Fricondd di Storione al brodo chiare.
Ouwmbiina alla moresca.
Pesce Spada alla Pitagorica,
Tinca farsita al Coli di gambari.
Due Relever. — Pasticcio di pancia di Tonno al tarantello.

Timbal di Lagane alle Telline.

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di pancia di pesce spada al limone.
Arrosto di Triglie alla semplice.
Otto Entremets piccole. — Spongole all’ accivghe.
Piselli al latte di pignoli.
Sparaei al Coli di Tinca.
Tartufi al petrosemolo.
Spinaci_al giallo di Ragosta.
Carciofhi al tarantello.
Zucchettine alle bottariche.
Lattuche al Colt di gambari. ‘
Sei Entremets grandi. — Fritto di Acciughe al petrosemolo.
Torta sfrollata alli canditi.
Linguattole fritte al limonc.
Tocchi d’ Anguille fritti alla salvia.
Crema al latte di pistacchi.
Raggia fritlarall’ erba di mare.
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MINUTA DEL PRANZO PER L'ESTA’, J

Prima Inbandigione.

Due Zuppe. — Zuppa alla Regina al latte di maadorle.
Zuppa di Pomidoro al basilico.
Due Terine. — Latti di Cefalo alla puré di Ricci.
Filetti di pesce Spada alla puré di-Rane,
O.t» florsd’oeunvres. — Pasticcetti farsiti al pesce Spada,
Pomidoco ripieni, panati , e fritti,
Suppressine di Cefalo alla griglia.
Pasticcetti di gambari alli tartufi,
Pasticcetti di Cernia al Salpicco.
Pelronciani farsiti , e fritti panati,
Braciolette d’ Orata a papigliotti,
Pasticcetti di cozze all’ erbette,
Quattro Entrées. — Cefalo in ragl all’ acetosa.
Cernia in olio alla Certosina. -
Merluzzo in fricondo al tarantello.
Pesce Spada alle braci con acciughe.
Due Relever. — Pasticcio di Ombrina all’ Olio.
Pezzo di Storione in Corboglione.

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto d'Orata al marinato.
Arrosto di Oswbrina al limone. .
Otto Entremets piccole. =~ Cialdoni di mandorle,
Zucche lunghe alla rustica.
Ponudoro in crocchetli,
Foritaci ai diavolini.
Grillacciotti di nocciole,
Petronciant all’ agro-dolce.
Budeneti di Tartufi. . -
Sei Entremets grandi, — Fragaglic in frittura all’ agresta,
Torta di Amareue al giulebbe.
Triglic panate alia griglia,
Merluzzo froio a tiletti, '
Croma d- 1 Laoie a'li pigaoli. -
Latti di Paando a papigliottis
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MINUTA DEL PRANZO PER L'AUTUNNO.

Prima Imbandigione.

Due Zuppe. — thppa di Testugine alle cipolline.
Zuppa di Lente alli finocchietti. ~
Due Terine. — Pancia di Cernia filettata al petrosemolo,
Gnocchi di Merluzzo ai funghi,
Otto Horsd' oeuvres. ~— Panellini ripieni ai gambari.
Crocchetti di Luccio al pane,
Rape farsite al forno.
Pasticcetti di Rane alle bottariche.
Bigne in tondo al Merluzzo.
Fegato di Merluzzo fritto alla salvia.
Carote salpiconate alle braci,
Pasticcetti di accinghe all’ exbette.
Quattro Entrées. — Scorfano alli tartufi.
Braciole di Luccio alli spinaci,
Pesce Cappone ai capparini.
Coppiotte di Merluzzo alla Firentina.
Lue Relever. — Torta di Linguattole all’erbette.
Gattd di ]{-’esce castagna al riso.

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di Luccio al tarantello)
Arrosto di Cefalo alla menta, . .
Otto Entremets piccole. ~—~ Spumette di Cioccolata,
Fagioleti crbolati all’ acciughe.
Cavolfiore alla pastetta.
Bigne al bianco mangiare.
Spumette amaricanti.
Rupe a filetti all’ uova di ragosta.
Indivia farsita alle bottariche.
Bigne alla polenta.
Sci Entremets grandi. — Triglie in frittura al petrosemolo.
Torta di fichi al giulebbe.
Ostriche fritte alla semplice.
Cetalo filettato e fritto al limone.
Crema di morole al latte di mandorle.
Bocconi di Capitone fritlo alla pastetia,



231
MINUTA DEL PRANZO PER L’INVERNO.

Prima Imbandigione.

