RACCOLTA DI TESTI
PER LA
STORIA DELLA GASTRONOMIA

DIGITALIZZATI
)
RESTAURATI
DA
EDOARDO MORI
2018

* %

IL CUOCO PIEMONTESE

RIDOTTO ALL’ULTIMO GUSTO

CON NUOVE AGGIUNTE
AD USO ANCHE

DELLA NOSTRA LOMBARDIA

MILANO 1832



|

TR

?‘
_::J
BIUR '.lr_:a

s = e
Rt g =
- %
Tk ; .
i S T
b T T =
» . E
3 K
Rl SPUEDOAN] = 2 IS
b a.\l.,.|, b
C P oo
5 M@ i< ! L 1
¥, et
- e &
A o
= \ B 3 l
g N RS Y =
= //ﬂ& 5 &
= R e . =
= [} ot X i3
= =
3 it S
s 8% - (=
e =
L4 = H3ig = 2 M
£ 0 {4 Wk B S
= = 2 *.rs 5 R S3ic ]
) % 22 :

I i Lls 1111 Ry




IL CUOC O
RPREMONTESE

RIDOTTO ALL’ULTIMO GUST®:
CON NUOVE AGGIUNTE

AD USO ANCHE
DELLA NOSTRA LOMBARDIA

OlI INSEGNA FACILMENTE 4 CUCINARE QUALUNQUE SORTA:
DI VIVANDE §i IN- GRASSO CHE IN MAGRO;

1STRDISCE PURE NELLA SCELTA E BOXTA D’ OGSI

COSA APPARTENENTE ALLA CUCINA , DANDO LA

SPIBGAZIONE Pl TUTT! QLl DTENSILI NBGQESSARS-
A TALE ARTE

Dt PI) INSEGNA IL. YERO METODO

RER-1L PASTICCIELE E CONFETT'URIERE,

1 DOVERL DL UN AABSTRO DI CASA, LE MINUTE

PER LE PROVVIIONI NELLE QUATTRO STAGIONI,

B LA NMAMEEA DU TRINCIARE OGNI SORTA
Dt Ctst.

SESTA BDIZIONE CON FIGURB

MILANO
PER GIOVANNI SILVESTRL
M..DCCC. XKXII.






Servizio del pranzo alla Russa a

SPIEGAZIONE DELLA TAVOLA.

Plateau chie vuol essere guernilo con figure, fiori ed altrt
ornamenti. -

A Réchauf per sovrapporre il piatto di servizio e sosli-
tuirlo con il secondo, terzo, ecc., ed al finire del
pranzo si soslitnird col gelato.

B Hors-d’cuvre da darsi a seconda della stagione.

(i Pezzo montalo che sard di cucina durante il pranzo
o di confetlura al dessert.

D Frulla variata , confetii, paste, avendo riguardo di
tenerc sei pialti da sostituire alli kors-d’euvre dei
piu secelli.

F. Yorrehbero essere fiori, od allrvi pezzi che servano
al dessert.

F Doppieri.

(¢ Coperto da lasciaric once 18 di distanza,

L Carafla del vino,

2 Pane.

3 Minuta slampala o seritta del pranzo che si serve.
4 Carafla dell’acqua.

5 Bicchierc del vino comune.

6 id.  peril Marzalla o Madera.

7 per il Bordeaur o Bourgogne.
8 id. per il vino del Reno.

9 id per it Champagne.

10 id. per il vino liquoroso.

11 La posafa.



24 coperti. — Servizio doppio.

OSSERVAZIONL

Non si potrebbe dare una precisa regola sul modo di ser-
vire in questa lavola, perd si fanno alcune spiegazioni
su quello introdoliosi al di d’oggi ¢ che prevalse su
Lutli gh allri.

Vi sara nella stessa camera un tavolino eleganle.

La tavola vuol essere preparata colla massima simmetria.

Si lascierd quella distanza che pin s’adatta al locale.

La camera sara sufficicnlemente riscaldata senza essere
di troppo.

La tavola illuminata il pit che si pud, onde far risaltare
assieme. .

Le persone di servizio non saranno scarse. dovendo cam-
biare la posata ad ogni piatlo, versare i vini, lrinciare
il pialto portato sulia tavola, e subilo rimpiazzario col
secondo, lerzo, ecc.

11 Madera vuol essere subito servilo.

La zuppa sara servilala prima, senza pero ¢ssere messa
in lavola.

Al finire degli entrdes si serve il punch alla Romana.

Al cominciare dell’arrosto si serve il Bordeaur.

Aglhientremets si serve il Reno.

Al dessert, i} Champagne.

Al finire, i vini liguorosi.

Il caflé ed il liquore s'wsano servirsy, sesipud, in altrs
camerd.



Servizio del Pranzo alla Russe a T4 Coperti — Servizio doppio.
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1avoladi 16 copertiservita ar3 per Ambigi.

PRIMO SERVIZIO.
Il SURTOUT pel mezzo

2 Grosst ENTREES.

D1 un pollo d’India in tortue.
Di un cappune all’imperiale.

4 Mcezzani ENTREES.
Di tre pernici in damier.
Di tre heccaceie alla Grecea.
Di tre piccioni alY arnlure nouvelle.
Di tre pollastri in fantasia.

2 ZurpE.
Julicnne con le punte di sparagi.
Prescive.
2 RiLievi DELLE ZUYPE.

Longia au maitre &’ Hotel.
Gigot, ossia coscia atl’lnglese.

4 11Oons-p’ORUY RE.
Di pasticcielts alla béchamelle.
Di sanguinacci alla Spagnuola.
Di rosolate alla Savojarda.
Di filetti dorati alla Moscovita.

4 2 Salsiere.

W0

[

4 |

SECONDO SERVIZI1O
Presciulo panato.
Pa-ticcio alta Périgord.
Gdteau marbré.
Spigo di pernici.
4 ARROSTI.

Fagyiano gucrnito d’ortolani.
Di due pernici. )
Groupe ossiaiduequartididictrod’agnelloallacrema,
Longia di vitello piceato.
4 ENTREMETS.

i pasta sfogliala.
Di pasta di mandorle.
Di carciofi.
Salsa mista.

2 Piccole insalate al luogo delle salsiere.
Cappon di galera.
Di cavolifiori.



Tavola di 16 Coperti servita a 13 per Ambigu.




Zavola di 26 co

PRIMO SERYVIZIO.
It SurTOUT pel mezzo.

5 g Pezzo di bue guernito.
Quarto di vitello.
2 TERRINES.

Dei filolii di luccio ai gamberi, 2 luccio.

Di matelote, | anguilla, 2 carpie, 2 pots d’oilles.
Allacqua.

All’olio, alle radici, pei Ganchi della {avola,
2 TERRINES.
3 ; Bl filetli d': sogli'ola.§ Pei duelati dei piccoli paslicei
i filetti d’anguilla. caldi ed altrialta Napolitana.
4 Zuvre.
Bisque di pesci, cosi delta una sorla di zuppa falla

con gamberi ed hdchis di carpio, ecc.
4 Di tellina.

Zuppa di santé, 1 pollastra, 2 pollastri.
Zuppa a la $t-Cloud, 6 piccioni, 2 pezzi d’arrosto.

W0

8 ENTREES , 4 grassi e 4 magri.
Di pollastri grassi.
= Di pollo &’ludia ai lartufi.
Di noce di vitello ghiacciata.
Di fagiano con salsa al carpio (una carp a).
4 ENTREES mag i.
Di sanguinacci al meriuzzo aila Moscovita.
6 Di carpe Tarsita alla Deltina ( 3 carpes ).
Di anguille rololate ( anguille ).
Di tinca alla sainte-Menchould.

7 ( 8 Hors-d&’@uvre, di meloni, fichi e radis.

4 RILIEVI PER LE ZUPPE.
Di luccio alla Civita Vecchia.
A Di pesce persico ali’Olandese.
Di trota alla Ginevrina.
i rombo arroslito, con salsa alV’échalots ed all’olio.



perti servita a 29.

SECONDO SERVIZIO
Per rilevare gli 8 Lhors-d’wuvre di meloni, fichi e radis.
Di pesce lote al vino di Sciampagna.
Di sogliola all’llaliana.
Di slorione arrostilo con salsa piccante.
Di filelti di lueccio con salsa all’Jtaliana.
Grassi.
Di quaglie all’olio,
~ Di pernici alla Spagnuola.
Di piccioni alla ffuxelles.
Di filetti di pollastei ai gamberi.
Pei grossi ENTREMETS .
Di pasticcio di presciutlo.
Pasliceio d’un pollo d’India.
Romho.
Mucchio di gamberi.
Pei fianchi della tavola.
3 Gdtcau di Savoia.
; Di cialde.

TERZO SERVIZIO
8 P1ATT1 DARROSTO, 4 grassi e 4 magri.

D sci piccioni & la Reine.
Di potlastri di Gau.
8 % Di Eei pernici. 4 Iusalate
Vi qualiro piccioni di palombo.
Blagri. -
Di sogliola.
6 Di rombo. 4 Salze
Di trota.
Di luceio fritto.
8 ENTREMETS per rilevare gli 8 piatti d’arrosto.
s 1 Di piccoli pani di pistacchio,
5 1 Di puis d’amour,
' 2 Torte al ghiﬂccio.
2 Bonetli di Turchia,
6 % 1 Di crema soufflée.
{ Dicrema veloutee.
8 ENTREMETS caldi per pilevare le insalate ¢ le salse.
2 Di lartafi all’Italiana.
” 2 Di animelle.
2 Di piccoli carciofi en surprise.
2 Di Quissellos.



Tavola di 26 Coperti servita a 29.




Servizio a 10 per 24 copertl.

—._oo-——-—u-

PRIMO SERVIZIO.

1 ( 4 Zuppe.

2 (8 Entrées ( fiamenghilie ).

3 ( 4 Hors-d’auvre (ovali a Hanco ).

4 ( 4 Tondi di testa per ornamento.

t (4 Rilievi delle zuppe (ovali grandi ).

SECONDO SERVIZIO.

( 4 Arrosli ( ovali grandi }.

( 8 Entremets ( fiamenghilie ).

{ 4 Di pasticcieria dolce { ovali mezzaui ).
(

1
3
3
4 ( 4 Tondi d’ornamento.
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LAUTORE:

AL LEGGITORYI

];:,- piacere délla Tavola & egualiente con--
venevole ad ogni efd, sesso.e nazione, cer--
cando ognuno esser servito- colla maggior
decenza e pulitesza. Il buon gusto-e la sa-
nita. sono: egualmente interessati alla deli=-
catezsa degli apparecchj, ed alla proprietd’
de’ servizj. Si sono. stampati diversi libri-
sopra la Cucina, ossia Uarte di preparare
gli alimenti , ma sembra che gli Autori,
facendo poco-conto della sanitd’ degli- uo-
mini , si siano- soltanto dati a lusingare i
loro sensi: e quest’ arte distruggitrice ¢é il
Jrutto dannoso di un lusso sfrenato. Se la
natura, in portandoci a prendere gli ali-
menti, non ebbe altro fine che la nostra
conservazione , qual conto dobbiamo no:
Jare d& una infinitt di preparazioni, salse ,
intingoli alla moda che portano il fuoco e
la rovina wnelle interiora de' nostri corpi?



Za Cicina non ¢& altro che Uarte d impie-
gare le produzioni della natura per prepa-
rare un nulrimento sano- e piacevole al-
Vuomo; quindi, nella presente ristampa, ho-
studiato d’ acerescervi nuove aggiunte pit

adattate al gusto de palati italiani. Ho-
S P

procurato di schivare la grande spesa e di
adattarmi ad un metodo il pi semplice e
propriey lasciando in disparte cio che serve
solo per i pi opulenti; se il gusto.vi perde-
alcuna cosa, la saniti, al contrario; ne ri-
ceverd un notabile- giovamento. Soyvengavi:
che questo Libro non propone regole di.
ben dire, ma di: ben condire.. Fivete felici.-



I DOVERI
DEL MAESTRO DI CASA.

1 doveri d’ un Maestro di casa, per essere bene
adempinti , dimandano cure molto seriose. Le
prime e principali risguardano la spesa generale
che si fa giornalmente in una casa, secondo 'or-
dine ch’egli riceve dal padroune cui serve.

Per essere buon Maestro di casa, Dbisogna es~
sere stato buon capo di cncina, o confettiere :
guest’ articolo gli porgerd assai lnme per renderlo
perletto nella sua carica. Dee essere ben informato
e capace di stabilire e mantenere il bion ordine
nella caza:

Allorcheé entra nella sna carica, deo formarsi
un piano generale di tntto ci6 di cui & incaricato
dal suo padrone, e dee segunire i di lui ordini.
Dee intendersela col suo capo di cucina, e som-
winistrargli tutie le cose necessarie; e col con-
fetturicre similmente ; e per fine render il conto al
padrone, affiuché lo segui, il qual canto cunzervera
egli con tutta la cura, per rappresentarlo al bisogno.

Appartiene al Naestro di casa lo scegliere bbani
ciochi e confettieri, e altre:l buoni negozianti,
come droghieri, pizzicaguoli, ciod salsamontarj, ed
altri venditori di cose mangiative servibili per la
cucina, per essere ben fornito di tutto c¢is che
potrh abhisognare , avendo la facolta discangiarli
quando non servano bene, e quando si gli uni
che glitaltri non si trovano sufficientemente capaei,
o non fanno il loro dovere: in difetto di che egli
non pno servire i) suo padrone gome conviensj,

Egli deve aver cura a provvedersi di tulto ¢id
che & necessario nella casa, e di concedere ¢jo
che & necessario ai damestici, cenza affliggerli in
alenn modo ; gnardandosi perd di non dare aleuna



Py 1 doveri
. .

cosa di troppo a veruno, affinché non si dissipino
i beni del padrone.

Tocea a lui il contrattare con qualunque sorta
di venditori, intorno a cid che risguarda la spesa
del vitto.

E necessario che un Maestro di casa s’ intenda
di vini per la tavela del padrone, di ogni sorta
di liquori, e di vino comune, che egli comprera
a suo tempo, e runetterad nelle mani del canti-
niero , per farne la distribuzione, e rendergliene
conto.

Dee intendersi parimenti del po!lame e caccia-
gione , ¢ dclle carni sia di manzg, vitello, che di
snontone : aver cura di far pesare le carni in sua
presenza , e tenere piccoli librk di conti con qua-
lungue negoziante. Deve osservare il gran mercato,
per saper il prezzo d’ogni cosa, secondo le sta-
gioni, e quindi prendere le giuste misure in van.
taggio del sno padrone.

Deve intendersi altresi d’ ogui sorta di pesce ¢
di mare che d’acqua dolce, come pure &’ ogni
qualith di legumi e frutta, Essendo stato bnon
capo di cucina, o conflelliere , sard in istato di
adempiere gli uffizj soprammentovati.

E sno uffizio altresi aver cura del sale, pepe,
garofani , noce moscada , cannella, scorze di ci-
trone verdi ¢ confettate , zaccaro, pragnoli , tar«
tufi, accinghe, olive, aceto d’ogni sorta, di
formaggi, e generalinente di tutte le altre, cose
di cui & necessario clie provveda ogui giorno la
cacina e confetteria.

Avra cura del vasellame, e fard rinnovare e race
conciare tntto cid che & pecessario tanto nella
confetteria ; quanto nella oucina,

Inoltre & necessario clie un Maestro di casa
sappia ben divisare una minuta (1), e regolure i ser-

(1) Cosi detta la Lista, col nome di tutto quello che si
deve seryire ad un pasto, in francese Menus.



del Maestro di casa. 3
vizj di tntte Je differenti tavole , che piacerd al
padrone di avere; deve alirest conoscere la deli-
oatezza d’ ogni sorta di entiée, di zuppe, di salse,
arrosti e tramessi , senza di cid gli é impossibile
il saper formare una minuta nella ena perfezione
che si ricerca; e per quest’¢fietto bisouna essere
stato buon uffiziale di cocina, o confelliere, senza
di che non potri giammai divisare nna minuta,
eccetiach® non ricorra a questi medesimi ufliziali
di cucina, o di confeitureria.

Quando il padrone vorra dare nn pasto straor-
dinario, tocca al Maestro di casa il prendere le
sue precauzioni, informandosi da’negozianti di
cid che vi sara di buono, affine di avere quello
che si troverhd di pilt nuovo e pitt squisito. Yer
quest’ effelto egli ordinerd agli uffiziali di cucina
di visitare il vasellame, e consultera con loro in-
torno a cid che sari necessario pel convitto. Lo
stesso fara col confettiere a riguardo delle frutta,
della gnanitita de’ piatti @’ esse frutta, e delle com-
poste che bisogunera preparare. Formerd un bel
piano per la tavola, ordinandovi bene tutte le
portate, ed osservando le differenti grandezze dei
piatti , e cid che vi metterd dentro. §i fornira
il pitt che gli sara possibile di masserizie ed ar-
genterie, e divisando un bel piano di tavola,
fara le cue minute quanto ineglio e pit delicata-
mente potra ; e se sono necessarj per servire pitt
di quelli che sono al servizio del padrone, sara
di ena prudenza consnltare co’capi della casa ,
che si davra prendere, affinché tutto sia ben or«
dinato, e in nulla mauchi tanto nella cucina,
quanto nella confettureria.

Fara sempre mettere i coperti per tempo, avendo
cura che il tutto sia ben ordinato, che la tavola
del vasellame, de’ bicchieri, ¢ fiaschi sia ben
guernita , e che i domestici sieno pronti a servire,
¢ aon incommodino le persone che sono a tavola.

Dopo che avra posto un servizio, si tratterri



4 I doveri

per un po’ di tempo presso la tavola per vedere
se alcuno avra nulla a dire sul quel servizio, e se
gnalcheduno si lamenta d’un piatto, lo dee dire
civilmente al enpo di cucina che I'zvrd fatto,
affinché usi pin di precauzione un’altra volta; o
se sente che altri si mostri soddisfatto di qualche
altro piatto, dee medesimamente avvertire i rispet-
tivi uffiziali, affioché continuino nel medesimo gusto.

Dopo di che ritornera alla cucina , fard ordi-
nare }altro servizio, Dippoi il Maestro di casa
chiamera tutti gl’ inservienti per levare i piatti,
dopo aver dato uno sguardo sopra iatto il servizio,
affine di ben osservare la grandezza de’ piatti
grandi , mezzani o piccoli, e come debbono es-
sere collocati sulla tavola ; imperciocché non v’ é
cosa pilt spiacevole che vedere un servizio imbro-
gliato , confuso, o mal disposto, cosa che guasta
tutto il servizio, e non fa onore né al DMaestro
di casa, né agli altri uffiziali.

Dopo l'ultimo servizio di cucina, il Maesiro di
cssa anderd a vedere le frutta nella confetteria,
e le fara ordinare sopra una tavola della stessa
maniera, o somigliante a qnella cou cui dee essere
posta alla tavola del padrone, affine di hene os-
servare ove collochera i piatti di frutta, di com=
poste ed altri. E per mettere in tavola le frutta,
leverd generslmente tutto ¢id che & sulla tavola,
o la tovaglia di sopra, Avanti di meitere il primo
piatta di frotta, e dopo che avrd servito di tutto,
resterd un momento jper sapere se ninno avra
cosa a ridirgli sopra. Dippoi andera alla cucina
ad osservare quello che fu levato da tavola, e se
v’ é cosa che possa servire una seconda volta ,
ordinerd al capo di cucina di farla distribuire
alle tavole, che debbono essere fornite dopo quella
del padrone.

Quando si vorrd dare un pasto regolato, bisogna
aver riguardo al numero delle persone per collo-
care i coperti, e alla qualit delle vivande per



del Maestro di casa. 5
ordinarle, affine di schivare la vicinanza di due
piatti della medesima qnaliia senza intrametterve
uno di altra specie; perciocché riuscirebbe di mala
grazia, e potrebhe sforzare il gusto di qualche
coavitato, non amando tutti la medesima vivanda.
Cosa & questa che accade sovente nei gran pasti.

Conviene altresl osservare la forma della tavola
per la disposizione de’ piatti e de’ coperti, affinché
vi sia un ordine tale, che ciasenno possa prendere
cio che converra al sno gasto, e acciocché coloro
che serviranno non patiscano disagio in cosa alcuna,
né incomodino persona, servendo, o discervendo;
il che & cosa assai spiacevole, e che unlladineno
avviene pur troppo sovente allorché non .i pren-
dono le dovute precanzieni. Per que-to non si
possono 1nai prendere troppe misnre per siffatte
disposizioni, e spesso i pil‘l esperti mancano per
difetio d’ attenziene, o per non voler prendere
persone in loro ajuto.

Spessc volte un Maestro di casa, che serve nna
tavola di dieci o dodici coperti, si crede molto
esperto e valente. Per avere questa richiesta qua-
lita, convien saperla lavorare, ordinarla, ed ese-
guirla; allora si potra dire che ha un buon principio,
e che arriverd ad essere uno dei bnoni Maestri di
casa. Se i signori che tengono tavole, o che vo-
gliono avere cose regolate, facessero scelta d’un
uowno sopra tutte che sia passato, per co.i dire, per
tutti g’ impieghi, coi quali ha rapporto quello
che se gli vuol conferire, e che non puo adewmpire
degnamente senza nna somina e perfetta cognizione
d’essi, allora si eviteranno molti inconvenienti che
succedono giornalmente nelle case, dove si aflida
le pilt volte nn impiego di tanta importavza e
consegnenza a persone di poca esperienza; incon-
venienti in vero, che sono por troppo frequenti,
ed ai quali non si potrebbe in altra maniera ris
mediare che per via d’'una buona scelta da principio.



SPIEGAZIONE

IN ORDINE ALFARBETICO

P[ VARJ UTENSILY DI CUCINA
E DI CREDENZA.

BRAcrEnA; é un vaso di rame un po’ lungo ed
alto , con anse ad ambi i lati, e con coperchio di
bordo rivolto all’iusit per mettervi sopra del fuoco.

Caffettiera; & nn vaso in cni si mette il caffé
per farlo cnocere, e poscia servirlo.

Campana ; mobile di credenza che ha pilt si-
gnificati. Si dice campana al eristallo del biseotto
che si soffia; il coperchio del compostiere di cristallo,
Si chiama eziandio campana ian termine di cre-
denza uno stromento fatto a guisa di forno di
campagna per euocervi le composte ed altri fratti.

Cassernola, e coperchio. Delle cassernole ve ne
sono col manico e delle rotonde, di varie gran-
dezze. t loro coperchi devono essere di rame bene
stagnato cowe le casseruole. Qnelli che nsano co-
perchi di ferro, o di latta, rischiano di gnastare
i loro intingoli, perché essi sono soggetti ad ir-
rugginirsi , essendoché il fumo degli intingoli,
che si furma in acqua, ricade sopra gi’ istessi.

Compostiera, Ve ve sono di parecchie manicre :
di porcellana, d’argento e di eristallo, ed & a
gui:a di un piccol eatino un poco profondo, e
della grandezza d’una piccola assietta, in cai si
serve ogni sorta di frutti messi in comnposta. _Le
compostiere di cristallo devono avere il coperchio,
e sarebbe necessario e pin proprio coprire tntte
le compostiere con campana, o coperchio di cris
stallo , quando si serve a tavola.



Spiegasione di varj utensilj di curia .

Coltelli ; ve n’ ha di varie sarta. Caltelli 31
tavola, da cucina: questi devono esser grossi per
abbattere ; mezzani pel travaglio ordinario, e pic-
coli e fini per tagliar i filetti, I tagliardi sono
coltelli sottili, e lunghi dieci o dodici pollici. [
coltelli per tritolare sono grandi comuni, Innghi
nel basso, con un grosso inanico. Quelli di cre-
denza sono coltelli ordinaij, il di cni taglio deve
esser diritto , Ji lunghezza di tre pollici. T coltelli

er le paste hanno la lamina diritta e molto sot~
tile dalle due coste.

Cucchiajo; ve ne sono di molte sorta, corme
encchiajo da boeca, da intingoli, da znppa, da
olive , e questi cono forati, da zncesro che hanuo
un becco. Quelli per la cncina sono i eucchiaj da
marmilta, formati di rame sostagnato; ed i pertu-
giati per togliere il grasso e la schiuma, lascian-
doli sgocciolare infin che si iuole; ve ne sono
auche ei formati di legno grandi, mezzani e
piccoli. Gli uni servono per passars i sugh:; gii
altri per disfare i rossi, e formare le salse,

Gioccelattiera; & una specie di caffettiera per
far la cioccolata, in mezzo al coperchio della
qnale v’ ha un buco, per cni passa il manico del
tengone , ossia mulinello, .

Forno; ve n" ha di dne sorta, il mnrato e qnel
di campagna. Questo & fatto di lamine di ferro,
o di rame, L’nuo e I’ aliro servono per la me-
desima cosa; m1 il murato bisogna egnalmente
sealdarlo, nettarlo, ed aspettare clie il calore sia
al grado che si desidera. Si tenga chiuso, accioc~
ché ritenga il suo calore egualmente. il forno di
campagoa per iscaldarlo visi mette sopra nun buon
fuoco per nna me:z’ ora circa, mma unon bisogna
la:ciarlo infuocarc jintanto si mette aiquanto firoco
in terra, o si mettono i pasticeietti sopra una lastra
di rame, la quale si mette sopra guel fuoco che
asote preparato in terra, indi coprite col forno ,
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e meitetevi sopra cd intorno al forno fuoco, ¢ lae
sciate cuocere cosi per nna mezz’ora, poi alzate
3] forno per vedere se sono abbastanza cotti, in
difetto si torna a coprirc cowne prima per lasciarti
terminare di cnocere. i

Forma; & guello stromento in cui sta impressa
la figura di cio che si vuol improntare: quelle di
,cucina, che sono per i piccoli pasticei, e differenti
vivande di pasta sfogliata, sono di rame, o di lat-
ta (1), o lamiere di ferro bianco, le quali servono a
tagliar la pasta per piccoli pasticei; quelle di cre-
denza sono di carta, di piombo, di latta, o di gessos

Frutteria , ossia serbatojo; ¢ una camera bea
chiusa con impenate doppie, e guernita di tavole
per ordinare e conservare i frutti.

Gira-arrosto; ve n’ha dei grandi, dei mezzani
e dei piceuli; sono quasi sempre proporzionati
all’ ordinario delle cose. Qnando si vuol ungere
o ingrassare, si freghi prima con straccio, poi si
uoga con olio. -

Graticola; stromento di encina, sopra il quale
s’ arrostiscono carni, pesce, e simili; ve ne sono
di varie grandezze. Per nettarle, hisogna farle scal-
dare, e guindi fregarle con nno straccio.

Cratnggia; arnese falto di piastra di ferro, o
simili , bucata, rinchinsa da una banda, dalla
quale vi si frega la cosa che si vnol gratuggiare.

Lardajuola; ve n’ ha di grosse, che sono di legno,
o di rame. Le grosse servono per metter de’ pezzi
di lardo nelle vivande che si van preparando; e
ve n’ ha anche di piccole, che sono di rame, a
queste sono doppie o semplici. Le prime sono
migliori. Ve ne sono di varie grossezzc , secondo
la qualitd dell’ necellame o pollame che si vuol
siecare di lardo,

Marmitta; ve n’ ha di molte grandezze. Alcune

(1) Tolla,
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sono di rame, ma i cittadini si servono d’ordinario
di qnelle di terra cotta, o di pietra dolce, e queste
sono le migliori per i brodi. Bisogna osservare
che le marmitte di rame, come le casseruole ,
sieno bene stagnate. & per cosi conservarle, non
bisogna strofinarle di dentro. Se il grasso non si
pud levar bene, fa d’'uopo lasciarle immerse nel-
¥ acqua calda; ma se I’ nntume fosse molto attac-
cato , e percid bisognasse strofinarle , convien pren-
dere della cenere molto fina, e leggermente fregarle.

Molino a caffé ; mobile di credenza, nel quale
si macina il caffée. abbruciato.

Mortajo ; sunol essere gquest’ arnese di marmo,
di legno, di bronzo, o di oitone: questi debbono
avere il pestello del medesimo metallo, oppure di
ferro : quei di marmo sono i wmigliori, 1l pestello
dev’ essere di bosso, o d’altro simile legno.

Opianatojo ; bastone grosso e rotondo con cui
8’ affina la pasta.

Padelle. Quelle di cucina sono di ferro con
gran manico. Ve ne sonv di varie grandezze. Quelle
di frittata son piccoline. Non bisogna mai strofi-
narle. Per pulirle, vi si metta deutro un poco di
butirro, o di grasso , facendolo scaldare finché la
fiamma vi si appicchi: quando la fiamwina sari
estinta , si getti dentro un poco di sale, volgendo
sibito il capo, acciocche il sale, scoppiando, non
vi salti negli occhi, e nettate subito fortemente
con uno straccio. Vi sono delle padelle da frig-
gere molto grandi. Le padelle a fornello hanno il
manico curto: quelle della credenza sono di rame
con due manichi , e d’ ogni sorta di grandezza.

Piatti; ve ne henno d’argento, di maiolica, di
stagno e di terra cotta. Li pitt in uso sonv quelli
d’ argeato e di maiolica. La loro,grandezza & di-
vorsa secondo il diverso uso. .

I' piatti a zoppa suno d’ ordinario grandi piti o
meno. Quelli a Lors-d’oeuvres yono un po’ pilt grandi
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che un’assietta, Quelli @’ entrées sono pin grandi
di quelli a hors-d’ocucre. | piatti di relecée sono
pit grandi di quelli A’ entrées. [ piatti d’ arrosto
sono pi1 o meno grandi. Quelli di tramesso sono
come quelli a hors-d’veuore.

Poessoniere ; vaso lungo stagnato, che ha nel
fondo una foglia forata con due manichi per cavar
fuori il pesce senza gnastarlo.

Plafon; gran piatto di rame stagnato con piccol
bordo, per far cuocere nel forno c¢id che si vnole.

Schiumora; ve ne sono di rame di varie gran-
dezze per la cucina e la credzazi. Quelle per
Jevare la frittura seno pur di rame, ma pi lun-
ghe che larghe. Possono anch’essere di lamiera
di ferro sostagmata.

Stnfa; & nn armario, o gabinetto 1nurato; guer-
nito di asse con alcuna distanza tra gli uni e gli
altri, acciocché il calore del fuoco possa peuetrare
dappertatto. 8i anmenta e si diminuisce il fioco
giusta il bisogno.

Starnigna; € una stoffa di pelo di capra, langa
1un raso e mezzo, che serve a pss\sare i sughi , le
salse, i siroppi, le acque, e tutto cid che é li-
quido. Quelle di euncina sono di crine, di seta,
o di cavapa. Qneste servono a passar il brodo,
quando si vuol che vi passi il gra;so. Quelle di
credenza sono soltanto di crine, e pin grandi di
quelle di cucina.

Spiedo; & nn’asta di ferro, che serve per far
cuocere |’ arrosto : ve n'ha di molte sorta. Per te-
nerli ben puliti, bisogna aver cura di nettarli mentre
son caldi, allorcheé si ritira la vivanda dal fuoco,
e nuovamente nettarli prina di metterli in uso.

Spatola; & un pezvo di‘legno, col quale 'si vol-
gono le marmélate. Pud anch*essere. d’' ottone ©
d’ altro metallo. o o ¢

Siringa ;& un mobile di credenza, col quale si
arriccia la pasta d’ ogni qualita; il butirro, la ginn-
cata, ed altre simili cose, per dar loro altra figura,

’
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Timbale; sono certa sorta ditazze di rame sta-
gnato, che servono per diversi tramessi della tavola,

Treppié; sono certi ferri di forma triangolare,
¢ con tre piedi. I pid alti sono di quattro pollici,
e servono per la cucina, onde riporvi sopra le
marmiite, le cassernole, e le pentole, satio le
quali si mette il fuoco, e servono ancora per dar
aria al medesimo.

Tamburro; & un arnese di credenza, in cui vi
sono due stamigne ; una di crine, e I’ altra di seta
per passarvi il zuccaro, e renderlo finissimo.

Tortiera. Piatto di rame stagnato per far cuo-
cere le torte al forno,

COMPENDIO

Di cis che la proceida natura abloudantemente
produce per la nostre sussistenza in tutto il
corso dell’ anno.

NELLA PRIMAVERA.

]o seguird | ordine delle stagioni, e comincerd:
per la primavera, che comprende marzo, aprile
e magpio. Se questa parte dell’ anuo & per noi la
pit grata e piacevole, all’incontru & la stagione
la pitt infeconda ed ingrata in pollame, uccellame,
lesumi e frutti,

Jo pouto non parlerd del bue, poiché ve n’ha
d’ ogni stagione. 11 vitello da latte, il buon mon-
tone si trova buono fino al mese di giugno. L’a-~
gnello da latte, i pollastri grassi, le pollarde , e
pollastrini, gli anitrini, i polli d’India, i grossi.
picoioni, o quelli di colombaja, i paperi, ed oche

In saleaggiume.
Vi sono i leprotti, ed i conigli piccioli,
Ia cacciagione.
1 piccioli cinghiali, il capriuolo, il capretto,
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In pesce &’ acqua dolce.

Vi sono la trota, la lotta, il gambero, il car-
pione, I anguilla, il luccio, la tinea. 11 pesce
persico non & buono in aprile e maggio, perché
allora va in frega.

In pesce di mare.

Per novitd si pud avere lo storione, e le ma-

querau : mel resto de’ pesci come nell inverno.
In erbaggi e legumi.

Vi sono ancora le produzioni che la terra ci
somministra, come sono li carciofi {1}, gli sparagi
verdi, i funghi, le spongole, altra sorte di fungo,
i piccoli piselli, i cardi, e le corsonarie,

In erbe da far minestra.

Vi sono gli spinaci ancor teneri, le lattughe,

le rape , I’ acetosa, il cerfoglio.
In frutta.

Quando la stagiove & buona, vi sono gli albi-
cocchi verdi, le amandole verdi, le fragole , le
ciriege primalticcie,, e 1’ uva spina.

NELL ESTATE.

Nox entriamo nell’ estate , il gnale comprende
giugno , luglio ed agesto, per godere delle pro-
duzioni che Ja natura ha messe loro maturita, e
che ci ha preparate nella primavera,

La carne di bue e di vitello si ha come nella
primavera,

. In pollame.

Vi sono ogui sorta di buon pollastro, i polli
@’ India cowuni, la pollastra novella verso la fine
dell’ estate , il cappoue, I anitrino per aatipasto,
i paperi e le anitre, i piccioni d’ ogni sorta,

) Articiocchi.
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In caceiagione.

Si ha ﬂ‘cﬁpretto. il capro, il einghiale, il cin-
ghialetto giovane ed il cerviatto.

. In selvagpina a pelo.

Vi sono leprotti, ed i conigli.

In seloaggina.

Si ha la quaglia, la quaglietta, il perniciotto
rosso e grigio , il piccione, la tortorella, il fa-
giano d’ acqua verso il fine dell’ estate, il tordo,
il beccafico, ed ogni genere d’ ucceilo grasso.

‘ Dé’ pesci di mare.

In guesta stagione vi si trova poco buon pesce

di mare, eccettuata la molua piccola.
In pesce d” acqua dolce.

Si ha il carpione, il persico, la trota di mare
e di acqua,

In legumi ed erbaggi.

Si ha i piccioli piselli, i fagiuoli verdi, le fave,
1 cocomeri, i cavolfiori.

In erbe da far minestra.

Si ha delle lattushe, de’ cavoli, delle radict te-
uere , delle cipolle, dei porri, delle porcellane,
della cicoria bianca, del cerfoglio, della menta,
delle cipollette, della salsifragia,

In frutta:

Si ha persici ¢ prune d'ogni specie, albicocchi,
fichi, grafioni e ciriegie tardive, ribes , more,
melloni e pera.

NELL’AUTUNNO.

o
IJ AUTUNNO, che comprende i mesi di settembre
cttobte e novembre | ci somministra abbastanza
tutto cid che si pud desiderace per le delizie della
tavola, per mezzo della raccolta dei vini e dei
fratti d’acino d'ogni sorta, per la bonta del pol-
lame, ¢ la varietd d'ogni sorta d’uccellame e cae-
ciagione, ¢ per i pesci d’acqua dolce, ¢ di mare,
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In carne di beccaria. .
. 8i ha,il vitello, il buon montone, il porco fresco.
] In pollume.

8i ha ogni sorta di-buoni pollastri, pollarde e
capponi, ogni sorta di piccioni e.galline, i galli
d’ India, le oche grasse, gli anitrini e le anitre.

: In selvaggina e cacciagione.

8i ha il capretto, il daino d’un anno, il cin-
ghiale maschio e femmina, il cinghialette, il cer-
viatto, il leprotto ed il coniglio.

In selvaggiuine minuto,
. .81 ha la"pernice, la beccaccia buona nel freddo,
e la beccaccina, la pollastra selvatica, il beccafico,
i pieceri dorati, le anitre selvatiche, le canelle,
ed altri uccelli volatili,

In pesci d’ acqua dolce. .

Si Ia I’ anguilla, la trota, la tinea, i gamberi,
le persiche, il luccio, il carpione, il rombo , il
picciolo barbio, il cefalo.

In pesci di mare.

Si ha lo storione, il salmone, il rombo, il pic-
colo rembo, la sogliola, il grosso ed il piocolo
passerino, le trote, 1I’asello, le aringhe fresche, lo
ostriche verdi e bianche, le sardelle, il tonno e
le accinghe.

In legumi ed erbasuyi. .

Si.ha dei carciofi, dei cavolfiori, dei cardi,.
spinaci, cavoli d’ogni sorta, porri, scelleri, ci-
polle, rape, cicoria bianca e selvatica, latiughe
romane, €d ogui sorta di picciol erba.

In frutei.
- Uva @ ogni qualita , peri, pomi, fichi, olive,
noci , noccinole, castagne ed ogni sorta di frutti
secchi, confiltati nell’ estate,
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NELIPINVERNO.

9
L INVERNO , che abbraccia i mesi di dicembre ,
geonnajo e febbrajo, conferisce molto coll’antunno
per le provvisioni, e abbondanza di tutte cid che
esso ci ha somministrato per il nostro vitto, come
pane, vino, legumi el ogai sorta di frutti, carne,
pellame, uccellae e pesci.

ISTRUZIONE

PER CIASCHEDUNA STAGIONE.
Ella sercira anche per regolare i"Se'rvr'zj.
1

Si aumentera e si diminuird secondo le occa-
sioni o spesa che si vorra fare,

REGOLA MODERN A.
Servizio per N. 16 coperti a pranszos.
PRIMO SERVIZIO.

N. 1 Pezzo di perterre, con un’aggiuata alle:
teste di detto primo servizio.
N. 2 Minestre. '
N. 2 Rilievi di dette minestre,
. 4 Entrée, cioé piatti con salse, o qualungne
frirti,
. 2 Terrine, o ovali di fianco.

2 Z

SECONDO SERVIZIO. -

« 2 Arrosti.
. 4 Antremde, ciod verdura o ragd.
« 2 Terrine.

222
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TERZO SERVIZIO.
. Di credenza.
Servizio per IN. 12 coperti a pranzo.
Si porra nel mezzo della tavola

N. 1 Pezzo di perterre, restando questo sino
alla fine della tavola.

PRIMO SERVIZIO.

N. o Minestre a pnaceré
N. o, Rilievi di dette minestre.
N. 4 Eutrée , ciod piatti con salse, o qualun-

que Iritti.
N. 2 Salse.

[

SECONDO SERVIZIO.

N. 2 Arrosti.
N. 4 Antremée, o siano verdura o ragd.

TERZO SERVIZIO,
Di credenza.
MINUTA PER LA PRIMAVERA:
Tavola di 12 coperti per pranzare, servita a.9.
PRIMO SERVIZIO.

Un pezzo di bue per il mezzo.
Due Minestre

¢ Di erbe. ;
1 Di sparagi eol succo dx piselli verdi,
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Due Hors d’ oeuvres: per un tal nome devesi
intendere ogni sorta di fritti sy all’italiana, che alla
francese, ed anco ogni sorta di piccoli pasticci di
roba grassa, farsa o ragd, come anche ogni sorta
di roba imboraggiata con pane cotto alla graticola,
ed ogni sorta di torte con pasta, oltre li segunenti:

I

Di rape.

£ Di butirro fresco.

SEGONDO SERVIZIO.

Lasciate in tavola il pezzo di Due, mettete in luogo
delle due minestre e dei due Hors & oeuvres,
quattro Entrées,

o e ey

Un quarto di montone in salsa.
Del petto di vitello con dei piselli.
Una fricaseea di pollastri,

Due piccioni in fricands.

TERZO SERVIZIO.

Due piatti d’arrosto, tre di tramesso
e due insalate.

1 Di due piceoli coniglj.
1 D’una pollarda giovane, o due pollastri grassi.

- P bt e e

QUARTO SERVIZIO.
Frutta;

Un piatto di pastioceria per il mezzo.
Composta di ciriege.

Delle fragole di San Mauro.

Di crema shattuta,

Di ciambelle.

Della gelatina d' uvaspina.

Marmclata &’ albicocchi,
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ALTRA MINUTA DELLA PRIMAVERA.

Tavola di 12 coperti per pranzare, seroita in magro;
serce ancora per cenare, levando la minestra.
PRIMO SERVIZIO.

1 Minestra per il mezzo.
Due Entrées.

1 Del baccali alla crema.
1 Toxta di pesce.

Quattro Hors d’ ocuvres.

Trittata d’ uova.

Di vovi freschi in una salvietta.
Di uovi colla farsa.

Di uovi freschi.

[ I ]

SECONDO SERVIZIO.
Un pesce chieppia arrostito con salsa di caperk
per rilevar la minestra.
TERZO SERVIZIO.

Per il mezzo,

1 Di gamberi in court bouillon accomodati in
piramide sopra una salvietta.

Due piatti d’ arrosto per i due lati.
Di sparagi con piselli,
Di fisavi feitti,
Di tartellette di confetture,
Di crema all italiaqa.

e b W

Due insalate.

Di picciole lattughe ornate,
Di imelarancia.