Due Zuppe. — Zuppa di Spinaci alle Telline. -
Zuppu di Ceei alle lagane. . .
Due T'erine. — Fricasst di Testugine al sangue.
Filetti di Ragosta alia pure di fagioli., g
Otto Horsd’oeuvres. — Pasticcelti al salpicco da magro.
Budin di sangue di Testugime.
Capitone in pezzi panato alla griglia,
Bunetune di riso alli tartufi.
Pasticcetts alla farsa'di Trota.
Budin di carne di Luvaro.
Cannclloni di Testugine a papigliotti,
Panzarotte di paue farsite e fritte,
Quattro Enirees. — Fricondd di Carpione al targone.
Ragu di Ragosta al suo giallo: -
Luvaro in brodo al saperetto.
Dentale al sapor di ginepri.

Due Relever. — Spigola in bianco aila semplice.
Pasticcio di Trota al vino.

Seeonda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di Rigiola al Criscione.
Arrosto di Spigola all’olio. . _
Otto Entremets piccole. — Tarlaretle alla cioccolata.
Bigei ripieni al naturale.
Caunolicchi al vino,
Pasticcetti alla marmellata di cedro.
Biscotui alla Crema,
Ostriche panate alle braci.
Padelle &l olio.
Calessd ai djavelini. ¢ ,
v Sei Entremets grandi. — Linguatole alla Santt-meno. " .
Galantina al Capitone.
Cecinelli fvitti alia pastelta.
Trote panale alla griglia. ‘
Ragoesta in Cappon di Galera.
Calawmaretti aila sonplice.

[
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- MINUTA DEL PRANZO DI LATTICINI ED LERDR
PER LA PRIMAVERA.

Lrima Imbandigione.

Due Zuppe. — Zuppa alla Dama con puré d’uova.
Zuppa di Scllari alla Paxmcgldna

Due Terine. — TFricasst di wova alla puré di ricci.
Polpcttine di uova alla panna.

Otto Horsd’oeuyres. — Pasticeetti gialli di uova al butirro.*
Suppresse di uova parmegianate ¢ frilte.
Indivie farsite ed unboracciate.
Provature fritte al pane.
Bocconotti di ricetta alla Lombarda.
Spinaci piccati alla bigne.
Frittelle di uova ai crostinetii. ,
Pansarolte di parmegiano alla bhietola. A

Quatiro Entrées. — Uopva farsite all® acetosa.
Uova nastrate al Coli di gambari,
Uova ripiene alla bracona,

Due Relever. — Pasliccio di Uova alla panna.
Sartrosa di erbe alla farsa di Uova,

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di latte allo Spiedo.
Arresto di Butirro al pane.
Otto Entremets piccole. — Bocconom “di Uova faldicchere.
Sellari alla Delfina. .
Finocchi al Latte.
Budinctti di Carote alla pauna.
Spumetle di pasta di merenghe.
Sparagi alla moda.
Pastinache alla Dama,
Budinetti di bietole. al tanirro.
Sci Entremets grandi. — TFrillalx alla semphce, ed a spuma,
Pannara montata alli Gialdoni,
Uova alla Corrvadina.
Frittata all’ Inglese.
Uouva alla Regma
Crema gialla ai Gannelloni.



MINUTA DEL PRANZO PITAGORICO PER L) ESTA’.

Prima Imbandiglone,

Due Zuppe. — Zuppa eon crhe varie alla-giardiniera,
Zuppa con latte alla Corradina.
Due Terine. — Prugnoli al Coli di Manzo.
Sellari con butirro all’ uova,
Outo Horsd’oenvres. — Pasticcetti d acetosa all’ acciughe.
Crocchetti di Pomidora.
Cedrioletti imboracciati,
Pasticcetti di Sparagi alla panna,
Pasticcetti di Carciolli al Coll di Vitello.
Supprese di Petronciani fritti.
Ravanelll fritty alla moda.
Pasticcetti di piselli al grasso di Vitello,
Quattro Intrées. — Gnocchi di Spinaci el Dutirro.
Indivia favsita alla Crema,
Sellari alla Corradina,
Finocchi alla puré di Latte.
Due Rclever, — Lattughe ripiene al Colt di Manzo.

Zucche lunghe farsite al basilico,

Seconda Imbandigione,

Due Arrosti. — Arvosto di Carciofli alla rede.

Arrosto di Cipolle all’unto,
Ouo Entremets piccole. — Frittelle di fior di sambuco,
Tartnfi ai gialli di uvova, -
Jupoli alla Contadina,
Salvie fritta alla pastetia:
Frittelle i rosmayine al’ vova,
Funghi al Coh di Gumbari,
Cavoli fiori alla pampadur,
Iaglic di fico fritle alla pasta,

Sci Entremets grandi. — Zucche alla Dama.