-
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QUARTO SERVIZIO.

Frutta.

Per il mezzo sei grossi biscottini,

Di
Di
Di
Di

e b M

Di
Di
Di
Di

[ A ]

Quattro composte.

albicocchi, o amandole verdi.
ciriegie.

fragole crude in un compostiere,
persici,

Quattro assiette.

ciambelle.

biscottini ed amandole amare.
frutti secchi e confettati.
conserva di viole,

MINUTA NELL’ESTATE.

9

Tavola di 15 coperli per pranzare, servita a 7.

PRIMO SERVIZIO.

Un pezzo di bue per il mezzo.

Due Minestre.

1 Guernita di cocomeri.

1 Di coste col sngo colato di piselli verdi,

1 D

1 Nocetta di vitello nella cassa di carta,

1 Di
1 Di

. Quattro Hors d’neuvre.

piedi di montone fricassati.

pasticei piccoli.
melloni,
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SECONDO SERVIZIO.

Sei Lntrées per rilevare le dne minestre, o Jj
quattro Hors d’ oeuore.

D’una coscia di montone all’ acquas
Di un pezzo di vitello alla‘crema,
Un anitrino con piselli.

Dus piccioui con erbe fine,

Due pollastri con cipollette bianche.
Dei filetti di coniglio con cocomeri,

L T B T T B )

TERZO SERVIZIO.

1 Tramesso freddo per il mezzo un bell’arrosto.
Quattro pialti d’ arrosto, e due insalate.

Di un pollo &’ India.
Di una pollarda.

i quattro perniciotti,
Di sei piccioni inlardati.
Insalate di erbe.

[ S T T N )

QUARTO SERVIZIO.

Sei tramessi per rilevcare i quatiro piatti d’arros[o,
e le due insalate.

Di tartellette di albicocchi,

Di uova lessate.

Fritelle di foglie di vigna.

Di picciole titnbale i biscottini,
Di picciole fave alla crema.

Di carciofi alla salcia col butirro.

LT B BT I

QUINTO SERVIZIO.

Fl'uttal

-

Piatto di frutti crndi per mezzo.
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Quattro composte.
1 Di persici,
1 Di prune,
1 Di peri.
1 Di agresto.

Quattro piatti di ghiaccio alla crema:

Di noei verdi.
Di formaggio alla crema.
Di ciambelle.

" =P

ALTRA MIUNTA DELL’ESTATE.
Tacola di 10 coperti per cenare, sercita a 5.
PRIMO SERVIZIO.

Un pezzo di carne di beccaria arrostita per il mezzo.
Due Entrées.

1 Di torta di vitello battutta.
Di una pollastra,

by

Due Flors d’oetcres.

Di carne di coniglio trita, o altra vivanda cotta.
Di tre lingue di montone in papillotess

| ]

SEGONDO SERVIZIO a 7.

Tramesso di piccioli pasticei per il mezzo.

(o)

Di due piatti d'arrosto.

[ o]

Di due pollastii alla regina,
Di un leprotto.

[ ]

Due tramnessi caldi.

t Di piceoli piselli.
1 Di crema alla Maddalena.
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Due insalate.
r Di latiughe romane,
x Di melaraancia,
TERZO SERVIZIO.
Frutta.
1 Di dodici persici per il mezzo.
1 Di ciriegie.
1 Di prune.
1 Di formaggio alla crema,

1 Di ciambelle.
I Assieta di more.

MINUTA DELL’ AUTUNNO.
Tavola di 12 coperti @ pranzo, servita a 5.

PRIMO SERVIZIO.

Una minestra di rape per il mezzo.
Quatiro Hors d’oeucres.
o Di sanguinacci, o bodini, e salsiccia fritta.
2 Di ostriche crude,
SECONDO SERVIZIO.
Di un pezzo di hue per rilevare la zuppa.
Qualtro Entrées per rilevate i quattro
Hors d’oeucres.

1 Goste di montoune in veste da camera,
1 Fegato di vitello.

1 Corposta di piccioniy

1 Di torta di conigli.
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TERZO SERVIZIO.

Arrosto e tramesso assieme.

Insalata per il mezzo.
Due piatti d arrosto.

Di dodici grive.
Di una pollastra,

Due piatti di tramesso.

i eavolfiori al butirro.
Di crema al caffa,

QUARTO SERVIZI O,
Frutta.

Piatto di frutta per il mezzo.
Composta di pomi.

Composta di peri.

Assietta d’ uva.

Assietta di noci verdi.

Di castagne arrostite.

Di formaggio lodigiano.

ALTRA MINUTA DELL’ AUTUNNO.

Tacola di 12 coperti per cenare, servila a 5.

PRIMO SERVIZIO.

Una coscia di castrato arrostita per il mezzo.

Qualtro Entrées,

1 Di coste di vitello alla lioness.
‘T Di una coda di bue alla matelotie.
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Istruzione
Di uua anitra alle rape.

1 Di due pollastri alla gibellotte:

[ IR VI ] N

Pt bt et M b

SECONDO SERVIZIO;
Insalata per il mezzo.
Die piatti d’ arrosto.

Di un pollo d'India.

Di un anitrino.

Assietta di melarancia.

Assietta con una Remoulade in un vaso da salsa.

TERZO SERVIZIO.
Cinque tramessi,

Di Talmouse (cioé sorte di pasticceria) per
il mezzo.

Di uova al lardone,

Di cardi di Chieri,

Di fritelle di pasta,

Di crema abbruciata.

QUARTO SERVIZIO.
Frutta.

Di formaggio ghiaceiato per il 1nezzo, o un
piatto di frutta crada.

Composti di pomi alla portoghese,

Composta di persici.

Assietta di confetture.

Assietta di noct fresche,

Assietta di uva.
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MINUTA DELL’ INVERNO:

Tavola di 8 o 10 coperti a pranzo.

PRIMO SERVIZIO.
Una minestra di cavoli.
Due hors d’veucres.

1 Di sangninacei bianchi, o neri,
1 Di frezza di vitello al naturale,

SECONDO SERVIZIO.
1 Pezzo di bue per rilevar la minestra.
Due entrées per rilevare li due
Hors d’oeucres.

Di coste di montone con rape.
Di una torta di piccioni,

| ]

TERZO SERVIZIO.

Arrosto.

Di un quarto di agnello per il mezzo!
Insalata da una parte.

Salsa di agnello dall’ altra.

-

et

Dusg tramessi per li due lati.

1 Di una torta di franchipane, ossia di pasta.
1 Di pasticeietti,
Cuoco piemontese,



) Instruzione
QUARTO SERVIZIO.
Frutta.

1 Di biscottini per il mezzo.

1 Composta di melarancie crude, e tagliate in
fette,

1 Composta di castagne marroni.

1 Assietta di uva.

1 Assietta di formaggio.

ALTRA MINUTA DELL’INVERNO.
Tuvola di 15 o 20 coperti a pranzo.
PRIMO SERVIZIO.

Un sourtout, ossia perterro per il mezz0 il
quale resta per tutto il servizio,

Due minestre ai due luti.

1 Di riso.
x Di legumi.

Quattro hors d'oenvres a canto del sourtuot:

1 Una lingua di bue.

3 Di pastlccl di frezza di vitello.
1 Di sanguinacei di coniglio.

1 Di fletti di agnello in blanquette.

Qualtro entrées per i quattro cantoni della tavola.

x Di riso, o coda di montone al riso.

x Di una torta di beccdecia.

1 Di sei piccioli piccioni arrostiti con una salsa
al butirro.

x Di due pollastri arrostiti , serviti con intin-
golo di tartufi,
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SEGONDO SERVIZIO.

Due rilieci per le minestre.

1 Di un pezzo di vitello con una salsa trita,
guernita di pane arrostito all’ intorno.

1 Di una longia di vitello arrostita , con una
salsa piccante,

TERZO SERVIZIO.

Arrosto, e tramesso assieme , servito a 3.

Quattro piatti di arrosto pei quattro cantoni
del sourtout.

1 Di una pollastra,
1 Di tre pernici.
1 Di diciotto grive.
1 Di un anitrino,

Due insalate per i fianchi.

1 Di cicoria.
1 Di cipollette, © belle rape cottes

Due tramessi per ; due canti.

1 Pasticcio freddo.
1 Focaccia di Savoja.

Quattro tramessi caldi Per i quattro lati,

1 Pasticcetti di crema,

r Di tartufi in court' bouijlon,
1 Di cardi.

1 Di "tartellette,



a8 Istruzione
QUARTO SERVIZIO,
Frutta per i quattro lati.

o Gran vasi di frutta, o cristalli guerniti di
frutti confetti, '

.2 Di gialde,

Quattro composte per i quattro canti de) sourtout,

1 Di pomi.

1 Di ciriege.

1 Di cotoguni,

1 Di marroni,

Quattro assiette per i quattro canti della tavola;

31 Di formaggio piacentino.
'T Di pastieceria.

x Di uva.

x Di biscotti di Cuneo.

ALTRA MINUTA DELL’ INVERNO.
Tavola di 12 coperti a cena, servita a 5.
PRIMO SERVIZIO.

Per il mezzo una costa di bue arrostita con una
salsa trita,

Due entrées.

1 Di fricandeau di vitello.
1 Di una pollastra di court bouillon.

Due hors d’ oeuvres.

£ Di tre lingue di montone alla Fiamminga.
£ Della testa, fegato, cuore, e piedi di agnello
alla cittadina.
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SECONDO SERVIZIO.

1 Insalata per il mezzo.
Due piatti d’ arrostod

1 Di tre piccioni.
1 Di sei beceaccine.

Due tramessi,

1 Di uova alla bagnolet.
1 Di crema alla cioccolata,

TERZO SERVIZIO.
Frutta.

1 Piatto di fratta per il mezzo.
1 Composia di peri.
1 Composta di pomi alla Portoghese.

Quattro assiette.

Di castagne arrostite o bollite,
Di coufetture.

Di formaggio d’ Aosta.

D1 conserva,

Il qui incluso moderno disegno di tavola pud
servire di regola anche per pilt coperti, come, per
esempio, ogni olto coperti s’ accresce
N. o Miaestre.

Entrées.
2 Piatti di rilievo.
4 Antremée,
2 Arrosti.

E cosd di mano in mano s’ aceresce la tavola
t¢condo |' occasione.

Avvertendo di accrescore un pezzo di perterre
ognl otto coperti.

Mo e



DEL TRINCIARE

PULITAMENTE LE CARNI,

LA destrezza di tagliare pulitamente le vivande
¢ al di d’oggi d’un si gran vantaggio, che coloro
a cui tocca di seivire i convitati non debhono
punto ignorarla; poiché se non si conoscono i
buoni bocconi, non si sanno neppure servire; e
se alle volte si trova la carne un po’ dara, questo
sovente avviene dal non saperla tagliare pel suo
diritto ; la buona regola & di servire poco per volta:
in questa maniera i convitati nangeranno con
pin appetito.

Comincierd dalla maniera di tagliare il bue
bollito , el arrastito,

La maniera di tagliare & sempre la stessa come
delle altre carni di beccaria,

Por trinciare il bue.

La cnlatta si taglia in traverso, e nel mezzo,

La carne vicina agli ossi della coda & la pit fina.

Lo spallone si taglia in pezzi piccoli, ed in
traverso. .

Il petto si taglia presso la cartilagine, ed in
traverso.

Le coste appresso dopo d' averle tolta la pelle
dura e nervosa che si trova soito il filetto, che
non servirete fuori che a coloro che ve ne dimane
dano, voi tagliate il filetto fno ed in traverso
per servirlo; la carne che & dall’ alira parte del-
I osso, e al disopra del filetto, si taglia medesi-
mamente, © pid passare, in caso di necessita, per
filetto, quando & ben tagliata.

La tranche e il yentre si tagliano in traverso,

Tatte le lingue, come pure quella del bue, si
tagliano in traverso, ed in fette; i bocconj pity
teneri sono quelli del mezzo.
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La coscia, che & una carne piena di cartilagine
e corta, dev'essere ben colta, e ti serve a cucchialis

Per trinciare il wvitello.

Della longia voi tagliate il filetto in piceoli
pezzi in traverso per servire, e in segnito tagliate
il rognone, anche in piccoli pezzi: disotto il ro-

none, nell’interiore della longia, si trova nn
piccolo filetto delicatissimo.

Il casi i taglia in piccoli pezzi con i suoi pica
coli ossi, o si taglia facilinente, appoggiandone il
coltello disopra, perché le gioninre ne sono segnate.

Della coscia, quando & arro:tita, non vi & che le
nioci che siano tenere, gnella disotto & la pini stimata,

il petto, dopo avere scoperto le cartilagini d’ona
pelle che le copre, tagliate il petto in traverso per
separarne le coste dalle cartifagini, il che fareta
facihuente prendendo dalla parte delle cartilagini
dove il coltello non resiste, e tagliatelo poi in
piccoli pezazi.

Nella spalla, al disotto alla sinistra si trova nna
piccola moce coperta di grasso; il resto dellaspalla
disotto , e disopra si taglia in fette.

Della testa, il miglior boccone sono gli occhi,
le orccchie e le cervelle; poscia tagliate la lingua
in pezzi, e le ovsa cariche di carne.

11 capriualo ed il daino si servono e lagliano
come il vitello.

Per trinciare il montonee

1.’arrosto e la coscia di castrato si servono Lntti
due nella stessa maniera: voi tagliate in traverso,
finché non vi ¢ia pitt il filetto, ed il pezzo pin
bnono cha tagliarete in traverso ed in fette, st
trova dalla parte del nervo, che si chiama la sot-
tonoce esteriore ; la parte della coda, sotto la
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groppa, si taglia a spillo, e si serve per un boc-
cone delicato.

La schiena si serve per costoletta,

La spalla si taglia in pezzi disopra e disotto.

Il petto, dopo averne levata la pelle sopra la
cartilagine , tagliatelo per costeletta, prendendo i
Juoghi c¢he non resistono al ooltello, tagliando
dalla parte della cartilagine.

11 capretto e 1’ agnello si tagliano nella mede-
sima maniera,

Per trinciare il porce.

La testa, che si serve per un tramesso freddo,
si comincia a servire tagliando dalla parte delle
orecchie fino alla boecca; di collo si serve in ap-
presso in piccole fette minute,

[.a schiena ed il filone si tagliano in piccoli
pezzi, ed in traverso.

La coscia si taglia in piccole fette ed in traverso
sempre, di grasso e magro.

1} cinghiale si serve, e si taglia come il poreo.

Per trinciare il cinghialetto ed i’ porco da latte.

Dopo &’ averlo servito, incominoiate a tagliargli
la testa, e le due orecchie, e dividergli la testa
in due; poscia tagliate ambe le spalle e coscie ;
gli levate inolire la pelle, le gambe e le coste; i
pezzi vicini al collo sono i migliori. La schiena
si divide in due: la parte delle coste che vi re-
sta attaccata si serve in piccoli peszi.

Per trinciare il pollame ed uccellame.
Le principali parti del pollame sono il collo,

le due ali, le due coscie, lo stomaco ed il carcame;
le parti pilt convenienti ad essere servite somo le
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ali ed i bianchi per il pollame arrostito; e per
il bollito le coscie. ‘

Si tagliano col prendere I’ ala della mano sini-
stra con una forchetta; prendete dalla mano dritta
il coltello per tagliare la giuntura dell’ ala e ter=
minate colla mano siaistra tirando I’ zla, che ce-
derd facilmente, se terrete fermo il pezzo del
pollame colla forchetta; poscia levate dalla mede-
sima parte la coscia, dando na colpo di coltello
nei nervi della giuntura, e tiratela nella stessa guisa
colla mmano sinistra: fate lo stesso dall’altra parte;
tagliate poi lo stomaco, ed il carcame in due; cost
pure si tagliano i fagiani, le pernici, e beccacce;
i migliori bocconi del fagiano sono i bianchi dello
stomaco e le coscie ; e della beccaccia le coscie.

11 piccione, gqnando. & grosso, si pud tagliare
come la carne bianca ; quando & mezzano, si ta-
glia in mezzo.

L’ uccello di riviera, e Panitra si tagliano nello
stomaco in stringhe , poscia vi si levano leali, le
coscie ed il carcame.

1 conigli si cominciano a tagliare dal collo,
scendendo gil per [a schiena, poscia si taglia in
traverso per servirlo; i piccioli filetti interiori sono
buonissimi ; il resto si taglia a capriccio.

La lepre si taglia, e si serve come il coniglio.



ILCUOCO

PIEMONTESE
NUOVAMENTE RIDOTTO

A MODERNO GUSTO E PERFEZIONE

CAPITOLO I
Ristretto generale per ogni sorta di ruinestra e zuppa.

Pnsunux della carne la piut fresca e la piu sana,
affincheé dia pit gusto al vostro brodosla pitt sugosa
si & la culatta, la punta della spalla ed il sottolombolo
‘del manzo; i pezzi pil buoni per servire in tavola
suno la culatta ed il petto: conviene guardarsi perd
di mettere il vitello nei vostri brodi insieme al manzo,
mentre la medesima non pud reggere nel bollire, a
motivo che quando il manzo sard arrivato alla sua
cotiura, il vitello sard trapassato, e non ne potrete
ricavare verun profitto, e percid sard meglio di met-
terlo a parte, abbenché questo non ad altro sia buorgo
che per umidi, per suchi e coli: onde, bene schiumata
che sia la vostra carne, vi metterete pochissimo sale,
e farete un manipolo &'erbe, ciod' cipollctte, un sel-
Jero, un porro, una carota, e le farete bollire nella
vostra marmitta, e che le suddette erbe siano ben le-
gate per poi levarle a suo tempo, ed il vostro brodo
Jo farete hollire lentamente sino a tanto che si co«
nosca esser colla la carnej in seguito lo colarete in
una stamigna, o in un panpolino, e dipoi lasciatelo
riposare per poi servirvene per i vostrisughi e coli;
convien guardarsi perd che il vostro bollito, a cui
avete levato il brodo, non resti senza broda, perché
diventerebbe nero e sporco; e percid vi conviene te-
vere altro brodo, benché sia di giunte di carne, pur-
ché sia hen bollito, e pud darglisi I istesso gusio di
quel del manzo, a cai avete levato il brodo; ¢ questo
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si fa accioccheé il manco . di cui dovete servirvi per
Ia tavola, non diventi nero, né insipido. Se poi vole=~
ste [are una zuppa di buon cappoune, o piceione solo
in aua marmittz con una fetta di prosciutto magro,
senza nieate di grasso, e silato a giudizio, ma piut-
tosto dolce che salato ( e questo tenste per regolain
ogui cosa) imperocche al dolce si pud facilmente ri-
mediare, che al salato no, e toglie alle vivande il
gusto naturale, come anche alle zuppe, agl'intingoli
ed agli umidiy in questa guisa si fauno i brodi di
piccioni per far le zuppe; e se qualcuno volesse dargli
qualche altro gusto particolare, vi metta un cazza-
ruolo di buon succo; ma secondo il mio parere, e per
non togliere il buon gusto al cappone ed al piccione,
bagnerete la zuppa con il semplice brodo di essi
picciont ¢ cappone.

Nel fare le zuppe, cooviene avvertire che il pane
sia fresco, altrimenti non prenderd mai brodo, e la
zuppa sard non molto buona, a wotivo che il pane
non pud imbeversi del sueco e della sostanza del brodo.
Al pane che deve servire per far zuppe conviene le-
var via la superficie della crosta disopra, e disotto
cou la gruttugia, ed il recinto della pagnotia si fa
brustolire, e con gnesto si formano le zuppe.

Avvertite che il pane, di cui dovete servirvi per
esse zuppe, ton va [alto tanto hollire conla loro so-
stavza , perché in quel casv diveuterebhe una colla,
ma solameute quando dia fuori un semplice bollore,
e gnesto si fa, aecioeche la zuppi ed il pane si con-
servino sodi, come anche il gusto del coll che voi
metterete deutro essa zuppa, & cosl le zuppe avranno
il loro gusto.

Di una cosa essenziale ho tralasciato avvertirvi;
cio¢ teaervi lontano dal grasso, perché questo grassa
rende nausea, ed & di pregiudizio alla nostra natura,
ed anche non farcbbe onore all'uffiziale, mentre que-
sto solo sarebbe la cagione di far perdere il credito
in upa tavola, Percio, caro Lettore, se mai foste ge-
miale d’un tal mesticre, disgrassate bene oguni cosa
di cui voi dovete servirvi per far zuppe, intingoli,
umidi, ¢d alico che si richiede in una tavola.
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Zuppa di cavoli.

Sciogliete e sfogliate i vostri cavoli, fateli imbian-
chire; poi rinfrescoteli, ed ascingateli bene, poi met-
teteci un poco di sale ed un poco di pepe, mischian-
doli bene; quindi fate i cavoli in maezzetti, e legateli
stretti con filo genovese, poi metteteli in una casse-
ruola, bardata di lardo e Tett: di carne magra cruda,
e fetle di prosciutto al disotto e al disopra, metiete
a cuocere il tulto con fuoro sotto e sopra, osservando
quando avrid preso un poco di colore, per mettervi
un poco di sugo di wanzo ; lasciateli cuocere bene,
preparate le croste di pane rnitonate, drizzate sopra
li vostri cavoli con buon ordine, mettetevi poi meta
brodo chiaro e meta consumée. 1

Alira zuppa di cacoli.

Prenderete la meta d’'un cavulo, e lo farete imbian=
chire con un piccol pezzo di lardo tagliato in fette
vicino alla cotica, legate il tutto a parte, e fateli cuo-
cere ancor a parte in una piccola piguatta col brodo
qui sopra spicgato per quattro ore; quando il vostro
cavolo e lardo sarauno, cotti, faté mitonare la zuppa
col medesimo broda, e delle fette di pane, servirete
i cavoli attorno alla zuppa col lardo; avrete curd di
salar pochissiino il brodo per cagione del lardo.. Le
zuppe di radici, di rape si fanno nella stessa manieraj
il sellero imbianchir-g pilt Jungo tempo.

Zuppa di zucca.

Vei prenderete pitt o meno di zucca, secondo la
quantith di zuppa che vorrete fare; prenderete per
una pinta di Jatte un quarto di zucca mezzana, ta-
gliatele vi: la scorza e la parte vicina alla semenza,
e poi tagliatela in piccoli pezzi, e mettetela a cuocere
in una piguatta con'acqua per lo spazio di due ore,
insino a taato che sii ridotta in gelatina; ed accioc-
ché non vi resti pit acqua, metteteli un pezzo di bu-
tirro, grusso ceme un uovo, ed uun poco di sale;
fatela bullire ancora un pucoj poscia fate bollire
una piuta di latte, ed ivi mettetoli del zuccaro a suf-
ficienza: versate il latte nella zucca, prendete il piatto
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che dovete servire, ed accomodatevi del pane tagliate
in fette, e bagnatelo con alquanto del vostro brodo-
di zucca: coprite il piatto, e mettetelo sopra un.poco
di cenere calda per lo spazio d'un quarto d’ora, per
dar tempo al pane d’inzupparsi, ma non lasciatelo
bollire: quando voi servirete in tavola, mettetegli ik
resto del brodo ben caldo.

Zuppa di latle.

Prendete una pinta di latte, e fatelo bollire, met-
tetevi dentro alquaoto di sale, un poco di zuccaro ,
tagliate il pane in fette , ed aggiustatelo nel piatte
che voi dovete servire, versategli una parte del latte
sopra il pane, tenendolo sopra la cenere calda senza
che bolla; coprite il piatio, e quando sarete vicino a
servire, metterete cinque rossi d'uova nel resto del
latte che stemnprerete insiem¢, mettetelo sopra il fuoco
maneggiandolo sempre, e quando vedrets che il latte
si comincicrd a condeusare , levatelo prontamente,
pevché & segno che gli uovi sono cotti. :

Se poi volete fare una zuppa di- latte migliore ,
prendete tre boccali di latte, fateli bollire con una
piccola scorza di*‘citrone verde,. un poco di corian-
dro, un pezzetto di cannella, due o we grani di sale,
e tre oncie in circa di zuccaro, lasciatelo bollire-in-
fino a tanto che sia ridotto a metd. Passatelo in ap-
presso per la stamigna; il resto fate come per quella
di zucca..

Zuppu magra in varie maniere.

Prendete l'erbaggio secondo la minestra che vor-
rete fare, come cipollette, radici, rupe, cavoli,. sel-
leri, i quali devono servire d'ornamento delle vostre
zuppe: tagliatele, e fatele imbianchire nell'acqua hol-
Iente per un quarto d'ora, dippoi le metterete a cuo®
cere con un pezzo di butirro, acqua e sale ; mentre
che cuoce, mettete in una casseruola un pezzo.di bu-
tirro con cipolla, carota, l'occhio del sellero, il tutto
tagliato in piceoli pezzi, un bacello d'aglio, una fo-
glia di lauro, timo, basilico, tre garofani, prezzemulo
¢ cipollette s guardatevi di uon mettere: nella casse=
ruola I'erbaggio di cui volete ornare la zuppa, per-
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che quello che voi fate cuocere a parte & sufficiente
per darle il guasto: passate tutti questi erbaggi sopra
il fuoco, volgendoli e rivolgendoli di tempo in tempo
per lo spazio d'un’ora ¢ mezzo, insino a che sieno
cotli e coloriti; inoltre aggiungetevi dell acqua, fa-
cendola bollire una mez2' ora con gli erbaggi, con
questo avrete un brode di un bel colore, e di un buon
gusto: passatelo poscia in una stamigna, e mettetelo
nella pignatta, ove vi sara l’erbaggio che deve servire
per ornare la zuppa quando sard cotta, ed il hrodo
condito prendetene per far confioare la zuppa in una
casseruola, o nel piatto che dovete servirs ; metlete
sopra i bordi de’piccoli fili di mollica di pane della
lunghezza d'un palino, immergeteli in un poco di
bianco d’uovo, mettendo il piatto sepra il fuoco per
farne attaccare i fili; mettetevi in appresso I’ orpa-
mento di erbaggi aggiustalo proprizamente, preparate
la vostrua minestra, e servitela, Se volete servire la
minestra in un piatto in forma di vascello, non fa-
tele alcun ornamento, e mettete semplicemente i’crba
sopra la minestra preparata.

Zuppa mogra di cipolle,

Tagliate in piccole fette una dozzina di cipolle mez-
zane, mettetele in vua casseruola con un pezzo dr
butirro, tenetele al fuoco un'ora e mezzo, volgendole
di tanto in tanto infine a che sieno cotte e colorite
egualmente ; bagnatele con un po’ d’ acqua o brodo
magro, se voi ne avete, con sale e pepe rotto, fa-
cendole dare alcun bollo, poscia le metterete del
pane per far mitonare al selito la vostra zuppa.

Se volete fare una zuppa di latte colle cipolle ,
mettetene un po’ meno, tenctele al fuoco con bhutirro
tnsino che sieno cotte , senza perd essere colorite;
poscia fate hollire del latte, e mettetelo colle cipolle
condite di sale; e poi mettete del pane tagliato nel
piatto che dovete servire, con upa parte del vostro
brodo, copritelo, e lasciatelo sopra un po’ di cenere
calda: quando il pane sara bene inzuppato, mettete-
gli I'avanzo del brodo, ¢ servite

r N . .
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Minestra di castagne in grasso ed in magro.

Per .fare unma minestra di castagne in magro, met-
terete 1n una casseruola un pezzo di butirro con tre
cipotle tagliate in fette, una carota, un occhio di sel-
lero e tre porri, it tutto tagliato in piccoli pezzi, un
mezzo bacelo d’aglio, due garofaniy mettete tutto al
fuoco sinche sia un po’ colorito; bagnate con acqua,
facendo bollire per un’ora, colate # brodo alla sta-
migna, aggiungendovi sale; pot prendete un centinajo
di castagne di quelle marroni, oppure di quelle grosse,
levatele la prima scorza, mettendole al fuoco in una
padella pertugiata, maneggiandola sempre finche si
possa levare la seconda scorza; quando saranno ben
mondate, fatele cuocere con una parte del brodu:in
appresso scegliete quelle che sono intere per orna-
mento della minestra, e le altre le pesterete e passe=
rete per una stamigna, facendone un sugo colato che
bagnerete col brodo che si adoperd per farle cuo-
cere; fate mittonare la minestra col brodo di erbaggi,
e quando servirete, mettetegli il sugo dei marroni.

La minestra grassa si puo fare nella stessa maniera,.
mettenda in luoge del brade magro, il grasso.

Minestra di sparagi col suco di piselli,.
in magro ed in grasso.

Per fare una minestra in magro, farete un brodo
-di erbaggi come il precedente; dopo d’averlo passato:
per la stamigona, prendetene una parte per far cuo-
cere una libbra di piselli verdi; poi prendete degli
sparagi mezzani quaati basteranno a ornare la ini-
nestra, tagliateli della lunghezza di tre dita., fateli
imbianchire all' acqua bollente, mettendoli dopo in
acqua fresca, fateli sgocciolare, ¢ poi legateli in pic-
coli pacchetti : tagliate un poca il fine della punta,
mettendoli a cuocere coi piselli, e quando saranno
cotti, estraetene il sugo: mitonate la minestra col
brodo di erbaggzi, fate un ornamento sopra il bordo
del piatto con gli sparagi, e servendo mettete il sugo
dei piselli. La miuestra in grasso si fa wello stesso
modn’, mettendovi in luogo del brodo magre ua
brodo grasso.
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Zuppa al formeggio in grasto ed in magro,

In magro, voi farete un brodo di erbaggi comésos
pra: abbiate attenzione che per questa zuppa visono
necessarj pilt cavoii che altri erbaggi; quando sara
terminato, e passato alla stamigna, mettetegli un poco
di sale; prendete il piatto che dovete servire, il quale
metterete al fuocu; poscia prendete una mezza libbra
di formaggio piaceatino o d’Aosta, raschiatene la inetay
e tagliando il resto in piecule fetle, mettete un po’ di
formaggio raschiato nel fondo del piatto con’alcunt
picceli pezzi di butirro; coprite con panc tagliato
fino; inoltre voi metterete una coperta di fermaggie
tagliato, dopo un’altra di pane da coprirsi con for-
maggio raschiato; rimettete un coperto di pane, e
furnirete con. il formaggio tagliato, e con pezzetti di
butirre, hagnate con parte del vostro brodo, facendo
euocere a fuoeo lento, insino a che vi sia una piccoia
crosta al fondo del pialiv, e non vi resti pit brodo;
prima di servire rimettetegli un po’ di brodo e pepe
rotto. Questa zuppa in grasso voi la [arete nelia ine~
desima maniera, servendovi di brodo grasso di cavolis
non ischiumate troppo ilbrodo, e non mettetevi butirro.

Zuppa al sugo delle lenti..

Prendete delle lenti, secondo Ia quantith della zuppa,.
mondate e lavate, fatele euocere con buon brodo;
quando saranno colte, passalele per la stamigna, con-
dite il vostro sugo di buon gusto: prendete un piatto
con'fette di pane, bagnatele con brodo ben , grasso ,
fatele cuocere a fuoco lento sino a che si attacchino
un poco al fondo del piatto; sgoceiolate il grasso che
resta nel piatto, e servite di sopra al sugo di lenti.

Zuppa al sugo de’piselli,

Fate cuocere una libbra di grossi piselli verdi.con
un poco di prezzemolo, con: fusti di cipollette, e del
brodo, per un‘ora e mezzo, poscia pestateli, e passa-
teli alla stamigna, estraendune il sugo che voi con-
direte di huon.gusto, e terminerete la vostra zuppa
caome la precedente, Se i piselli per sorte {ossero sec-
chi, mettetene solamente una mezza libhra, e tre ore
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di cottura. Per renderli verdi, colandoli, aggiugnetegli
alquanti spinaci cotti nell’acqua per mezz ora, ben
premuti , e passati quanto i piselli.

Ornamento da zuppa da cipolle.

Fate imbianchire delle cipolle, tagliate Joro la prima
scorza, fatele cuocere in nea piccola pignatta, e
quando saranno coite, ornatene il bordo del piatto
che dovete servire la zuppa. Per farle stare sul bordo,
mettetegli de’ fili di pane bagnato nel bianco d'uovo,
porrete il piatto un poco sopra il fuoco, affinche il
pane s’ attacchi, e questi fili vi serviranno per oraare
qualunque altra zuppa.

Z uppa di cocomeri.

Dopo d’aver tagliato coun proprieth i cocomeri,
fateli cuocere in una piccola pignatta con buon brodo
e sugo di vitello per colorirli; quando saranno cotti,
confinate la zuppa con il loro brodo; conditela di
sale, e servitela ornata da cocomeri.

Minestra di riso.

Prendete una libbra di riso pit 0 meno secondo la
quantitd di m nestra che volete fare, lavatelo nell’ac-
qua tepida, fregandolo colle mani, fatelo cuocere con
buon brodo, e sugo di vitello, e quando sari cotto,
levategli il grasso; assaggiate se ¢ cundito abbastanza,
servite né troppo consistente, né troppo liquido.

Minestra di riso ¢ cavoli.

Si prende il riso, e si metle a molle mnell'acqua
calda per lo spazio d'un’ora, poi si prende il cavolo
che sia ben pulito, e si lasciera il medesimo nell'ac-
qua con poco di sale; dipai si spremeranno bene, e
si tritano, e si pongono nella casseruola con due oncie
¢ mezza di butirro, un poco di cipolla trita; li pas-
serete al fornello, e vi metterete un poco di spezieria
dolce, il sale poco, ma il sugo abbindante, tanto
che il cavolo galleggi con il succo; dipol pusserete
al fornello in un’altra casseruola con eutro ultret-
tanto hatirro 4y e vi porvete il riso beue scolato, ed
osservate che il riso aon si attacchi, onde conviene

-



42 Capitolo I, B
essere diligente_di mescolarlo con la mestola di legno,
Ppoi rinfrescatelo con il sugo sintantoché diviene lungo
e grosso, ma che non sia passato di cottura; pei lo
porterete in tavola, avendo unito il riso ed il cavolo
insieme , con aver messo nella casseruola tre oncie di
‘parmigiano graltato, accid s’ incorpori bene.

La minestra di riso e selleri si fa nell'istesso modo
del cavolo e riso.

Miznestra di riso e pomi d'oro, detti du noi Tomates,

H riso si fa come di sopra, ma il pomo d'oro si fa
cosi: si prende il pomo d'oro, e si iaglia per mezzo;
si pone nella casseruola, ove metterete un poco di
butirro, una cipolla in fette, ed ana fetta di pro-
sciutto, e lo lascierste cuocere a fuoco lento, fintan.
toché comincia a fare il suo sugo; dipoi lo farete
andare a fuoco piu gagliardo, @ quando comincierd
ad attaccarsi vi mettecete il sugo, e lo farete andare
cost, finché sard tempo di mandare in tavola; allora
prenderete il riso, quale avrete tirato come quello del
cavolo; minestrate 1l riso nella terrina, passcrete i
pomi d’oro nello staccio ben brodosi , e li mischierete
nel riso, e lo mandarete in tavola, guale sara di buon
colore e di ottimo sapore. ™

- Zuppa di varie erbe.

Prendete varie erbe, cio2 lattughe, spinaci, acetosa
e cerloglio, il tutto bene sfogliato; tritate crude le
suddette erbe, e se & di primavera si pud mettervi
T'erkette di biete 3 mettete il tutto in una casseruola
con butirro, prosciutto, un poco disale, pepe e dro-
gherie in polvere, facendole asciugar bene al fuoco;
poi meltetevi un pizzico di furina, indi bagnatele con
buon brodo chiaro tanto in grasso che in magro, e
lasciatele cuocer heue battete sette o otto uova e
legate le vostre erbe; guardate che non s'aggrop-
pisca , e mettetela alla bocca del forno, oppure\un
poco di fuvco sopra e sotto ; ma avvertite che nbn
bolla. Ben presa che sia con un cucchiajo la mette-
rete a piceoli pezzi entro la zuppiera o marmitta,
dippoi vi metterete 1’ istesso suo brodo.



delle zuppe e minesire. 43
Altra zuppa derbe.

Mettete in una piccola pignatta ogni sorta di erbe
beu moundate e lavate, con una carota tagliata in
piccole (ette.

Le erbe sono acetosa, lattuga, cerfoglio, porcellane,
un paco di sellero tagliato in fili; fate cuocere il tuttn
con huon brodo, e un poco di sugo di vitello: quando
saranno cotte e salate, fate mitonare la zuppa, e ser-
vite al naturale le erbe nella zuppa senza ornamento.

Voi potete, volendo, fornir le minestre di qualunque
carni, come capponi, pollastri, piccioni e pernict.

La maniera di farli cuocere & la stessu. Bisogna a
tutti aggiustare le gambe nel corpo, e farli cuocere
quando basti nella stessa pignatta, perche il volatile
troppo cotto non & stimato; e a conoscere quando &
colto abbastanza ., bisogna toccarlo; se piega sotto le
dita & buono a servire. Voi potete servire il pollame
nel mezzo della minestra, o in un piatto hors d'oeuvre,
con un poco di brodo, e grosso sale sopra, secondo
il genio del padrone: quelli che si serviranno di sugo
nella minestra , debbono preferire quello di vitello a
quel di bue, perche¢ il vitello & riufrescante, e pin
leggiero, quando ¢ fatto con diligenza.

Zuppa per la primavera in magro,

Mettete in una pignatta una libbra di piselli verdi ,
cerfoglio, porcellane, lattuga, acetosa, tre o quattro
cipolle, un poco di prezzemolo, e un pezzo di butirrog
fate bollire il tutto insieme passandolo in sugo chiaros
fate cuocere dolcemente la zuppa con tre quarti di
questo brodo; e con cid che w1 resta, stemprate sei
rossi d'uova che farete unire al fuoco, e metterete
nella zuppa, quando sarete presso a servire, dopo
d’aver assaggiato se ¢ ben condita,

Minestra di riso al sugo di lenti in magro.

Farete un hrodo magro con ogni sorta di erbe,
cio® radici, cavoli, rape, cipolle, selleri, porri, il
tutto a proporzione della loro forza ; una mezza libbra
di piselliz poi metterete a parte in una piccola pignatta
una mezza libbra di lenti che farete cuocere con questo
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brodo; quando saranno cotte, ne &strarrete il sugos
prendete poscia una mezza libbra di riso; dopo averlo
ben lavato, fatelo cuocere in una pignatta con un
pezzo di butirro, ed il vostro brodo magro; quando
& cotto e condito come bisogna, mettetegli sugo di
lenti, e procurate che la vostra minestra non sia
troppo consistente.

Zuppa al latte d’amandole.

Prendete ubna mezza libbra d°amandole dolci, le
quali metterete nell’acqua; quando ¢ vicina a bollire
ritirate subito le vostre amandole per toglier loro la
pelle, gettandole, a misura che sono pelate, nell’ac-
qua fresca, poscia asciugate che sono, pestatele in
un mortajo di pietra, bagnandole di tanto in tunto
d’un cucchiajo d’acqua per timore’ che non si ridu-
cano in olio; indi mettete in una casserucla una pinta
d’acqua, un poco di zuccaro, pochissimo sale, e can-
nella, coriandro, un sesto di citrone, fate Dlollire
guest’'acqua col resto per un quarto d'ora, e servi=-
tevi di un pannoline per passare le vostre amandole,
premendole molto con un cucchiajo di legno; pren-
dete poscia il piatto che dovete servire, mettetegli
d:1 pane tagliato e €ecco, poi versategli il latte d'a-
mandole pit caldo che potrete; se volete il latte
d’amandole pit semplice, passatelo semplicemente
all’acqua, e mettetegli il zuccaro e poco sale.

Zuppa all’acqua.

Prendete ogni sorte d’erbaggi, come spinaci, lat-
tughe , biete, buellosa, boraggine, acetosa e cerfoglio,
il lutte tritato un poco, mettendole al fuoco in una
casseruola con una cipolla intiera con entro de’ garo-
fani, e mettetevi anche un pugno di piselli, il totto
fatto sudore al fuoco con un poco di sale; asciugato
che sara, mettetevidel brodo d’erbe come qui avantis
fate che sia cotta, levateci la cipolla, mitonate le
croste di pane , e guarnitele con l'erbe suddette.

Altra zuppa all'acqua,

Prendete una pignatta contenente circa tre pinte,
mettetegli un mezzo cavalo, due radici, due carote,

’
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sei cipolle, uo occhio di sellero, un poco di prezze-
molo, tre o quattro rape; fate un pacchetto cun ace-
tosa, bietola e cerfoglio, legati ben assieme; una
libbra di piselli che invilupperete in un pannolino,
fate bollire il tutto insieme per tre ore; passate in
seguito questo brodo alla stamigna, e fate cuocére
dolcemeate la vostra zuppa dopo avergli messo nel
brodo del sale abbastanza; voi guernirete la zuppa
con I' erbe che sono nella pignatta, e vi regolerete
a mettere pit o meno di erbaggi secondo la quantita
del brodo che volete fare.

Zuppa alla Vierge.

Vi servirete d' un brodo ordisario, come si & spie-
gato in principio di questo capitolo; ne prenderete di
questo un boccale in circa del pit grasso, poi fatelo
bollire un poco sul fuoco con mollica di pane della
grossezza d'un uovo: prendete del bianco di pollame
arrostito, lo pesterete ben fino in nn mortajo con po-
che amandole dolci, e sei rossi d'uova induriti j es-
sendo il tutto ben pesto, mettetegli il brodo con mollica
di pane; passate il tutto per una stamigna, aggiun-
gendovi un quartino di crema o di latte ; dopo averlo
ben condito, lo terrete caldo nel bagnomaria; fate in
seguito la vostra zuppa coon delle fette di pane , e un
poco di brodo; quando siete vicini a servire, meite-
tegli il sugo ben caldo nella zuppa senza farlo bollire,
per timore che si congeli,

La minestra all'istu (1) d'agnello si fa nella mede-
sima maniera, eccetlo che farete cuocere 1'issu d'a-
gnello a parte con il brodo; quando & cotto, ornate
il bordo del piatto della minestra dell® issu con la te-
sta nel mezzo. Se per sorte non si avesse del bianco
di pollame arrostito per mettere nel sugo, mettete un
poco pilt di amandole dolci.

Minestra ai vermcelli.

Essendo cotta la carne ed il brodo di buon gnsto
¢ non torbido, passatelo in uR pannolino, e mettete

(1) Cosi detta la testa, cuore fegato e coratella.
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questo brodo ben disgrassato in una marmitta di terra,
ne passerete la quantitd che avrete di bisogno; met-
tetelo al fuoco, e gquando bollirk metletevi dentro la
quauntitd di veriicelli che stimerete a proposito. Quando
avranno dato alcuni bolli in questa mauiera, discen-
deteli avanti al fuoco, e lasciateli ancora cuocere
per unr quarto d'ora, che sard sufficiente. Se i vermi-
celli sono di qualitd pilt grossi, allora lasciateli cuo-
cere per mezz'ora. Si pud tener chiara, oppure spessa
come pill piace. Questa minestra si serve in un ca-
tino, oppure in un piatto; si deve pur anche servire
assieme sopra un altro piatto il formaggio grattugiato
per quelli cbe lo amano. Avrete riguardo quando
mettete li vermicelli nella marmitta che il brodo
bolla, altrimenti si unirebbono tutti assieme. Ve ne
sono de’ bianchi e de’ gialli, grossi e piccoli, e sono
egualmente buoni, e quelli di pasta di Rivoli sono i
migliori.

Vi sono delle altre sorta di paste del gusto de’ ver-
micelli , detti dandarini, che sone molto buoni per
minestra ; ve ne sono de rotondi come piselli, ed
aliri come la semenza di mellori, ed altri come la
semenza di spivaci, in somma contraffanno ogni sorta
di semenza. E queste minestre di pasta sono buone,
massime per persone ammalate,

Vi ¢ pur anche la semola, la quale & buonissima
per gli ammalati o persone che mangiano poco a
cena, e che vogliono conservare la loro salute , met-
teodone un buou pugno nel brodo , facendo cuocere
dolcemente per uaa mezz’ ora, e nell'istesso tempo
rivolgendo con un cucchiajo dilegno. Questa si pud
tenere piu chiara o pilt spessa, secondo il gusto del
padrane.

Vi sono anche i maccheroni, che si fanno cuocere
con brodo, ed una pollastra; quando i maccheroni
saranno cotti , la pollastra sard pur anche cotta ; si
leva la pollastra e si taglia in pezzi, si mette un
suolo di maccheroni nel piatto, sopra spandesdo del
formaggio grattugiato, alquanto di pepe, e delsale,
e se fara bisogno mettete qualche pezzo di pollastra,
con sopra del formaggio, dopo um altro- suolo di
maccheroni con del formaggio, in seguito il resto-
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della pollastra e de’ maccheroni con sopra alquanto
di pepe, qualche pezzo di hutirro fresco, e formaggio
abboudantemente. Fategli prendere alquanto di colore
al forno: essendo fatti come si deve, serviteli per
éntrée, o per hors docuvre.

Pasta di tagliatelli, ossia tuglierini per minestra.

Mettete sopra una tavola una libbra di farina, fate
un buco nel mezzo di essa, e mettete alquanto di sale
ed acqua per stemprare la pasta di una sufficiente con«
sistenza, impastaudola bene per ridurla tanto sottile
come vorrete, oppure gettate alquanto di farina so-
pra una salvietta, mettete la pasta mezzo distesa,
passate le mani disopra, tirando da upa parte all’al-
tra p8 ben unirla, Poi stendetela coll’opiantojo della
sottigliezza che volete, e grande come un mezzo fo-
glio di carta; ne farete diversi fogli che rotolerete
e taglierete cadauno separatamente della Jarghezza
di un mezzo dito. Essendo tutti tagliati, fateli im-
bianchire all'acqua bollente , ¢ quando avranno dati
alcuni bolli, levateli e metteteli nell’acqua fresca.
Quando saranuno freddi, lasciateli sgocciolare sopra
uno staccio 3 dopo mettete nel fondo del piatto, che
volete servire, del formaggio grattugiato, poi condite
i tagliatelli con alquanto di sale e pepe, aggiungen-
dovi guaiche pezzo di butirro, ed in seguito di for-
maggio di sopraj continuate nella stessa maniera sino
al fine, che adacquerete con un bicchier di fior di
latte, e copriteli con formaggio, fateli prender colore
al forno, e serviteli per entrée o per hors d'oesure.

Minestra alla tedesca.

Pigliate sei o sette oncie di farina di semola, quat«
tro oncie di hutirro, due oncie di formaggio trito,
sale , pepe ¢ drogheria fiua a proporzioue, tre rossi
d'uova, e li tre chiari battuti in neve, tnischiate bene
il tutto, e lo metterete sopra un coperto di casseruola
che sia solio 3 fate allargare sopra detto coperto la
pasta, fate bollire buon brodo, e con il manico, o
rampino, d'una paletta nel brodo lascistela bollire
mezz'ora circaj disgrassatela bene, e servitela.
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Minestra di lasagne ecol luccio.

Fate un bordo di pasta ben sottile, e hen lavorato
intorno al piatto che volete servire. Avendo le lasa-
gne preparate, ed un piccolo Juccio cotto all’acqua
e sale, lavate le scaglie e la spina, e levatela per
suolo, mettete un poco di formaggio nel fondo del
piatto; dopo algunanto di luccio in pezzi, dippoi un
snolo di lasagne ben distese nel piatto. Indi accomo-
date il luccio, e conditelo di un poco di pepe, sale,
poce moscada grattugiata, con dei piccoli pezzi di
butirro disopra, spargendovi del formaggio grattu-
giato, e conlinuate‘sino al fine, terminandola col for-
maggio, coprendola con pezzi di butirro.

Vi potrete servire di ogni sorta di pesci in luogo
del luccio, tanto di mare che di acqua dolce,. osser-
vando che il pesce di acqua dolce, di cui vi servi-
rete, non senta di fango.

Minestra di lasagne co’ gamberis

Avrete delle lasagne preparate, e le code di un
centinajo di gamberiy pigliate un piatto con un bordo
di pasta, come sopra, mettete nel fondo un suolo di
fornraggio, dopo un di lasagne, ed unn altro di bu-
tirro con sopra dellc code di gamberi impolveraté
con formaggio, e continuate sino al fine, e dopo fa-

o
tele prender colore al forno, e servitcle per hors

doeuvre o per enirée.
La potrete anche cangiare in luogo delle lasagne,
mettendo de’ maccheront,

Zuppa di gamberi.

Fate cuocere li gamberi con poco di sale, la quan-
tith secondo la zuppa , come per esempio, per zoppa
di otto coperti libbre due di gamberi pelati, e tenendo
a parte le code dal resto del corpo, si deve levare
ogui sporco, ed asciugali beue, pilarli al mortaro ben
fini, e poi metterci circa quattro o cinque oucie di
butirro fresco, il tutto ben pestato; levatelo dal mor-
tajo, ¢ mettelo in una casseruola, mettendula a
fuoco lento, e quando & attaccato al fondo, seguitate
a moverla con cucchiajo di legno, e metteteci delle
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creste di pané; e quando hanno preso bel colore,
metteteci del brodo di rane, fatelo bollire sinché sia
mitonato bene, e poi passate alla stamigna prepa-
rato il pane mitonato, e sopra li metterete il coll,
mettendovi all'intorno le code.

Zuppa alla turca.

Pigliate del pane tagliato in fette ben sottili, fate
liquefare del butirro fresco, facend» in essn friggere
il pane di bel colore, e sgocciolare; quando sarete
vicino a servire, fate cuocere a fuoco lento la zuppa
nel suo piatto con esso pane, e buon brodo, e sugo
di vitello; e quando sara cotta, mettetevi una pol-
lastra, o altro pollame, ed impolverate con formag-
gio trito : osservate che non vi sia troppo brodo, che
sia di buon gusto, e servite, .

Minestra di sementina, o allra pasta.

In tre maniere pud prepararsi questa minestra, ed
io in tutte tre le maniere ve la addito. E la prima
si & che, presa la pasta, la dovete cuocere nel brodo
di pesce rospo, o di merluzzi, e cotta, metteteci un
buon cucchiajo di sugo, ed un altro di coll di pesce
con spezieria: meschiatela bene, e mandatela in ta-
vola, ec. Avvertendo di accrescerne le dost di tutto,
secondo la quantitad che ne volete fare.

La seconda: prendete mezza libbra di amandole
dolci , pulitele della loro corteccia , pestatele e raffi-
natele bene, stemperatele con un boccale di acqua,
passatele nello staccio; dipoi prendete una casseruola,
metteteci il detto latte con sale, e fatelo bollire, e
mentre bolle, poneteci nove oncie di sementina, e
cotta che sard, metteteci zuccaro e cannella spolve-
rizzala; datela in tavola, ec.

La terza: prendete un bicchier di latte, e fatto bol-
lire, metteteci nove oncie di sementina consale, ¢ colla
che sia, metteteci tre oncie di formaggio parmigiano,
e due di butirvo liquefatto; inandate in tavola, ec.

Oliu alla spagnuola di vigilia,

Preudete il cece bianco, fatelo cuocere, e conditelo
con olio dolce, aglio tritato, rosmarino in polvere,
Cuoco piemontese 3
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basilico, timo e mujorana, il totto tritato: pigliate
una mezzallibbra di tarantello, e alici o sardelle, il
tutto ben pulito, ed il tarantello dissalatelo, taglia-
telo a dadi grossi, ¢ mettelo in detta casseruola con
lealiciy fateli soffriggere, e cotti che sono i ceci, mette-
teli anch'essi nella stessa casseraola, lasciandol§ incorpo-
rare ussicme. Prendete quindi de’ torsi di cavoli, rape
hianche, fettateli a dadi, poi radiche di erbetta, sel-
Jeri, e -tagliateli in lunghezza poco mcno d'an mezzo
dito, e lessate ogni cosa con saje; presa un’ altra cas-
seruola con aglio tritato, olio e spezieria dolce, fa-
teli soffriggere, ¢ poi metteteci le dette erbe; incor-
porate che sonon, mettete il tatto nella casseruola del
cece, lasciate che si aniscano, ¢ poi metteieci le dette
erbe e cavoli, ee, Incorporati che saranuo, mettete il
tntto nella casservola del cece, lasciate c¢he si uni-
scano insicme, e poi maadatela in tavola, ec.

Zuppa di pesce a coli.

Fate bollire le crostelle abbrustolite nel brodo di
pesce , ¢ metteteci spezierie dolci: ¢ quando avra al-
zato il hollore, poneteci un cazzeruolo di coli di pesce,
e mandatelo in tavola con :poco suco, e raspatura
di limone.

Zuppu di pesce liscia.

Fate cuocere il pesce rospo, o merluzzo, con era
bette, cipolla, una carota, Inajorana e sale, e quat-
tro garolani, e poi prendete il "‘panc abbrustolito,
fatelo bollire col detto brodo; alzato che avra il bol-
lore, ponetelo nella terrina con un poco di spezieria
dolce’, ¢ mandatela in tavola, ec.

CAPITOLO IL

DEL BUBE.

Quzuo che ¢ pilt in uso appresso le persone civili,
che tengono buona tavola, sono le cervella, la lingua,
‘1 palato, i. régnouiy il grasso, la coda; nelle coscie

vi ¢ laictlalta, la tranche, la pezza rotonda, il ventre
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alla noce, il lombo, la midolla; appresso la coscia
vi sono le coste, l¢ . charbondes, i flanchi, ¢ le coste
false, il petto e gli spalloni. .

Lingiia di pue alla braise.

- Si mette a cuocere allg braise , che si fa con sale,
pepe, un mazzetlo guernito di prezzemolo , cipollette,
timo, busilico, lauro, garofani, cipolle, radici e brodo
quanto bhasta per bagnar.a lingu4. La farele cuocere
a lento fuocoy e quando sard cotta, toglieteli la
pelle ,-e picoatela.di ventresca, facendovla cuocere in
appresso allo spiedos; servitela coo una salsa come
quella del mentone al Capitolo V, aggiungendovi
un poco 4’ aceto. Per entrée.

Mettetela ancora in miriten; quando essa & colta
alle bruise come sopra, levate la pelle, e tagliatela
in fette, agginstandole sopra il piatto che dovete
servire ; fatela bullire Jentamente in una salsa del
Capitolo V, ¢ servitela a corta salsa.

Lingua di bue in brezzole, ed ultre maniere.

Lasciatela cuocere pilt che a meta nell’acqua, le-
vatele la pelle, e tagliatela in fili sottfi da aggiustare
in una casservola con prezzemolo, cipollette e fun-
ghi s il tatto ben. triturato, sale, pepe grosso ed olio,
e fatela cuocere a {uoco lento. .
- Quando cominciera a bollire, mettetele un bicchiere
di vino bianco, ¢ quando sard cotta, levatele il
grasso, ¢ mettetele un poco di sugo colato , e ser-
vendo, se non ¢ abbastanza piccante, aggiungetele
il sugo d’un citroue: la lingna si metie ancora con
un intingolo di cotomeri, e.diversi altri erbaggi, e
con varie salse differenti: Se ne funno delle polpette,
le quali si servono per tramessi freddi, dopo d'averle
perlugiate, salate ¢ seccate,

Lingua di bue in polpette.

Prendete una lingua di bue ben mondata, fatela im=
bianchire nell'acqua bollente ‘per un mezzo quarto
d'oray poscia fatela cuocere:nella pignatta come un
pezzo di bue, insino a che-st possa levare la pelle:
essa non guasterd il brodoj toglictele la pelle, e
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fasciatela raffreddare, e poi tagliatela in pezzi sottili
di tutta la sua larghezza e lunghezzaj coprite ciascun
pezzo con della farsa di pasticcio, od altra farsa di
carne dello spessore d'uno scudo, e passatele sopra
un coltello immerso nell’uovo, volgetela in seguito,
ed infilzatela in uno spiedo; dopo aver messo a cias=
cheduno un piccol pezzo di lardo, fatela arrostire,
e quando sard pressoché cotta, gettate del pane
grattugiato sopra le fette di lardo, facendole prendere
un colore dorato a fuoco chiaro, e servitela con una
salsa piccante, che troverete nel Capitolo delle salse.
Per entrée ed hors d'oeuvre.

Lingua di bue alla braise.

Prendete una lingua che sia stata missolata da otto,
o -dieci giorni, cioé con sale, pepe, droghe fine, erbe
d’odore, timo, basilico, un poco di salnitro, ed un
boccale di vin rosso perfetto; dopo il detto tempo
levatela, 2 mettetela alla braise lunga : essendo cotta,
levateci la pelle, mettendovi per salsa una remolata,
oppure una salsa d'ecepec al vino di Spagaa.

Lingua di bue au gratin,

Prendete una lingua di bue, fatela cuocere in una
pignatta dopo d'averla imbianchita, e quando sara
cotta, levatele la pelle, e lasciatela ralfreddare ; ta-
gliatela in fette, triturate del prezze:inolo, una cipal-
letta, cinque o sei foglie di serpentaria, tre cipolline,
dei capperi, ed un’acciuga, prendete un mezzo pu-
gillo di pane grattugiato , mescolatelo con butirro
tanto quanto la meta di un uovo,.aggiungendovi parte
di cio che avete triturato. Per mettere il tutto in-
sieme nel fondo del piatto, aggiustate la meta della
lingua di sopra, conditela di sale, pepe grosso, ed
il resto deile piccole erbe trite, aggiustategli un se-
condo coperto del resto della lingua con sale, pere
grosso sopra, hagnando coa tre o quattro cucchiali
di ‘brodo, e mezzo bicchiero di vino ; fate bollire
insino che cominci,a farsi una piccola crosta al foado
del pialto:, gquando. servirele,, mettetevi quanto basti
di brodo, per dimostrare che sia una salsa. Per en-
trée ed hors doeuvre.
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Lingua di bue alla Persillade.

Fatela imbianchire all'acqua bollente per un quarto
d'ora, in seguito inlardatela con lardo, e mettetela
a cuocere nella pignatta con un pezzo di bue, e
quaundo sard cotta, levatele la pelle, tagliandola un
poco piu della metd in tutta la sua lunghezza, per
aprirla in due scnza separarla; servitela coa brado,
sale, pepe, aceto e prezzemolo triturato. Per enlrée,
ed hors d’ocuvre.

Cervella di bue in varie maniere.

Essi si fanno cuocere alla 4raise, fatta con vino hianco,
sale, pepe, mazzetto guernito (1),e quando saranno cott~,
ritiratele dalla bruise, e servirete cou una salsa gu-
stosa che troverete al Capitolo delle salse, o con un
intingolo di cipollette ¢ radici; si servono ancora
fritte: allora bisogna warinarle con sale, pepe, aceto,
un pezzo di bulirro mescolato con farina, aglio,
prezzemole, cipollette, timo, bhasilico e lauro: fatele
friggere dopo averle sgocciolate, ed infarinate; ser-
vitele ornate di prezzemolo trito. Per hors d'oeuwvre.

Pulati di ‘bue in sorteau,

Pigliate i palati bianchi, e cotti alla braise bianca,
asciugateli bene, e tagliateli per il lungo, ma un poco
in traverso, accido da una parte restino larghi, e dal-
I'altra stretti con la punta aguzza; fate un ragd d'a-
nimelle ¢ trifole come si trova nel Capitolo delle ani-
melle, ed una farsa cruda ceneffe, e dirizzate la farsa
sopra un piatto, ed all'intorno mettete dalla parte
pilt larga i pulati; essendo la farsa nel mezzo del
piatto, li farete un buco, e 1i metterete il ragd, poi

(1) Avverlite, quando nel presente libro trovasi maz-
zqtto guernito, se de.ve- servire per coli o salse bianche,
naon ¢ altro che una fetta di presciutto, cipolla, un poco
di carnella intiera, ed un poco di sellero, e prezzemolo,
il tutto trito e legato stretlo insiem:, e si leva quando ¢
cotto; e se deve setvire per coli, o salsa colorita, vi po-

t:le aggiungere garofani, limo, basilico, ed anche lauro
e curole.



54 Capitolo 11,

dirizzate la farsa, e i palati all’'uso di turbante turco,
e copritelo di 'barde di lardoy fatelo cuocere al forno
per mezz'ora, levate il lardo, e disgrassateloy 1i ser-
virete con salsa chiara, Per entrée,

Palati di bue in menus droits ed in altre maniere.

- Vi bisognano tre palati-di hae per farae un-piatto.
Per nettarli, fateli cuocere ne!l’ acqua, mondandoli po-
scia della loro pelle: levategli il nero, ¢ poi taglia-
teli in fili: passate delle cipolle al fuoco con un pezzo
di l)utirro; quando saranno mezzo cotte, melletevi i
palati, bagnando il vostro intingolo con buon brodu,
un poco di sugo colato, un mazzetto guernito; quando
avrete tolto via il grasso, e la salsa ben cotta, mnetteteli
dellamostarda quando vorrete servire. Per hiors d'ocuvre.
Voi potele alirest servirlo intero sopra la graticola,
facendoli la marinata con olio, sale, pepe, prezze-
molo, cipollette, funghi, aglio, il tutlo triturate; im-
mergetelo bene oella murinata, e copritelo con pane
grattugiato, e fatelo arrostire, servendo di sotto
una salsa chiara e piccante, o senza salsa. Per hors
d oeuvre. " . .
Palato di bue alla marinata.

Prendete de’ palati di bue cotti uell’ acqua,-dopo
averli mondati, tagliate!i della lunghez.a elarzhezza
d’ un dito, marinateli con pepe, sale , aglio, zeceto,
brodo, ed un pezzo di butirro mischiato con farina,
una foglia dilauco, e tre garofuni: fute intiepidire
la marinata, ¢ meltetevi dentro i pezzi de’ palati di
buie, lasciandoli due o tre oré; poi ritiruteli per la-
sciarli sgocciolare 3 ascivgateli, infarinateli, quindi
fateli friggere , e serviteli. Per hors d'oeuvre. .

Palati di bue a modo de’ zolfanelli. .

Prendete due palati cotti nell’acqua dopo averli
mondati, tagliati della lunghezza e grossezza de’zol-
fanelli, marinateli con citrone, aceto, prezzemolo in-
tero, cipolletia intera, e lasciateli iusino che abbiunv

reso- gustoy quindi sgocciolateli, immergeteli in
una -pasta fatta cos) : mellete in una cassernola due
buoui pugni di furina, un cucchiajo d'c¢lio, un poco
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di sale pesto; stemprate a poco a poco con acquavite,
insino che la pasta sembri una doppia crema, im-
mergetevi dentro i palati, facenloli friggere , e co-
lorire: serviteli pilt caldi che potrete. Per hors d'oeupre,

Palaii di bue in Croquet,

Prendete tre palati cotti nell'acqua, mondateli, ta-
gliateli in due in traverso per tutta la loro lunghezza,
fateli marinare per mezz’ ora, facendoli cuocere soe
pra ua piccol fuoco con brodo, aglio, due garofani,
timon, laure, basilico, sale e pepe : sgocciolati e raf-
freddati, mettetzvi sopra ciascun pezzo della farsa di
carne condith di buon gusto, dclla spessezza d’ un
mezzo scudo 3 volgete i palati per immergerli poi in
una pasta farta con farina stemprata in un encchiajo
d'olio, ed un quartino di vino bisunco e sale fino,
Bisogna che la pasta fili versandnla dal cucchiajo
fateli friggere, e serviteli ornati di prezzemolo fritto.

Grasso di poppa alla borghese.

Prendete del grasso di poppa cotto nell’ acqua,
dopo averlo ben nettato, e tagliato della lunghezaa
di quattro dita , fatelo marivare con s:le, pepe,
prezzemolo, cipollette e aglio, il tutto triturato con
butirro fresco ligdcfatto ; incorporate tutto il condi=
mento col grasso di poppa coperto di pane grattu=
giato , e fatelo arrosiire servendoio con una salsa
all’aceto. Per hors. d'oeuvre,

Grasso di poppa alla salsa robert.

Tagliate della cipolla in forma di dadi, passatela
al fuoco ron un poco di butirro ; quando sark mezzo
colta, mettetele del grasso di poppa cotto nell’acqua,
€ tagliato in quarti: condite di sale, pepe, aceto, un
poco di brodo, lasciute bollire una mezz'ora, e quaundo
Servirete, mettete un poco di mostarda.

Terrina alla paesana.

Prendete della voscia di bue , tagliatela in piccoli
Perzi con della ventresca magra , prezzemolo, cipolle
lrite, spezie fine, una foglia di lauro: prendete una
terrina di terra, fate un suolo di bue, el un altro di
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ventresca, ed un poco di condimentn, ed alla fine un
cucchiajo d' acquavite e due d'acqua: fatc cuocere
sopra la cenere calda come il Bue alla moda, dopo
d’ aver ben serrato il vaso; ¢ quando sard cottu e
tolto il grasso, servitelo nells terrina, ossia catino.
Le cotiche si fanno nella medesima maaniera |, con
questa differenca, che si mettono in luogo della ven-
tresca, delle cotiche dzlle pit fresche che non ab.
biano odore, che metterete e toglicrete il grasso,
servendo nella stessa maniera.

’ Rognone di bue alla borghese.

Tagliatelo in fili sottili, fatelo passare al fuoco con
un pezzo di butirro, sale, pepe, prezzemolo, cipol-
lette ed aglio, i! tutto ben triturato; quando sara
cotto , mettete un poco d’ aceto e sugo colato, non
lasciandolo pitt bollire, affiaché non s’indurisca. Ser-
vite uncora il rognoune di bue cotto alla braise con
una. salsa piccanie, o una sa'sa alla cipollina,

Uso del grasso di bue.

Il grasso serve a fare ogni sorta di farse, e ad
inumidire la braise, e cuocere i cardi.

Coda di bue in Hauchepot ed in allre maniere,

Tagliate la coda in pezzi, imbianchitela, facendola
cuocere per cingue ore con buon brodo,un mazzetto
guernito ed un poco di sale. Quanldo sarete alla meta
della cottura, mettetevi cipolle, carote, rape, pasti-
nache ed un poco di cavolo , il tuttv imbianchito e
trglinto propriamente; quando il tutto sara cotto, met-
tetelo sopra d'un pannolino, ed asciugatelo, affinche
non vi resti grasso: aggiustate gli erbaggi colla carne
in un catino pruprio, per servire in tavola: levale il
grasso dalla salsa dove ¢ cotta la carne , mettele un
poco di sugo, e fatela un po’ densa al fuoco 3 guar-
dute che non vi sia troppo sale, passatela alla stamis
gna, e s-rvitela disopra la cuarne e gli erbaggi ; voi
potcte altresl servire la coda nella stessa mauniera,
non mettcndovi che una sorta di erbaggi per volia.

Potete ancora servirla senza erbaggi, e meltecre in
luoga di essi diverse salse, ma h.sogaua semnpre che la
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coda sia cotta.alla braise, che voi farete come quella
della lingua di bue. .

Coda di bue in matelotte.

Prendete una coda di bue, tagliatela in pezzi, fa-
tela imbianchire all’acqua bollente, mettetela nell’ac=
qua fresca per farla poi cuocere a meti .nel brodo
senza alcun condimento: quando sari mezzo cotta,
fate un rosso con un poco di butirro e farina, ba-
goate questo rosso col brodo dove avete fatta cuocere
la coda, mettete 1 pezzi di coda con una dozzina di
grosse cipolle intere, che voi avrete prima fatto im-
biauchire, per toglier loro la prima scorza; mettetevi
un quartino di vino bianco, un mazzetto di prezze-
molo, cipollette, aglio, una foglia di lauro, timo, ba«
silico, due garofani, sale e pepe; fate cuocere a leato
fuoco, sin a tanto che Ja coda e le cipolle sieno cotte,
usando diligenza di toglierne bene il grasso. Mettete
pella salsu un’ acciuga triturata, detta da noi anchioda,
due pugilli di capperi interi, aggiustate i pezzi della
coda di bue.nel mezzo del piatto, le cipolle all'intorno
e al disopra; metietevi sei o sette pezzi di_pane tagliato
della grossezza di un mezzo scudo, che voi passerete
al butirro; quando sarete vicini a servire, bagnate
il tutto con salsa cotta; vi bisognano cinque ore per
cuucere la coda di bue.

Codu di’ bue alla santa Menehoult.

Tagliate una coda di bue in tre pezzi: dopo li ta-
glierete per mezzo, e il pilt grosso dell’ estremita in
due col coltellaccio, fatela cuocere nella pignatta con
un pezzo di bue; quando sara cotta, lasciatela raffred-
dare: in seguito fatela marinare per un’ora,. con
poco d’olio, pepe, sale, prezzemolo, cipolletle, ed
aglio, il tutto beu triturato; fate tener la inarinata
alla coda, coprendola di pane gratiugiato, indi fatela
arrostire sulla graticola di bel colore, adacquando
col resto della marinata pendente che & sul fuoco.
Servite senza salsa,

Culatta di bue in varie maniere.

"La culatta & il pezzo pilt stimato del bue, essa serve
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a'far eccellenti piatti, ¢ fa ouoré ad una tavola, mer-
tendola nel mezzo. Essa si serve al naturale, e quando
¢ ben asciutta, vi potete mettere sopra una hoona
salsa fatta con sugo colato, prezzemolo, cipollette,
acciughe, capperi, aglio;lil tutto ben trito, condite
-di buon*gusto, alcune vol!e si serve auncora ornata
di plccolllpasuccn. Eceosle manicre le pitt comunt,
e che sono in uso;

| Cilatta ‘alla braise colle cipolle d’ Ivrea.

Prendete 'una’ bhella culatta ,; disossatela, e fatela
cuocere in una buona. braise fatta con uma pinia di
vino 'bianco; buon brodo, coscia-di vitello, una fetta
‘di lardo, un grosso mazzetto guernito, sale e pepe;
quando: essa sara cottaia metd , mettetevi dentro al-
cune cipolle grusse ,’e quando sara cotta, ritiratela
Pér togliere il grasso 3 aggiustateld el piatto da ser--
‘vire-Colle cipolle d'intorno. e servite di sopra una
buora.salsa di bel colore,

FaCendola cuocere in questa maniera alla braue,
voi la potete diversificare con var)lalm mtmooh,-;o
.$alse secondo il gusto.

Culatta di blue alla Cardi‘ryale.

Levate diligentemente le ossa da una.culatta.di'bue
di dieci o dodici libbre, tagliate .0na.libbra dilardo
in grossi pezzi, e dlsponetell eon. spezne ﬁne e sale s
mlarda.e per tatto it pezzo di bue , senza perd met-
-terue aldisopra che ‘& coperto; poscia'.prendete’ un’
louciae’mezzaldirsilnitro- fiio- -per fregare la carne,
fe:cost renderlh rrossa: mettete la culatta in un vaso
-di terra; con-ud’oncia di ginepro-uu poco rotio, tre
foglie! di laauro; un poco di timo e basilico, ed una
libbra dit sale: .coprite il vaso, lasciando la carne cost
per varj giorni; quaido :sard bene inzuppata di sale,
lavatela conjlacqua’ calda ;jindi mettctele alcune fette
‘di~lardo al disopra dellarculatea dalla parte che essa
2.coperta «di grasso,!inviluppatela: d’un pannoline
hianco, legandols, dipoi fatela cuocere a.leuto.fooco
per cinque ore.con tre boccali di vino rosso perfetto,
una pinta a acqua, ‘cinque o gei cipolle, due bacelli
d'aglio, quattrQ o cinque carote, due -pastinache, uua
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foglia di lauro, basilico, timo, quattro- o cinque ga-
rofani, un quarto di noce moscada, prezzomolo, e
cipollette : quando sara cotta toglietela dal fuoco,
lasciandola raffreddare nella stessa pignatta col con-
dimento, Voi potete fare lo stesso colle coste di bue.

Culatta di bue all’inglese,

Prendete una culatta di bue, legandola, mettetela
in una pignatta con due carote, una pastinaca (sorte
di radica quasi simile alla carota), tre v quattro ci-
polle , un mazzetto di prezzemolo, cipollette, un ba-
cello d’aglio, tre garofani, una foglia di lauro, timo
e basilico. Bagoatela con brodo o acqua, con sale e
pepe , fatela cuocere a piccol fuoco sino a meti della
cottur1: metietele allora dei piccoli cavoli preparati
in questa maniera : prendete un grosso cavolo, e le-
vate le foglie verdi j fatelo imbiaachire , poi ritira-
telo in acqua fresca, indi premetelo senza romperne
le foglie: alzatele a una a una, e mettetele dentro
ua poco di farsa di pasticcio, o di carne: mettete
tre o quattro foglie 1’una sopra 1’ altra, a misura
che gli avete messo della farsa per formarne dei
piceoli cavoli un poco piir grossi d'un uovo, legateli
e fateli cuocere col bue ; finita la cottura, fate sgoc-
ciolare la culatta nel giatio; iandi 1tagliate ciascun
cavolo per metld, meitendogli altorno del bue, po-
nendo in fuori la parte tagliata : circa la salsa, pren-
dete un poco della cottura fatta, e passata alla sta-
migna ; togliet:le il grasso, mettendovi un poco di
sugo colato per legarla, riducendola a piccol fuoco
alla consistenza di una salsa, e servitela sopra la
carne ed i cavoli.

Culatia di bue al forno,

Toglietene gli ossi ed inlardatcla, conditela di sale
e spezie fine y metteicla in un vaso con un boccale
di vino bianco; coprite con coperchio, e turate li
bordi con pasta: fatela cuocere nel forno per cinque
o sei ore secondo la sua grossezza, e servitela c.n
la sua salsa, levando il grasso. Voi farete pure cuo-
cerc le coste di bue in questa maniera,
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‘ Beest flexs all'inglese.

Pigliate della culatta di bue, tagliatene delle fette
-della spessezza di una lama di coltello : dopo baite-
.tele, poi conditele con un poco di sale e pepe, fatele
cuocere a huon fuoco alla graticola; abbiate riguardo
di non lasciarle abbruciare. Essendo cotte, accomo-
datele nel piatto con sugo a 'echalote o alla rocame
bole , e servite caldo.

Un’ altra volta essendo cotlte , tagliatele alquanto
leggermente al disopra, e Je metterete del butirro
fresco , facendo in naniera che penetri, e servitele
-subito. Voi le potute premere sopra il sugo di un
melarancio, o di ua citrone,

Bue alla reale , o al’a moda,

+ Iolardate i pezzi di bue, agziustate con prezzemolo,
- cipollette , funghi , un bacello d’aglio, il tutto beu
triturato cou sale e pepe: fatelo cuocere per cinque
o sei ore a piccol fuvco nel sno sugo; ed a mesd
della cottura mettetevi un cocchiajo d' acquavite;
quando sard cotto e divenuto un po’ denso, servitelo
caldo, o freddo, Per far meglio, fatelo cuocere in
un vaso di terra coperto.

o Salciccione di bue.

Prendete un pezzo di bue tagliato della larghezza
di un.palmo , e spussezza di due dita: tagliatelo in
due lasciaudogli la sua largheczay battetelo per ap-
pianarlo ancora: dopo ristringete i bordi, tagliandoli
un poco per renderli eguali: servitevi di questi pezai
tagliati per (riturarli con grasso di bue, prezzemolo,
cipollette , funghi, due cipulline, alcune foglie di
basilico, sale e pepe; stemprate questo condimento con
quattro rossi d'uova, e metteteli sopra i pezzi di bue,
‘1 quali volgerete in forma di salciccione, ¢ legateli;
ipoi li farete cuocere in una cassernola con un poco
di; brodo, un.:bicchier di vino bianco, sale, pepe, uua
icipolla piccata di due garofani, uuna pastinaca ed
una caryta,: fate cuocere a lento fuoco; in seguito
passate la cottura alla stamigna, disgeassandola bene,
- riducetela alla coasistenza di una sa'sa, la quale si
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serve sopra de' salciccioni. Si possono ancora servire
con altro intingolo di erbaggi, se si vogliono freddi,
per tramesso: Jasciate cuocere la salsa, ed anche
bollire con li salciccioni , insino che non vi resti
che grasso ; lasciateli raffreddare , e serviteli sopra
d’ una salvietta.

Uso della midolla di bue,

Essa serve per condimento de’piccioli pasticci, delle
torte, creme, ed a condire cardt ed altri erbaggi.

Coste di bue in varte maniere.

Se sono tenere, si mettono a cuocere comunemente
arrosto, e si servono nel loro sugo, oppure levateci
il filetto, tagliatele in piccioli pezzi, e mettetele in
una casseruola con salsa fatta di capperi, acciuga,
funghi, un bacello d’aglio triturato, e passate al fuoco
con un poco di butirro, e bagnate con sugo colatos
quando voi avrete disgrassata la salsa, e coadita di
buon gusto, mettetevi il filetto dentro col sugo delle
coste; fate scaldare senza che bolla, e servite sopra.

Potrete altres\ servire il inedesimo filetto con co-
comeri , selleri , cicoria, cardi, ed in fricands , alla
braise , come abbiamo detto della culatta , usando la
medesima salsa.

Carbonata, o costa di bue in papigliotte.

Prendete una carbonata o costa di bue ben tagliata
con proprietd: fatela cuocere a piccol fuocu con brodo
o un boccale d' acqua, con sale e pepe ; quando sara
cotta, riducete ta salsa in counsistenza, la quale si
attaccherd alla costa, poscia marinatela con olic o
butirro , prezzemolo , cipollette , cipoline , funghi,
il tutto triturato con un peco di basilico in polvere:
mettete la costa con la marinata in un foglio di carta
bianca, piegat: la carta in papigliotte, ingrassatela
di fuori, ¢ metictela alla graticola con un fogho di
carta onta disotto, fate cuocere a piccol fuvco dai
due lati, ¢ servitela colla carta.
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Uso del petto di bue,

Il petto e la cartilagine del petto sono i pezzi pi
stimati dopo la culatta per servire a tavola, e si pose
sono accomodare come la culatta di hue,

.
P—

Petlo di bue all’ alemanda,

Prendete due o tre libbre di-petto di bue, taglias
telo con proprietd in tre o quattro pezzi eguali, im-
bianchiteli un poco all' acqua bollente ; fate altresl
imbianchire per un quarto d'ora la metd d'un grossa
cavolo, metlete a cuocere il petto di bae con un
poco di brodo, un mazzetto di prezzemolo, cipol-
lette , aglio, due garofani, una foglia di lauro, timo,
basilico : un’ ora dopo aggiungetevi il cavelo, tagliata
in tre pezzi ben uniti, e legati con quatiro grosse
eipolle intere; e quando il tutto sark quasi cotto,
meltevi quattro salsiccie, un poco di sale e pepe
rotto, facendo cuocere insino che vi resti poca salsa;
mettete a sgacciolare la carne e gli erbaggi, asciu-
gandoli del loro grasso con wun paanolino; aggiu-
state la carue nel mezzo del pistto, i cavoli e 1l2
.cipolle ail'intorno, le salsiccie sopras passats la salsa
alla stamigna , e disgrassata , servitela sopra, Vi bi-
sognauo cinque o sei ore per la cottura.

Bue in mirolon,

Prendete del petto di bue cotto nella pignatta, se
ne avete di quello gid cotlo tauto serve, tagliatelo
in fette molto sattili 3 prendete il piatto che dovete
servire, mettetevi nel fondo due cucchiaj di sugo co-
Jato, prezzemolo , cipollette , capperi, acciuga, ossia
anchioda , un bacello d'aglio, il tutto ben tritarato,
sule e pepe grosso ; aggiustate sopra i vostri pezzi
di bue, e conditeli disopra come avete fatto disuttc:
cuprite il piatto, e mettetelo a bollire dolcements
per uua mezz ora, e servite a salsa cotta.

Coscia di bue all’ alemanda.

Pigliate delle coscie di bue, ma che sia giovine ,
e seuz ossa. ciod falsey tagliatele della grossezza d'en
dito , ¢ cos! per il lungo, e marinatelo con batireo
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liquefatto , erbe grosse , sale, pepe e lauro: [atelo cuo-
cere a Jento fuoco alla graticola, e nell'avanzo della
marinata vi metterete un poco di senape o mostarda,.
e lo passerete sopra le coscie quando la servirete.

Bue al forno.

Prendeta l1a qualith che stimate a proposito, di trar-
che di bue, che triturerete con una quarta parte di
grasso di bue; dopo mettete la carne nella casseruola
con lardo magro tagliato in picciali dadi, prezzemolo,
cipollette, funghi, due cipolline, il tutto ben trito,
pepe grosso , un picciol biechiere d'acquavite, quattro
rossi d’ uova ; muschiate il tutto bene, mettete nel
fondo di un vaso di terra delle fette di lardo, met-
tendovi la carne sopra ben aggiustata e ferma; coprite
con coperchio, chiudendone i bordi con farina stem=
prata con aceto: mettete a cuocere nel forno per tre
o quattro ore. Se voi lo servite caldo per entré:, to-
gliete le fette di lardo, e disgrassate la salsa per tra-
messo; lasciatelo raffreddare nella sua cottura, esecvite..

Cibreo , o manicaretto di bue.

Tagliate so'tili tre o quattro cipolle d'Ivrea, e met~
tetele in una casseruola con batirro , passandolo al
fuoco finche siano quasi cotte; mettetevi un pugillo
di farina, volgendo finche sia di color d’ oro; bagnate
con brodo, ed un mezzo bicchier di vino, sale e
pepe grosso 3 lasciate bollire finché le cipolle siano.
cotte e nun vi sia pia salsa ; allora mettetevi della
carae di bue ben trita, facendula bollire affinché
preada il gusto delle cipolle. Servendo, aggiungetevi
un cucchiajo di mostarda, ovvero un poco d'aceto.

CAPITOLO IIL
DRL VITELLO.
' Descrizione delle sue parti.
Iz vitello & di un grand'uso e vantaggio per la cu»

cina , che provvede di che diversificare una tavola &
ecco le parii di cui ciserviamo. La testa, le cervells,
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gli occhi, Ie orecchie, Ia lingua, la corata, che
.comprende il cuore ed il fegato , i piedi, le spalle
. ed il ventre, la coda, i filetti, il lombo , i rognoni
ed il giaretto.

Testa ‘di vilello alla Vercellese.

Dopo 4’ averle tolta la mascella, lasciatela per una
notte nell’acqua, dopo imbianchitela, e fatela cuo-
Cere: stemprate in una marmitta un pugno di farina,
fate bollire I'acqua prima di metter la testa, conditela
di sale, pepe, un grosso bocchetto guernito di due
cipolle, due carote, una pastinaca, ossia alira radica
simile alle carote; quando la testa sard cotta, fatela
sgocciolare, scoprite le cervella, e servitela con salsa
a4’ aceto, 0 con altra salsa .

Testa di vitello colla fursa alla borghese.