Torta all’ Agresia, H
Frittata di fichi 2lla pamma. '
Cedriuoli alla Parmegiana,

Crfzma alle Fragole.

Frittata di {fave alla Romana.

233
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MINUTA DEL PRANZO DI SALUMI PER L’ INVERNO.

Prima I'mbandigione.

rr
Due Zuppe, — anpa di Fagioii alla Fioreatina.
Zuppa con erbe alla Sante.
Lue Terine. — Polpettine di Salmone alla Lente.
Occhi di Tonno alle Cipolline.
Otto Horsd oeuvres. — Pasticcetti di bottarighe alli cappariai.
Acciughe fritte alla salvia.
Supprese di riso alli lartufi.
Pasticcetti di tarantello al sugo di pistacchi.
Baccala a filetti alla pastetta.
Crocclietti di Tonno alla griglia.
Pasticcetti &’ Aringhe al latle di pignoli.
Quaitro Entrées. — Capitone al ragh di scalogne.
Merluzzo in fricando all’ acetosa,
‘Tarantello alla farsa di Targone.
Salmone alla puré di fungh.
Dye Relever. — Callo di pesce Spada alla salsa Tedesca.
Timpallo di lagane alla puré di Ceci.

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di Baccala al sugo di limone.
Arrosto di Salmone al sugo di acetosa.
Ouo Entremets piccole. — Cavoli fiori all’ agre dolce.
Zucche vernine al marinato.
Spurﬁeltc di pasta Jevidata al giulebbe.
Z.eppole con mele alla Napoletana.
Torza di Cavoli ella ramolata.
Pastinache alla glassa.
Spumetle di riso al latte di mandorle. ]
Sei Entremets grandi. — Frittatine di Caviale al pane.
Torta alla marmellata di Zucca,
Ostriche in composta alla salsa.
Frittelie di boragine all’ acciughe.
Bianco mangiare al latte di nocciole.
Lingnaltole, a filetti al marinato.

r—
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MINUTA DEL PRANZO DE'GOLOSI PER L'INVERNO,

Prima Imbandigione.

Due Zuppe. — Zuppa di piccioni al Colt i gambari. .
Zuppa alla Parmegiana al salpicco di animelle.
Due Terine. — Gnocchi di Capitone al Coli di Vitello.

Chinef di Vitello al giallo di Ragosta.
Otto Horsd oeuvres. — Pasticcetti di animelle alla farsa di Spigola.

Gattoncini di Vitello ripieni di ostriche.
Supprese di Dentale al rognon di Vitello.
Pasticcetti di gambari con farsa di Cappone.
Pasticcetti di ragosta all’interiora di Beecacce.
Ortolani imboracciati alla farsa di Trota.
Mazzacagne a papigliotti alla farsa di Fagiani,
Pasticcetti di Tordr con farsa di Anguille.

Quattro Entrées. — Ombrina al Coli di Cappone.
Spigola in butirro alli gialli di uova.
"I'rota al fricondo in grasso.
Storione in Harico.

Pue Relever. — DPastiecio di Tacchina alla panna.
Porchetto di latte al Capitone.

Seconda Imbandigione.

Due Arrosti. — Arrosto di Pavoncella alla Corradina.
Arrosto di Ortolani alla marinaresca.

Otto Entremets piccole. — Pasticcetti a bocca.di Dama.
Crostini ’interiora di Beccacce all’ acciughe,
Crostini di Caviale allc midolla di Manzo.
Pastette alla Reale.

Pagticcetti alla Begina.
Crostini di rognon di Villo alle Lamprede.

Crostini di prescintio alle boltarighe.
Bigue al pan di Spagna.
Sei Entremets grandi, — Trittata golosa e alla marinavesca,
Galaniina di Ciaghicle, al Bentale.
Tattasoii farsitt , ed imboracciati.
Calamari ripieai al rognon di Vitello e fiitli,
Bienco mwangiare cen carne di Cappone.
Picciencini f11iif farsiti di Testugine,
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MINUTA DELLA CENA PLR 100 COVERGE
NELL' INVERNO,

Questa Cena si pud servire con una Tavole in figura rotorda , con
duz aperture, sitwando le persone da dentro , e da fuori; o pure
in figura di ferro di cavallo , e cié per esser eommoda , ed adul-
tabile ed ogni stanza.

Otto gran Luppe. — Due alla .Regina, ed al brodetto.
Due di Gambari al Coli. '
Due alla Reale col brodo oscuro.
Due al Riso eon latte.