Prendete la testa con la pelle hianca e mondata, e
-raschiata (avendola prima messa nell acqua calda),
levate la pelle disopra la testa con diligenza per non
guastarla, disossate in seguito la testa per prendere
le cervella, Ia lingua, gli occhi, e le guancie: fate
una farsa colle cervella, della coscia di vitello, grasso
di bue, il tutto ben trituratos condite con sale, pepe,
prezzemolo,” cipollette trite, mezza foglia di lauro,
timo e hasilico fino, due cucchiai a boceca d’ acqua-
vite, unite la farsa con tre rossi d'uova, ed i tre
bianchi sbattutiy prendete la lingua, gli occhi, toltoae
tatto il nero,’le guuncie, rascluate il tutto propriae
mente; dopo d'averlo imbianchito,-tagliate!li in fli,
o in grossi dadi, mischiateli nella farsa; mettete la
pelle della testa sevz’ essere imbianchila in una cas-
serucla colle orecchie disotto, riempitela colla farsa,
cucitela in seguito, piegaudovla come uva borsa, le-
gatela tutia all’interno, procurando di darle la sua
forma naturale; poi mettetela a cuocere in un vaso
cguale alla sua grandecza con un mezzo quarlino di
vino bianco, ed un quartino di brodo, con un maz-
zetto di prezzemolo guernito, sile e pepe; fatela
-cuocere a piccol fuoco per tre ore: allovche essa ¢
cotta e sgocciolata dal grasso, tolto il filo, "asciuga-~
tela, passate una purte della cottura alla stamigpa,

’
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aggiungendo un poco di sugo colato con aceto; ri-
ducetels in forma di salsa, che servirete sopra la te-
sta, Se volete servirvi di questa testa per tramesso
freddo, mettete nella cottura un poco piu di vino
bianco, sale, pepe, e meno brodo: lasciatela raffreddare
nella sua cottura, e servitela sopra d'una salvietta,

Testa di vitello alla santa Menehoult,

Tolte le mascelle, e tagliato il muso iasino vicino
agli occhi, mettela in una pignatta con acqua, ed
ischiumatela: in seguito mettete un mazzetto gueraito,
sale e pepe; allorché la testa & cotta, lasciatela sgoc-
ciolare, tolte le ossa disopra le cervella, aggiustatela
sul piatto da servire , e mettetele sopra una salsa in
questa maniera. Mettete in una casseruola un pezzo
di butirro gross» come un uovo, due pugilli di f{a-
rina, sale ¢ pepe rotto, tre rossi d'uova, due cucchiaj
d'aceto, il tutto ben stemprato; aggiungete un mezzo
bicchier di brolo, unite la salsa al fuoco finché di«
venga consistente, poi versatela duppertutto sulla
testa, indi copritela di pane grattugiato, bagnandola
sopra con butirro caldo, dandogli coulore al forao, o
sotto un coperchio di tortiera che sia un paco alto,
affinché non tocchi il pane; quando sard di colore
dorato, fate sgocciolare il grasso, asciugati i bordi,
servite con sotto una salsa piccante, che trovercte la
prima al Capitolo delle salse,

Occhi di vitello, come si debbono servire.

Dopo aver tolto il nero degli occhi, fateli imbian-
chire e cuocere in una braise fatta con vino biancu,
brodo, un mazz:tto guernit., sale e pepe; quando sono
cotti, diversificateli in varie maaniere. Se li meilete
alla sainle Menchoult, coprendoli di mollica di pane,
fateli arrostire alla gralicola, servendo sotto una salsa
alla peverada; essendo cotti alla braise, come sopra,
serviteli con vaij intingoli, come cocomeri, cipol-
lette, ec.

Lingua di vitello in varie maniere,

La lingua di vitello cotta alla braise siserve in va-
rie meniere, e s'aggiusta come la lingua di bue (Vedi
Lingua di bue).
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Cervella di vitello alla mulellotta,

Prendete un pajo di cervella di vitello, nettateld,
e fatele cuocere con vino bianco, hrodo. sale e pepe,
ed un maz:zetto guernito: fute un intingolo di piceole
cipolle e radici che farete cuocere con brodo, un
mazzetto guernito, condito di buon gusto, ed unito
con sugo colato, servitelo d'intorno alle cervella; voi
potete ancora servirle nella slessa maniera con di-
versi intingoli per enlrée; oppure se sono marinate,
fatele friggere, e servitele ,per tramesso guarnite di
prezzemolo,

Cervella di vi‘ello al sole.

Immergetene doe nell’acqua tepida, fatele cuocere
con un poco di brodo, due o tre cucchiaj di aceto
bianco, un mazz:tio guernito; poscia tagliate ciascuna
in due, ed immergetele in una pasta fatta con due
pugni di farina, un cucchiajo d’olio, mezzo quartino
di vino bianco, e sale fino; [atele f[riggere fincheé
siana colorite, e la pasta crocante, ¢ servitele calde,

Orecchie di vitello in wvarie maniere.

Esse si servono con diverse salse, quando sono cotte
in una ébraise bianca, °*

Imbianchitele prima e pelatele, poscia fate la braise
in questa maniera. Mettete in una piccola pignatta
del buon brodo, un quartino di vino bianco, inezzo
citrone tagliato in fette e pelato, un mazzetto guer=
nito con del sale; fatevi cnocere dentro le orecchie,
e copritele con pezzi di lardos: questa si chiama draise
bianca: quando saranno colte, servitele con salsa pic-
canle; voi le potete altrest immergere in uova sbat-
tute, e coperte di pane pesto, indi farle friggere: in
qnalunque maniera perd che le serviate, fatele sem-
pre prima cuocere alla braise.

Orecchie di vitello co’ piselli,

Pigliatene gnatiro, che voi farete bollice per un
momento, poscia ritiratele nell’acqua fresca; quando
le avrete pelate, fatele cuocere con hrodo chiaro, un
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poco di citrone, sale, pepe, un mazzetto guernito, e
servitele coll’intingolo di piselli che siegue: pren-
dete una libbra e mezza di piselli passati al fuoco
con un poco di butirro, un mazzetto di prezzemolo,
e cipollette; mettetevi un pugillo di farina, stemprate
con metd sugn e metd brodo, e fate cuocere a lento
fuoco: quando sono cotti, mettete del zuccaro della
grossezza diuna noce, un poco di sale fino, un cuce-
chiajo di sugo colato, e servite I’ intingolo sopra le
orecchie. ' . .

Orecchie di vitello al formaggio.

Prendetene sei, imbianchitele per un mezzo quarto
d'ora, poscia ritiratele all’acqua fresca, pelatele,
fatele cuocere con un bicchiere di vino bianco, due
di brodo, sale, pepe, ed un mazzetto guernito;
quando sono cotte, fatele sgocciolare; poscia fate
una farsa con un pugno di pane pesto, un quartino
di latte, ed un poco di formaggio grattugiato: vol-
gete bene il tutto, sinché sia consistente; lasciatela
raffreddare, poscia mettetevi un poco di butirro, con
qualtro rossi d'uova crudi; mettete tutto 2l di dentro
delle orecchie; in appresso immergetele in butirro
caldo per coprirle con pane pesto e formaggio grat-
tugiato mescolato insieme ; aggiustatele sul piatto da
servire; fetele co'orire, mettendovi sopra un coper=
chio da tortiera; asciugate i bordi del piatto, e sere
vitele senza salsa.

Orecchie di vitello alla tariara.

Fatene imbianchire quattro ; tagliatele nel mezzo
senza separarle; e per farle star aperte, passate a tra-
verso di ciascheduna un piccol pezzo di legnos fatele
cuocere in una pignatta come le precedenti: quando
sarasng cotte e sgocciolate, immergetele in butirro
caldo, ¢ copritele con pane pesti; fatele abbrustolire
bagnandole leggiermente col resto del butirro, in cui
le avete immerse; quando saranno di bel colure, ser-
vitele con una salsa chisra fatta con brodo, sugo di
limone, una cipolla trita, sale e peps rotto.
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Goratella di vitello alla borghese.

Prendete 1a fricassea che comprende il cuore, la
milza . il fegato, tagliatela in piccoli pezzi e fatela
imbianchire, mettetela poscia in una casseruola con
butirro, ed un mazzetto guernilo, passatela al fuoco,
e mettetevi un pugno di farina; bagnate in appresso
con brodo; quando I'intingolo & cotto e condito, met-
tetevi tre irossi d’'uova -stemprati con latte, fatelo unire
al fuoco, e prima di servire, mettetevi ua poco di
sugo di limone.

Fegato di vitello in diverse maniere.

lad
Si serve comunemente allo spiedo piccato con ven-
treseca sopra d’una salsa al piccol maiire.
Si fa altrest cuocere alla braise, come la lingua di
bue ala pag.-50, piccato con lardo, e si serve colla
medesima salsa.

Fegato di vitello in istuffato.

Prendete un fegato, levategli i nervi, e tagliatelo
in fette grosse un dito, fate liquefare del butirro in
una pentola; e fate cuocere i pezzi del fegato con
sale- e pepe; quando sono cotli da una parte, volge-
teli dall” altra, ritirateli poscia dalla pentola, e met-
teteli a cuocere con butirro, prezzemolo, cipolle, ca-
rote, un bhacello &'aglio, il tutto triturato: mettetevi
uo pagillo di farina stemperata con un quartino di
viuo, fate bollire un poco la salsa, e servendo, met-
tetevi un poco d’aceto,

Fegato di vitello alla cittadinesca.

Tagliatelo in fette, mettendolo in una casseruola
con una carola, prezzemolo, delle cipollette tagliate,
e del batirro; passatelo al fuoco, aggiungendovi un
pugillo di farina, bagnatelo con ua bicchier d'acqua,
ed un altro di vino bianco, sale e pepe rotto; lascia-
telo bollire per mezz" ora, poi stemperate tre rossi
d'uova con due cucchiaj di agresto, e metteteli, quando
il fegato sara cotto, e vi sia poca salsa; fale unire
senza che bolla, e servite.

Vui potete altres\ servirlo in alira maniera.



Del vitello. 69

Tagliato che sia in fette, mettetelo in una pentola

al fuoco con alcune carote trite, sale, pepe rotto e

butirro, fatelo cuocere a lento fuoco, e prima di
servirlo, mettetevi un cucchiajo a bocca di aceto.

Fegato di vitello alla rete di porco, ossia crepina.

Tagliate in piccoli dadi due o tre cipolle, metten-
dole in una casseruola con un pezzo di butirro, pas-
sandole al fuoco siuché siano cotte, tagliate il fegato,
aggiungendovi dieci once .di grasso di bue, e met-
tendo colle cipolle cotte della mollica di pane abbru-
stolita, un quartino di latte ; prezzemolo’, cipollette,
funghi triturati, sale, pepe rotto, e quattro uova 'che
siano sbattuti; prendete poscia una casseruola, copren-
dole il fondo con pezzi di lardo, e sopra una rele di
porco (1), che avrete prima lasciata mezz’ ora nel-
Yacqua fresca, e -ben premuta che sia; mettete nella
rete tutta [a vostra farsa, unite i brodi con uova shat-
tute, siuché si uniscano, coprendo con carta la casse=
ruola; e soprapponendovi il coperchio: fatela cuocere a
leato fuoco per lo spazio di una mezz’ ora, poscia toglie-
tene il grasso, e mettet: leggiermente la vostra rete
sopra un pannolino bianco, asciugandola bene, indi
aggiustatela nel piatto da servire con sopra una buona
salsa un poco chiara, coa un mezzo cucchiajo d'agresto:

Fegato di vitello all’italiana.

Tagliate il fegato in fili minuti con del prezzemolo,
cipollette, due carote, dei funghi, mezzo bacello
d'aglio, mezza foglia di lauro, timo, basilico, il tutto
ben triturato: prendete una casseruola, copritele il
fondo con fili del fegato, condite come sopra con sale,
pepe rotto, olio fino, ed una parte delle vostre erbe
fine: sopra di queste fate di nuovo un suolo co’ fli
del fegato, seguitando cost sino alla fine, fate cuo-
cerc a piccol fuoco per lo spazio d’un’ora, poscia
ritiratelo, disgrassate la salsa, e meltetevi un piccol
pezzo di batirro unito con farina, ed un mezzo cun-

(1) £ una picciol tela di grassa, che copre il ventre
dell’ animale,
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chiajo a bocca di agresto e d’aceto, fate unire la salsa
al fuoco volgendola con un cucchiajo, mettete il fe-
gato. nella salsa per farlo scaldare, aggiustatelo nel
piatto, -che dovete 'servire.

*Della frezza, e de’ piedi di vitello,
come si_debbano aggiustare.

Si servono nella stessa maniera, e soventi insieme’,
e comunemente "al' naturale, fateli imbianchire e cuo-
cere in un bianco di farina, come abbiaimo spiegato
avanti per la testa di vitello, e servite nella stessa
maniera. )

Frezza di vitello in diverse maniere.

Quando & cotta come sopra, la potrete servire in
varie maniere; se la volete servire fritta, disgrassan-
dola, e tagliandola in piccoli mazzi, hagnata in una
pasta, fatela friggere , la servirete guernita di prez-
zemolo fritto. .

Questa pasta si {a, mettendo in una casserugla doe
pugilli di farina, un,cucchiajo d'olio, sale fino, stem*
prate questa fino che sia né troppo liquida, né troppo
spessa. i .

La potrete altresi servire econ varie salse, purché
guandy sia colta e tagliata come sopra, la lasciate
bollire a lento fuoco nella salsa con cui la volete
servire che essa sia di buon-gusto, e ben disgrassata.

' . gy

Fritelle di frezza di vitello. .
cal

Fate cuocere una frezza con acqua ,+sale, ed un
mazzetto guernito, facendola sgocciolare , ¢ disgras-
sandola , tagliatela poscia in piccoli pezzi, e fatelu
marinare un'ora con un ‘poco di butirro, due cuc-
chiaj d"accto, prezzemolo, cipollette, e carote, il
tutlo triturato con’sale e pepe rotto, facendo: intiepi-
dire la marinata, poscia ritirate i pezzi della frezza,
e volgeadoli lasciateli unire colle. erbe; quando sono
freddi, immergeteli in uova sbaitute, copriteli con
mollica di- pane, e fateli [riggere di bel colore, .



Del viltello. AR
Frezza di vitello alla crosta del formagg:o,

Fate cuocere una frezza di vitello all'acqua, come
di sopra; quando sard cotta, lasciatela sgocciolare,, e
disgrassatela un poco: mettete in una casseruola cin-
que o sei cipolle tagliate in dadi, con un pezzo di
butirro; passatele al fuoco, sinche siano cotte; e quando
cominciano a prender colore, mettetevi ud pugillo
di farina, e stemprate con un bicchier di brodo, ed
un cucchiajo di acelo; mettetevi Ja frezza, e fatela
bollire insieme, finché sia hen unita: fate una crosta
con un pezzo di butirro, un poco di pane pesto, ed
altrettanto di formaggio d'Aosta grattugiato, e due
rossi d'uova ; mescolate il tutlo insieme e metletelo
nel fondo del piatto da servire; fatela attaccare a
fuoco lento, indi prendete delle fette di mollica di
pane tagliato in lungo, della larghezza 4d’un dito;
passatele con del butirro, aggiustando la frezza sulla
crosta con le felte del pane d’intorno. Mettete nella
casseruola del butirro gross6 come una noce con un
pugillo di farina, e mezzo bicchier di brodo, ed un
cucchiajo di mostarda ; fate unire questa salsa al
fuoco, tinché sia spessa, e mettetela sopra della frezza,
coprite il disopra la metd con pane, l'altra con for-
maggio piacentino grallugiato: fate prendere colore
sopra, mettendovi un coperchio di tortiera; quando
non vi sari pilt salsa, servite.

DPiedi di vitello in diverse maniere.

I piedi di vitello si fanno cuocere nella stessa ma=
niera delle {rezze : se volate servirli al naturale,
quando sono cotti e sgocciolati, serviteli caldi con
del sale, pepe ed aceto.

Se volete metterli in fricassea di pollastri, quando
sono cotti tagliateli in pezzi, e metteteli in nna cas-
seruola con un pezzo di butirro, ed un wmazzetto
guernito, passateli al fuoco e mettetevi un pugillo di
farina stemprata con un bicchiere di vino bianco, ed
altrettanto di brodo, sale ¢ pepe rotto; fate hollire
per mezz ora a piccol fuoco. Quando la salsa sard
ridotta a meld, levateli il mazzetto guernito, e met-
tevi tre rossi d’uova stemprati con uo cucchiajo di
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aceto, ed altretianto di brodo, fate unire la salsa
senza che bolla, e servite.

Se volete servirli in menus droits, aggiustateli nella
stessa maniera del palato di bue.

Piedi di vitello alla Camargot.

Prendetene quattro, fateli cnocere nell’acqua, dopo
Iasciateli sgocciolare, e mettete in una casseruola due
cucchiaj d’ agresto , un pezzo di butirro, unito con
un pugno di farina, sale e pepe, una carota trita,
‘un- bicchiere di brodo, fateli cuocere per mezz’ora
a picciol fuoco 3 prima di servire, aggiungetevi una
acciuga che stemprarete bene nella salsa, un pugillo
di prezzemolo imbianchito e trito, e non essendo la
salsa abbastanza acida, rimettetevi un poco d’agresto.
Servite a corta salsa,

Piedi di vitello alla Sainte Menehoult,

Tagliate per mezzo quattro piedi ben caldi, infil-
zateli, e metteteli in una pignatta con del brodo ben
grasso , un piccolo bicchi:re d'acquavite, un mazzetto
guernito , sale e pepe, ed un pugillo di coriandri,
fateli cuocere dolcemente : quando saranno cotti, e
non vi sara pil salsa, lasciateli intiepidire , poscia
copriteli con pane pesto, poi bagnerete di sopra leg-
germente con del grasso, fateli arrostire alla graticola;
e coprite , e serviteli per hors d'veuvre e per tramesso.

Piedi di vitello fritti.

Prendetene quattro: tagliateli ciascuno in due, fa-
teli cuocere in un' acqua bianca che farete, stem-
prando due cucchiaj di farina in una pinta d’acqua,
e del sale; e quando sono cotti, fateli marinare con
un pezzo di butirro unito con farina, sale, pepe,
acetv, aglio, carote, prezzemolo, cipollette, timo ,
lauro e basilico: quando saranno abbastanza conditi,
ritiratelt dalla marinata, infarinateli e fateli friggere,
servendoli guerpiti di prezzemolo fritto,
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Uso delle antmelle di vitello, dette comunemente
lacchieitiy e come si debbano aggiustare.

Le animelle di vitello servono per moltissimi in-
tingoli.

Lavatele nell’ acqua tepida, ed imbianchitele al-
I'acqua bollente per un mezzo quarto d’ora, e met-
tetele in quell’ intingolo che giudicherete a proposito:
si servono piccate con ventresca, cotie allo spiedo,
o in fricandeau , o in torta.

Animelle di vitello alla Pluche-verte.

Prendetene tre o quattro, lavatele nell'acqua tepida,
ed imbianchitele: poscia ritiratele all’acqua fresca,
levatele il cornetto, e lasciatele la gola; mettete a
cuocere le animelle e le gole con un bicchier di vino
bianco, un mazzetlo guernito, sale, pepe ; quando
saranno cotte, passate la salsa allo staccio, fatela
ridurre se ella ¢ troppo lunga, mettetevi un cucchisjo
d’agresto con butirro della grossezza d'wna noce,
unito con un pugillo di farina: fate unire al fuoco
finché la salsa abbia la consistenza d'una crema
doppia: mettetevi un pugillo di prezzemolo imbian-
chito e triturato fino : aggiustate le animelle nel piatto
da servire con la salsa di sopra, e servitele per lhors
d'oeuvre e per tramesso,

Animelle di vitello all’ erbe fine,

Triturate sottilmente alquanto di finocchio, prezzes

molo, cipollette, una punta d'aglio piccola, due ca<’

rote, unite il tutto con butirro grosso come una
noce, sale fino e pcpe: {ate imbianchire tre o quatiro
animelle, piccatele in varie parti al disopra per farvi
entrare il butirro colle erbe, mettete le animelle in
una casseruola con sopra qualche pezzo di lardo, un
mczzo bicchicr di vino bianco, altrettanto di buon
brodo, fatele cuocere a fuoco lento; quando saranno
cotte, disgrassate la salsa che deve esser cotla, e ser-
vitela sopra le animelle; se volete mettervi un cue=
chiajo di sugo colato uella salsa rinscird meglio.

.
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'}
Adnimelle di vitello nella cassa di carta,

Prendet: due animelle grosse, lavatele nell’acqua
tepida, poscia imbianchitele in acqua bollente per un
mezzo quarto d’ ora: indi ritiratele all’ acqua fresca,
levatele il corneito, e tagliate le animelle e la gola,
che farete marinare coa olio , o lardo fuso, o prez-
zemolo , cipollette, funghi, una carota, il tutto tri-
turato , sale e pepe; fate sei o otto piccole cassette
di carta lunghe tre dita; ungetele di sotfo con olio,
e metleteci dentro le animelle con tutto il suo coa-
dimento ; mettete le cassette sulla graticola con un
foglio di carta unto sotto ; fate cuocere dolcemente
per un‘ora, ed avvertite di non lasciar abbruciare la
carta: qnando saranno colte, meltetevi leggermeate
alquanto di sugo di citrone o d' aceto bianco.

Animelle di vitello in attellet.

Pigliotc animelle, ventresca e creste di polli, e pa-
lati di bue cotti in sostanza con fuaghi, spongiole, o
trifole, il tutto che sia tagliato in proporzione eguale,
e potete anche mettervi della tetta di vitello : fatelo
passare a mezza cottura, come queclle allo spiedo ;
poi prendete dei piccoli spiedini d'argento,’ oppure
di legno sottili, e fetta per fetta diversificateli, im-
boraggiateli, e fateli friggere allo strutto, e con
prezzemolo fritto: servitele par hors d'oeavre,

Animelle di vitello allo spiedo.

Tagliale tre ouce di lardo in piccdle fette sottili,
larghe un dito in quadrato, lasciatele nella casseruola
fiache sieno mezzo cotte; prendete due animelle la-
vate ed imbianchite, tagliatele in dadij mettete nella
casseruola della ventresca con preazemolo, cipollette,
funghi, nna carota, un tubsrcolo d'aglio, il tutte
trito; passatela al fuoco, mettzndovi un pugillo di
favina stemprata cou brodo, e fate bollire fiaché non
vi sia piu salsa. Se il lardo non ha condito abbastanza
Y intingolo ; aggiungetevi alquanto di sale e pepe. Non
Qisgrassate 1’ intingolo se non quando ¢ quasi cotto ,
metletevi quatteo rossi d' uova: fate unire al fuoco
senzx che bolla, e che la salsa six spessa, in maoiera
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che ¢ attacchi alla carne; coprite le animelle con
pane pesto, e fatele arrostire alla graticola, e colo-
rire a piccol fuoco, e servitele asciutte per tramesso,
o per hors d'oeuvre.

Animelle di vitello fritte.

_ Prendete tre animelle ; lasciatele nell’acqua tiepida
per lo spazio d'un’ora, per imbianchirle un quarto
d’ora nell’acqua hollente, poscia ritiratele nell’acqua
fresca, e tagliate ciascuna in tre parti; mettete nella
casseruola del butirro grosso come una noce, unito
con farina, ed un mezzo bicchier d'aceto, un quartino
d'acqua, tre garofani, un bacello d'aglio, due ca-
rote, quattro cipollette, un pugillo di prezzemolo ,
una foglia di lauro, timo, basilico, sale e pepe; [ate
intiepidire la marinata, volgendo il butirro fino che sia
fonduto, poscia mettetevi le avimell=z, e levatcle dal
fuoco per lasciarle marinare un’ora e mezza, mette-
tele a sgocciolare, ed asciugatele con un paonolino:
infarinatele, e fatele friggere di bel colore; dopo d’a-
verle ritirate, metiete del prezzemolo ben verde, e
fatelo friggere bene, che servirete d'intorno alle ani-
melle: ogni sorta di marinata si fa nella stessa maniera.

Animelle di vitello in intingolo.

Prendete due animelle, lavatele ed imbianchitele 3
tagliatele in cinque o sei pezzr, e metletele anella cas-
seruola con funghi, un pezzo di butirro, ed un maz-
zetto guernito; passate il tatto al fuoco, indi met-
tete un pugillo di farina stemprata con un bicchier
di buon brodo, e mezzo bicchier di vino bianco,
coudite di sale e pepe; fate bollire a piccol fuoco
per mezz'ora, disgrassate, ed aggiungete due cucchiai
di sugo colato; questu intingolo serve a guernire ogai
surta dentréz di carne e di turta.

Se si tratta di torte, fate la salsa pit abbondante
lo stesso intingolo pud altrest servire per tramessos
ed allora v abbisogunano tre animelle, ed in vece del
sugo colato, quatiro russi d’ uova stemprati con crema:
e bisogna disgrassar meno l':ntingolo. Fate unire al
fuoco senza che bolla: s:rvite-a corts salsa, ed ag-
giungetevi alquanto d'aceto se non ¢ abbastanza acida,
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' Rageau d’ animelle.

- Prendete 1’ animelle, secondo la quantitd che voi
vorrele servire, lavatele ed imbianchiiele ; tagliatele
in pezzi della grossezza d'un ditb, poi mettete in una
casseruola un poco di butirro, olis fino, foglie di
prezzemolo trito, scialotto pure trito, un poco di pepe
con noce moscata; stemprate’il tutto a fuoco leato,
e poi prendete delle trifole, secondo la quaatita, e
fate seatire il caldo nella“salsa preparata; di poi mete
tete dentro 1’ avimelle, e bagoatele con meta coll di
vitello, e metd sugo o consumée, fatelo cuocere a corta
salsa, e servitelo cou sugo di citrone per guernizione
-di pasticcio caldo, o per ‘antremée.

Del rognone di vitello appartenente alla longia,

Se @ cotto allo spiedo, servitevene per le farse,
triturandolo con del grasso, prezzemolo, cipollette,
o funghi, che triturarete sepazratameute ; unite la
farsa con rossi d'uova, e conditela di buon gusto.

Servitevi di questa farsa per fare delle rostite, delle
torte, o dei cannellini, o per inlingoli, in cui & ne-

“cessaria la farsas potrete altresl farue delle frittate,

Rosolate (1)

Le rosolate si possono [are con ogni sorta difarsa,
come quella dei piccioli pasticcij voi potete ancor
farle coll’avanzo di ‘carne cotta allo spiedo, e ta-
gliata in pezzi grossi come un pisello, passatele al
fuoco con un huon pezzo di butirto, prezzamolo, ci-
pollette tagliate, aggiugnete un pugno di farina,
bagoate con un poco di brodo, sale e pepe, fate ri-
durre a corta salsa, finché sia unita, di manierache
s’ attacchi alla carne, e'lasciate raffreddare: fate una
pasta di farina, butirro, acqua e sale 'fino, riduce-
tela alla sottigliczza d'un paolo, mettetevi la carne
disopra in distanza d’un dito va pezzo dall’altro;
bagunate la pasta tutto all’iotorne della caraoe, rivol-
‘gendd un coperchio di pasta sulla carae, simile a

«+(1) In francese Rissolass
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quello disotto, & bagnate leggermente; unitene tuttr f
bordi, tagliatele poscia collo sperone, oppure col

coltello, ¢ fatele friggere, e colorire; poscia servis
tele per hors d’oeuvre.

Piccatiglio d’ogni sorta di carne.

Prendete qualunque carne di beccaria o pollame
cotta allo spiedo, tagliatela minutamente, e mette-
tela nella casseruola con un pezzo di butirro, prez-
zemolo, cipollette, due carote trite; passate tutto al
fuoco, aggiungendovi un pugno di furina stemprata,
cou mezzo bicchiere di brodo, altrettanto: di sugo
sale e pepe, fate bollire per un quarto d'ora; mettete
poscia la carne per farla scaldare senza che bollaj
s2 poi fosse dura, fatela bhollire almeno un’ora a
fuoco lento: e per unire la salsa, aggiugnete alquanto
di sugo colato, oppure due pugni di pane pesto ben
fino: in servendo, imettetevi d'intorno delle croste di
pane fritto come si suol fare agli spinaci.

Longia di vitello in carie maniere.

La longia di vitello si serve per il mezzo della ta-
vola. Fatela cuocere allo spiedo iaviluppata di carta,

Quando & ben cotra, servite disotto con una pevee
rada, e per far meglio, piccatela di sopra di ventre-
sca, e servite con la medesima salsa.

Il casi si aggiusta nella medesima maniera,

Casi di wvitello alla crema.

Mettete in un vaso proporzionato alla grandezza
di un casi una pinta di latte con un buon pezzo di
butirro, con unito farina, due bacelli d' aglio, quat-
tro carote, prezzemolo,una cipolletta, quattro garofani,
due cipolle in fette, sate e pepe; fate intiepidire la
marinata, e volgetela al fuoco , finche il butirro sia
liquefatto; levatela dal fuoco, e mettetevi il casi, la<
sciandolo - per dodici ore, indi sgocciolatelo , asciugas
telo, e copritelo con una carta ben unta di butirros
fatelo cuocere allo spiedo, e servitelo con una salsa
piccante in questa maniera: passate al fuoco due cis
polle in fette, con un pezzo di butirro; quando sard,
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colorito, aggiugnete un pugoo di farina, stemprata
con brodo, due cucchiai d'aceto ed un bicchiere di
sugo colato, sale e pepe; fatela bollire per un quarto
d’ora, disgrassatela e passatela allo staccio, serven-
dola sopra del casi.

La lougia ed il cosciale si servono nella stessa ma-
niera, eccetto che questo deve esser piccato con lardo.

Casi ghiacciato.

Per ghiacciarlo, piccatelo di lardo e fatelo cuocere
nella stessa maniera del fricandeau di vitello alla
borghese.

Cas' alla daunbe.

Conditelo e fatelo cuocere come un polio d’India
.alla doube, tutte le doudles si fannno nella stessa ma-
niera,

Casi in stuffato,

Aggiustatelo come la coscia di vitello fra due piatti;
se volete servirlo freddo, non mettetevi sugo colato;
riducete Ja salsa corta, affinche resti ghiacciata.

' Spalla di vitello alla borghese.

Mettetela in upa terrina con un quartino d’acqua,
due cucchiai d’aceto, sale, pepe, prezzemolo cipol-
lette, due bacelli d'aglio, una foglia di lauro, due
cipoll», e due radici tagliate in fette ,- un garofano,
ed un pezzo di butirro; coprite la terrina con un ¢o-
perchio, ed otturatene i bordi con farina stemprata
in acqua; fate cuocere al forno per ire ore; poi dis-
grassat: la salsa, e passatela alla stamigna, serven-
dola sopra della spalla.

Petio di vitello in diverse maniere.

hl

Si mette in fricassea di pollastri tagliato in pezzi, ¢
Javato nell'acqua, pvi imbianchito; passatelo al fuoco
con un pezzo di butirro, un mazeetto guernito con
funghi, aggiungete un pugillo di furina stemprata con
brodo..Quando sard cotto. e disgrassato, unitelo con
tre russi d'uova stemprati con latte, ed in servendo,
mettetevi ua poco di agresto.
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Si servé ancora coi cavoli alla ventresca, ed allora
tagliato in pezzi facendolo imbianchire, con fare an-
cora imbianchire un cavolo, ed un pezzo di ventre-
sca tagliato in fette; appresso infilzate ciascun pezzo
e fate cuocere tutto insieme con buon hrodo; non vi
mettete sale.

Quando il tulto ¢ cotto, ritirate il cavolo e la carne,
che aggiusterete in una terrina da servire; disgrassate
il brodo in cui & cotta la carune, mettete alqnanto di
sugo colato, e [ate riduire la salsa, se & troppo lunga;
servitela nella terrina sopra la carne.

Voi potete altresi servirla in fricandeau, o cotta alla
braise con un intingolo di punte di sparagi; le car-
tilagici sono ottime coi piccioli pisclli.

Cartilagini di vitello ai piccioli piselli.

Tagliatene le cartilagini, ed imbianchitele. indi
mettetele nella casseruola con dei piccioli piselli, un
pezzo di butirro ed u. mazzetto guernito ; passat-la
al fuoco, hagnandole con nn hrodo, ed aggiungetevi
un poco di sugo colato.

Quando sarete vicini a servire, mettetevi del saie
con ulquanto di zuccaro, e servite a corta salsa.

Pelto di vitello in rosso.

Prendete del petto di vitello, tagliatelo in pezzi,
come il precedente, oppure lasciatelo intero, fate del
rosso con del butirro, ed un cucchiajo di farina;
quando sard di bel colore, aggiuugetevi un boccale
d' acqua o brodo, ed in seguito il pezro di vitello
che farete cuocere a lento fuoco: condite con sale,
pepe. un mazzetto guernito, ed un mezzo cucchiajo
d' aceto: quando la carne sara cotta, disgrassate Ia
salsa e servite a corta salsa.

Tuatti gli altri pezsi possono aggiustarsi nella stessa
maniera col rosso.

I piccioni col rosso si servono nella stessa maniera,
oppure si pud servire il petto marinato e fritto, ta-
gliando i pecszi larghi un dito, mettendoli in una cas-
seruola con del butirro, unito con un cucchiajo di fa-
rina, sale, pepe, aceto, prezzemolo, cipollette, timo,
lauro, busilico, tre garofani, una cipolla, delle radici
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ed acqua; fate intiepidire la marinata al fusco, vol-
gendola di continuo, indi mettete la carne, e lasciatela
marinare due o tre ore, poi ritiratela per asciugarla
ed infarinarla; fatela poi friggere: e quando & cotta,
servitela guernita di prezzemolo fritto; ogni sorta di
marinata si fa oclla stessa maviera, come quella dei
pollastri, coniglj, ec. dopo di averli tagliati in pezzi.

Cartilagini di vitello al verd pré.

Prendete un petto di vitello, tagliate le cartilagini
in pezzi uguali larghi un dito, fatele imbiaachire un
momento all’ acqua bollente, poi mettetele in una
casseruola con butirro ed un mazzetto guernito, pas-
satele al fuoco, mettendovi un buon pugno di farina
stemprata con brodo, o condito coa sale e pepe rotto;
fatele hollire a lento fuoco, finché siano cotte, e non
vi resti piti salsa, non disgrassate che a meti, e pren-
dete due pugni di acetosa, tagliatele la coda, lavan-
dola hene, e premendola finché don vi resti pit
acqua, mettetela nel mortajo, pestandola fina, poi
premetela, e fate nscire per lo meno un mezzo bic-
chicro di sugo; passatelo alo staccio, e servitevene
per stemprarvi dentro tre rossi d' uova; mettete il
tutto nelle cartilagini, e fate unire al fuoco senza
bollire come una fricassea di pollastris se la salsa &
froppo spessa, mettetevi- del brodo.

Petlto di vitello al basilico

Tagliatelo in pezzi larght un dito, fatelo per un
momento imbianchire all’ acqua bollente, poi mette-
telo a cuocere con brodo, ed un mazzetto guernito,
sale e pepe; quando sara cotto, riducete la salsa che
svesti attaccata alla carnej; appresso ritirate la carae
dalla casservola sovra d' un’assietta, lasciandola raf-
freddare, indi bagnate ciascun pezzo in uova sbat-
tute come una frittata; copriteli con pane pesto, fateli
friggere e colorire, servendoli guernite di prezzemolo
fritto.

. Potete fare lo stesso con un petto in intingolo, che
sia gia stato servito, e coll'avanzo d'una fricassea di
pollastri e di piccioni,
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Petto di vitello colla farsa.

Tagliatelo, senza distaccarne la pelle, e mettetes tra
. questa e le cartilagini la farsa di carne, che stimerete
8 proposito; cucite la pelle accié. la farsa non csca;
, fate caocerc il pettn allo spiedo, o alla braise, e ser-
vitelo con salsa, o intingolo di legumi ai piccioli pi-
selli, ai cocomeri, od altro simile.

Petto di vitello all’ alemana.

Imbianchitelo, e fatelo cuocere con alquanto di
brodo, mezzo bicchiere di vino bianco, ed uun maz-
zetto guernito di erbe fine, sale e pepe: aggiusiatelo
poscia sul piatto, volgendo la pelle sui canti per la-
sciare le cartilagini scoperte; versatevi, sopra.una
salsa all’alemana, fatta con, sugo colato, capperi,
alice, due fegati di volatile cotto, prezzemolo. im-
bianchito, una carota, il tutto ben fino; fatelv bollice
poco, aggiungendovi a'quanto di pepe rotto.

Se volete una salsa’ pia semplice, prendete la cot-
tura del petto; disgrassata e passata allo staccio,
mettetevi del butirro grosso come una iloce unito
con farina cd un puguo di prezzemolo imbianchio,.
e fate unir. al fuoco..

Cartilagini (1) di petto- all”alemana.

Tugliatele "in pezzi,ed imhignchitele per no istante,.
mettendole in una casseruola per farle cuocere come
la fricassea de’pollustri; quando sarcte. vicino a ser-
vire, ¢ che la salsa_sia ,fatta, aggiugnete un puguo
di prezzemolo imbianchito, e tagliato fino.

Petto alla braise.

Fatelo cuocerc in- una buona braise ben condita, e
servitelo colla salsa, od intingolo che vi piacerj,,
Petto col’ sugo di‘lenti, o"di piselli.

Tagliatelo in pazzi larghi un. dito, g fatelo iinbiapa
(- . P k-] M hd
chire, ¢ cuocere con buoa brodo, mez:a libbra;di
ventresca tagliats in fette, un mazzetto di erbe fine,,

(1) In francese Tendrons. ,
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un bacello d'aglio, pocn sale; nello stesso tempo f4ate
cuocere mezza libra di lenti, o di piselli secchi con
acqia o brodo; quando sono ben cotli, spremetene
il sugo per mezzo della stamigna; se il sugo & di pi-
selli,-prima di colarlo, prendete un pugno di spinaci
cotti all’ acqua, premuti e pesti, metteteli coi piselli,
affinche il sugo resti verde, indi colateli, bagnandoli
con la cottura delle cartilagiui: prima di mettere le
cartilagini e la ventresca, fate ridurre il sugo se &
troppo chiaro, e servite in una terrina,

, Petlo di vitello al Caramel.

Prendete un petto di vitello intiero, oppure secondo
volete servire, inettetelo arrosto cou butirro in una
casseruola, e quando avra preso un poco di colore,
gli metterete un mazzetto guernito e sale a propor-
zione, un poco di fariua, ed uu mezzo di crema della
‘piu buona; laseiatéla cuocere, e levate il mazzetto ;
disgrassate la salsa, e servite per eatrée.

Del collo o carré di vitello,

Il collo o carré di vitello si aggiusta in varie ma-
niere. Tagliatelo per costa, levategli l'osso di sotto e
lasciate 1a cnsta; servitelo cotto sulla graticola , come
le coste del,moptone. .

3

Coste () di vitello alla poele.

Pigliate il carré del vitello, levatesli le ossa, e non
vi lasciate altro che lé coste ; mettetele in una casse-
ruola con lardo fonduto, prezzemolo e cipollette,
qualche tartufo, sale e pupe, il tutto triturato finis-
simo, una fetta di citrone senza pelle, copritele con
pezzi dilardo, facendoule cuocere a lento fuoco sopra
la cener€ calda, | ° ' ‘

Quando sono cotte, levatsle dalla casseruola, ascin-
gatele dal grasso, ed zggiustatele nel piatto da servire;
mettete il citrone in alquanto di sugo colato; disgras-
sate la salsa, mettetela al fuoco, e servitela sulle coste.
Potrete fare niolti enirée alla poele in questa masitra, -

(1) In francese Cotellettes.
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Coste di vitello alla cuciniera.

-

Tagliate un carré di vitello in coste, aggiustandolo;
mettete nel fondo della casseruola quattro once di
lardo magro tagliato in fette, alquanto di butirro,
e le coste di sopraj fatele cuocere a fuoco lento,
volgendole soventi nel loro sugo; quundo sono cotte,
aggiustatele nel piatto da servire, con i pezzi di lardo
sopra ; mettete nella casseraola tre rossi d’uova, con
brodo, prezzemolo imbianchito e trito, una carota
tagliata, e staccate quelle che ponno esser attaccate
alla casseruola: fate unire al fuoco, aggiungeundovi
alquanto di aceto, ¢ pepe rotto; servite sopra le coste
con del sale, se il lardo non ha salato abbastanza.

Coste di vitello al verd pré,

Mettetele in una casseruola con un pezzo di butirro,
ed un mazzetto guernito, passatele al fuoco con un
pugno di farina bagnata con brodo, uu bicchiere di
vino bianco, sale e pepe rotto, fate cuocere a fuoco
lento, e disgrassate la cottura, riducendola a corta
salsa, mettendovi bulirro grosso come una noce unito
con farina, ed un huon pugno di cerfogiio, imbian-
chito e tagliato, fate unire la salsa, servendo; ag-
giugoetevi un poco di sugo di citroane, o dell’ aceto,
Serve per entrée.

Coste di vitello alla licnese,

Prendete un carré di vitello, tagliatelo in coste
acconciandolo, piccatelo di lardo , acciughe, ossia
anchiode ¢ cocomeri, couditele di sale e pepe rotte,
e fatele marinare con olio, sale, pepe, pre.zamolo,
cipullette e carute, e fatele cuocere a piceol fuoco
nella loro marinata in mezzo a due pezzi di lardo}
quaudo sarauno cotte, servitele con una salsa falta
come segue!

Meticte in una casseruola del prezzemolo, cipollette,
carole trite, sale, pepe, un pczzo di butirro, un pu-
goo di farina, un cucchiajo d'olio fino, due cucchiai
di buon brodo, unite la salsa al fuoco: ed in ser-
vendo, aggiugnetcvi del sugo di citrone. Serve per
enirée.
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Coste di vitello allg molinara.

Nettate le coste d'ogni pellicina, e battetele sottili
come Ia costa d'un coltello, e poi marinatele . con
sale, pepe, cipolle, olio," ed acetd, lasciandole per
due orej poi csciugatele bene, imboraggiatele con
nova, e pate, fnlele friggere a grasso bea caldo, e
preso colore, levatele e servitele con salsa piccante.

Coste di vitello alla marinala. :

Tagliate un carré di vitello in coste, e fatelo ma-
rinare due ore con tre cucchiai di aceto, un gqnar-
tino d'acqua, sale, pepe, due baceili.d’ aglio,.due
carote, una fuoglia di lauro, timo, basilico, due ga-
rofani, prezzemolo e cipollette; indi asciugatele, in-
farinatele , e futele friggere. servendole-guernite di
prezzemvlo (ritto; se- la frittura & vecchia,, fate la
marinata men furie, e lasciatele cuocere fiiché¢ non
vi resti pin salsa, levate le spezie che hanno servite
per il cond.meuto . infarinate le coste, e fatele (rig-
gere, altrimenti la frivtura essendo . vecchia, prima
di essere cotte, le coste 1esterebbero nere, € si sers
vono per entrée. —

- Costs di vitello alla graticola.

Tagliate un carré in coate, accomodandole affinche
non siaau troppu lunghe; lascialele marinare un'ora
con sale, pepe, f'unghl, prr.-zm.-mulu s cipoliette, una
piccola punta d’aghlio, del butirro alquanto caldo;
indi fate attaccare la murinata alle coste, coprendoule
con pane graitugisto; meitetele alla graticola con
poco fugeo , ba:naudole con il resto dclla murinata;
gquando siano cotie e colurite, servitele sotto di nna
salsa di suge chiaro con due cucchiai d’ agresto, sale
e pepe, oppure senza salsaj e si servono per hors
d’ocuvre.