Trentadue Hors d’ceuvres. — Otto di pasticcetti brissé al salpicco.
Ollo di frutta di mare caldi.
Otto di tartufi ¢ prugnoli al pane.
Otto di sfogliolini alla farsa.

Sedici Entrées. — Quattio di Cacciagione in salmi.
Quattro di Vitello alle braci.
Quaitro di Polleria alla bresa.
Quattro di Salvagina all’ acciughe. <

Sedici di Pasticceria grande. — Quutiro Pasticci di Vitello al pre-
sciutto,
Quatiro Timpalli di gnocchi al sugo.
Quatiro Pasticci di Gacciagione al -gelo.
Quattro Pasticei di Pesce con salse all’Olio.

Sedici Entremets. — Otto fritture di Animelle, granelli e pesce.
Otto di Creme in frittura, o piccoli Budin.

Outo pezzi freddi. — Quattro Croccanti varie.
Due gran Gattdo alla Savojarda.
Una Coscia di Vitello al Latte. .
Una gran Galantina di Tacchine, presciutto, Cinghiale , ec. _

Otto Arrosti per Relever le Zuppe. — Duc Arrosti di Vitello, e
polleria al naturale.
Due di Cacciagione piccala.
Quattro di Pesce all’Olio , e sugo di limone.

Otto insalatine. — Di Carote, ¢ d’indivia, ma con tarantello, acciu-
ghe, bottariche, capparini, olive, e frutta di mare.

Li Tendini dell’altio cordone d intoruo al Desert si sa che sono com
frotti freschi, canditi, ed in composta , biscoltoneria cc.
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ALLA NOBILT A
PROTESTA DEL LIRRO

PER PARTE DEL SUO AUTORE.

SONLETTO.

SE chi presta il serviggio, e cui chi presta ,
Serbar dovesser proporzion tra loro :
Unqua venuto non sarebbe in testa
Al Autor mio por mano al suo lavoro.

Ma poiché preporzion non mai fu chiesta,
Percié da lui queste apprestate foro
Vivande , ed imbandita or mai fu questa
Mensa, e Prenci del Regno alto Decoro.

Il suo rispetto, e servitii mostrarvi.
Nell’ atto, che I’ Autor ebbe I’ impegno ,
Tentd coll’ arte al meglio soddisfarvi.

Tentd , ma non colpi forse , nel segno
Poiché una Mensa eguale al merto farvi
L’ arte volea ; ma si smarri I ingegno.
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IN LODE DELL AUTOR
DEL CUOCO GALANTE

DEL SI1G., MARCHESE CERRETTESE DE' PAZZ].

SONETT O.
TU che nel tuo pensar vinci Natura,

E i pia chiusi segreti apri, e riveli,
.E con arte maestra a pien ci sveli
La salubre di vita industre cura ,

I pregi tuoi ad ogni etd futura
Saranno illustri, e col girar de’ Cieli
Non mai vedrai,. che il nomne adombri, o veli
Antica serie d’anni, o fuma oscura.

Con tal arte gid ognun ti fai fecondo
E per essa il famoso ; e illusire Nome
Fin dove il di s’oscura, e fatio chiaro,

Maraviglia non fia dunqne, sc¢ caro
Al Prence (*) foste , e insiem con lni, o come
Avrai sempre splendor presso del” Mondo.

(*) Allude al Sig. Principe di Francavilla.
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DI T ONSIGNOR POTENZA
PARLAL™ O DI MOLTE OPERE DEL CORRADO.—
E DI £. 50 COSI’ DICE COL PRESENTE
' SONETTDO.
COme si pud lacer de’be’ talenti

Che 1l Ciel t1 diede in cosi ricca parte
Se per bene comun in su le carte
Lasci memorie chiare, e risplendenti?

Tu con piacer delle sensate genti
De’ cibi insegni’l gusto, e mostri Parte
Del governo de’ bruti , € a parte a parte
Di natura tu spieghi 1 muti accenti.

De’ fiori, e. piante, e industriosi insetti,
Vai dipingendo con preciso stile
La origine , 1 progressi, e vaghi effetti.

Che spingi in senso serio , ed umile
A farti plauso , ed encomiar tuo’detii
Il piu alto Intenditor, ed il pin vile.
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LETTERE

DI VARJ ILLUSTRI PERSONAGGI
ALL AUTORE.

Roma 12. Gennaro 1980,
Il Cardinal de Beruis. ‘

Sono molto tenuto alla vostra attenzione per avermi trasmessii due vo-
stri Libri , uno della generale maniera del come far servire li Comniesti-
hili, e P .altro del particolar Cibo Pitagorico. Nel primo ci considero ‘del
grande, e del vario, per soddisfare i differenti gusti; ma nel secondo
mi par che vi sia cosa pit analoga alle persone di applicazione. Io vera-
wenle di questo Pitagorico Cibo faccio uso da molti anui a questa parte,
¢ ne sono conlenlo; né dubilo, che lo stesso sia per accaderc a chi leg-
geri , e metlerd in pratica lo che si trova scritto nel Libro vostro, che
veramente ¢ tiralo con somma industria, I con parzial stima mi raffermo.

Firenze 17. Jaggio 1781, .
Il Cavalier Antonio Paci,

FU celebre nell’ Antica Roma Apicio per I’ invenzione delle Vivande |
¢ per la pubblica scuola, clhie tenne del modo di aguzar ]‘appetilo, € Co-
g1 far mangiare piv del nccessario. Anclie su tal maleiia si distinse con i
suol dotti seritti 11 Cavaliere Antonio Latini ; ¢ tratto tratto anche i Fran-
cesi hau dato fuori Volumi per mgentilir quest’ arte intevessante tanto. Ma
superiore a tali Illustri Personaggi sicte Voi, peir quel che leggo nel libro
vostro, chie in dono mi avete wandato. I hen Yolelninoso, ¢ di bei ra-
i ornato; lo trovo sublime nel pénsarc’; fo sleggo metodico uella  dispo-
sizione ; st ammira vario nel condite; ed & pregevole per Poriginale. To
i ralicgro con Voi, e mi consolo, per guesta vostra utilissima produzio-
ne. Mi vanto dell’ amicizia vostra; vi song obbligato , ¢ con piacere ate
tendo i vostri comandi , mentre sono ce,
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Pavia 15, Marso "1785.
11 Dottor Spallanzani.

Y

N '

Ho letto 1a vostra Opera col titolo il' Cuoco Galante, che della Scien-
za della Gola tratta ¢ contiene ; la leggo anche.ogni giorno, e ne fo fa-
re dell’ esperienze, che riescono felici. In ‘essa ainmire una fanlasia acutd
¢ creaute, non solo per il meccanismo della Cucina, ma ancora_una co;
gnizione si grande per adattare®le cose a seconda delle 'inclinazioni, e
delle vari¢ idee degli wiomini; anzi della strana volubilita , .che i loro
tratlo tratto si aunnira, nata dalla diversa sensibilita-de’ corpi, ‘onde na-
sce la diversita de’ giudizj, per cui talvolta ,” per eccellente che sia una
Vivanda, uon a f{ultt riuscird di piacere. Ma ’OQpera vostra per la divi-
sionc , ¢ suddivisioue de¢’ commestihili- e per il variato condiic, & fuor di
dubbio clie incontrerd il genio, e soddisfazione universale. Io ne son con-
tento - di .questa vostra produziong’, e, me ne dichiaro a 'voi'tenuto ed oh-
Lligato, nel tempo , chie mi offerisco pron\lissin)xg a Servirvi, e fil soscrivoec.,

Bologna 23. Otiobre 1785. :
{I Scgrefario della Specola Cantersani.

Sc presso di noi fosse in costume di accordare agli Uomini di spirite
imventori di Vivande , quelle dimostrazioni di onori, che a tempo di Au-
gusto , ¢ di Tiberio a tali persone si usavano, al certo , clie 'Vai Oritane
Corrado meritareste in premio delle vostre faticlie, -cosa di ‘molia distin-
zione. Il dare al pubblico un compiuto Trattato, ed iw varj modi distin-
to, del come cuoccre, e voudire le carni degli* Animali Quadrupedi , det
Volatili, e degli Aquatici; come formare in varj gusti Vivande, di Uova ,
di Latte, e di Erbe; come comporre con diversi sensi, cd,in varie for-
me e figure Pasticei, e Torte; come far® gustare Sapori., e Salse; ed, .in
fine come imbandire le Tavole secondo i prodotti delle stagioni, & incon-
trastabile, 1 Opera vostra forma una Scienza delle pid interessanti al come
modo, ed alla felicith dell’ Uomao ; onde cosa yi-si dovrebbe. Non & lieve
piacere perd qucllo di sentirne I’ approvazione universale, "Atiendo. pon pia-
cere le alire vostre Opere, per sempreppit ammirare,i trati del vostro
talento. Vi son molto tenuto, e son qui a servirvi, nel men!re "di tfutte
cuore xm raffermo ec.
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