Coste di vx'talIo alla ventresca,,

Prendete tre once di veutresca,tagliatela in pezzi,
mettetela in una casseruola eon un pezzo di batirre
grosso la meta d’un uovo; fate abbrustelire la vem:
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tresca, e metteétevi le coste di vitello .per farle cuno-
cere insieme a lento fuocoy volgetele di tempo -in
tempn, finch& siano cotte ; .indi. “levatele ~dalla- cas-
seruola colla-ventresca, per-metterle sopra d'un ag-
sietta ; levate la metirdel grassé. e mettete: in una
casseruo]a due: carote, 'un pugno di prezzemolo tri-
turato, uv poco di sale con« pepe rotto, bagnate con
mezzo ‘bicchiere di vino bianco,.ed altrettanto brode,
od acqua, fate bollire. e ridurré:a metd ; rimetiete-le
coste, la ventresca, e <tre (rossi d' uova stemprati in
due cucchiai di. brodo, fate .unire al fuoco senza bol-
lire ; in servendo, aggiungete un poco d acglo. Si
servono per enlrée:

Coste alla pera.

«Tagliatele. molto spesse, e fale: un :buco. dal]a parte
delle coste, ed ingranditelo «con. il- ditn pe:;”m.:ttcrw
un poco di S-ulpuoa fatto conzun, animellu.di vugllo
imbianchito, e tagliata in pxccoh dadi, dql]d vens
tresca tagliata nelld .stessa maniera, ed uuntto con
prezzemolo, cnpullette, carote' e funghi triturati, sale
e pepe ratto.. Uatte. lercoste, "fﬁuuhé;l intipgelo non
esca,-e¢ mettetele a cuocere (in Bup cassegnola cop
pezai di lardoy alquanto di brodo, e mez2z0.bicchiere
dir vnno bianco 3 quando sono cotw,,a«r’*iu;tatele sul
piatto colle cosie 1n.aria; passate la salsa ralla sta-
migoa;dopo di averla disgrassata, a«wnungendovu un
poco di sugo colate per nairla. Setnt.ela.sopla le

coste, ‘e per enlrés
" Costelette in "papiglio‘te.

'Iaghatele alquanto minute: » € .mettetele, in pe'z;.Z
di carta bianca, coun sale,!pepe,'preszemolo,, cipols
lette, fuughi, carote,. il tutto, ben triturato, ¢on poco
d' olio: o -butirro 3 mvnluppdle la .carta intoruo alle
costey lasa:andone per0d uscire 1' estremitd.; ungete, la
carta . di, luor, e fatele cuocere, a. piccol fuoco osulla
graticola, dopo, di aver messo un foglio di carta .anto
di butirro sotto le coste. Servitele poscia, mvnlnppate

nella carta, ¢ per entréde.:
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Car1é di vitello alla cittadina.

Tagliate mezza libbra di lardo, unendolo con prez-
zemolo, cipollette, mezzo bacello d'aglio, tutto tri-
turato finissimo, sale e pepe rotto; inlardate tutto il
filetto del carré di vitello, dopo di aver tagliate le
ossa che sono al disotto dello stesso filetto’, e mette-
-telo in una terrina, o piccola pignatia con del lardo
al fondo, tre fette di cipolla, dei zestes di carote,
di pastinache ; lasciatelo mezz'ora al fuoco, indi ba-
gnatelo con un bicchiero di brudo, ’ tre cucchiaj a
bocca d'acquavite, e fatelo cuocere-a fuoco lento.
Quando sard cotto, e la salsa corta, disgrassatela per
servirla sul carré, . ‘

Se volete servire il carré freddo come il bue alla
moda, aggiustatelo sul.piatto con sopra la salsa, senza
disgrassarla, e lasciatelo raffreddare.

Le coste di_vitello si possono servire nella stessa
maniera. ’

Carré di vitello allo spiedo con erbe fine,

Inlardate tuntto il filetto di un carré di vitello, dopo
di averlo aggiustato propriamente, mettetelo in una
terrina e’ fatelo marinare per tre ore con prezze-
molo e cipollette, ed alquanto di finocchio, funghi,
una foglia di laure, {imo, basilico, due caroté,!il
tutto hen triturato, sale, pepe rotto, 'noce ‘moscada
raschiata con alquantn d’olin. &

Quando sara condito, mettetelo allo spiedo con so-
pra il suo condimento, ed inviluppatelo con due fo-
gli di carta bianca ben unti di buatirro; infilzatelo
ir modo che le erbe non escano, facendulo cuocere
lentamente: dopo levate la carta cun le erbe, poi le
aggiusterete nella casseruola con alquanto di sugo,
due cucchiai di agresto, butirro grosso' ‘come una
noce, unito con un pugno di farina, alquanto di sale
e pepe rotto; fate unire bene al fuoco, ¢ servite ‘sotto
del carré. Prima di unire la salsa, fate liquefare un

oco di butirro con un .rosso d’uovo per ungere il

isopra del carréd, e copritelo con pane pestoy facen.
dogli prendere un bel colore, e servitelo per entréo.

‘
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Uso deila coscia di vitello,

Quello che comprende la coscia ed il glaret &, per
cosi dire, I'anima della cucina, perché quindi si es-
trae il sugo di vitello, i ristorativi, i sughi colati di
peraice, i sughi colati di beccaccie, ed ogni sorta di
salse, come la salsa allo spiedo, salsa alle carpe, salsa
alla braises, a far delle farse e dei pasticci piccoli e
grossi, e molti entrées e fricandeau, serviti con ogoi
sorta di legumi, delle polpette, del pane, del vitello.
delle brezoles, delle naci alla chantilli, delle noci fra
due piatti alla cittadina,

Il giaret serve altres) per fare la gelatma di carne
per gli ammalati.

Sughi colati, ed altri.

Per fare i sughi, mettete nel fondo d'una casse-
ruola dei piccioli pezzi di lardo, e della coscia di
vitello proporzionata aila quantitd dal sugo che vo-
lete estrarre.

Per farlo buono, mettetene una libbra per ogni
quartino, regolandovi nella maniera seguente. Mettete
due o tre cipolle, ed altrettante radici, lasciate la
casseruola ben coperta su d"un piccolo fuoco, tanto
che la carne ‘abbia tempo di mandar fuori il sugo ;
mettetela poscia ad un gran fuoco finché la carne sia
prossima ad attaccarsi, ed allora rimettetela a leatn
fuoco accid s’ attacchi dolcemente la carne alla cs-
seruola e vi lasci una btella crosta.

Ritirate in scguito la carne ed i legumi su d'un’as-

-sietta, e mettete nella casseruola ua peszo di bu-
tirro con farina, secondo la quantita del sugo che,
volete estrarre, un cucchiajo a bocca pieno per un
quartino, e lasciate la casserudla al fuoco fiache it
rosso sia bello; iadi bagnatelo con brodo caldo, ri-
mettendovi deutro Ia carne, e fatela cuocere altre
due ore a fuoco lento, disgrassando sovente il sugo:
quando sara finito, lo passerete allo staccio per ser-
virvene quando stimerete a proposito,

Affinché il sugo sia ben fatto, deve essere del co-
Jore della caomella, n& troppo chiaro, ué¢ troppo
£pesso, né troppo cotto,
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Gli altri sughi colaii si fanno nella stessa maniers,
eccetluata la- dwersnh dela carne clle metterete, che
i muterd il nome: perd ,in qualuugque sugo si ricerca
sempre del vitello,

Voi potrete altresi fare del sugo di vitello, mettendo
nel Jaudo di una casseruola un poco di lardo, qual-
che fcua di cipolla, e dei pezzi di vitello. minuti di-
sopra; fateli asciugare sopra di. pochissims fuoco, la-
sclando"h ,auaccare senza che al)brucmo, ba"nandoll
con :det brodo, fatch hollne per una mezz' ora, pas-
. sando. poscia |l~sugo "alla stamigaa, servur-vene.i
Ogai sorta di sugo si fa nella stsssa- maaniera.,

. Filetti di ‘vitello tot fuit.

Prendete del yitello cotto allo 5p|edo. tagliatelo in
filetti pid minuti ‘che’ potréie, metteli in una casse=
ruola, ,Con’;prezeemolo,, cipollette, una punta d'aglio,
carote,.il tutto trituratq, sale e pepe, due piccicli
pani, di buurro, e mezzq, bicrhiere d’olio ﬁno, vol-
gete tutto insieme 2l fuoco finche la salsa sia ben-
unitay ¢ non si vegga,pilt I'olio. In servendulo, ag-
gmgnele,del sugo dl citrone.. Questo iutingolo si. dcv
maugiar ;subito per cagione dell: olio.

Cuscie di witello alla colica.

Prendete della, coscia di vitello tagliata in- peczi,
che ,piccarete, con.lardo, conditela di sale,,pepe rotto,
prezzegmolo , cipollette, carote ,, una..punta d aglio, i
tutto Irituratn; prendete della cotica di lardo nuovo
¢he;mon, sia rancido, ta"lmlelo. in pezzi,, e .mettetelo
in una.terrina, facendo..un letto di feute du, vitello.,
ed un-letto di cotica ,sino, alla fine; mem-te pni_un
bicchiere di .vino bianco, ed. un mezzo di acquavite;
lasciate cuox.ere sppra le ceueri calde per, quattro
o_cipque ore; e seryite come il bae alla moda, per
antree..,

Cosce di vilello alla ‘crema.,

Prendete dnlla coscia di vucllo, laglntela. in, varie

parti grosse la meld d'un uovo, piccile ciascun pezzo

a traverso con lardu, condite di sale, spezie fine, prez-
zémolo, cipollette e fudghi, il taito triturate; mettes
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teli in una casseruola con alquanto di butirro, ¢
passateli al fuoco, aggiugnendovi un pugno di farina
stemprata con brodo, ed un bicchiere di vino biancos
fate cuocere e ridurre a corta salsa: in servendo, unite
tre rossi d'uova con crema, che farete uanire al fuoco
senza bollire. Servite per hors doeuvre,

Pane di vitello.

Prendete una libbra di coscia di vitello, altrettanto
di grasso di bue, tagliatelo insieme, mettendovi del
prezzemolo, cipollette e carote triturate, sale, pspe.
due uova, ed un piccol bicchiere di crema; mettete
dei pezzi di lardo nel fondo di un piatto, con den-
tro della farsa; e se avrete un intingolo, o sia salsa
di mezzo della farsa, coprite con pezzi di lardo, e
fateli cuocere al forno: quando sard cotto, ritiratelo
senza romperlo, fate un buco nel mezzo per aggine
goervi una buona salsa chiara e piccante.

Ruelle (1) di vitella fra due piatti.

Preudete un pezzo di coscia di vitello il pil spesso
che potrete per far un buon piatto, piccatelo con
lardo, prezzemolo, cipollette, funghi, un bacello d°a-
glio, il tutto triturato, sale e pepe; mettete la coscia
in uaa casseruola ben coperta, fatela cuncere nel
suo sugo cou una cipolla, ¢ dve radicij (uando &
cotta a piccol fuoco, disgrassate la sua poca salsa, e
scrvitela sul pezzo di vitello; so avete del sugo co-
lato, aggiugnetevene che renderd la salsa migliore.
Servitela per entrée.

Fricandeaun di vitello alla cittadina.

Prendete vari pezzi di coscia di vitello grossi due
dita, piccateli disopra con ventresca, fateli imbian-
chire un momento ali’ acqua hollente , indi metteteli
a cuocere cou brodo,ed un mazzetto guernito: guanda
saranno colti, ritirateli dalla casseruvla per disgras-

(1) In francese cosi delto il pezzo di coscia tagliato
della larghezza di della coscia.
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sare la salsa, che passerete in un’altra casseruola
allo staccio, indi la ridurrete al fuoco finche sia con-
sumala quasi tutta: mettete in appresso i fricandeau
per ghiacciarlis quando saranno ben ghiacciati dalla
parte del lardo, aggiustateli sul piatto da servire; dis-
taccate al fuoco cio che vi ¢ nella casseruola con
un poco di sugo colato, o pochissimo brodo, gustate
se la salsa & ben condita, ¢ servitela sopra defrican-
dean. Oguoi sorta di fricandeau si fa nella stessa maniera.

Nocetta di vitello coi tarlufi alla buona femmira,

Preadete tre nocette di vitello, unitele, ed aggiu-
statele, levando la carne che couvien meno, picca-
tele con lardo e tartufi uniti insieme, sale fino, prez-
zemolo, cipollette, tartufi bianchi, fatele cuocere con
buon brodo; quando sono_cotte e la-salsa ben dis-
grassata, metietevi due cucchiai di sugo colato; late
ridurre la salsa, di modo che sia ne¢ troppo cotta né
trappo luuga, e servitela sulle nocette di_vitello per
enirée,

Polpette,

Tagliate delle fette di coscia di vitello larghe due
dita e lunghe tre, dello spessore di un meézzo scude;
dopo essere ben battute, mettete su ciascuna della
farsa di qualunque carne, oppure un godiveau (1)
fatto con un poco di coscia di vitello, altrettanto di
grasso di bue, di preszemolo, cipollette, ed una ca-
rota: quando il tutto & tagliato ben fino, aggingne-
tevi due rossi d'uova, mezzo cucchiaio a bocca d' a-
quavite, sale e pepe; meltete il tutto sulle polpette,
indi rotolatele, mettendo su ciascuna uo pezzo di
lardo, ed infilzatele per farle cuoceré allo spiedo in-
viluppate di carta. Quando saranno cotte, coprite il
disopra del lardo con pasto, facendole colorire al
fuoco chiaroj servite con una salsa di sugo chiaro,
condita di buon gusto,

(1) Sorta di pasticcio.
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Polpette alla braise.

Fate le polpette nella stessa maniera delle prece«
deatiy non mettendo i pezzi del lardo di sopra, met-
tendoli nel fondo di una casseruola con aggiustare
le polpette di sopra; fatele cuocere a piccol fuoco
con mezzo bicchiere di vino bianco, ed altrettanto
di brodo, un poco di sale e pepe rotto; quando sono
cotte aggiustatele nel piatto da servire, disgrassate
la salsa della coltura, passatela alla stamigna, e ser~
vitela per di sopra.

Brexolles.

Tagliate della coscia di vitello pid minuta che po-
trete , larga un dito, e quanto basti a guernire il
piatto che dovete servire; prendete del prezzemolo,
cipollette, carote triturate, mettetele in una casseruola
con un poco di olio o butirro al fondo, con erbe fine
tagliate, sale e pepe; e fate un letto di coscia di vi-
tello, indi fatene sopra un aliro con erbe, butirro,
olio, sale e pepe; rifatene uu altro di cosciay e cost
seguitate sino alla fine; coprite il di sopra con pezzi
di lardo, coprendo altrest la casseruola; fate cuocere
a piceol fuoco sopra cemere calda per un'ora e mezzo,
Alla meta della cottura aggiugnete un mezzo bice
chiero di vino bianco; quando sono cotte, servitele
con la loro salsa ben disgrassata.

Nocette di vitello nella cassa.

Tagliate della coscia di vitello grossa un dito della
stessa grandezza del fricandeau; fate una cassa di carta
bianca proporzionata alla carne che avete , ungetela
coa butirro, al di fuori, mettetevi dentro la carne
con olio e butirro, prezzemolo, cipollette, carote fun-
ghi, il tutto ben fino, sale e pecpe rotto: mettete ha
cassa alla graticola coa un foglio di carta unto sott~,
fatelo cuocere a piceolissimo fuoco sopra cenere
calda, guardatevi di lasciare abbruciare la caraoe;
quando sard cotta da nna parte, volgetela dall’altrag
servite con la cassa di carta, dopo di avervi versato
sopra leggermente alquanto di aceto biauco. .
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Nocette di vitello alla "Chantilli.

Tagliate' della coscia di- vitello nella stessa maniera
delle polpetie senza (arsa, conditele perd con -olio,
sale, pepe rotio , prezzemolo, cipolleiie, carote e
Juoghi, il tutto triturato; rotolatele, infilxandole per
farle cuocere allo spiedo; servendole con una salsa,
conditela di buon gusto. Servitele per hors d’oeuvre.

Poppa di vitello alla bologneses

Prcendete della poppa di vitello .cotta nell’ acqua,
dopo di averla pulita bene del suo grasso e pelle
che porta intorno a detta poppa; la taglierete ad uso
di [ette di pane dorato, la infarinarete, la indorarete,
dopo di cid gratierete del pane, e immergetela in
esso, e quando la dovete mandare in tavola, fatela
friggere a color doro, ¢ mattendovi la salsa verde.

Poppa alla salsa.

Tagliate una cipolla in forma di dadi, passatela al
fuoco in una casseruola con un’aoncia di bntirro;
guando sari mezza cotta, mettete nella poppa o in
pezzi, o mezza, oppure intiera, come vi piacerd con
un poco d'aceto e di brodo; la lascierete bollire per
mezz'ora; dopo vi metterete sale e spezierie; poi pren-
derete un’altra casserunla con un poco di butirro, e
la mettercte al fuoco: quando sara liquefatto il butirro,
vi metterete un pizzico di farina, e la maneggerete
con un cucchiaio di legno, sin tunto che la farina
sia del color di cannella.chiara, e vi metterete subito
cipolletta , maggiorana e basilico; dopo vi getterete
il brodo in cui ha bollito la poppa, lasciandola cosi
bollire per mezzo quarto d'ora, levaudo la salsa dal
fuoco; quando sard ora di mandare in tavola la dis-
grassercte -beae, e la manderete in .tavola .calda.

Modo di fare le teste di vitella o di capretto ripiene.

Dopo di aver disossata la testa di vitello, prende-
rete prosciutto magro fresco di porco, prosciutto vec-
‘chio e salsiccia , facendone le fette lunghe un dito;
dopo taglierete nell’istessa lunghezaa quattro parti di
essa lunghezza di ciascuna specie, indi le mettercte
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in un piatta, finito che avrete tatta la carné e coti-
che, farete intostar: sei uova, le caverete il rosso, e
stritolato, lo mettercte nei filonis vi metterete anche:
una libbra di formaggio parmigiano grattato, mezza
libbra di candito e di limone, o:cedro, e cipolletta,
erbe tritate, mezza mollica di una pagnotta piccola
ammollita prima nel brodo, e stritolata, la getterete
nella composizione, ua pugno di capperi, sale, spe=~
zierie dolciy e quattro rossi d'uova crudi, e disossa-
rete tatta la carne che voi potrete levare dagli ossi-
di detta testa, ed il cervello e la lingua che taglierete
in filoni, come avrete fatto della carae fresca, ed an-~
che il cervello tritato, e mescolato nella composi-
zione; dove dopo cid, compita detta compasizione, la
mescolarete con un cucchiaio di legno fin a tanto che
sia incorporato tutto insieme j; dopo prenderete la pelle
della testa e la spanderete sopra una tavola ben pus
lita, e vi aggiunsterete dentro di essa la composizioae
gia preparata, che aggiusterete hene pel lungo della
testa, sin a tanto che l'avrete compita bene; ma non
taato che divenga tosta, che unel cuocere possa cre-
pare; la cucirete da quella parte cui I'avrete aperta,
e dopo che I' avrets finita di cucire, la metterete ia
un corbuglione, che vuol dire in una marmitta grande
che possa ricever la testa, mentre prima di metterla
nel”corbuglione, va messa la detta testa in uo cana-
vaccio, ben involta. Si prende un canevaccio, si spande
in una tavola con fette di lardo, prosciutto, cipolla,
spezicrie, e sale, dopo vi si mette sopra detta testa,
facendo cost anche al disopra, quindi si piega il ca-
nevaccio al lungo, e la testa per traverso, e vi si mette
la parte del canevaccio da capo e da piedi, e rivol-
tata la testa con le due ale del canevaccio, vi vogliono
due persone, una che stringa la lunghezza, ¢ vada
allentando il detto caaevaccio, e !'altea che va invol-
tando la testa; accid sia bene stretta, a poco a poco
vada legando sin a tanto che sia finito il detto ca-
nevaccio, dopo ben legaty, e fatto come una morta-
rella di Bologna, non bisogna farle perdere la sva
figura di testa di vitello; chi la lega, bisogaa avver-
tire di non furle perdere la sua prima figura. Dopo
di cido la metterete, come dissi, nclla marmitta con
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tutti i suoi ossi, cipolla, garofani, una carota, sale,
un mazzetto di erbette, un poco di canaella, e la fa-
rete bollire con acqua per cinque ore; dopo di cid
la caverete fuori, ma non leverete dal canevaccio
sin a tanto che noan I'avrete da mandare in tavola:
questa va messa in un piatto con erbette d'intorno._

Gelatina per gli ammalati.

Mettete nella pignatta una pollastra abbrustolita,
nettata, e pelata, un giaret di vitello d'una libbrae
mezza, con due pinte d’acqua, fate bollire, ed ischiu-
mate ; indi lasciate bollire a piccol fuoco per tre ore;
disgrassate bene il vostro brodo, e passatelo ad uno
staccio , mettendolo in una casseruola sopra d una
stuffetta con una fetta di citrone verde pelato, o qual-
che goccia di aceto bianco, tre oncie di zuccaro,
due o tre grani di sale, due pugilli di coriandoli, ed
un pezzo di cannella: fate bollire per un quarto d'ora,
ed aggiuogete tre uova rotte col suo guscio; lasciate
bollire lentamente, volgendo soventi finché la gelatina
sia chiara, e ridotta a circa tre quartini; allora pas-
satela in una salvietta bianca bhagnata , e ben pre-
muta ; mettete la gelatina nel suo vaso iu luogo fresco,
o sopra del ghiaccio.

Della midolla, o filetti d' oro, detti Amourette.

La midolla si serve marinata e fritta per tramessn;
vedete la cervella di bue fritta come sopra a pag. 53.

Cude di vilello in wvarie maniere.

Esse si servono in hauchepot, come la coda del bue;
con cid perd , che debbano mettere gli erbaggi oel
tempo stesso della carae, perche il vitello non & duro
dr cuncere.

Quando sono cotte alle braise, come la lingua di
bue, si servono altrest con vaij intiogoli composti
di erbaggi. : .

Code di vitello alla sainte Menehoult,

Prendete tre code, tagliatele in due, ed-imbianchi-
tele per un momento all’ acqua bollente, meticodole
in wma piccola pignatta con hrodo beu grasto, ua
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mazretto di prezzemolo, cipollette, un bacello d'aglio,
tre garofani, due carote, una foglia di laure; timo,
basilico, sale, pepe, una cipolla, ed una pastinaca ;
fate bollire finche siano cotte, e vi resti poca salsa,
indi ritiratele, e lasciatele raffreddare; passate la
salsa ad uno staccio chiaro, affinché il grasso vi passi
iusieme, e che non ve ne resti pit d' un mezzo bics
chiere,, e poi mettetelo in usa casseruola con tre
rossi d'uova stemprati con un buon pugno di farina;
fatele unire al fuoco, accid divenghi alquanto spessa,
immergendovi poscia le code, e coprendole con pane
pesto; aggiustatele nel piatto da servire e fatele Co-
lorire, mettendovi sopra un coperchio da tortiera,
servendola con una salsa piccante fatta alla ravigotté,
come troverete nel Capitolo XVII delle salse.

Preparate che siano in questa maniera, voi potretas
altrest metterle alla graticola, e servirle con la me-
desima salsa.

Code di vitello con cavoli e ventresca.

Prendete due code, tagliatele in due, fatele imbiane
chire con mezza libbra di ventresca tagliata in fettes
indi fate altres! imbianchirc un grosso cavolo tagliato
in quattro pezzi, Dopo un quarto d'ora ritiratelo al-
I'acqua fresca, e p-emetelo bene, levandoli tutti i
tronchi, ed infilzatelo con piccoli pezzi di ventresca,
e le code, mettendo tutto in una piccola pignatta con
un mazeetio di prezzemolo, cipollette, mezzo bacelo
di aglio, tre garofani, un piccolo pezzo di noce mo-
scada: bagnate con brodo, sale e pepe rottos fate
bollire leatamente, finché le code siano cotte, poi ca-~
vate il tatto dalla piguatta; lasciando bene sgoccio-
lare ed asciugare il grasso, aggiustando le code coi
cavoli, e la ventresca di sopra, miettendovi del sugo
colato come per una salsa in una casseruola, com
del butirro, sale e pepe rotto: fate unire al fuoco, e
versatevi i cavoli con la carne ; se non avete sugo
colato, prendete della cottura de’cavoli passata allo
staccin, e ben disgrassata j mettetela in una casse-
ruola con alquanto di butirro unito con farina: fate
uuire al fuoco; e se volete servire in wna terrina,
fate la salsa in maggior quantita,
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Pane di vitello alla genovese.

- Pigliate della coscia di vitello, tegliatela a fete,
¢ ben battute sottili, fate una salsa o salpicone con
olio, anchiode, aglio, prezzemolo, trifuie e funghi,
sale e pepe, il tutto sciolto; dippoi aggiustate le fette
di vitello in un vaso o casseruola, secondo la grane
dezza del piatto che volete servire, ed a suolo per
suolo vi metterete la salsa preparata, indi copritelo,
comprimendolo con qualche peso supra, sino che sia
cotto, e poi levate il peso, ed il coperto, disgrassate
I'umido, e mettetevi del sugo di Jlimone. Servirete
per éntrée,

. Goffa di riso e carne.

Fate cuocere per lo spazio di tre quarti d'ora una
mezza libbra di riso in una piccola -pignatta con
brodo e lardo liquefatto; quando sard quasi cotto,
spesso e molto grasso, mettetene dello spessore di
due scudi nel piatio da servire, che dovra essere di
majolica che resista al fuoco; poi mettetevi sopra la
carne che giudicherete a proposito, benché sia di
diversa specie , purche sia cotta in una buona braise,
e condita di buon gusto. Coprite poi tutto il disopra
con riso, di modo che non si vegga la carne, uai-
telo bene con il coltello, mettendo 1l piano sopra la
cenere calda coun ua coperchio di tortiera al disos
pra, ed un buon fuoco, lasciandolo finche il riso resti
ben coloritoy prima di servire, levate il grasso, e ser-
vite a secco; oppure aggiugnetevi una piccola salsa
nel fondo. Voi potrete altresi aggiustare nella stessa
maniera ogni sorta di intingolo di cui vi siete gia
servito, purche la salsa sia molto corta.

o

CAPITOLO 1v.
DEX PORCO
¢ come §i serve,

Ir. porco & d'un gusto—assai dolce; egll & impossibile
il travagliar bene di cucina, senza servirsene, essendo
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perd questa una carne molto nutritiva, difficile a di-
gerirsi, e che rilascia il ventre, debbo parlarne poco.
Siccome ogni parte del porco pud servire, fard un
breve racconto di ciascuna in particolare, per sod-

disfazione e contento di coloro che non patiscono un
tale nutrimento.

Della testa del porco.

Essa si aggiusta come la testa del cinghiale, facen-
dola abbrustolire a chiaro fuoco sopra di una stufetta
molto ardente, e fregandola a tutta forza con una
pietra, e poscia con un coltello; tosto che sia pulita,
disossatela a metd, senza levarle la pelle, piccatela
al di dentro con lardo, conditeta di sale e spezie mi-
ste, prezzemolo, cipollette, funghi ed aglio, il tutto
ben triturato, inviluppandola in un pannolino bianco;
infilzatela e fatela cuocere in una buona braise fatta
con brodo, vino rosso, un.grosse mazzetto guernito,
cipolle, erhe, sale e pepe. Lo

Quando & cotta, lasciatela raffreddare nella sua

braise, e servitela sopra d'una salvietta per tramesso
per il mezzo. '

Formaggio della testa-di porco.

Prendete una testa di porco ben nettata; disossa-
tela affatto, e levatele tutta la carne con il lardo,
senza tagliare la coticay tagliate la carae in fili malto
minuti, fate lo stesso del lardo; mettete il magro da
una parte sopra d'un piatto ben disteso, ed il grasso
da un'altra ; tagliate altrest le orecchie in fili, con-
dite da ambe le parti, il tutto con sale fino, pepe
rotto, timo, lauro, basilico, sei garofani, due pugilli
di coriandoli, mezza noce moscada, il tutto triturato
finissimo, due bacelli d’aglio, quattro cipolle , e mezzo
pugillo di prezzemolo in foglie intere; mettete la
pelie della testa in una casseruola rotonda; aggiu-
state tutti i fili della carne con far un letto di carne
e qualche fetta di giambone se ne avete, con delle
foglie di prezzemolo, continuando cos) sino alla fine;
cucite la cotica, piegandula come una borsa, ed in-
viluppatela in uno staccio bianco ben legato con filo,
Mettele questa in una pignatta di sua grandezza;per
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farla cuocere sei o sette ore con brodo,' una pinta
di vino bianco, cipolle, erbe, timo, basilico, lauro,
un bacello d*aglio, sale e pepe; quando ¢ cotta ag-
giustatela, asciugdtela, mettendola in un vasa propor-
zionato e ben rotondo, copritela con un coperchio,
ed un peso assai grave di sopra, per farle preadere
Ia forma di formaggio che-voletejilasciatela ra(fred-
dare , indi servitela per grosso tramesso.

Delle orecchie, lingua. e piedi di porco.

Le orecchie si fanno cuocere alla braise fatta come
quella. della testa. Quando sono cotte, copritele con
pane pesto e fatele abbrustolire, servendole al sugo.

La lingua si mette alla braise con una salsa pic-
cante; ella & perd migliore salata ed affumicata.

J piedi sagglustano come le orecchie.

Della comtella, dello scotennato, della. reticella
e delle budella del porco. .

Le budella servono per fare ogni sorta di sangui-

nacei, salsiccione e ‘salsiccié.

La coratella si pud aggiustare nella stessa maniera
di quella del vitella, '

Lo scotenunato serve a fare il grasso per le salsic-
cie e varie farse.

La reticella & huona per gli entréde in crepine, per
il lardo: e senza di questo non si pud far cucina,

Dei giamboni, e come si aggiustano. - J

Le coscie e le spalle si mettono in,giambone, sa-
landole ed affumicandole.’

A quest’ effetlo fate una salamoja con sale, o sal-
nitro, ed ogni sorta di erbe cdorifere, come timo,
lauro, basilico, balsamino, mavglorana e gmepro,
bagnate il tutto con meta acqua, ed altra vino, unito,
hscmndo tntte queste erbe in fusione uella salamoja
per veutiquattr’ ore, indi si passa allo staccno, la-
sciandovi dentro i giamboni per qumdxcn giorais, pon
ritirateli dalla salamoja e fatel: sgocc:ol‘ate ed asciu-
gare, lasciandoli affumicare sotto del [’omello Quando
sono secchi, per canservarh, fregateh con vino ed
aceto, metlendoll sopra’'della cenere calda. Volendoix

. v 3 20

.
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poscia far cuocére, puliteli e lasriateli due o tre
giorni nell'acqua per levar loro il sale; inviluppateli
in uno staccio bianco, e metteteli in una pignatta
con due pinte d’ acqua, ed altrettanto di vino rosso,
radici, cipolle, un grosso mazzetto guernito di ogni
sorta di erbe fine, e fateli cuocere cinque o sei ore
a lentissimo fuoco,

Quando saranno cotti, lasciateli raffreddare nella
loro cottura, poi ritirateli, levando loro leggermente
la cotica, lasciandovi tutto il grasso, sul gnale ag-
giungercte del prezzemolo trito, alquanto di pepe, e
della crosta di pane graltugiato; metiendovi sopravn
coperchio infuocato, accio il pane s’ inzuppi bene nel
grasso, e prenda colore: serviteli su d’una salvietta,
che siano freddi, per grossi tramessi.

Se i giamboni fussero freschi e piccoli, potete farli
cuocere allo spiedo, e servirli caldi o [reddi per tra-
messo , procirando perd di levar lcro il sale con
maggior diligenza.

Del petto, schiena e carré di porco.

Il petto si serve in piccolo salato: il filetto, il
quarto, e la schiena si servono in coste, allo spiedo
con una salsa di mostarda, od un iutingolo di pic~
ciole cipolle.

Carré di porco da laite in intingolo,

Tagliate vn carré di porco da latte in coste, che
farete cuocere con alquanto di brodo, un mazzetto
guernito, sale e pepe: prendete un'animella di vitello
imbianchita, tagliatela in grossi dadi, mettendola in
una casseruola con fuughi, qualche fegato di volatile,
ed alquanto di butirro; passate il tutio al fuoco con
un Lnon pugno di farina stemprata con metd brodo
e meld vino bianco, e sugo sufficiente per dar colore
all'intingolo, sale e pepe rotto, un mazzetto di prez-
zemolo, cipollette, mezzo bacello d'aglio, e due ga-
rofani; fatelo cuocere ¢ ridurre a corta salsa, e ser-
vite sopra le coste.

Nello stesso modo polrete aggiustare le coste con
I'intingoln, ¢ quando saranuo me'zo cotte, aggiugne~
tevi I'auimella di vitello, il fegato, e de¢i funghi cen
lo stesso condimento.
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Came si debba fare il piccolo salato di porco.

Qualunque pezzo di porco serve per il piccolo sa-
lato, il filetto perd & il migliore; tagliate i pezzi della
Brossezza che piu vi piace; prendete del sale pesto,
di cui ne mettercie una libbra per ogni quindici lib-
bre di carne, fregatene la medesima in ogni parte,
ed aggiustatela in un vaso; quando ¢& ben pieno, ser-
ratelo forte, e servitevene dopo cinque o sei giorni;
badate che il salato & sempre migliore quando ¢ pit
fresco, indi ve ne polete servire sia per mangiare con
il sugo di piselli, intingoli di cavoli, di legumi, o
sugo di lenti o di rape; purché nell’ intingolo in cui
aggiungete il salato non mettiate del sale, e se il
vostro salato ha preso troppo sale, prima di farlo
cuocere, immergetelo nell’ acqua tepida, lasciandolo
stare il tempo che basterd per ridurlo a quel " grado
che volete.

Come si debba fare il lardo ed il grasso,

Prendete il lardo del porco, lasciandovi il meno
di carne che potrete; aggiustatelo nella grotta sopra
delle tavole con disopra una libbra di salé pesto, se
il Jardo ¢ di dieci libbre; quindi, dopo averlo fre-
gato, mettete 1’ uno sopra 1'altro, cioé carne contro
carne, coprendolo con assi, e delle pietre al disopra,
accid resti il lardo pint fermo, lasciandolv almeno per
quindici giorni nel sale, sospendeadolo poscia in luogo
asciutto per farlo seccare.

Il grasso si fa dopo d'aver pelato lo scotennato, o
cotica; tagliatelo in piccoli pezzi, e mettetelo in una
caldaja con un quartino d’ acqua, una cipolla piccata
con garofsni ; fatelo poscia liquefare a piccol fuoco,
finch¢ 1a crosta ecominci a colorirsi, ed allora ritira«
telo dal fuoco, lasciandolo poi raffreddare a metd;in
seguito versatelo in un vaso di terra, collocandolo
per metterlo in qualche fuogo freddo.

Sanguinacci di parco, oppure di cinghiale.

Prendete delle cipolle tagliate, e fatele.cuocere con
acqua c. dello scotennaloj quando sard ben cotto, e
non vi sia pilt grasso, tagliatelo ia dadi, mettendolo
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in una casseruola con le cipolle, dvl sangue e della
crema ; condite con sale fino, spczie miste, ed unite
il tutto insieme, indi imbottatelo nelle bhulella, che
avrete tagliate giusta la luoghezza dei bodini che
volete fare; non riempitele troppo, affinché cuocendo
pon vengano a creparsi; legale i due estremi dise
giunti di ciascuno budello, e fateli cunocere alllacqua
bollente ua quarto d'pra. Per conoscere se s030 colli,
cavatene uno con la dchiumora, ¢ pungendolo con
un ago, se non esce piu il sangue, ma piuttosto il
grasso, & segno che sono cotti ; lasciateli puscia raf-
freddare, per rimetterli ia seguito alla graticela
prima di servirli,

I bodini di cinghiale si fanoo nella medesima ma-
niera come sopra.

Del modo di aggiustare il sangue di vitello, di porco
¢ d'agnello, non facendo sanguinacci.

Prendete della cipolla tagliata in piccoli dadi, e
fatela cuocere in una casseruola sopra di una stu-
fetta, o nella pentola al fuoco con butirro e-grasso;
fate’ che le cipolle siano molto grosse, poi versatevi
il sangue di sopra, volgendolo leggermente al fuoco,
come si fa dell’ uova sbattute ; couditele poi con sale
e pepe: se In questa maniera non € cos\ gustosa come
il sanguinaccio, vi troverete perd una minore spesa.

Sunguinacci bianchi alla cittadina.

Mettete al fuoco un hoccale di buon latte, e fatela
bollire, aggiungendovi un buon pugno di pane pesto
passato allo staccio, e fate ribsllire il tutto insieme,
volgendolo sovente principalmente verso il fine, fin-
ché il pane abbia succhiato tuito il latie, e che sia
beue spesso: mettete a raflfreddare, poi tagliate sei ci-
pulle in piceoli dadi, fatele cuocere con butirro a
lento fuoco seuza lasciarle colorire, iudi prendzte
mezza libbra di scotennato triturato, e mescolatelo
con le cipolle che avrete levato dal fuoco, uggiun-
gendovi altrest il pane pesto coa sei rossi d'uova, un
quartino e mec¢zo di crema, e stemprate i| tutto ia-
sieme; conditelo di sale e spezie fine. Prendete pot
le budella di porco ben lavate e tagliate della luns
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ghezza dei sanguinacci che volete fare, non empitele
pitt di tre quarti; legandole alle estremitd; fate-bollire
dell’acqua, e quando bollird forte, mettetevi legger-
mente i sanguinacci, lasciandoli fiuché siuno cotti, il
che sard, quando pungeudouli usciri il grasso; allora
ritirateli leggermente con la mestola, metiendoli nel-
I'acqua fresca e facendoli sgocciolare, indi rimette-
teli alla graticola in una cassa di carta: e levando
loro la cassa, serviteli caldi.,

Maniera di fare ogni soita di cervellato,

Comunemente si prende della carne di porco la
pil tenera e pin tralardata, oppure di carne di vi-
tello, lepre', o coniglio, purché¢ abbia molto grasso;
prendete adunque della carne a proporzione delle cer-
vella che volete fare, tagliatela can alqu.uto di prez-
zemolo, cipollette, sale e spezie miste; prendete delle
budella, riempile di carne, e legate i due estremi,
Jasciandoli affumicare due giorni sotto il fornello ,
indi fateli cuocere due o tre ore nel brodo senza sale.
Se volete farli con la cipolla, prendectene a propor-
zione della carne che avele, trituratele, e fatele cuo-
cere con lardo, e grasso liguefattv: quando siano quasi
colte, mettete nella carne, terminando li cervellati
come abbiamo detto. i

Se volete farne con i tartufi, tagliate la carne, indi
mettetevi | tartufi senza farli cuocere; ed il resto
come spra,

Maniera di fure ogni sorta di salsiccia.

Prendete Ja carne di porco pilt grassa, tagliatela
coun prezzemolo, cipollette trite, conditele cou sale e
spezie fine. Imbottate il tutto.in budella di vitello o
di porco, legandola e facendola abbrustolire.

Voi potrete darle il gusto come piit vi piace, come
di tartufi, o di cipolle; se si tratta de’tartufi, taglia-
tene con la carne quei che voleie; se delle cipolle,
mettetene una piccola porzione.

Le salsiccie piane si fannv nella medesima maniera,
eccetto che metierete la carne nella rete di porco,
facendole poi abbrustolire nello stesso modo.
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Salsiccioni di porco, ossia Androuilles.

Prendete d:lle budella di porco ben lavate, poi
tagliatele della lunghezza de’salsiccioni che . volete
fare, immergetele nell'acqua dove vi sia un quartino
di aceto, timo, lauro e basilico, per far loro perdere
il gusto delle budella; poi prendete nna parte di que=
ste budella, tagliatela in fili, facendo lo stesso dello
scotennato e di alcuni altri pezzi di porco; coadite
il tutto insieme con sale e spezie fine, mescolate con
un poco di anisi; poi riempite due terzi di dette bu-
delle, legandole e facendole cuocere con meta acqua
e metd latte, sale, timo, lauro, basilico, e scotennato
per condirle : quando saranno cotte, lasciatele raf-
freddare nella loro cottura, e servitele abbrustolite
pet hors d’oeuvre,

Giambone, ossia presciullo in cincarat,

Prendete del presciutto tagliato iu fette ben mi-
nute, mettetele in uua casseruola o pentola con al-
quaato di grasso o di lardo, fatelo cuocere a leato
fuuco , e quando sard cotto, aggiustatelo nel piatto,
mettendo nella stessa casseruola alquanto d’acqua e
d‘aceto, con pepe rotto, per distaccarne 1'avanzo, il
che farete volgendo la vostra salsa con un cucchiajo,
indi serviteia sul presciutto.

Del porco da latte,

Il porco da latte si fa cuocere allo spiedo: quando
I'avrete ben pelato, ed acconciato, tagliateli un poco
di pelle in testa, uelle spalle e coscie, accid la pelle
non si rompa: indi mettetelo, al fuoco, fregandolo
suveate con olio, per rendere'la pelle pid tenera, e
servile.o subito che I'avete cavato dallo spiedo, per-
ché ha miglior gusto.

Porco da laste in quarto, au pere douillet.

Fate un buoa brodo.con della coscia di bue, un
giaret di vitello, o due piedi, un mazzetto di prez-
zemylo, cipollette, due bacelli d’aglio , tre garofani,
mezza noce moscata, cipolle e radici; tosto che la
carne sia cotta, passate il brodo allo staccio, mettenda,
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il porco in un vaso proporzjonato con quattro grossi
gamberi, ed il brodo, aggiungendovi un boccale di
vino bianco, sale e pepe rotto, e facendolo cuocere
per un‘ora e mezzo; passate poi la cottura allo stace
cio, disgrassandola e mettendola su di una stufetta,
con ridurla in gelatina, agfiungendovi mezzo citrone
pelato e sei bianchi d’uova sbattuti col guscio, fatelo
poscia passare in una stamigna; aggiustate il porcoin
un vaso proporzionato, ed i quattro gamberi di so-
pra con branchi di prezzemolo verde, versandovi so-
pra la gelatina, immergendo poscia il piede del vaso
in acqua’calda, e rovesciandolo prontamente sul piatto
che dovete servire, con una salvietta disotto.

Porco da lutte in blanquette.

Prendete gli avanzi di un porco da latte gi% ser-
vito arrosto, e tagliateli in fili miouti; mettete in una
casseruola del butirro grosso come una noce, con
fungbi tagliati in piccole fette , un mazzetto di prez-
zemolo, cipollette, un baceMo .d’ aglio, due cipolline,
due garofani, mezza foglia di lauro, timo e basilico,
passate il tutto al fuoco con un pugillo di farinag;
stemprate con un bicchiere di vino bianco, altrettanto
brodo, sale e pepe rotto, fate bollire a leato fuoco,
e ridurre a metay levate il mazzetto, mettendovi i fili
di carne; fate scaldare senza bollire, aggiungendo
un’unione di tre rossi d’uova, stemprati in due cuc~
chiai a bocca d’agresto, ed altrettanto brodo; fate
unire al fuoco senza bollire, e servite caldo.

Porco da luite in galantina.

Quando & ben nettato, disossatelo affatto, e distea-
detelo sopra uus paunolino bianco, con sopra uoa
buona farsa di corne condita di buon gusto, della
spessezza di uno scudo, aggiustando sopra la [arsa
dei pezzi di presciutto, su dei quali aggiugnerete dei
pezzi di larde, con sopra de'tartufi, ed alla fine dei
rossi d° uovo durij coprite il tutto con alquauto di
farsa, poscia volgete il porco, senza disordinare i car-
doni; inviluppatelo in fette di lardo, ed in uns stami-
gna; legatelo, e fatclo cuocere per tre ore con meld
brodo e metd vino bianco, sale, pepe rotto, radici,
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¢ipolle,un gran mazzetto di prezzemolo,cipolline, aglio,
garofano, timo, lauro e basilico; quando sard cotto,
lasciatelo raffreddare nella sua cottura, e servitelo
freddo per tramesso: facendo cos! a tutte le galantine.

Porco da latte alla lionese.

Disossatelo tutto, eccettuata la testa ed i piedi, e
fate una farsa in'questo modo: mettete nella casseruola
una pinta di buon lattey quando bollird, aggiungete
mezza libbra di mollica di pane, che lascerete bollire
finche sia spessa, e mon vi sia piu latte, volgendola
sovente affinche non si attacchi e lasciatela ralfreddare,
indi prendete una coscia di vitello d’'una lipbra circa,
con altrettanto grasso di bue tagliato insieme; mette-
tevi poi il pane pesto con del prezzemole, cipollette
e funghi triturati, sale e pepe con quattro uovi in-
tieri; tagliate in grossi dadi il fegato del porco, e
quasi altrettanto presciutto crudo, che mischierete con
la farsa, aggiustando il tutto nel porco; poi cucitelo
ed accomodatelo, come se doveste metterlo allo spiedo;
copritelo con lardo, ed inviluppate in una stamigna,
legatelo, fatelo cuocere come il precedente, e servi-
telo sopra di una salvietta freddo per tramesso.

Porco da latle in pasticcio freddo.
Per fare questo pasticcio freddo, adoperate quello
che spiegheremo nell’articolo de’pasticci.

CAPITOLO V,

DEL MONTONRE.,

. Le parti del montone che sono pit in uso nella cucina
sono le seguenti:

|
La gambe, il quarto, la spalla, I arrosto, il collo,
il petto, il filetto, la lingua, i piedi, i rogaoni este-
riori e la coda. .
Arrosto di montone in varie maniere.

Si mette intero allo spiedo, piccato di ventresca, e
51 serve ncl suo sugo per piatto di mezzo. Si metle
. *
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ancora alla sainte Menchoull; allora fatelo cuocere all2
braise come la lingua di bue; quando poi ¢ cotto, co-
pritelo con pane pesto per farlo colorire, e servite
sotto una buona salsa, Si pué anche quando & ben
piccato farlo cuocere come un fricandeau, ed anche
ghiacciarlo.

Gigot di montone alla Pe‘n'gord.

Prendete de'tartufi tagliati in piccole fette, che vol-
gerete insieme con piccoli pezzi di lardo, sale, spezie
fiue, prezzemolo, cipolle ed aglio, il tutto ben trito;
coprite per ogni parte il gigot di tartufi e lardo, la-
sciandolo per due giorni inviluppato bene in una carta,
accid non prenda ariaj; poscia falelo cuocere cinque
ore a piccol fuoco dentro di una casseruola nel suo
sugo coperto di pezzi di vitello e di Jardo ; quando
sard cotto, levate il grasso della salsa in cui & cotto,
aggiungendovi un cucchiaio di sugo, e servite, -

&igot di montone con erbaggi ghiacciati.

Prendete un gigo?, mortificatelo, iufilzatelo, e met-
tetelo in una pignatta con buon brodo, e prendete
la meld di un cavolo, una dozzina di radici per ac-
comodarle &’intorno, sei grosse cipolle, tre occhi di
selleri e sei rape; fate imbianchire il “tutto insieme
per ua mezzo quarto d’ ora, lasciandolo poscia al-
quanto néll'zcqua, e premete per levarli I'acqua; in-
filzate il cavolo ed i selleri, e metiete tutti questi er-
baggi a cuocere [con il gigot; condite, mettendovi
pochissimo sale. Quando il tutto & cotlo, aggiustate
il gigot e gli erbaggi su d'un piatto, asciugate il grasso
che resta con un pannolino bianco; prendete poscia
il brodo in cui é cotto il gigot, disgrassatelo, e pof
passatelo alla stamigna, facendolo ridurre a due cuc-
chiai, e questa sard la gelatina che metterete legger-
mente sopra il gigot con gli erbaggi per ghiacciarli
egualmeute ; mettete poi del sugo chiaro nella cas-
seruola della gelatina per staccarne il resto, passate
questa salsa alla stamigna per renderla pitt chiara, e
conditela di buon gusto: servitela sopra gli erbaggi,
sensa toccare il ghiaccio.
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Gigot di montone col prezzemo'lo.

Prendete un gigot mortificato, infilzatelo, fatelo cuoe
cere cinque ore con brodo e pochissimo sale. ed un
mazzetto gueraito; quando sard cotto il gigot, levatelo
e disgrassate il brodo; lo ridurrete in gelatiaa, rimet-
teudo poscia il g'got nella stessa casseruola affinche
prenda tutto il sapore della carne; abbiate cura di
rivolgerlo affinché non si attacchis quando non vi
sia piit di salsa nella casseruola, aggiustate il gigot
sul piatto che dovete servire, mettendo nella casse-
ruola del sugo colato chiaro per staccarne il resto.
Togliete un buon pugno di preczemolo, fatelo im-
bianchire un mezzo quarto d’ ora, poi mettetclo nel-
I’acqua fresca, premendolo e tagliandolo ben fino, e
per fine spargetelo nella vostra salsa, la quale pro-
curerete che sia condita di buon gusto, servendola
poscia per disopra il gigot.

Gigot di montone alla poele.

Prendete un gigot gid mortificato, e poi tagliatelo
in fette di tutta [a sua larghezza , grosse due ditay
fate quattro pezzi del gigot, ed inlardatelo; coudite di
lardn, prezzemolo, cipollette, funghi, un bacello d'a-
glio, sale e pepe; mettete al fondo di una casseruola
qualche pezzo di lardo e cipolla, aggiustando il gigot
di sopra; coprite bene la casseruola, e futelo cuocere
a fuoco lento nel suo sugo; quando sard gia mezzo
colto, disgrassate la salsa; e se avete d=l sugo colatoy
r\neuetene uan poco, ¢ servitelo a corta salsa.

Gigot di montone alla genovese,

Prendete un gigot di montone mortificato, levategli
la pelle senzu distsccarla del tutto da detto gigot, in-
filzate nella carne dei pezzi di selleri mezzo cotti alla
braise, o nel brodo de’piccoli cocomeri tagliati gros-
samente, del lardo, il tutto ben condito leggermeunte,
ed alcune file d’ acciuga; rimettendo poi la pelle in
modo che non sembri staccata, attaccandola cou filo
affinché non si ritiri, e cotto allo spiedo al solito,.
servite con una sulsa, mettendo un poco di cipoiliha,

0
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Gigot di montone all' acqua,

Aggiustate un poco il gigot di montone, tagliandolo
verso il fine, affinch¢ non resti cosl luugu; lardate
con lardo la carne, ed alcune fila d’acciughe, op-
pure mettetevi alquanto pil di sale nel furlo cuocere;
legatelo, e mettetelo in una pignatta con un beccale
d’acqua ed altrettanto brodo ; fatelo bollire, schin-
mandolo 5 aggiungetevi un mazzetto di prezzemolo,
cipollette, mezzo bacello d'aglio, tre cipolline, due
garofani, due cipnlle, una carota ed uma pastinaca.
Quando sard cotto,. passate il brodo alla stamigna con
-disgrassarlo, mettendolo poi al fuoco per ridurlo alla
consistenza di gelatina | la quale dovete poi mettere
sopra il gigoty mettete poscia qualche cucchiaio di
brodo o sugo colato per distaccare cid che vi resta
nella cassernola, e dupo di averla passata allo stace
cio, servitela sotto al gigot.

Gigot all’inglese.

Tagliate alquanto il gigo¢ sul fine, e la pelle sopra
I’ ossu della giuntura per piegarla. senza sfigurarla;
inlardate il tutto per traverso con lardo, legatelo, e
mettetelo in una pignatta con brodo, un mazzetto di
prezzemolo, cipolictte, un bacello d'aglio, tre garo-
fani, una foglia di lauro, timo, basilico, sale e pepe;
quando sard cotto, lasciatelo sgocciolare, togliendone
il grasso con un panunolino, servendolo con uaa salsa
fatta come segue.

Mettete in una casseruola un bicchiere di brodo,
e quasi altrettanto di sugo colato, de'capperi, un'ac-
ciuga, alquanto di prezzemolo , cipolletta, cipolline,
_un rosso d'uovo indurite , il tutto ben triturato; fa-
tele dare due o tre bolli, sorvendola sopra il gigot.

‘Gigot ai cavolifiori.

Fatelo cuocere come sopra, e dopo d'averlo aggiu-
stato sopra il piatto da servire, metiendovi all'iatorno
de’cavolifiori, i quali imbianchirete per un momento,
e ritirati li porrete a cuocere in acqua bellente con
sale ed un peczo di batirroy allorehe saranno cotti,
e sgocciolali, acconciateli propriamente attorno al
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gigof, e mettete i cavolifiori in alto, versandovi so-
pra una buona salsa fatta con sugo colato ordina-
rio, pepe, butirro e sale, stemprandola al fuoco; e
quando dovrete servire, mcttetevi dell’ aceto.

Gigot at cavolifiori ghiacciati di caccio parmigiano.

Fata cuocere il gigot ed i cavolifiori come sopra,
con questa differenza che bisogna mettervi meno sale;
il tutto essendo cotto, prendete il piatto che dovete
servire, mettendovi un poco di salsa come sopra; co-
prite la salsa con formaggio parmigiano grattugiato,
versandovi sopra il resto della stessa salsa, facendo
un nuovo coperto di formaggio; allora mettételo a
cuocere a fuoco lento, coprendolo con un coperchio
di tortiera, sopra di cui vi metterete del fuoco, fin-
ché abbia preso il color dorato, e si riduca in corta
salsa. Prima di servire, asciugherete i bordt del piatto,
e lasciate sgoccialare il grasso che si trova nella salsa,

Gigot ai piccoli cocomeri.

Meltete a cuocere un gigot di montone in una pi-
gnatta con brodo, od acqua, un mazzetto di prezze-
molo, cipollettz, un bacello d'aglin, tre chiodi di ga-
rofano, timo, lauro, basilico, due cipolle, due carote,
una pastinaca, sale e pepe; e quando sard cotto pas-
sate la salsa alla stamiguna, disgrassundola, accio si
riduca in gelatina che servirete sopra il gigot, met-~
tendo disotto un iatingolo di piccoli cocomeri tagliati
in due o tre pezzi sccondo la loro grossezza, ras-
chiateli e fateli imbianchire un poco, per togliere la
forea dell acido, servendolo in una salsa stemprata.

Gigot A la regence.

Tagliate un gigot di montone per traverso ia tre o
guattru peczi, mnlardate ciascun pezzo di lardo, con-
dite di sale, spezie fine, erbe fine triturate, fate cuo-
cere nella stessa maniera del bue alla reale, e lo ser-
virete caldo per entrée o freddo per tramesso.

Gizot alla reale.

_Fate cuncere il gigot alla braise nella stessa maniera
di quello de’ cavolifiori, ¢ servite sopra ua intingolo
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A'animelle di viteMo, funghi e piccoli novi;per far que-
st'intingolo voi farete imbianchire nell’acqua tepida
un® animella di vitello; indi la metterete nell’ acqua
fresca, e la taglierete in grossi dadi dopo d averle
tolto il cornetto ; la metterete nelfla casserucla con
funghi tagliati uella stesss maniera, passandoli al
fuoco con un mazzetto di prezzemnlo, cipollette, due
garofani, un mezzo bacello d’aglio, metleadovi ta
seguito un pugillo di farina ; bagnate inu appresso
con metd sugo e metd brodo, lacendo cuocere a
fuoco lento, condite di sale e pepe rotto; quando sard
pressoché cotto, disgrassate e mettete i detti piccoli
uovi, che avanti farete imbianchire nell’acqua bol-
lente, indi ritirarli all'acqua fresca per togliere la
piccola pelle che si trova disopra; dopo che avranno
bollito mezzo quarto d’ora nell'intingolo, aggiugne-
tevi del sugo di citrone, oppure d'aceto, e servitelo
sopra il gigot; se avete poi del sugo colato, mettetevi
meno di farina, e di sugo di citrone.

Per i piccoli vovi, come non si pud sempre averne,
se ne puo fare in questa manieras

Fate indurire due uova, preadendone li rossi, che
metterete in un mortaio cou mezco pugilio di sale;
pestateli, aggiungendovi un rosso d’uovo crudoj; al-
lorché saranuno stemprati, ritirateli per metterli so-
pra della tavola coperta di farina, volgendoli a guisa
d'una piccola salsicecia, e tagliandoli in piccoli pezzi
eguali, volgendo ciascun pezzo nel fondo delle mani
per farli rotondi, mettendoli sopra d’ un piatto , fa=-
cendoli poscia cuocere alquanto nell’ acqua bollente,
con ritirarli nell’acqua fresca, e metterli asgocciolare
sopra uno staccio prima di metterli nell intingolo.

Questo intingolo vi pud sérvire a mascherare va-
rie sorta di carni in entrée, e quando ¢ solo, si serve
per tramesso.

Gigot alla Mailly.

Disossate il gigoz alla riserva del fine, poi fateli
dei buchi al di dentro, senza pertugiare la pelle, per
mettervi ua salpicon fatto in questa maniera:

Tagliate del lardo, alquanto di presciutto, dei fun-
ghi, dei piccoli cocomeri tagliati in dadiy condite di
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sale, spezie fine mescolate, prezzemolo, cipollette tri-
turate, timo, basilico in polvere, lauro; unite tutto
insieme, fatelo entrar per tutto nel gigot, in seguito
legatelo e mettetelo in una casseruola con un bic-
chiere di brodo, ed altrettanto di vino bianco, una
cipolla, una carota , ed una pastinacas fatelo cuo-
cere a piccol fuoco ben chiuso per cinque ore, e
quando sara cotto, disgrassate la salsa, passatela alla
stamigna, e se sara troppo liquida, riducetela a lento
fuoco a giusta consitenza, aggiugnetevi un poco di
sugo colato per legarla: servite sopra il gigot.,

Gigot di montone alla remoulade,

Inlardate il gigot di lardo mischiato con erbe fine,
sale, ec. come sopra, facendolo cuocere allo spiedos.
quindi fate una remoulade , e servitela sotto al gigot
caldo per entrée.

Gigot alla sultana..

Fate alquanto di farsa con un pezzo di coscia di
vitello grosso come un uovo, altrettanto di grasso di
bue, che triturerete insieme, aggiungetevi prezzemolo,
cipollette tagliate, un rosso d’uovo crudo, un cuc-
chiajo d°acquavite, sale e pepe: fate de’buchi in
tutto il disopra del gigot, per far entrare questa
farsa j fatelo cuocere allo spiedo inviluppato di cartas
allorché sarid cotto, servitelo con una salsa fatta
come ssgue.

Mettele in una casseruola un quartino di vino
bianco, altrettanto di brodo con prezzemolo, cipol-
lette, una mezza foglia di lauro, timo, basilico, un
bacello 4’ aglio, due garofani, una carota, mezza
pastinaca, sale e pepe rotto: fate bollire il tutto per
un’ora a piccol luocu, riducendo la salsa a meta ,
passatela alla stamigna, aggiugoendovi un uovo duro
triturato ed un pugillo di prezzemolo imbianchito
triturato finissimo, e butirro grosso come una noce
stemprato con farina: fate uwanire al fuoco e servite

sopra il gigot.
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Gigot brinato.

Inlardatelo per ogni parte con piccoli cocomeri,
presciutto e lardo, il tutto tagliato. in dadi; infilza-
telo, mettendolo in una pignatita con uu quartino di
brodo, un bicchiere di vino bianco, un pezzo di pre-
scintio, un mazzetto di prezzemolo, tre chiodi di
garofano, un bacello d'aglio, timo, foglie di lauro
¢ basilico ; fatelo cuocere a piccol fuoco per tre o
quatto ore; poscia passate-una parte della salsz alla
stamigna, disgrassatela, e mettetevi tre rossi d'uova
duri, capperi, acciughe e prezzemolo imbianchito,
aggiungetevi il pezzo di presciutto cotto con il gigot;
triturate tutto ben fino, mettendovi alquanto di bu-
tirro con farina, fate unire la salsa al fuoco, é ser-
vitela sopra il gigot.

Quarto di montone in coste arrostite.

Tagliate un quarto di montone in coste alquanto
grosse, levandone un poco sul fine. affinché nou siaco
troppo lunghe, immergendole in butirro fresco fon-
duto , 0 in buon olio: condite di sale, pepe, prez-
zemolo, cipollette e funghi, il tutto ben triturato
il piu che potrete, coprendole con pane pesto fino;
fatele cuocere a fuoco lento sopra la graticola, ba-
gnandole mentre cuocieno coll'avanzo del condimento,
accid non si asciughino troppo, e che restino di
color d'oro; servitele senza salsa, oppure con sugo
chiaro , dove vi sia alquanto d'agresto, sale e pepe
rotto. E si servono per entréde.

Quarto di montone all’ inglese con lenti,

Tagliatelo in. piccole coste, facendole cuocere in
buon brodo, poco sale, ed un mazzetto guernito:
fate cuocere una libbra di belle lenti con brodoj
quando saranno cotte, cavatene il sugo , mettendolo
con le coste cotte e ben condite; se per sorte il sugo
fosse troppo chiaro, fateli prendere un poco di con-
sistcoza al fuoco; poi preudets una terrina per ser-
vire a tavola, che resista al fuoco, metietevi le coste
dentro con la metd del sugo, coprendo can mollica
di pane mezzo abbrustolita; meltele poscia la vgstra
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terrina nel forno, facendola hollire un'ora: ed in
secvendo, mettetevi il resto del sugo per entrée.

Costelette di montone in veste di camera.

Fatele cuocere con brodo, poco sale, un mazzetto
guernito; cotte che saranno, disgrassate il brodo, e
passatelo allo staccioy poscia riducetelo in gelatina,
mettendovi le coste dentro per ghiacciarle: dopo
ghiacciate, lasciatele raffreddare. Prendete della coscia
di vitello, e grasso di bue, per fare una farsa con
due uvova, sale, pepe, prezzemolo, cipollette, funghi,
il tutto triturato, e bagnate la farsa con crema; po=
scia inviluppate ciascuna costa con questa farsa, met-
tetele sopra una toriiera, coprendole con pane pestos
poi fatele cuocere al forno, e quando saranno di bel
colore, fatele sgocciolare del loro grasso, e servite
sotto una buona salsa chiara o per entrée.

Costelette di montone al busilico.

Prendete un carré di montone, tagliatelo in coste,
facendole cuocere come sopra, e finitele nella stessa
maniera; circa la faysa, futela consimile, con questa
differenza che vi aggiugnerete del basilico faissimo,
un uovo di pilt, e meno crema; quando saranno
bene inviluppate di farsa, coprite di pane pesto: e
fritte di bel colore, servitele guernite di prezzemolo
fritto; aggiustatele d'intorno ad un pezzo di mollica
di pane [ritto nel inezzo del piatto. Servitele per entrée.

Quarto di montone al prezzemolo,

Tagliate con proprietd un quasto di montone, le-
vandoli la pelle che si trova di sopra il filetto, pic-
cate tutto il quarto di prezzemolo interoy @ ben verde,,
e fatelo cuocere allo spiedo; guando sard secco il
prezzemolo , se avete del grasso, bagnatelo di tempo
in tempo, finché il quarto sia cotto; mettete alquante
di sugo in una cassecuola con cipollette trite, sale, e
pepe rotto, late scaldure, e servite di sotta.il quarto,

Quarto di montone alta Conti.

Aggiustatelo , levandovi 1a pelle di sopra il filettog
preadete tre once di ventresca, due acciughe lavate
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o sin anchiode, tagliatele in pezzi, ed unitele con
alquanto di pepe rotto, due cipollette, prezzemolo ,
una mezza foglia di lauro, cipollette trite, tre o quat-
tro foglie di basilico iu polvere, con altrettante foglie
di serpentaria trita; inlardate tutto il filetto con lardo,
e le acciughe, mettendo il quarto con tutte le erbe
in una casseruola, bagnando con un bicchiere di vino
bianco, ed altrettanto brodo; fate cuocere a piccol
fuoco per tre ore: allorché sara cotto, voi disgrassa-
rete la salsa, mettendovi del butirro con farina della
grossezza di una noce; fate legare la salsa al fuoco,
e servitela sopra il quarto.

Costelelte di montone al sugo di rape.

Preudete dieci o dodici rape secondo la loro gros-
sezza, ben tenere, e dopo averie bec pelate e lavate,
tagliatele in piccioli pezzi; imbianchitele per ua
mezzo quarto d’ ora nell’ 2cqua bollente, iadi lascia-
tele sgoccinlare; poi mettetele in una casseruola con
un pezzo di butirro; passatele al fuoco, volgendole
sovente, finche ahbiano preso alquante di colore, ag-
ginngendovi allora un pugillo di fariua, sale, pepe
e due cipolline tagliate, bagnando con brodo, e fa-
cendole bollire a piccol fuoco, finche le rape siano
ridotte in gelatina consistente; poi passatele per una
mestola, ed intanto che cuociono tagliate il quarto di
montone in coste, le quali marinarete con sale e pepe
ed alquanto di grasso.o sia olio, fatele arrostire alla
graticola, adacquandole col.resto della marinata, ser-
veadole sopra la gelatina di rape: servitela per entrée,

LI D ..
. Costelette di montone alla marinieru.
. 7]

. Tagliate un quarto di montone in coste, aggiusta-
tele in una casseruola con bhutirro ‘grosso la meté d'un
uovo, passatele al fuoco finche siano divenute aiquanto
rosse, poi bagnuatele con un bicchiere di vino biauco,
ed altrettanto brodo, aggiungendovi una dozzina di
piccole cipolle hianche, e facendo bollire a piccol
fuuco; una mezz'ora dopo mettetevi (re once di
ventresca, una carota, ed upna pastinaca, il tutto ta-
gliato in fili, un. piccolo branco di saltureggia, e
prezzemolo trituratd, cun poco di sale, pepe rotto
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ed aceto: allorché le coste sono cotte, e vi resta poca
salsa, accomodate le coste da servire, mettendo le
cipolle d'intorno con le fila delle radici, e lardo
sopra le coste, e servitzle per entrée.

Costelette di montone alla pluche verte,

Preparate le coste di montone come sopra, met-
tendole in una casseruola con del butirro, un maz-
zetto di prezzemolo, cipolle, due bacelli d'aglio,
due cipolline, cinque o sei foglie di serpentaria,
due garofani, una mezza foglia di lauro, alquanto
di timo, e basilico; passatele al fuoco, mettendovi
un pugno di farina; bagnatele con un bicchiere di
vino bianco, ed algnanto piu di brodo, conditele di
sale e pepe, facendole bollire a lento fuoco finche vi
resti pit poca salsa, e che siano cotte le coste; al-
lora aggiustatele sul piatto da servire, passate la
salsa allo staccio, e disgrassatele, rimettendo al fuoco
con del butirro grosso come pn uovo mescolato con
farina, ed un pugillo di prezzemolo imbianchito, ben
premuto, e tagliato fino, con mezzo cucchisjo d' a-
gresto, volgetela finché sia unita come una salsa
bianca, e servitela sopra le costelette.

Guazzetlo di montone.

4

Per fare un guazzetto di montone al gusto cittadi-
nesco, tagliate una spalla di montone in pezzi larghi
due dita, ed alquanto pil lunghi; fate un rosso con
alquanto di butirro, ed un cuacchiajo a bocca di fa-
rina, facendoli arrostire a piccol (uoco, volgendoli
sempre con un cucchiajo fino che diventino del co-
lore della cannella; poi metietevi la carne, e passa-
tela cinque o s=i volte al fuoco, volgendola di tanto in
tanto, dopo che vi avrete posto un hoccale di brodo,
o di acqua calda a poco per volta, affiache il cosso
si stempri bene, volgendo sempre col cucchiajo, fin-
ché "abbiate messo tutto. Condite la carne con sale,
pepe, un mazzetto di prezzemolo, cipolle, una fo-
glia di lauro, timo, basilico, tre garofani, un ba-
cello d’aglio, fate cuocere a piccol fuoco ; a mezza
Cottura inchinate la casseruola per sgocciolare il grasso,
levatelo con un cucchiajo, lascigndone il meno che
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potrete , prendete delle rape ben pelate e lavaté,
tagliatele in pezzi, mettendole nella carne, @ fatele
cuocere assieme; quando il tutto sard cotto, levate
il muzzetto, inchinate di nuovo la casseruola per to-
gliere l'avanzo del grasso. Se la salsa & troppo lunga,
fatela ridurre al fuoco , finché sia della consistenza
d’ una doppia crema ; aggiustate i pezzi di carne nel
fondo del piatto, con le rape di sopra, e bagnate il
tutto con salsa, e servitelo per eatrée,

Guazzetto di monlone particolare.

Prendete un quarto di montone, tagliate Ie coste
doppie, affinché siano pit grosse, non lasciando a
ciascuana che una costa; tagliatele cortissime, ed ag-
giuststele con proprietdy appianatele un poco, met-
tendole a cuocere nel brodo con un mazzetto di prez-
zemolo, cipollette, una mezza foglia di lauro, ed un
poco di timo, basilico, due garofani, un mezzo ba-
cello d’aglio, sale e pepe rotto; prendete delle rape,
e tagliatele come amaundole, fatele bollire un mezzo
quarto d’ora, indi mettetele nell’ acqua fresca, fatele
cuocere nel brodo, e del sugo per colorirle, poco
sale, e pepe rotto; allorché saranno quasi cotte, met-
tetevi due altri cucchisj di sugo colato; le coste quando
ssranno cotte, disgrassatene la salsa, e passatela allo
staccio per metterla nell’intingolo delle rape, pro-
curando che non sia troppo salaia, riducendola alla
consistenza d’ una salsa, poi aggiustate le coste nel
piatto da servire con I intingolo di rape sopra, e
servitele per entrée.

Quarto o coscia di montone coi cocomeri.

Prendete un quarto di montone mortificato, aggiu-
standolo con proprict, levandogli la pelle disopra il
filetto, ed i nervij tagliate le ossa che sono al basso
delle coste; piceate il filetto disopra con lardo fino,
e.poi mettetelo allo spiedo, se volete, senza piccarlo,
ma qussto & troppo comune. Pigliate due o tre co-
comeri pelati, vaotali e tagliati in dadi, fateli ma-
rinare per due'ore con un piccolo cucchiajo d'aceto,
algnanto di sale pesto, premenduli bene con le mani
per fare uscir 1'acqua, e metterli a misura in uba
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casseruola con un pezzo di butirro e prosciutto; pas-
sateli al fuoco, rivolgendoli sovente con un cucchiajo
finché cominciano a colorirsi: allora mettetevi un pu<
gillo di farina, bagnandoli con metd sugo e metd
brodo: e se non avete sugo, coloriteli di pii; fateli
cuocere a piccol fuoco, e disgrassateli; quando sa=
ranno cotti, aggiugnetevi un poco di sugo colato per
unirli: se non avete sugo colato, mettetevi pitt di fa=
rina prima di bagnarla. Finito che sia I'intingolo,
servitelo sotto il quarto di montone; se voi volete
servire un intingolo di filetti di montone ai cocomeri,
tagliateli in fette sottili, e fateli marinare e cuocere
come sopra. Finito ' intingolo di buon gusto, pren-
dete della coscia di moantone arrostita, tagliandola in
sottilissimi fili, e facendoli scaldare nell intingolo,
senza farli bollire; fate cosi con il resto del quarto,
e della spalla di montone, come anche d’ogni sorta
di carne cotta allo spiedo.

Quarto di moatone alla rete, detto crepine.

Tagliate in fette dieci o quindici cipolle, passatele
al fuoco con un pezzo di butirro, volgendole sovente
con un cucchiajo finche siano ben cottej tagliate il
quarto in costellette, facendole cuocere a fuoco lento
con brodo, un poco di sale e pepe rutto; quando
surauno cotte, riducete la salsa finche s'attacchi tutta
alle coste; ritiratele sopra d’un piatto, sgocciolate 1l
grasso dalla casseruola, ¢ mettetevi un mezzo bicchiere
di brodo per staccarne !'avanzo, passate la salsa
allo staccio, per metterla poi con le cipolle, e tre
rossi d'uova j fateli unire al fuoco, senza bollire,
affinche non s rapprendinos prendete della rete, che
«avrete messo nell’ acqua, premetela , e tagliateta in
tanti pezzi, quante suno le coste, e mettetene sopra
ogni costeletta un pezzo di rete ed intorno della ci«
polla, inviluppaandola tutta colla rete, e fermatene tutti
i bordi con uova shattute, ed immergetele tutte nel-
I' uova , coprendole con pane pestp, accomoedandole
sopra d’un piatto che deve andare al-fuoco, bagnando
il disopra con bnon grasso, ed olio, e mettetele nel
forno, oppure al fuoco, con un coperchio da tor-
tiera disopra, finch¢ abbiano preso un bel colore



118 Capitolo P,
dorato allora’ritiratele sopra di un pannolino per
sgocciolare il grasso; servite con una salsa fatta in
questa maniera. ]
Mettete in una casseruola un mezzo bicchiere di
vino bianco, altrettanto brodo, un poco di sugo, sale
e pepe rotto, fate cuocere il tatto, e ridurre a metd,
servendola sotto le costelette, e servitele per entrée.

Costelette di montone alla poele.

" Prendete un quarto di montone, mortificatelo, e ta-

.gliatelo in coste, mettendcle in una casseruola con
buon butirro, 'passatele al fuoco, rivolgendole sovente
finche -siano cotte ; ritiratele dalla casseruola per
sgucciolarne il grasso, lasciandole circa un mezzo
cucchiajo a bocca, aggiungendovi un bicchiere di
brodo, cipollina tagliata, sale e pepe rotto; fate bol-
lire per distaccarne I'avanzo; appresso mettete le
costelette con tre rossi d'uova, il che unirete ben al
fuoco, senza che bolla. Quando servirete , meltetevi
un poco di noce moscata con algquanto d’aceto.

Costelette di montone alla crosta.

Tagliate un quarto di montone ia coste, ¢ met-
tetele in una casseruola con alquanto di lardo lique-
fatto, prezzemolo, cipollette, due carote, il tulto
tagliato; passate al fuoco, e bagnate con brodoj cou-
dite di sale, pepe rotto; fate cuocere a lento fuoco;
quando saranao cotte, disgrassate la salsa, e mettetevi
un poco di sugo colato per unirla; prendete il piatto

- da servire, c mettevi nel fondo un piccol suolo della
spessezza di uno scudo, fatto in questo modo.

Prendete un pugno di pane pesto, mescolatelo con
alquanto di butirro, tre rossi d'uova, un poco di
prezzemolo, cipollette tagliate fine e sale, meticte
il piatto sulla cenere calda, finché la crosta sia at-
taccata al piatto; sgocciolate il butirro che avanza ,
¢ servite le coste sotto la salsa; si servono nella stessa
maaniera malti altri intingoli.

Quarlo, o coste di montone a la ravigotte.

Lasciate il quarto intero, oppure se vi piace taglia-
telo in coste, mettendole in una casseruola con alquanto
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di butirro; passatele al fuoco, mettendovi un:pugno
di farina stemprata con brodo, ed un mazzetto di
prezzemolo, cipollette ; un mezzo bacello d'aglio,
due garofani, e fate cuocere a piccol fuoco. Quando
sard disgrassata, mettete parte di essa sopra un piatto,
stemprandovi tre rossi d’ uova, e delle erbe alla ra-
vigotte. Mettete il tutto nella casseruola con le coste,
fatele unire al fuoco senza lasciarle bollire, aggiu-
stando la carne nel piatto da servire colla salsa di
sopra; le erbe alla ravigoite servono tutte a guernire
I’ insalata, éome cerfoglio, serpentaria, pimpinella,
crescione. Mettendone di ciascuna secondo la:loro
forza, non ne fa bisogno che un mezzo pugillo in
tutto ., che farete bollire un mezzo quarto d’'ora nel-
' acqua; ritirandole poi nell’acqua fresca, premetele
bene, passandole finissimamente: prima di farle uaire.

Spalla di montone in pallone.

Disossatela ed arrotondatela, facendola stare a forza
di filo, mettendola quindi a cuocere alla braise; cotta
che sard, ed asciugata dal grasso, servitela collo stesso
intingolo , e condimento, come slla lingua di bue,
pag. 5t, o come di sopra alla coscia, o quarto.

Spalla di montore alla turca.

Fatela cuocere quatt’ore con brodo, ed un maz-
zetto guernito al solito: cotta che sia, piglate sei
once di riso Javato, mettendolo a cuocere col brodo
dellz spalla , passandolo sllo staccio senza disgras-
sarlo; quando il riso sard cotto e bene spessa, met-
tete la spalla nel piatto da servire, tagliandola in
due o tre luoghi per ivi farne entrare il risoj coprile
poi tutto il disopra della spalla con riso, mettendovi
del formaggio gratiugiato sopra; fate prendere colore
sopra, meitendovi un coperchio da torticra con buon
fuoco, servendo ccn una salsa di sugo colato chiaro.

L

 Spalla di montone al forno.

Inlardate una spalla di montone con ventresca, mets
tete vel fondo' di una terrina proporzionata due o tre
cipolle in fette , una pastinaca, ed una carota tagliara
in fette, un bacello d'aglio, due garofani, mezza fo-
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glia di lauro, ed alcune foglie di basilico con circa
un quartino di brodo, sale ¢ pepe; se non volete
inlardarla , mettetevi pin sale .’ mettendovi la spalla
sopra, e facendola cuocere al forno; quando sark
cotta, passate la salsa allo staccio, e premete gli or-
taggi, accid facciano alquanto di sugo chiaro per unire
la salsa, disgrassandola, servitela su della spalla.

" Spalla di montone alla sainte Menehoult.

Fate cuocere 'una spalla di montone al brodo con
un mazzetto guernito, sale e pepe; subito .cotta, fa-
tela sgocciolare, aggiustandola sul piatto da servire,
mettendovi una buona salsa sopra, che farete come
seguc : . .

Mettete due cucchiaj di sugo colato in una casse-
ruola con butirro stemprato con farina, tre rossi
d'uova, unendoli al fuoco, e versando sopra la spalla;
pol copritela con mollica di pane, bagnando dolce-
meate la mollica col grasso levato dalla spallaj fa-
teli prendere colore.sopra, mettendovi un coperchio
da tortiera con fuoco di sopra; pascia sgocciolate il
grasso del piatto, nettandone i bordi. Servite disotto
una salsa chiara alla cipollina, oppure con un poco
di sugo, sale e pepe rotto; se uon avete falto del
sugo colato per la salsa da imeltere sopra-la spalla,
prendete della cottura disgrassata, e mecttete un poco
pit di farina con butirro. .

Spalla di montone alla moscovila.

Prendete due pugni di prezzemolo ben ve;'de , ine
filzatene tutta la spalla, e ben coperta, imettetela allo
spicdo ; quando sard caldo il prezzemolo, prendete
del grasso caldo, versandolo leggermente sul prezze=
molo con un cucchiajo, mettendone di tempo in tempo
finché la spalla sia cotta; per servirla, tagliate due
cipolline, mettendovi uu poco di sugo con sale, pepe
rotto, fatela scaldar bene, aggiustando Ia salsa sotto la
spalla. v -

Hachis di spalla di montone,

Fate cuocere una spalla di montoue. allo spiedo;



Del montone. 12%
teiturate finissimamente tre o quattro cipolle, con due
cipolline, passandole al fuoco con un pezzo di butirro
sinché comincino a prendere colore, aggiungendovi
un buon pugno di farina, che rivolgerete bene as-
sieme finche abbia preso il color d'oro, stemprando
con due cucchisj di buon hrodo, aggiugnendovi un
pugillo di prezzemolo trito, e fate bollire per una
mezz'ora a piccol fuocoy poi prendete la spalla ar.
rostita, levandole la carne senza toccare la pelle di
sopra, accid sembri ancora intera, e triturate finis-
simamente la carne levata, mettendola con cipolle al
fuoco senza che bolla: conditela poi con sale e pepe
rotte, bagnando il di sopra della spalla con grasso
e butirro, copreadola con pane pesto, per farle pren-
dere un bel colore dorato, ponendovi soprz un co-
perchio di tortiera con fuocoj aggiustate I'hachis nel
piatto, coprendolo colla spalla.

Spalla di montone all’ acqua.

Prendete una spalla intera, rompetele le ossa, e
fatela cuocere con brodo, ed un mazzetto guernitos;
e quando sara cotta, disgrassate il brodo, e riduce-
telo in gelatina, mettendovi in appresso alquanto di
sugo colato chiaro nella casseruola per distaccarne
il resto: servite questa salsa su la spalla,

Spalla di montone in crostas

Rompele le ossa di sntto col manico del coltello,
fatela cuocere con brodo, ed un mazzetto guernito,
e pochissimo sale; quando sard cotta, ritiratela per
disgrassare la salsa, che ridurrete in gelatina, ghiac-
ciando con guesta totto il disopra della spalla, la-
sciandola ruffreddare, poi aggiugnete del brodo nella
stessa casscruola per istaccarue 1l resto, mettendovi
del sugo colatoy passate questa salsa allo staccio in
nn’altra casseruola, che farete scaldare prima di ser-
vire; prendete allora la spalla di montone, mette-
tcla sopra d'una tortiera, coprendola tutta con una
farsa, come si & detto per le coste in veste da ca-
mera; coprite il disopra della farsa con pane pesto,
mettendola a cuocere nel forno, oppure sotto un co-
perchio; quando sard cotta e colorita, ritiratela sopra
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di un pannolino bianco, ed asciugatela dal grasso;
indi mettetela nel piatto da servire colla salsa per
.disotto.

Salsiccione di spulla di montone.

Disossate bene una spalla, e battendola, stendetela
il pit che potrete; mettetevi sopra una farsa di godi-
wveau della spessezza di un mezzo scudo, aggiustate
sopra questa dei piccoli cetruoli, e del presciutto
tagliato in fili, rimettendovi un poco di farsa sopra
solameante per farli stare; rivolgete la spalla. invilup-
pandola ben ferma in un pannolino: allora fatela
cuocere con alquanto di brodo, ed un mazzetto guer-
nito; fatto che sia la cottura, disgrassate la salsa,
e passatela allo staccio, riducendola, ove fosse troppo
liquida., aggiungendovi un cucchiajo di sugo colato
per unirla, e servite sopra la spalla, -

Del colle di montone.

Fatelo cuocere alla braise fatta con brodo, lardo,
sale e pepe, ed un mazzetto guernito; quando sia
cotto, servitelo con intingolo di rape, o di cocomeri,
selleri, o salsa triturata o all’inglese,  od alla ravi-
gotte; subito tagliato, mettetelo nel vaso a cuocere, e
cotto che sard lo metterete sopra la graticola con
brodo grasso, prezzemolo, cipollette tagliate, sale e
pepe: poi si copre con pane pesto, e si serve sotto
una salsa d’ agresto,

Dei rognoni di montone.

Essi si fanno cuocere alla graticola, tagliandoli per
mezzo, e passandoli al traverso un piccolo spiedo di
legno, conditeli di sale e pepe; guando 'saranno cotti
serviteli sopra di una salsa alla cipollina. I rognoni
esteriori, chiamaiti animelle, si servono per tramesso,
toltone la pelle, tagliateli in pezzi facendoli marinare
con sale, pepe e sugo di citrone, indi asciugati, infari-
nateli e fateli friggere, servendoli con prezzemolo fritto.

“ ]
Petto di montone in varie maniere,

§i serve come il collo, e si fa arrostire nella stessa
maniera, come anche si {a cuocere alla draise intero,

,
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o tagliato in pezzi, ¢ servitelo con un intingolo di
rape; si fa pure in Rauchepot. Vedetle la coda di bue
in hauchepot, pag. 50.

Scameritia di montone in brezzolle.

Prendete un filet di montone intero, aggiustatelo, e
tagliatelo sottile, mettendolo in una casseruola suolo
per suolo, sopra mettendovi prezzemolo, cipollette,
funghi ed uu bacello d'aglio, il tutto triturato, del
lardo liquefatto, sale e pepe rotio con alquanto di
Sfilet, ed un poco d'intingolo. Fate cost sino alla fine,
indi fatelo cuocere alla bdraise a piccol fuoco: quando
sarad cotto, disgrassatelo e distaccatene i filet, aggiun-
gendovi un poco di sugo colato nella salsay e servite.

Scanerita di montone in polpette,

Per farlo in polpette, prendete un filetto intero,
tagliatelo in fette in tutta la sua lunghezza, battetelo
hene, mettendolo sopra una buona farsa fatta coun
bianco di pollame colto, e grasso di bue imbianchito,
prezzemolo, cipollette e funghi triturati, sale e pepe,
e quattro rossi d'uovay rivolgete le polpette, facen-
dole cuocere allo spiedo, inviluppate di lardo, e di
cartay quando saranmo cotte, servite di sopra una
buona salsa; potrete servire il filetto in fricandeau al
naturale, o con intingolo di cicoria o di lattuca,

Scamerita di montone in profitrol.

Tagliate il fletto in piccioli quarti, batteteli un
puco mettendovi della [arsa, come per le polpette ;
date loro la forma d'un piccol pane, facendoli cuo-
cere a piccol fuoco in una buona braise, come la
liugua di bue: quando saranno cotti, serviteli in di-
verse salse secondo il gusto moderno.

Lingua di montone arrostita.

Dopo di averla fatta cuocere nell’acqua per to-
glicrle la pelle, taglistela per metd, immergendola ia
olio, prezzemolo, cipollette, funghi, un bacello d’a-
glio triturato, sale e prpe, coprendola di pane pesto
oun farla arrostire supra la graticola, e servitela
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con una salsa d' agresto. Per fare un bel piatto ve
ne abbisognano tre, o due, se souo grosse.

Lingue di montone in papigliotte.

Dopo di averle imbianchite e pulite, fatele mari-
nare con sale, pepe rotto, prezzemolo, cipollette,
funghi, aglio triturato, mezzo citrone tagliato in
fette, ed olio; mettete a ciascuna mezza lingua ogni
sorta di detto condimento in carta bianca fregata
d’ olio, con fette di lardo sotto e sopra; piegate Ila
carta molto forte attorvo, affinché non vi possa uscir
niente , indi fatele cuocere alla graticola a piccol
fuoco, e servitele colla carta.

Lingue di montone alla cuciniera.

Dapo di averle arrostite come sopra, mettete ia
una casseruola del butirro, due rossi d’ uova, due
cucchiaj di sugo d’agresto, alquanto di brodo, sale,
pepe e noce moscata; Volgetele bene sopra il fuoco,
accid si riduca il tutto come una salsa bianca, che
servirete sotto le lingue.

Lingue di montone allo spiedo.

Prendete tre lingue di montone cotte nell’ acqua,
tagliatele in pezzi quadrati eguali; indi le passerete
al fuoco in una casseruola con un pezzo di buon
butirro, sale, pepe, prezzemolo, cipollette e funghi,
il tutto ben triturato, bagoando con sugo colato, e
se non ne avete, mettetevi un buon pugillo di farina
stemprata con brodo, e lasciate bollire I' intingolo
finché la salsa sia bene spessa; aggiugaetevi poi due
rossi d' uova , unendoli con la salsa al fuoco, senza
che bolla; lasciate raffreddare I’ intingolo, ed infilzate
tutti i peczi di lingue con piccoli spiedi di legno, in-
zuppandoli di tutta la salsa, coprendoli poscia con
pane pesto, e fateli arrostire, bagnandoli con butirro
di tempo in tempo; arrostiti che saranno, e ben co-
loriti, serviteli asciutti con gli spiedi,

Alire lingue di montone allo spiedo.

Prendete quattro lingue cotte nell’ acqua con sale,
una cipolla piccata, con due garofani, una carota,
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ed una pastinaca, levate loro la pelle, ed inlardatele
per traverso con lardo, o per il meglio piccate tutto
il disopra con ventresca, cd infilzatele nello spiedo,
inviluppate di carta ingrassata; quando saranno colte
e colorite, servitele colla salsa fatta in questa ma-
niera: ‘

Mettete in una casseruola tre cucchiaj di sugo,
due di agresto, un piccolo pezzo di butirro stemprato
con farina, sale, pepe rotto, unite il tutto al fuoco,
e servite sotto le lingue; fatele prendere del gusto
con brodo, sale, pepe, un mezzo bacello d’aglio,
ed una cipollina; le farete cuocere, come abbiamo
fatto pella precedente.

Lingua di montone alla fiamminga.

Pigliate due o tre cipolle tagliate in fette, passatele
al fuoco con butirro finché cominciano a colorirsi
mettetevi un pugillo di farina, stemprando con un
bicchier di viro bianco e mezzo bicchiere di sugo;
aggiugnetevi dei funghi, due cipolline, prezzemolo
e cipollette, il tutto ben triturato, sale, pepe rotto
.ed un poco d'aceto; fate hollire il tutto insieme mezzo
quarto d'orat in appresso preparate tre lingue di
montone cotte e mondate, tagliatele in due senza
perd separarle, e mettetele nella salsa per farle bol-
lire, finché abbiano preso buon gusto, e vi resti
poca salsa, Servite,

Lingue di montone in cannellon.,

Pigliate due lingue cotte, tagliatele pel lungo in
cinque o sei pezzi di eguale grossezza, indi fatele
prender gusto in hrodoy aceto, sale e pepe; fate una
farsa con tre uwovi duri, un poco di prezzemolo, ci-
pullette, il tutto bhen triturato, alquanto di basilico in
polvere, con un pezzo di butirro; unite tutto con tre
rossi d’'vova j fate sgocciolare i pezzi di lingua, ed
ascingati con un pannolino, immergete ciascun pezzo
in questa salsa, volgendoli poscia in pane pesto, cd
immergendoli in bianchi d'uova sbattuti, ricoprendoli
con pane pesto; fateli cuocere e colorite. Servite.
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Lingue di montone in surtout,

Mettete in una casseruola del batirro grosso come
un uovo, stemprato con un huan pugillo di farina,
un bicchiere di vino rosso, due cucehiajdi buon brodo,
prezzemolo, cipollette, cipollina, funghi, mezzo ha-
cello d'aglio, il tutto triturato, basilice in polvere,
sale e pepe rotto: unite la salsa al fuoco, facendola
bollire finché sia spessa; prendete due o tre lingue
cotte e fredde, tagliatele in 6li, mettete un poco di
salsa nel fondo, e pascia ua coperto di fili, e di
niovo altro di salsa, con altri fli, seguaitando cosl
sino al fine, terminando con la salsa.

Metterete attorno il hordo del piatto dei hli di
pane tagliati con proprietd, coprite il disopra con
pane pesto, bagnando in appresso con buon butirro
caldo; mettetelo poscia a fuoco lento, coprendolo
con un coperchio da tortiera con fuoco sopra per
colorire il pane; inchinate posecia ii piatto p=r fare
sgocciolare il butirro d’avanzoy asciugate indi i bordi,
e servite.

Lingue di montone alla poele.

Mondate che siaun le lingue di montone, tagliatelé
per metd senza dividerle, e ettetele in una casse-
ruola con buon brodo, due cucchiaj di sugo colato,
oppure due cucchiaj a bocca di pane pesto e brodo,
fatele bollire un tantino, indi passate per la stami-
gna, premendo con un cucchiajo. Cost potrete ser-
virvi per altri intingoli alla cittadinesca, per ischivare
la spesa e pena di fare il sugo colatoy dopo del sugo
colato mettetevi un hicchier di vino bianco, prezze-
molo, cipollette, un Dbacello d'aglio, [uaghi tritu-
rati, un piccol pezzo di butirro, sale e pepe rotto;
fate hollire per una mezz’ora finche la salsa sia né
troppo unita, né troppo- chiara.

Lingue alla guascogne.

Tagliate in fili tre liugue cotte, prendete un piatto
che resista al fuoco, e mettete nel fondo alquauto di
sugo colato, con prezzemolo, cipollette, mezzo ba-
cello d'aglio e funghi; il tutto triturato, sale, pepe
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rotto, aggiustatevi sopra le file di lingue, e condi-
tele tanto sopra, che sotto, coprendo il disopra con
pane peslo, e spargete sopra di essa dei piccoli pezzi
di butirro grossi come piselli, il che condira il vostre
intingolo , che impedira che il pane diventi nero al
calore del fuocoy mettetelo a cuocere a piccol fuoco,
coprendolo con un coperchio da tortiera, e fuoco
sopra ; quando sard di bel colore, servite in corta
salsa.

Lingue alla crosta.

Fate cuocere con hrodo ua mezzo bicchiere di vino
bianco, un mazzetto di prezzemolo, cipollette, mezza
foglia di Jauro, alquanto di timo, basilico, mezza
bacello d'aglio, due garofani, sale e pepe rotto}
fate bollire a piceol fuoco per un mezzo quarto d’ora,
aggiugunetevi alguanto di sugo eolato, per la crosta ;
prendete un piatto che resista al fuoce, mettetevi nel
fondo una farsa della spessezza di uno scudo, fatta
con pane peste, un pezzo di hutirro o lardo raschiato,
due rossi d'uova, prezzemolo, cipolle tagliate , sugo
colato, un cucchiajo a bocca di brodo, sale e pepe
rotto ; mettete il piatto sopra la cenere calda, finche
la farsa §'attacchi ad esso, poscia sgocciolatene il
butirro, asciugate i bordi del piatto, e servite sopra
la lingua con la loro salsa. .

Lingue alla sanile Menchoult.

Quando saranno imbianchite nell’ acqua, e pelate,
tagliatele nel mezzo senza dividerle, facendole pren-
der.gusto, ¢ mettendole a bollire con un quartino di
latte, un pezzo di butirro, prezzemolo, cipollette,
un bacello d'aglio, due carote, il tutto intero, dug
garofani y salec e pepe rotto: poscia levate.le erbe,
e prendete il pil grasso della cotiura delle lingue
per bagnarle, coprendole con paue pestos fatele ar-
rostire e¢ colorire, servendole con una salsa piccante
in questa maniera, -

Mettete in uma casseruola delle radici, cipolline
me¢za foglia di lauro, timo, basilico, mezzo bacello
d' aglio, alquanto di butirro, passandolo al fuoco fine
¢he si cominci a colorire; poscia mettetevi un pugillo,
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di farina stemprata con brodo, un cucchiajo a bocca
d'aceto, sale e pepe; fate ‘bollire la salsa un quarto
d’'ora , disgrassatela, e passatela allo staccio. Questa
salsa potrd servirvi per ogni sorta di entrée d’arrosto
che abbia bisogno di essere rilevato, Servilele per
hors d'oeuvre,

Piedi di montone alla poullette.

Dopo di averli fatti imbianchire nell’acqua, pela-
teli, e levateli I'osso grossoj; poi metteteli in una
casseruola con un buon p=zzo di butirro ed un maz-
zetto guernito, e lasciateli al fuoco; quando saranno
cotti, e ridotta la salsa, disgrassateli, meltetevi tre
rossi d’'uova stemprati con late, o crema; fatela
unire al fuoco, e servendo, mettevi alquanto di sugo
di citrone ed acelo.

Piedi di montone alla sainte Menehoult.

Quando saranno imbianchiti nell’ acqua, levatelr
V' osso grosso, mettendoli poscia in una casseruola con
un buon- pezzo di butirro, prezzemolo, cipolletta, na
bacello d’aglio triturato., sale e pepe; fate cuocere
finché non'vi sia pil salsa, dopo volgeteli, accid non.
s'attacchino; quando saranno raffreddati, immergeteli.
nel resto della salsa, coprendoli con pane pesto.. Fa-
teli arrostire, e serviteli a secco, o.con uba salsa
chiara e piccante. Serviteli per hors d'oeuvre.

o Piedi di montone alla ravigotte.. -

. Cotti che saranno, toglieteli I"osso grosso, mette-
teli nella casseruola coo buon butirro, un mazzetto
guernito, brodo, sugo colato, sale e pepe, fateli bol-
lire -finché la salsa sia quasi ridotta: quando sarete
vicini ‘a servire, mettetevi dentro la salsa. ravigotte
composta d’ogni sorta di fornitura d’insalata, come
ceérfoglio, pimpinella, porcellana, ec., indi fate im-
bianchire it tutto per un mezzo quarto d'ora al pil,
ritirdteli dall’ acqua, premeteli, triturandoli inamente
e serviteli nell'intingolo;. avvertendo «che la salsa: non.
sia’ né troppn chiara, né troppo densa, e condita di
baon gusto, Serviteli per hors doeuvre.s
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Piedi di montone alla salsa Robert.

Pigliate della cipolla tagliata in fili, mettetela in
una casseruola con butirro, fatela cuocere a meti,
mettendovi poscia i piedi di montone mondati, e la-
gliati in tre, aggiugnetevi del brodo, alquanto di
sugo colato, condite di sale e pepe; quando sard
cotto I’ intingolo, aggiugnetevi della mostarda con
.alquanto d’aceto, e servite in salsa cotta. Per hors
d'oeuvre,

Piedi di montone colla farsa.

Prendete otto piedi di montone cotti, metteteli nel
brodo, con sale, pepe, una foglia di lauro, timo,
basilico, un bacello d'aglio; fateli cuocere a lento
fuoco per mezz’ ora, poi ritirateli, levando loro le
ossa il pitt che potrete, in luogo de'quali farete en-
trare una farsa fatta cosi:

Triturate un piccolo pezzo di carne cotta, con al-
trettanto di grasso di bue, alquanta mollica di pane
bagnata nel latte; condite di sale, pepe, prezzemolo
e cipollette tagliate, unite con tre rossi d’'uova; dopo
che i piedi saranno farsitiy se li volete fritti, immer-
geteli dell’ uova shattute, coprendoli con pane pesto,
facendoli {riggere, e servendoli; se volete servirliin
altra maniera, iinmergeteli in butirro caldo, coprea-
doli con pane pesto; fateli arrostire alla graticola, e
poi fateli prender colore sul piatto da servire, coprea-
dolo con un coperchio da tortiera e fuoco sopra,
sgocciolando il grasso se ve n’ &; servendo, nettate
bordi del piatto; vi si pué aggiugnere una salsa di
sugo chiaro se piu piace.

Piedi di montone all’ inglese.

¥

Prendete otto piedi di montone cotti all’acqua,
mettendoli in una casseruola con brodo, un cucchiajo
d’agresto, sale, pepe, qualche feita di cipolla, un
bacello d’aglio, una radice tagliata in fette ; fate bol-
lire per una ezz’ora per darli gusto: quando che
saranno cotti e szocciolati, cavatene le ossa, met-
tendovi in vece altrettanta mollica di pane tagliata in
lunghezza e grossezza delle ossa j poi ._*cosl tagliata ,

-
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fatela passare al fuoco con butirro. Serviteli con salsa
piccante per hors doeuvre.

Piedi di montone.in differenti maniere.

. In gualunque maunicera li vogliate aggiustare, fateli
sempre cuocere nell'acqua: quando saranno ben cotti
levate ' osso della gamba, lasciando il piede interos
se volete servirli con salsa, dopo d'averli pelati, met-
tetell in una casseruola con un pezzo di butirro,
bhrodo, un mazzetto guernito; sale e pepe; fateli
bollire a lento fuoco per una mezz’ora: quando
seranno abbastanza cotti, metleteli sopra vn pan-
nolino per ascivgarli dal loro grassy, e puscia ag-
giustateli sul piatio da servire, con porvi snpra una
salsa a vostro gusto di quelle che trovcrete nell'ar-
ticolo delle salse.,

Piedi di montone in surtout.

‘Dopa di averli faiti cuocere come sopra, prendete
il piutto da servire che rasista al fuoco, meitetevi
nel fondo.una farsa di carne ben condita e di buon
gusto, aggiustandovi sopra i piedi, coprendoli con la
imedesima farsa: e unitel disopra con un coltells ba-
pnato nell’uova shattute copriteli in seguito con pane
prsto, mettendoli a cuocere a piccol fuoco . finche
sianv coloriliy toglite il grasso, e servite nel fondo
una salsa piccante chiara, che sard la prima che tro-
verete nell’ articolo delle salse.

_Piedi di montone alla crosta.

i.Fateli cuocere nell'acqua, poscia metteteli a con-
dire io una casseruola con un bicchiere di vino bianco,
tre cucchiaj di brodo, altrettanto di sugo colato, un
mazzetto di prezzemolo, cipollette, un mezzo bacello
d'aglio, due garofani, sale e pepe rotto. Fateli bLol-
lire. a lento fuoco, e ridurre a corta sa'say toglieteli
il moazzetty, ¢ servifeli su d'una crosta, come quelle
delie lingue di moutone y pag. 127.
-Pl;ed;: di montone ai cocomeri.

i Fateli cuocere, e conditeli, come abhiamo detto:
dei piedi di montone in diverse maniere, ed in vece:
della salsa, mettetevi ' intingolo di cocomeri.
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Piedi di montone ai cocomeri, ed in fricassea

* di pollastri, .

Tagliate ciascun piede in tre pezzi: dopo di averli
fatti cuocere nell’acqua’y ¢ ben: pelati, metteteli in
-una casseruola con altrettanti - cocomeri tagliati in
grossi ‘dadi, che marinarete per un quarto d'ora con
un cucchiajo d'aceto ed alquanto di saley premeteli
bene. colle mani, poi mettetevi un pezzo di butirro,
ed un mazzetlo guernito; passate il tatto al fuoco,
mettendovi ua pugillo di farina stemprata nel brodos
lasciate bollire a pjccol fuoco; fincheé i cdcomeri siano
cotti, e non vi sia pil. salsa; allora metlete tre.rossi
d’uova stemprati con crema, Fate unire la salsa al
fuoco che bolla; prima’ di servire, gustate se vi & ab-
bastanza di sale:ed aceto, ed aggiugnetevi un' poco
di. pepe rottos '

.Pledi di montone al basilico.

Fateli cuocere al solito, e lasciateli raffreddare,
puscia immergeteli in wova sbattute, per coprirli poi
di pane wpesto; indi fateli friggere nel grasso finche
siano coloriti, e serviteli guerniti di prezzemolo fritto.
I piedi farsiti si fanno nella siessa maoniera, con que-
sta dilferenza,.che quando sono freddi, voi metterete
intorno a ciascan'piede » della salsa ben unita con
uova, immergendoli poscia in wova 'per coprirli di
puane pesto.

' ) Code di montone in varie maniere.

Prendete cinque o sei code, e dopo di averle fatte
cuocere in uoa picola braise, fatta con brodo, due
cipolle, due radici, nn mazzetio d'etbe fine, sale e
pepe; fatele cuncere tre o quattr’ ore; poscia: mette-
tele alla graticola, ¢ quando-saranno fredde, immer-
getele. in due wova shattute, come per' una fritella,
copritele iu seguito con pane pesfo, quando sono tatte
coperte, immergetele in olio fino, o in‘grasso tiepido,
ricopritele di nuovo, e mettele alla graticola gon pic-
col fuoco; quundo sono colorite, servitele a:secco, 0
con una salsa chigra a lechalute.

Se volete servirle fritte, quando saranno colte' e
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raffreddate, immergetele in vova shattute, copritele
con pane pesto, e fatele friggere; servitele con preze
zemolo (ritio.

Cotte alla braise si servono con sugo colato di lenti
e ventresca, o un intingolo di cavoli e ventresca,

Voi potete altres) aggiustarle alla parmigiana, met-
tendo pochissimo sale nella-braise; prendete. il piatto
da servire, mettete nel fondo alquanto di sugo colato
¢ del formaggio parmigiano grattugiato, -aggiustate
le -code con nn poco di salsa disopra detto formag-
gio, fatele cuocere per un quarto d"ora, passandovi
la paletta infuocata per disopra per. -agghiacciarle;
servitele di bel colore a corta salsa.

Code di montone al risc.
.. - v . . . PR .

« Mettete cinque code a cuocere coz brodo, un maz-
Zetlo guernito, sale e pepe, lasciatele sgocciolare, e
raffreddare; prendete circa sei ouce o pilt di riso,
meltetelo in una picrola pignatta col “brodo della
cottura delle code, passatelo allo staccio seoza dis-
grassarlo; fate cuocere il riso a piccol fuoco che sia
molto spesso, e poco cotto; quundo sard mezzo freddo,
coprite il fondo del piatto con alquanto di tiso, ag-
giustatevi le code disopra, senza che si tocchino, co-
pritele tutle col resto del riso, lasciandole ritenere
la forma di coda: coprite poi il -disopra con uova
shatlute, mettendo il piatto sopra la cenere calda con
il coperchio da tortiera, e buon fuoco disopra, lascia-
tele fiaché siano colorite, ed il riso faccia la crosta:
allora levate loro il grasso, asciugatele, e servite.
' Code di montone alla prussiana.
Prendete quattro o cinque code, un mezzo cavolo,
ed una mezza-libbra di ventresca, fate imbianchire
il tatto, indi.ritiratele all’ acqua fresca.; premete il
cavolo, e.tagliatelo in pezzi,che legherete ciascuno
solo; tagliate anche la ventresca senza separarla dalla
cotica, legatela , mejtete le code nel fondo della pi-
gnatta, li cavoli e la ventresca con sei grosse cipolle:
disopra, un: mazzetto con prezzemolo, cipollette, due
garofani, mezzo bacello d'aglio, un piccolo branco.
di finocchio, alquanto di sale, pepe rotto, hagnate
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con brodo, facendo cuocere alla braise a lento fuoco;
tagliate della mollica di pane in pezzi rotondi della
graadezza d’un mez¢o scudo, passateli al fooco con
butirro, finché siano coloriti, indi sgocciolateli ;-ag-
givgonete un pugillo di firina nell’avanzo del butirro,
indi fatelo arrossire, e bagnate col brodo dei cavoli,
ed alquanto d° acetoj fate bollire una mezz’ ora, af-
finche la farina abbia‘ tempo di cuocere, e che con
questo possiate formare un piccolo sugo colato di
buon gusto; disgrassatelo e passatelo allo staccio =
quando le code saranno cotte, € mnon vi sard pil
salsa, sgocciolatele, asciugandole con un parnolino ,
ed aggiustatele con i cavoli, mettendo le cipolle al-
1’intorno della ventresca ed il pane sopra i cavoli,
e servite sopra la salsa.

Code di montone co’ cavoli alla borghese,

- .
Fate cuocere cinque o sei ‘code in una braise leg-
‘giera fatta con brodo, poco sale, pepe, un mazzetto
di prezzemolo, cipollette, due garofani, un mezzo ha-
cello d’aglio; fate imbianchire per un quarto d’era
un mezzo cavolo all'acqua bollente, poi ritiratelo nél-
'acqua fresca e premetelo ; togliete 1’ ocehio, e tri-
turate il tutto; poi tagliate, quattr”once di lardo in
piccoli dadi, e mettetelo coi cavoli in un piccolo
rosso fatto con un pugillo di farina e butirro, unitelo
insieme, bagnando con brodo senza sale, lasciate
cuocere un'ora a piccol (uoco, finché i cavoli ed il
lardo sieno ben couti, e I’intingolo unito; sgocciolate
bene, le code ed asciugatele con un pannolino, ag-
giustandole sopra di un piatto in distanza lI'una dal-
Yaltra e coprendolo coll’intingolo ; servitele calde,

CAPI'I"OLO VI,
DELL ACNELLO.

7 1
Qun«wxqvx l'agnello non sia uno dei migliori pezzi
per la cucina, poiché egli ¢ insipido, mnon lascierd
tottavia di spicgare le differenti parti che possono
venire in uso.
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Testa ed issu (1) d’ agnello ‘alla cittadina.

. Levate le mascelle ed il muso, fatela sgorgare in
acqgua con l'issu tagliato in pezzi, fatela imbianchire
per un momento, indi .cuocere a leuto fuoco con
brodo, alquanto di buatirro, un mazzetto zuernito ,
sale e pepe.

. - Quando & cotta, stemprate tre rossi d'uova con
alquantodi latte, e fate unire la salsa al fovco, ag-
giungendovi .poscia alquanto di agresto; aggiustate la
testa nel piatto da servire, scopritene le cervella con
il resto d'intorno e la "salsa sopra.

. N . I}
. Teste d' agnello in varie maniere,

Prendete due teste col collo unito, levate loro le
mascelle ed il muso, fatele imbianchire e cuocere in
una braise:bianca; come le orecchie di vitello.

Mottetele in una pignatta con hrodo, un mazzetto
guernito, sale, pepe; radici, cipolle, agresto in grana,
o mezzo citrone pelato e tagliatn in fette; fatele cuo-
cere a lento fuoco, indi scopritene le cervella, ed
aggiustatele nel piatto da servire, con sopra una salsa
di Luon gusto alla spagnuola, od al'a ravigotte 5 op-
pure altra consimile secondo il vostro genio. °'." -

Oppure przndete del brodo della loro cottuia, che
non sia troppo salato, stempratelo con tre rossi d'uova.
un pugillo di prezzemolo trito, fatelo unire al fugéo,
e servitelo sopra le -teste. ' T

Potrete altres), invece della salsa, mettere un intin-
golo di creste, o di tartufi, oppure un salpicos.

Si fanno anche delle minestre con la 'tqs’ta" d’ a-
gaello,

Quarto d’agnello davanti, ¢ come :i debba servire.

1l quarto davanti & migliore di quello di dietro: si
servé per ordinario arrostito per un piatto di arro-
sto, oppure in fricandeau."

. Per ben ghiacciarlo, prendete delfa gelatina nella

) Cost detlo in fraacese la lcim, cuore, f»gaio ,’ o>,
ratzlla e piedi.
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casseruola, e con il dorso di un cucchiajo distende-
tela sopra l'agnello; si serve altres\ in fricardeuu con
un iotingolo di spinaci, o alla braise con uao iutin-
golo di cocomeri, )

Potrete farne un entrée all’inglese, mettendo le co-
ste alla graticola, come quelle di montone, e facendo
cuocere il resto del quarto allo spiedos poi quando
¢ freddo, fatene vn hachis con le coste d'intorno.

Quando ¢ cotto allo spiedo, e gia stato servito, ta=
gliatelo in fili, e mettelo in blanquette o alla becha-
mel, come qui sotto.

Del guarto d’agnello di dietro.

H quarto d’agnello di dietro si mette per I'ordina-
rio allo spiedo, oppure ripieno di farsa si fa cuocere
alla braise. e si serve con un intingolo di spinaci.

Cotto alla braise, e raffreddato, ritirate i filetti, e
metteteli in blanquette, o alla bechamel come qui sotto.

Filetti d' agnello in blanquette.

Mettete in una casscrunecla un gezzo &i butirro, dei
fufighi tagliati, un mazzetto gueranito; passate il totto
al fuoco, aggingnendo un pugillo di farina stemprata
con brodo, e fate cuocere i funghi, finche vi resti
pilt poca #ls1; incttetevi dentro i filetti d* agnello
cotti allo spiedo, e tagliati in picroli pe2zi minuti,
con I’ unione di tre rossi d'uova stemprati nel latte;
fate unire la salsa al fuoco, non lasciandola bollire;
conditela di buon gisto, ed in servendo aggiugnete
alquanto di agresto, oppure di aceto. Serviteli per
hors d oeuvre.

Filett d’agnello alla }_Jechame!.

La bechamel si fa riducendo la crema a tal segno
che basti per farne una salsa: quaudo comincia ad
essere spessa , volgetzla sempre, affinché nsn si formi
in grumo; quando sarete vicitlo a servire, mettetevi
i filetti tagliati come 1i precedenti, fateli scaldare
s:nza lasciarli bollire; conditeli di buon gusto, e ser-
viteli. Ogni sorta di Gletti alla bechamel si fa nella
stessa manicra.
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Uso delle animelle (1) d’ agnello.

Si servono neclla stessa maniera delle animelle di
vitello, come avanti al Capitolo III.

Piedi d agnello con crosta.

Fate cuocere in una buona braise una dozzina di
piedi d'agnello, e diciotto o venti piccole cipolle
biaache; fate una piccola crosta con pane pesto, ed
un poco di formaggio grattugiato, un pezzo di bu-
tirro e tre rossi d'uova; mischiate il tutto insieme, e
distendectelo sul fondo del piatto che dovrete servire;
mettete il piatto sopra la cenere calda per far cuo-
cere ed attaccare alquaanto la crosta, aggiustandovi
sopra i piedi d'agnello’ frammischiati con le cipolle;
lasciateli stare alquanto tempo al fuoco, indi togliete
il grasso, e servite con sopra una salsa di buon vi.
tello. La lingua, la coda ed i piedi si aggiustano
come quelli del montone.

CAPITOLO VI
DEL POLLANE,

Del pollame in generale.

Io mi sono disteso, parlando della carne di becche
ria, per istruirvi delle mutazioni che si possono fare,.
Egli ¢ tempo di ragionarvi della carane piu delicata,
Comincierd adunque del pollastro, essendo questo il
migliore per la sanita, la di cui carne & nutritiva e
facile a digerire, ed & uno de’ primi alimenti soliti
ad esser ordinati agli ammalati.

Vi sono officiali di cucina, i quali dicono che ogni
sorta di pollame, subito ucciso, deve esser: spiumato,
ma al parer mio dico essere bene aspettare qualche
poco di tempo, perciocche saranno pit buoni, e pitt
teneri; indi svuotati, abbrustoliti sopra di un fuoco
bene acceso, passandoli leggermente sopra la iamma

(1) Lacchistii.
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tanto che basti per abbruciarne i peli che vi restano;
se non avete il comodo del fuoco accesu, prendete
un pezzo di carta, ed abbruciatelo sotto i peli, Per
sventrarli , lagliate la pelle al di dentro ‘del collo,
distaccate leggermente senza rompere il pollame,
mettete poscia il dito nella- pancia per distaccare cid
che vi & nel corpo, le budella, il fegato, ec., allar-
gate indi il buco vicino al groppione, e vuotate il
pollame senza romperlo, levando I'amaro del fegato,
e del ventriglio. .

Oguni sorta di pollame ed uccellame si abbrusto-
lisce e vuota nella stessa maniera; fateli anche ab-
brustolire sopra la hrace, accid pon divengano le
carni troppo dure ; dopo vuotati, ed asciugati bene
cort uno straccio, piccateli poscia con lardo, secondo
pitt vi piacera. o

Se volete servirlo arrosto, non abbrustolitelo.

Pallastri di varie qualita.

Ve ne sono di quattré»sorta, cioé dei pollastri
grassi, dei pollastri alll uova, dei pollastri alia re-
gina e dei comuni. '

-I} pollastro alla regina & il pid piccolo e -piu sti-
mato ; indi vi ¢ quel delle uovar il grasso, che ¢ il
piit forte e molto stimato,, quando ¢ bea bianco ed
in carne. -

Fricassea di pollasiri.\

Prendete due pollastri comuni ben in' carne, ab-
brustoliti, spiumati e vuotati, tagliateli in pezzi, ed’
immergeteli in acdqua tepida,facendoli intingere, indi
aggiustate i-fegati,i ventricoli e le zampe senza pelle;
tagliatene gli sproni, il collo, 'di cui voi taglierete la
meta della testa 3 quando saranno ben lavati e sgoce
ciolali , metleteli in una casscruola con del butirro,
un mazzetto di prezzemolo, cipollette, lauro, timo,
basilico, due garofani, déi funghi, una:fetta ‘di- pre-
sciutto § lasciate il tutto al fuoco, finché -don vi sia;
piiv salsa; allora ettete un buon pugillo di farina
stemprata con acqua calda, condite di sale e pepe
rotto, fatc cuocere e ridurre in,salsa, e quando sa-
rete vicino a servire, aggiugnete tre rossi d wova

0
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stemprati con crema o latte, e fate unire al fuoco
senza -lasciarli bollire; mettetevi del sugo di citrone
o d'aceto; aggiustate la fricassea nel piatto, in ma-
niera che le coscie e le ali restino di sopra, coprendo
il tutto con salsa e coi funghi; se volete che la fri-
cassea resti pill bhianca, levate la pelle dei pollastri
prima di dividerli.

Potrete altrest metterli arrosto con fondi di car-
cioffo mezzo cotto, tagliando il pollastro in pezzi, e
passandolo al fuoco in una casseruola con un pezzo
di butirro, un mazzetto guernito, ed il carciollo, con
un pugillo di ferina stemprata con brodo, con un
poco di sugo e mezzo bicchiere di vino biancoj fate
bollire a leuto fuoco, € disgrassate la salsa.

Quando il pollastro & cotto, servitelo a corta salsa,
oppure in fricundeau, fatta come quella di vitello.

Fricassea di pollastri alla bordois.

La [ricassea di pollastri alla bordois si fa come la
precedente, coprendola. perd ‘con pane pesto: dopo di
averla aggiustata nel piatto, metiete sopra:il pane
dei piccioli pezzi di butirro grossi come piselli, fa-
tela colorire, sopra mettendovi un coperchio da tor-
tiera, oppure nel forncs servite caldo. In questa ma-s
niera si pud mascherare qualunque fricassea che sia’
gid stata servita, .

Pollasiri alla larta:a,

Abbrustoliti e vuotati, tagliateli per metd, rompe-
tegli alquanto le ossa, e fateli imbianchire in butirro
fresco liquefatto , prezzemolo , cipollette, funghi, un
bacello d'aglio, il tutto-triturato, sale e pepe; copri-
teli con pane pestoe fateli. cuocere.a lento {uoco, indi
serviteli a. secco, oppure con una piceola salsa chiara.!

Pollastti in tamburri.

Prendete due pollastri abbrustoliti e vuotati, ag-°
giustando le zampe nel corpo ; 'lasciate le ‘ale, ed:
appianateli alquanto, pei fateli marinare con prezze:!
molo, cipollette, aglio intero, olio fino, sel'e pepe
rotto, fate un tamburro di carta, e mettetevi dentro

i pollasiri con il loro condimento, coprendoli coo
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fette di lardo, e carta; fateli cuoocere lentamente alla
graticola, o sotto di un coperchiq da tortiera: quando
saranno cotti, levate le erbe ed il lardo, serviteli nel
tamburro, aggiugnendovi qualche goccia di agresto.
Potrete cavarli dal tamburro, e servirli con una salsa
di vostro gusto.

Pollastri comuni in diverse maniere.

Li pollastri comuni servono per ogni sorta d’entrée
bollito : per quelli arrostiti prendete dei pollastri
grassiy o di quei comuni bene in carne.

Come servensi i pollastri arrostité.

Si aggiustano tutti nella stessa. maniera, e si ser-
vono d'ordinario per un piatto di arrosto.

Se vi piace, copriteli di lardo, secondo il gusto del
padrone; per conoscere se sono ben cotti, allorche
tenendoli per la coscia piegano sotto il dito, allora
si levano dal fuoco: hasta che il colore sia né troppo
biancn, né troppo colorito. .

Ogni sorta di arrosto: dovrd farsi cuocere nella
stessa maniera, mettendovi pit o men fuoco e tempoy
secondo che sari pit o men duro, '

Ognuno sa far cuocere la carune allo spiedo, pochd
per altro sanno servirla ben cotla; eppure da qaesto
dipende molto dalla bontad della carne; come’ altresy
dall’ essere puco o troppo mortificata.

Pollastri per eatrée arrostiti in’par’e maniere.

1
Se volete servire i pollastri grassi alla regida . per
entrée'y fateli cuocere allo spiedo in questa maniera:
Abbrustoliteli alla iamma del fuoco, vuotateli, e
mettete loro nel corpo alquinto di lardo tagliato, it
loro fegato, alqfianto di prezzemolo, cipolle, il tutto
ben triturato, con poco sale, legandoli accid non esca
fuori niente: fateli rifare al fuoco in una casseruola
con grasso di marmitta, se non avete butirro, e poi:
cuocere allo spiedn inviluppati di lardo e carta, non
metteteli a uu {uoco troppo ardente per nou lasciarli
troppo colorire, dovendosi i pollastri in entrée ser-
vire alquanto bianchi. '
Quando sono cotti, aggiustateli nel piatto che do-
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vete servire con quella salsa, od intingolo che pi vi
piacerd; come salsa alla ravigolte, alla spagnuola,alla
sultana, all’allemana, all’inglese, salsa bianca con cap-
peri ed acciughe, salsa alla corpe, allitaliana, ai pic-
coli uovi; salsa piccante ed alla regina; oppure con
un intingolo di tartufi, di spongioli alle piccole ci-
polle, ai cocomeri, ai cardi, ai gamberi, ai pistacchi,
ai fegali grassi ed alle ostriche.

Pollastri con fett: di pane.

Prendete un grosso pollastro, o due (fate una salsa
dei loro (egati) e fateli cuocere allo spiedo inviluppatj
in lardo e carta, poi serviteli con la segvente salsas

Prendete un poco di olio fino, e fatevi friggere due
fette di pane; indi lasciateli sgocciolare , e mettete
nello stesso olio due-cipolle tagliaiz in fili: quando
eéaranno quasi cotte, aggingnetevi prezzemolo, cipol-
lette, un fegato di pollame, il tutto ben triturato, che
bagnerete con un bicchiere. di vino bianco, ed un
buon cncchiaio di sugo colato: disgrassate la salsa, e
conditela di sale.e pepe pesto, indi fatela cuocere ua
quarte: d'ora a lento fuoco, e servite i pollastri con
le fette di pane a canto.

* Pollastri con i cavolifiori.

Prendete due pollastri buoni per far cuocere allo
spiedo, pelati, abbrustoliti e vuotati; levate 1'amaro
de'fegati, ¢ tagliuti, mischiateli con butirro, prezze-
molo, “Eipollette trite; mettete questa piccola farsa nel
corpo.srlasciando le membra aggiustate alla maniera
dei polli d'India. Fateli rifare al fuoco in una casse-
ruola con butirro, o grasso, poi inviluppateli in lardo
e carta per farli cuocere allu spiedo, aggiustandoli
poscia nel piatto, che dovete servire con li cavoli-
fiori sgocciolati, e cotti con acqua, butirroe sale;
versatevi sopra una salsa fatta con sugo colato, bu-
tirro grosso come una noce, sale e pepe rolto; fatela
unire seaza lasciarla bollire,

Pollastri al'a poele.

Pelate ed abbrustolite due pollastri mezzani, taglia-
teli in due per mezzo delle stomaco, vuotateli, e
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metteteli in una casseruola con botirro, un bacello
d’'aglio, due cipolline, funghi, prezzemolo, cipolle, il
tutto ben triturato; aggiugnete nn pugillo di farina,
bagnate con un bicchier di vino bianco, ed altret-
tanto brodo, e condite con sale e pepe rotto; fate
cuocere e ridurre a corta salsa, disgrassate, e servite.

Pollastri al formaggio.

Pelate ed abbrustolite, due pollastri; dopo d’averli
vuotati , aggiustate le zampe nel corpo, tagliandoli
un poco sulla schiena, ed appianandoli col coltello;
fateli rifare in una casseruola con alquanto di butirro;
bagnateli con mezzo bicchiere di vino bianco, ed al-
trettanto brodo, mettetevi un mazzetto di prezzemolo.-
cipollette , mezza foglia di lauro, timo, basilico, al=
quanto di sale e pepe rottoy fateli cuocere per un'ora
a lento fuoco non lasciandoli bollire, poi levate i
pollastri, mettendo nella salsa alquanto di batirro
con un pugillo di farina, che farete unire al fuoco ;
prendete il piatto che dovete servire, mettetevi una
parte di questa salsa nel fondo, e sopra di essa un
piccolo pugillo di formaggio di Savoja grattugiato,
mettendovi sopra i pollasiri, e sopra di essi versate
il resto della salsa, sopra mettendovi altrettanto for-
maggio come avete messo sotto 3 mettete il piatto ad
un piccol fuoco con un coperchio da tortiera carico
di fuoco [per disopra, lasciandolo finche i pollastri
siano coloriti, e non vi sia pilu salsa: allora serviteli
caldi: se il formaggio fosse molto saporito, non met-
tetene nella cottura dei pollastri,

Pollas'ri alla sgrpentaria , delta estragou.

Fate imbianchire per mezzo quarto d’ora un buon
pugillo di foglie di serpentaria, ritiratele all’ acqua
fresca, premetele e tagliatele fine; pelate ed abbru-
stolite due pollastri, vuotateli, tagliate i fegati, e mi-
schiateli con un pezzo di butirro, un quarto di ser-
pentaria tagliata, sale e pepe rotto; mettete questa
piccola farsa nel corpo dei pollastri, che aggiusterete
con le loro zampe in una casseruola per farli rifare
in butirro, o grasso, aggwgnetevi una fetta di lardo
sullo stomaco, ¢ fateli cuocere allo spiedo iavilup-,
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pati in carta; quando saranno cotti, mettete 'avanzo
della serpentaria in una casseruola con- due fegati,
un poco di butirro, un pugillo di farina , due rossi
. d' uova y mezzo bicchiere di sugo, due cucchisj di
brodo, alquanto di aceto e pepe rotto; fate unire la
salsa ,-non lasciandola .bollire, e servitela sopra i
pollastri.

Pollasiri in matelotte.

] »

Tagliate via la testa e la coda ad una dozzina di
piccole cipolle bianche, fatele imbianchire mezzo
quarto d'ora all’acqua hollente, indi ritiratele all' a-
equa fresca per toglier loro la prima pelle; tagliate
due carote mezzane, - ed una pastinaca della lun-
ghezza di due dita, tagliandole d'intorno per darle
la figura di un bastone; mettete nella casseruola un
piccolo pezzo di butirro con due pugilli di farioa,
volgendo al fuoco finché abbia preso il colore della
cannella ; bagnate con un bicchiere di vino biaaco,
ad.altrettanto hrodo, mettete le carote con le piccole
cipolle, un mazzetto di prezzemolo, cipolline, mezzo
bacello d'aglio, due garofani, una foglia di lauro,
timo, basilico, sale e pepe rotto; fate bollire a lento
fuoco per mezz'ora, indi prendete un grosso polla-
stro, o due piccioli; pelati, abbrustoliti e vuotati, fa-
teli rifare al fuoco, e tagliateli in quattro; metteteli
nell’intingolo , aggiugaendovi, se volete, il fegato ,
colln, ale, zampe; fate bollire lentamente per lo spa-
zio di un’ ora; quando saranno cotti, e vi resti piu
poca salsa, levate il grasso, ed aggiugnete un’acciuga
con un pugillo di capperi, e serviteli caldi.

Pollastri alla giardiniera.

\

Vuotate due pollastri mezzani, e fate scaldare le
zampe per pelarle e farle entrare nel corpo, ta.
gliando prima gli sproni, indi fateli rifare al fuoco;
tagliate ciascun pollastro in due, appianandoli al-
quaoto con il coltello ; poi fateli marinare un’ ora
con butirro caldo, prezzemolo, cipollette,, un bacello
d’aglio, funghi, il tutto triturate fino, sale, pepe rottu ;
fate restare pi che potrete di marinata attaccata ai
pollastei, coprendoli con pane pesto; meleteli alla
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graticola a cuoceré Ientamente, bagnandoli conl'avanzo
della marinata; quando saranno cotti e coloriti, sere
viteli con una salsa fatta con alquanto di sugo , tre
cucchiaj di agresto, sale, pepe rotto, alquanto di prez-
zemolo trito, due rossi d’uova : fatela unirg al fuoco
senza lasciarla bollire, ‘ .

Salsa di pollustro al cerfoglio.

Mettete alquanto di butirro in una casseruola con
due radici, una pastinaca tagliata in fette,-due o tre
cipolle tagliate pure in fette, un bacello d'aglio, due
garofani, una foglia di lauro, timo e basilico ; la=
sciate tutto al fuoco, finche sia alquanto colorito, indi
bagnate con un bicchiere di vine bianco ed altret-
tanto brodoy fate cuocere a fuoco lento, e ridurre 2
met4 ; passate allo staccio , aggiugnendo ua poco di
butirro , con uu buon pugille di farina, due pugilii
di cerfoglio tagliato finv : fate unire questa salsa 3l
faoco, e servitela sopra dei pollastri cotti allo spiedo.

Pollastri au reveil.

Abbrustolite e mondate due pollastri, vuotateli, e
tagliate i fegati per mischiarli con butirro , prezze-
molo, cipollette, due foglie di serpentaria; due o tre
branchi di cerfoglio, il tutto triturato , sale e pepe
rotto: riempitene i pollastri, aggiustando loro le zampe;
fateli rifare al fuoco con alquanto di butirro o grasso
poi metteteli a cuocere allo spiedo involti con lardo,
e carta 3 mettete il butirro, di cui vi siete gia servito,
in una casseruola con due radici e due cipolle in
fette, un bacello d’ aglio, due garofani, una foglia di
Jlauro , timo e basilrco 3§ lasciate al fuoco finche sia
vicino a colorirsi; bagnate con un bicchiere di vino
bianco, ed altrettanto brodo. Fate bollire a lento
fuoco un’ ora e mezza, e passate allo staccio; prene
dete di quelle erbe che servoao per ornare le insa-
late, come serpentaria, cerfoglio, pimpinella , ec.,
mettetene in tutto un mezzo pugillo ben fino nella
salsa , lasciandolo in fusione per mezz' ora sopra la
cenere calda senza che bolla; passate allo staccio,
¢ premete le erbe per far uscire il sugoy mettete
nella salsa un poco di butirro con un pugillo di
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fariaa , sale e pepe rotto ; fate unire al fuoco, non
lasciando bollire 3 servitela su dei pollastri.

Pollastri all’.agresto.

Pelate , abbrustolite e vuotate i pollastri, riempi«
teli di upa farsa. fatta con il fegato mischiato con
butirro , prezzemolo, cipolletie tagliate; sale e pepe
rotto ; fateli cuocere allo spiedo, poi mettete in una
casseruola. alquanto di butirro, due cipollete , - un
bacello d’ agliv, prezzemolo e cipolline, una carota,
una pestinaca, due garofani 3, lasciando tutto al fuoco
finche sia colorito, indi aggiugnete un pugillo di fa.
rina stemprata con un bicchiere di brodo ; lasciate
cuocere e ridurre a metd; passate allo staccio e pren-
deté un buon pugillo d' agresto in grana ben verde;
dopo levati gli accini lo farete imbianchire un poco
all’ acqua bollente, poscia sgocciolato, mettetelo nella
salsa con due rossi d'uova j fatela unire al fuoco,
volgendo sempre, e non lasciando bollire ; quando la
salsa & consistente , levatela dal fuocoj; e servitela
sopra i pollastri,

' Pollastri alla gibelote.

Tagliateli per membra, e mettete in una casseruola
le parti piit minute con funghi, un mazzetto di prez-
zemolo, cipollette, un bacello d’ aglio , mezza foglia
di lauro, timo, basilico, due garofuni; ed un poco di
butirro ; passateli al fuoco, aggiugnendo un buon pu-
gillo di farina stemprata in un bicchiere di vino bianco,
e tanto di sugo che basti per colorire I’ intingolo, sale
e pepe rotio ; fate cuocere, e ridurre a corta salsa.

Pollastri con i piccoli piselli.

Tagliateli per membra, e metteteli in una casse-
ruola con una libbra di piccoli piselli, butirro, prez-
zemolo,. cipollette ; passateli al fuoco con ubh pugillo
di farina stemprata coa metd sugo e metd brodo ;
fate cuocere, € ridurre a corta salsa: non metteteri
il sale, se non un maomento prima di servirvene, ad
alquanto’ di batirro , se vi piace.

[y
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Pollasiri in perzi nei piccioli piselli.

Prendete dei pollastri arrostiti che siano gid stati
servili , tagliateli; agginstando ciascun pczzo in pic-
coli spiedi, immergeteli in uova shattute , condite di-
sale, pepe, prezzemolo e cipollette tagliate, copriteli
con panc pesto, e bagnateli con butirro ed olio; ri-
copriteli di nuove, e metteteli alla graticola, bagnan-
doli leggermente con alquanto d’olios servite a secco,
oppure con una salsa chiara,

Pollastri marinati,

.

Tagliateli per membra, e fateli marinare e friggere,
come si & detto disopra del petto di vitello.

Pollustri in forma di pane.

Levate loro le ossa senza rompere la pelle, riem-
piteli di un intingolo di animelle di vitello, infilzateli,
rendendoli rotondi, inviluppateli caperti di lardo in
un pannclino bianco, fateli cuocere con vino bianco,

buon brodo, ed un mazzetto guernito, e sérviteli con
una salsa alla spagauola.

Pollastri allq sainte Menehoult.

Abbrustolite, vuotate, ed aggiustate le zampe nel
corpo a due pollastri comuni, metteteli nella oasse~
roola con butirro, un bicchiere di vino bianco, sale,
pepe rotto, un mazzetto di prezzemolo, cipollette, un
bacello d'aglio, timo, lauro, basilico e due garofani:
fate cuocere a lentor fuoco, ed attaccate la salsa ai
pollastri, indi immergeteli in wova shattute, copri-
teli poscia con pane pesto,- ed immergeteli in bu-
tirro. ricoprendoli con pane, indi metteteli alla gra-
ticola per colorirlis serviteli a secco, o con una salsa
chiara e piccante.

Uso del gallo e della pollastra.

Sono ambidue buonissimi per fare del brodo, e della
gelatina di carne per gli ammalati, mettendovi al-
quanto di jeret di vitello insieme ; sono altresl buoni

. a dar corpo ad ogni salsa od intingolo,
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. Dei polli d’ India.

t polli dlIndia, detti ‘da-noi comunemente pollini,
-si servono allo spiedo piccati con lardo, per un piatto
di arrosto, e principalmente.se & grasso e¢ tenero,

Quando. & cofto ¢ raffreddato, ¢id che ritirereta
.dalia tavola, vi servirete a fare diversi enirée; taglia~
telo in fili, e servitelo in blanquette; vedete l'agnello
Jun blanquette, oppure alla bechamel.

Le coscie si servono alla graticola con la salsa ro-
berl; se volete servire un pollo d'India per entrée, ag-
giustatelo allo spiedo come si fa dei pollastri grassi,
.latelo cuocere nella stessa maniera, e servitelo con
In medesima salsa ed intingolo,

Voi potete altres) servirlo per entréde senza farlo
cuocere allo spiedn, come spieghcremo in appresso.
Parti minute de’ polli d'[ndia in fricassea in -bianco
o in rosso.

Prendete le. ale, zampe, collo, fegato e ventriglio

di uno o due polli, scaldateli per pelarli; metteteli

in una casseruola con butirro, un mazzetto di prez-

zemolo, cipollette, un bacello d'agho, due garofani,

tirmo, layro, basilico ¢ funghi, passate tutto al fuoco

con ,un buon pugillo di farina, stemprando con acqua

e brodo, condite di sale e pepe rotto; fate -cuocere

.e ridurre a corta salsa: quando siete vicini a servire,
. levate il mazzetto, ed aggiugnetevi un’unione di tre
rossi d’ vova con della. crema : fateli unire, non la-

.sciando hollire; ed in servendo un poco di aceto .o
di agresto, se volete servirli in rossc; dopo di averli

infarinati, bagnateli con metad brodo, e metd sugo, e

lasciate ridurre a corta salsa; se poi volele servirli

coa i piccoli piselli, metteteli nella cassecuola con i

piselli ed un pezzo di butirro, infarinateli e bagna-,

teli cun metd bredo e meta sugo, lasciandoli cuocere
¢ ridurre a corta salsa.

Differenti maniere di aggiustare i polli d’ India vecchi,
by [

Essi servono a fare delle dunbes; spiamateli, vuo-
tateli ed eggiustate loro le zampe nel corpo, fateli
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rifare sopra Ia bruce, piccateli con. lardo, condite di
sale,, pepe, prezzemolo, cipollette ed aglio, il tutto
friturato; metteteli,a cuocere in nna pignatta con un
Roccale di vino bianco, brodo, radici, cipolle, un
mazzelo guernito, sale e pepe,, e fateli cuocere. lep-
tamente: quando sarango cotti,,passate il brodo alip
staccio, riducendolo in gelatina, che lascerete raf-
freddare; «distendetela sopra il ,pollo d'India,.e se ve
pe avauza, mettetela nel corpo: sgrvitelo in un piattp
sopra di una salvietia guernita di prezzemolo verds.
Potete altresi servirli per entrée, alla braise, come
brezsole; fricandeau, degli entrée alla cittadina frh due
piatti, come le naci di vitello.
Coscie di polle d’India,
Fate sgorgare ed imbianchire un’animella di vis
tello all’acqua'bollcote, tagliatela in grossi -dadi con
‘molti funghi-tagliati nella stessa maniera, uniteli in-
sieme con-lardo, prezzemolo, cipollette, basilico tri-
turato, sale, pepe rotto e due rossi d’uova; prendete
due coscie di pollo d'Tadia crudo e ben pelate e dis~
ossate, lasciandovi perd il fine dell’osso unito ‘alla
zampa j mettetevi dentro l'animella di vitello con il
condimento; legatelo e fatelo cuocere in una piccola
braise fatta con un bicchiere di vino bianco, altret-
tanto brodo, un mazzetto di prezzemolo, cipollette
ed un poco di sale; -copritele con. fette di lardo e fa-
tele cuocere leéntamente; subito che siano cotte,” e vi
resti pill poca salsa, toglicte il grasso, le fette di lardo
ed il mazzetto, aggivgnendo due . cucchiaj di sugo
colato per unirla, oppure un poco di butirro con un
pugillo di farina, ed alquanto di prezzemolo imbian-
chito e trituratos: tatela unire al fuoco, e serviteln
sopra le coscie con:dcl sugo di citrone, o alquanto
d’agresto, se pi vi, piace,

Pollo, d'Indig .all’ esqalope, ”

Levate.le coscle, .ed,qggiuslatc,lé come l¢, prece-
denti delle uli e stomaco,, fatene I' espalope; mettete
il carcume io una marmitta per maagiarlo a lesso,
[Erendete le ale ¢ le, coscie; Saglistzle in Ali ‘mionti,
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e 1‘aggiustatele in'una’ casseruola un sholo sopra I'al~
tk», mettendo sopra ciascuno sale, cipollette, prezze-
niold , basilico, funghi triturati, pepe rotto ed un
jpoco d'olio.-Coprite con fette di lardo, e fate cuot
-cere lentamente sopra la'cenere calda: alla metd
‘della cottura, aggiugnete un mezzo bicchiere di vino
bidnco, disgrassate 14 salsa prima di‘servirla sopra
delle escalope; se aveéte del sugo colato, mettetene due
cucchiaj per unirld al sago di citrone, ‘o ad un poco
‘di"aceto. * .

« 4% . .- '

Cascie di pollo d'India olla sainte Menehoult.

Se vi servite delle coscie di un pollo d'India cotto
allo spiedo, che sia gid stato servito, non bisogna
piccarle ; se poi sonu crude, piccatele a_traverso di
lardo,.fatele cuocere.alla sainte Menehoull fatta cosi:
seltete in ana casseruola alquanto di butirro con
mezzo cucchisjo di farina, sale, pepe, prezzemolo,
.cipollette, nn bacello .d'aglio, Ire garofani, una foglia
di lauro, timo, basilico, due pugilli di- coriandoli ed
un quartino di latte ; volgete al fuoco finche. bolla:
mettetevi le coscie facendole bollire lentamente; quando
si piegheranno sotto il dito, ritiratele per sgoccio-
larle; -prendete il grasso di detta salsa ed immerge-
tevi le coscie, coprendole con pane pesto: mettendole
sopra la graticola, bagnatele leggermente con il resto
del.grassoy melttete in una casseruola mezzo bicchiere
di. sugo,.con due cucchiaj di agresto, sale e pepe
roltoy fate scaldare, ¢ meltete sopra le coscie.

) Pollo d'Tndia in forma di pane.

Prendete vn pollo d'India, abbrustlito ad un for-
ncllo bene acceso, e disossatelo; indi mettetegli nel
@orpo un piccolo intingalo crudo .composto di. fe-
g«ii, funghi piccoli e veniresca, il tutto tagliato in
dadi minuti, ed unito con sale, spezie fine, prezze-
wolo e cipoliette tagliate, poi legatelo, e dategli
Ia forma di un page, mettendovi una fetta di lardo
sopra lo stofhaco, involgetelo‘in un pannolino ¢ fa-
‘tefo’cuocere in una pignatta proporzionata con brodo,
'mn bicchiere di vino bianco; ¢d un mazzetto di erbe

-

fie}' "tosto ‘che. sia-cotto levatelo; ¢ mettelo caldo
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nella casséruola (prima disgrassate il brodo); indi
riducetelo in'una piccola salsa, aggiugnendovi due
cucchisj di sugo colato scoprite il pollo, toglieteli
il lardo, ed asciugatelo dal grasso, premendolo un
poco con un paunoliuo bianco, e servitelo con la
salsa disopra. . “

Pollo d India alla poele.

' Pelate ed«abbrustolite un pollo d’India, appiana-
telo alquanto sopra lo stomaco, aggiustandolile zampe
nel corpo, mettetelo nella casserucla con batirro, o
lardo liquefatto,. prezzemolo, cipollette, funghi, un
bacello d'aglio,. il tatto triturato ben fino ; fatelo ri-
fare, indi mettetelo in un’ altra casseruola col con-
dimento, sale e pepe rottu; coprite lo stomaco con
fette di lardo, bagnate con un bicchiere di viro
hianco .ed altrettanto brudo, e fate cuocere a lento
fuoco, indi levate il grasso, ed aggiuguete alquanto
di sugo colato nella salsa per unirla. .

11 pollastro e la pollastra si_aggiustano nella stessa
maniera, o
Pollo d'lndia (detto da noi pollino) in gelatina,

Abbrustolite, e vaotate un grosso pollo d'India,
disossatelo per fare uuna gelatina, come abbiamo detto
del porco da latte in gelatina al Capitolo 1V.

Pollo d India in balloner

Disossatelo senza rompere la pelle, levate tutta la
carne e tagliatela in fili, il resto fatelo come'! il fore
maggio di porco, al Capitolo IV. . é

Se.volete servirlo per entié:,. rititatelo mentre &
caldo, e servitelo cou una buona salsa,

, ' ' Pollo d India retolato.

N 1

Abbrustolite un pollo 4 Indiay, e tagliatelo in due,
disussatelo e mettete in ciascuna metd una hooua
farsa di carne, indi rotolate, legate e fate cuocere
coperto, di fette di lardo, con .un bicchiere di Vino
bianco, altrettanto brodo, un mazzetto di prezzemolo,
cipolletie, un bacello d aglio, due garofani, alquanto
di limo, lauro, basilico, sale, pepe, due cipolle ia »
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feite, upa’ carols ed una pastinacas qlrinde’dl piftor
& cotto, levate il grasso dellar-ealsa ei’passatala-allor
staccio,.aggitgnendovi alquanto‘di-sugo’ doldty * per
unirlas servntela sopra la‘carne,

.'Invece di questa salsa, potrele’ metterne un’altraj
oppure un qualche mtmgolo di vostro genio.

D:lle zampe deiipolli d’'India.

. Si‘fanno cuocere «alla- braiséyl come-'la lingua du
hue, con un buon condiments. - :

. Quando sono cotte e raffreddate ,- immergetele ﬁel
grasso della loro. cottura, coprendole-con pace pesro,
facendole colorire alla graticola e servendole a secco’
per tramesso. ¢ .

Se volete farle friggere, immergetele in uova sbat<
tute e coperte di pane pesto, indi fatele’ friggere e.
colorire, servitele gueruite di prezzemold fruto als
runti sagiiono meltere una farsa d'intorao alle’ zampo~
prima ‘di coprirle di pane. . '

Ale di pollo d'India con piccole c!polle eforma 3gio.”

Prendete sei o otto ale di pollo.d’India, pelate, poi
fitele imbianchire: metiétele in una casseruola con
un-‘mazzetto di prezzemolo, cipollatte’, diet gmrofam,
me7zadogloa di-lauro ed alquamo di basilico: ba<
goate con an bicchiere di vino bianco edialtratianto’
brodo; fatz cuocere. a,lento fuoco per- mezz'ora, indi
aggiugnete per lo meno una dozzina di puccole ci-
polle ‘ben pelat: y ed - imbiauchitele -per - un* quarto
d:oralalll acqua bollente ed un poco di salé e pepa:
rotto; lasciatele finicre di cuocere, esritiratele''dallat
cdsszruola. per nsgoccnolarle, passate la’salsa’ allo stat-
cio, e riducetela se &.troppo: chiara y 'nigttétevi  ‘ale’
quanto di butirro con, un pugillo dl farma, facen-
dola unire al fuoto ¢ prendete il piatto che dovete
servire;  méttztevi ‘un ,pocoldi salsa nel* f’dndo,~' con
sopra: mezzo puvnllo:dl formagglo *di Savoja 0 par-
migiano grattugiatv; -aggiustat: disopra-letali con-le-
p:ccole cipolle intere jinettete il resto ‘della‘salsa di-*
sopra, e.coprite di formaggio, mettendo ilpiatto so-:
pra di un piccoli fuaco!per far bollire lentamante in<
¢ht vi resti pid. poca.salsa ;. colorite ‘disopral con' unav
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paletta infuocata, o un.coperchio da.tortiera carico
di fuoco; servite caldo.

Ale in fricassea di pollastri.

Dopo di averle pelate ed imbianchitz, fdtele cuoe
cere come la fricassea dei pollastri.

1

Ale in fricandeau. .

Prendete dieci‘o dodici ale’ di pollo d'India, e
quindici di pllastri ben pelate, piccatele: dit veutres
sca, indi fatele immbianchire un pico all’acqua bol-
lente, e cuocere come i fricandeau alla cittadina.

Ale alla spagnuola.

Dspo di averle imbianchite e p=late, mettetele in
una casseruola coan sopra delle ferte di Jardo, due
cucchiaj di olio, un bicchier: di vino bianco, altret-
tanto brodo, un mazeetto " di prezzemolo, cipoll:ite,
due bacelli d'aglio, timo, lauro, basilico, due garof iniy
sale, pepe rotto e due pugilli di coriandoli; quando
sono cotte, passate la salsa allo staccio, toglietele il -
grasso ed aggiugnete un poco di sugo colato per
uairla j asciugate le ale cor un pannolino bianco, ©
servitele colla salsa disopra.

Ale in matelotta,

Fate un piceolo rosso con un cucchiajo di firina
e del butirro stemprato con m:2zo bicchiere di vino’
bianco ed altrettauto hroda, fatevi cuocere dentro le
ale con un mazzetto di prezzemolo, cipollette e due
bacelli d'aglio, tino, lauro, basilico e due garofani,:
sale ¢ pepe rotto: alla meta della cottura inettete per’
lo meno una dozzini di piccole cipoliette bianche,:
pelate, ed imbiunchite per u1 quarto d'ora all’acqua:
bollente.; tagliate de’ pezzi di mollica di pane della
grandezza di un mezzo scudo, e lasciateli al fuoco!
con un poco di butirro fiuché siano coloriti 3 finito
I' intingolo, e ridott) a corta salsa, aggiugnetevi al-
quanti capperi fini interi, aggiustate le alemcon il
pave disupra ed intoruy la sslsa. .
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* Ale al sugo dei piselli verd:,

Fatele cuocere con alquanto di brodn ed un maz.
zetto guecrnito, sale, pepe ed alquanto di ventresca,
ss vi piace; prendete una libbra di piselli cotti nel
brodo e delle code di cipolle, prezzemolo, riducetele
in sugo per mezzo della stamigna; mettete nel sugo
Ja cottura delle ale per dargli gusto, e servitela so-
pra delle ale e della ventresca, che sia né troppo
chiara, né¢ troppo consistente, in una terrina,

Ale al sugo di lenti.

Farete tutto come sopra, noo mettendo perd le code
8elle cipolletie ed il prezzemolo wnella cottura delle
lenti. Si servono per entrée,

Ale eolle piccole cipolle.

Farete un intingolo di piccol: cipolle gid spiegato
d:sopra: metiete le ale in vva casseruola con brodo,
un mazzetlo guernito, sale e pepe rotto, fatele cuo-
cere, indi levat: il grasso della cottura, e passatele
nlla stamigna, mett=tele nell’ intingole delle cipolle
per dar loro corpo, e servite a corta salsa sopra le
medesime per enirée.

A'e al vino di Sciampagna.

Coprite il fondo dzlla casseruola di fette di virello
e le ale. disopra, coperte con fette di lardo; mettete
un mazzetio guernitu, sale, pepe rotto, nn bicchiere
di vino di Sciampugna e mezzo bicchicre di buon
hrodo: lasciate cuocere lentamente; quando il tutto
& cotto, aggiugnete due cucchiaj di sugo colato nella
salsa, levatele il grasso, e passatelo alla stamigna,
sarvendolo sopra le ale ben asciutte dal loro grasso.

Cotte cost, invece del vino vot potrete mettervi
qualche salsa od intingulo che pit vi piacera.

Ale alla sainte Meoehoult,

Fatele cuocere con un bicchiere di brodo, mezzo
bicchiere di vino bianco, un mazzetto gu:rn‘to, sale e
pepe rotto ; quando saranno cotte a piccol fuoco ed
attaccata tutta la salsa alle alz, quasi ghiaceiaudole,
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lasciatele raffreddare, indi immergetele in "alquanto
di olio per coprirle con pane pesto, bhagnandole
pure con olio ¢ fatele colorire alla graticola; servi-
tele senza salsa, oppure con una salsa chiara con-
dita di buon gusto.

Le stesse ale possono farsi friggere, non immer-
gendole perd in olio, ma in vova sbattute, indi co-
perte di pane pesto fatele [riggere; si pud [are lo
stesso delle ale che siano gia state servite.

Del pollastro pintadcau, e della pintade,

La pollastra pintade si aggiusta per enlrée come la
pollastra novella. Il pintadeau piccatelo e fatelo cuo-
cere allo spiedo per un piatto d’arrosto come il
fagiano, :

Della pollastra e del cappone come si debbano aggiustare.

La pollastra si serve altrest per un piatto di arra-
stn, come abbiamo detto dei pol'astri grassi; nel tempo
del crescione, mettctegliene tutto all intorno, condite
con sale ed acetn; i fegati grossi delle pollastre, cap-
poni, polli d'India ¢ grossi pollastci si mettono in
varj intingoli, servonsi per tramesso particolare; fu=-
teli cuocere allo spiedo inviluppati in lardo tagliato
in fette, coprendoli con pane pesto; serviteli con la
salsa bechique; potrete altrecd metterli in tamburri
fatti con carta ed unti con olio : fateii cuocere nel
loro sugo con prezzemolo, cipollette e funghi, il wtio
triturato, delle fette di lardo sotto e sopra, un poco
di olio, ed in servendo de¢l sugo di citrone, oppare
metteteli in papigliotte, ovvero in intingoio sccco.

.

Pollastre in varie maniere,

Se sono tenere, servite Pper entrde allo spiedo con
la medesima salsa, o intingolo d¢i pollastri in entiée
allo spiedo; fate lo stesso per li cappoui,

Se poi non sano tenere per lo spieds, mettetcle in
Sfricandeau, come quelli di vitello, ed alla tartara, o
allesso. -

Abbrustolitele, vuotatele, aggiustate loro le zampe
nel corpo e fattele imbiunchire nn momento, mett=ts
una fetta di lardo sopra lo stomaco per couservarlo

.
.
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bianéa : legatela e fatéla cuocere in una plghatta
oando la costia pieghi Sotto le-dita, ritiratela e seps

vitéla éon alquanto brodo e grosso sale disupra,

Pollastra- alla cittadina.

Abbruastolita . vuotatela ed aggiustate Te zampe nel
forpd , poi metiete heild cassernola un poco di hue
ticro, due cipolle tagliate in fette e Ia pollastra sopra,.
voltata con lo stemrato sotto; copritela con. altre due
cipolle in [Ivtte, due radici tagliate in fili, un maz~
zetto guernito di ¢guni sorta di erbe fine ed alguahto
ditgale 3 faiela cuocere in questa maniera s pra I
tenete calda. ed slla meétd ‘della coltura aggingnete
un bicchiere 1li vino bianco, quando sard cotta, levate
il grasso della salsa, e passatela alla stamigna, met~
tendo alquanto di sugo colato, e servitelo sopra la
poilastee,
' Poilastia fra due piutti.

Abbrustolita, vuotatela, aggiustandole le zampe nel
to1pn, fatela rivenire in una casseruola al fusco con
butirro, sale, pepe, prezzemolo, cipoliette y- funghi ed
ub bacello d'aglio, it tutto ben trito.

Mettete nel tondo ¢\ uua casseruola delle fette dit
vite!lo, e la pollastra disopra ¢on tutio il suo con-
dimento, e coperta di lardo in fette; fatela cuocere
soprasla cenere caldu: quando & cotta, disgrassate la
salsa, e passatela allu stamignae, aggiugnendo un cug-
thiajo di sugo colato ed alquanto di agrestu: gustate
se ¢ condita, e scrvitela sopra ta pollastra.

" Pollastra col prezzemolo.

Prendete uwna pollastia cotta allo spiedo gid stita
servita, tagliatela in .membri e futela cuocere in una
" tavseruola cou buon brodo, sugo culato, sale e pepe
rolto ¢ quandn & potta, e Ja salsa ridott?, aggiugnete
un buou pugillo di prezzemolo 1aglute ben fino,
the aviecte gid fatto bolliite un momento nell’acqua
prima di'tagharlo, premeielo bcn'e, ed in servendo,
wggiugnetevi alquanto d'agresiq, !

i
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Cipollata in varie maniere.

_ Per fare una cipollata, prendete delle coseie di pol-
Jastre o polli d' India, 0, per far meglio, prendete la
sole ale dei polli d'India o delle pollastre, secoudn
Ja stagione: prendets altres! sei salsiccie lunghe un
dito, con ventresca tagliata in fette e imbianchite delle
piccole cipolle bianche; fate cuocere il tutto rinsieme
in una casseruola con alquanto di brodo, mettendovi
sotto e sopra delle fette di lardo, due fette di citrone,
ed un mazzetto di erbe fine; qnando & cotto, fatelo
sgocciolare per aggiustarlo nel piatto che dovete ser-
vire , indi prendete la salsa restata nella casseruola,
disgrassatela e passatela alla stamigna; aggiugnete
an cucchisjo di sugo colato par darle’ na poco di
consistenza ; gustate poi se la salsa & condita, e ser-
vitela disopra. Le ale della pollastra si aggiustano:
nella stessa maniera di quelle de’polli d’'India.

Voi potrete servire -un pollastro intero nella stessa:
maniera..
+ Pollastra colle cipolle.

Prendets una buona pollastra fenera, pelatela, ab~
brustolitela e vuotatela prendete il fegato, taghatelo
ed unitelo con lardo raschiato, prezzemolo, cipollette
e funrghi, il tutfo trituratv e condito di sale e pepes
mescolate beue questa farsn, e riempitene la pollastri s
cucitela e fatela cuocere allo spiedo, inviluppata in
lurdo e cartay subito che sia c-tta, servitela con un,
intingolo di piccole cipolle bianche fatty cosis =~ * °

Prendete delle piccole cipolle, tagliazte loro algnanto
I'estremitd della testa ¢ delle code, fat-le cuocere pec
un quarto d'ora all’acqua bollente, indi ritiratele al-
'acqua fresca, pelatele e fatele cuocere nel brodog -
quando saranito cotté e sgocciolate, fut2 condire in
wn buon sugo colato, lasciando dar gqualchs bolle
sopra del fuoco; serviele d'intorno alla pollastra,

I pollastri colle cipolle si aggiustauo "u:zlla stessa

maniera.
Pollastra mascherata, -

Prendete una buona pollastra pelata, ahbrastolife,.
e vautata , fute woua farsa col suo fegato, lurde ra~;
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schiata, prezzemolo, cipollette, due rossi d'uova, sale
e peps, riempitela e cucitela per farla cuocere in una
casseruola con del grasso, poi. mettetela allo spiedo,
e guernitela tutto all'intorno di fili di prosciutlo fre-
sco e pezzi di pane della lunghezza della pollastrag
inviluppatela in molti fogli di carta, dimodoché né il
sugo, né il grasso possano escire, fatela cuocere a
lento fuoco senza bagnarla; ritirandola dallo spiedo,
meltete qualche cosa solto per ricevere il sugo, ag-
giustatela nel piatto che dovete servire con il sugo
e pane d’ intorno. '

Pollastra alla matelotte.

Prendete una pollastra abbrustolita e-vuotata senza
le ali e zampe, ed aggiustatela come se voleste met-
_terla nella pentola, piccatela con lardo e.fatela cua-
cers con vino bianco ed alquanto di brodo, sei grosse
cipolle, carote e pastinache ben tagliate, .un maz-
zetto guernito, sale.e pepe; fate cuocere lentamente:
quando sari cotta, aggiustatela nel piatto da servire
con le cipolle e. radici 4 intorno; servitela con Ia
salsa ben disgrassata: se avete un cucchiajo di suzo
colato, meuetelo per dare maggior consistenza alla
salsa. ’
Pollastra alla cucim'cra. .

Pelate , abbrustolite ¢ vuotate una: pollastra, riem-
pitela di una farsa’ fatta con il suo fegato, del bu-
tirro, prezzemolo, cipollette, un bacello d aglio tri-
turato, sale e pepe, con due rossi d uova, fatéla
cuocere allo spiedoy cotta che sard, bagnatela disopra
con butirro caldo, o con rossi d'uova stemprati, co-
pritela di pane pesto e fatela colorire, servendola
con una salsa fatta come segue s

Mettete in una casseruola mezzo bicchiere di hrodov
alquanto d’aceto ed un pezzo di butirro unité con’
un pugillo di farina, sale, pepe e noce moscata ra-
schiata, fate il tatto unire al fuoco.

Pollasira in court- bouillon.

Abbrustolite una buona pollasira, fatele scaldare‘le
zampe per levar loro Ja “pelle, vuotatela ed aggiustates
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le zampe nel corpo: legatela e mettetela in una pen-
tola proporzionata alla grossezza con butirro, due ci-
polle in fette, una radice, una pastinaca, un mazzetto
guernito di prezzemolo, cipollette, un bacello daglio,
tre garofani, sale e pepe; bagnate con due bicchieri
di brodo ed uno di vino bianco, due cucchiaj di
agresto e fate cuocere a leuto fuoco; quando la pole
lustra piegherd sotto il dito, passate tutto il court
bouillon alla stamigna e fatelo ridurre al fuoco in
una salsa, che servirete sopra di una pollastra.

Pollastra alla bechamel.

Per I' ordinario si prende una pollastra cotta allo
spiedo e gid stata servita, tagliatela per mezzo o in
pezzi; se & qoasi intiera, levatele tatta la carne, e
tagliatela in fili; mettete nella casseruola un boccale
di crema ed un quartino di latte, e mentre bolle,
alquanto di butirro unito con farina, sale e pepe,
due cipolline, mezzo bacello d’ aglio con del prezzc-
molo j fate bullire lentamenle per mezz’ ora, quando
la salsa & ridotta, passatela alla stamigna, indi met-
tetevi dentro la pollastra per farla scaldare senza che
bolla, se la salsa non & abbastanza unita, aggiugnete
un rosso d'uovo e (atela unire senza lasciarla bhollire,
ed in servendc, mettete due o tre goccie d’aceto.

Pollasira alla Montimorenci.

Dopo d'averla abbrustolita e vuotata, piccatele il
disopra, indi riempit:la di fegati tagiiati in dadi, ven-
tresca e piccole uovay cucitela e fatela cuocere come
fricandeao, ghiacciandola nella strssa maniera,
Poll:stra alla marinata.

Pelate, abbrustolite e vuotate una pollastra, indi
tagliatela in pezzi e fatela marinare e friggere, come
il petto di bue.

Pollastra in bianco.

Fate bollire in una casserunla un bocecale di buon
latte con timo, lauro, basilico e coriandali, finché sia
ridotto a2 m~t, passatelo alla stamigna, aggiungens
dovi un pugillo di pane pesto, rimettetelo al fuoce

’
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finché il pane siasi imbevuto di tutto il latter allora
Jevatelo dal fuoco, mettendovi quattr’ once di pane
dagliato in piccoli pezzi,. dodici amandole dolci ben
peste , sale , noce .moscata raschiata e cinque rossi
d’'uova, mettete il tutto nel corpo della pollastra che
avrete gid. preparata, indi cucitela e fatela cuocere fra
due fette di lardo ;. bagnate con latte e condite con:
sale ed alquanto di coriandolij quands sara cotlta ed:
asctugata dal grasso, ser,yitela con una salsa allaregina..

.

Pollastra in cannelloni. ¢

. . LA o
Tagliatela per metd e disossatela , mettendo sopra:
cidscuna parte una buona farsa di pollame; rotolane
dola, copritela di una fetta di lardo al disopra, le~
gatela e fatela cnocere per lo spazio- di un’ora con
butirro e mezzo bicchiere di vino bianco, buou brodo,
ana. mazzetto guernito, sale e pepe: colta che sia, pas-
sate alla stamigna , togliete. il grasso ed aggiugnete:
due cucchiaj di sugo colato,. facendo ridurre-la salsa
al fuoco; levate le fette di lardo ed il flo, e servite
la sulsa sopra dei cannelloni della pollastra..

. Pollastra alla cremna.

Per l'ordinario si serve di una pollastra cotta allo-
spiedo e gia servita,'purché sia intiera : prendete la
carne dello stomaco, tagliatela ben fina e f{atela bol-
lire con batirro , un buon pugillo di pane pesto ed
an baccale di latte, finche sia spessay lasciatela: rafe
freddare; aggingnete poi una mezza libbra di grasso-
di bhue, prezzemoclo, cipollette, funghi, sale,. pepe con
cinque rossi. d’ uova, mettete questa farsa nel corpo.
della pollastra al luogo dello stomaco, unite il diso-
pra con un coltello hagnato in uovoe sbattuto, copri-
tela con pune pesto, poi mettete la pollastra iz una.
tortiera cou delle fette di lardo sotto, e ben coperta;
di carta, fatela cuocere sotto un coperchic da tor-.
tiera,. € servitela cun la prima salsa, che trovercte
al Capitulo delle medesime. )

Poliastra con la cros'a

Abbrustolita e vuotata-, agginstatele le 2ampe mel
corpo, indi piccatela a traverso di larduni; frtela gue
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cere con slquants di buon brodo, sale, pepe ed un.
mazzetto gnernito 3 quando sard cotta, fatele attace
care totta I salsa all'tntorno,. lasciandola raffreddare;:
mettete nella casservola un Buon. peszo di butirro
unito con ua cucchiajo a boeca di farina., bagnate
con latte, sale e pepe, e fate unire la salsa, finche-
resti spessa, dictendetela sopra la pnliastra, e copri
tela a misura di pane pesto finché ahbia preso la.
forma di una crosta; fatela colorire , mettendovi sopra.
un coperchio da toriiera, e servitela- con la prima
salsa che troverete al suo Capitolo..

Pollastra: accompaegnaie.

Levate I'osso dello stomaco ad una pollastra, vuo-—
tate, ¢ riempitela Ji un intingolo mischiato come
guello che troverete nel Capituto degli intingoli; fa-
fela coocere allo spiedo inviluppata di lardo e catta,.
e servitela con una buoana salsa alla spagnuola, o alla;
sultana, che troverete al Capitolo delle salse.

Pollastra al sangue di porco..

Mettete una casseruola al fuoco con alquanto di
butirro, prezzemolo, cipollette e funghi,. il totto tri-
turato, aggiungendovi uu quartino di sangue di porco-
con qnattra rossi d'uova, quittro ouce di pane ta-
gliato, un piccolo pugillo di coriandoli pesti, sale e
pepe rotto; fate il tutio wvaire al fuaco,. non lascians
dolo bollire, volgendo sempre: quando sara freddo,
mettetelo nel corpo diuna pollasira, che farete cuo-
cere allo spiedo invilnppata di lardo ¢ carta, e ser=
virete con la primud, che troverete nel Capitolo delle

salse.
Pollastra alla chia.

La chia & una specie di cocomero che viene dal-
Y Indie 3 tagliatela 1n fette, lisciatela un quarto d'ora
immersa in acqua quasi bollente, poscia sgocciolate!a
e mettetela in una salss di sugo colatn, che servirels
sopra d'una pollastra cotta alle spiedo.’
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Pollastra in fili.

Prendete una pollastra gid stata servita, tagliatela
in fili, facendola scaldare con una buona salsa unita
ol rosso, o al bianca, come alla bechamel, o alla re-
gina, che trovarete nel Capitolo delle salse,

Della pollastra e del cappons.

Servono ordinariamente per ottimi piatti di arrosto,
piccati, e fatti cuocere allo spiedo.

Dell anitroy anitrino, oca, e paperos

L' anitro si serve cotto allo spiedo per un piatto di
arrostoy se volete servirlo per enirée, mettetelo con
varie piccole salse, sempre perd cotto allo spiedo;
Y anitro, anitrino, oca, e papero st aggiastano tutti
nella stessa maniera, facendoli cuocere in una buona
braise con brodo, sale e pepe, ed un mazzetlo guer=
nito di ogni sorta di erbe finey quando saranno cotti,
serviteli con un intingolo di cocomeri, piselli, 0 con
altra salsa a voi piacevale.

Anitro con la farsa.

. Abbrastolitelo, e vuotatelo dalla parte del gozzo, &
disossatelo affatto senza rompere la pelle; quandy co~
minciate a disossarlo, ed a rivolgerlo, a misura che
gli levate le ossa, riempitclo a metd con una farsa di
pollane, oppure, non aveadone alira, di pollo d'India.
~ La farsa di pollo & India si fa prendendo alquanto
di coscia di vitello, il doppio di grasso di bune ta-
gliato insieme, con prezzemolo, cipollette, e funghi,
il tutto triturato, due uova, sale e pepe; mischiate
bene il tutto insieme, e mettetelo nel corpu dell ani-

, legatelo, e fatelo cuocere alla draise, come la
Iingua di bue. Quando sari cotlto, asciugatelo del
grusso, e servilelo con una buona salsa, od un ine
tingolo di castagne; e per questo, fate cuocere dei
marroui in un quartino di vivo bianco con alquanto
di sago colato e saley servite come pilt vi piace.
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Anitro in hauchepot. |

Abbrastolito, vuotatelo, e tagliatelo in'quarti, fatelo
tuocere in u0a pignatta con rape, un quarto di ca-
volo, pastinaca, carote, cipolle, il tutto tagliato,
e propriamente aggiustato; fate imbianchire il tuatto
per mezzo quarto d"ora, indi cuocere in detta pignatta
con buon brodo, lardo tagliato in fette, ed attaccato
alla cotica, e legato, un mazzetto gueriito con al-
qguanto di sale.

Quando tutto sari cotto, aggiustate I'anitro in uma
terrina da servire in tavula con gli erbaggi d'intorno,
lsvate il grasso dal brodo della pignatta in cui sono
cotti gli erbaggi, ed aggiugnete alquaunto di sugo
colato, servendo a corta salsa sopra gli erbaggi, e
I’ anitrino. Gustate prima se la salsa ¢ di buon gusto.

Anitro colle rape aMa ciltadina,

Prendete un anitrino abbrastolito, vuotato, e con le
zampe aggiustate al di dentro: dopo d*averlo ben pe-
lato, mettete del butirro in una casservola con un cuc-
chiajo di farina che farete arrossire, bagnando con
brodo; mettete 1*anitro d-ntro con un mazzetio gues-
nito, alquanto di sale e pepe rotto, facendovi cuocere
insieme delle rape tagliste propriamente, mettendole
nello stesso tempo se sono dure, se no, a meta della
cottura dell’anitro, tosto che sia ben cotto I'intingolo
e disgrassato, aggiugnete un poco di aceto, e servite
a corta salsaj cosl si aggiusta 1'anitro con le rape
alla cittadina; si pud altres) far cuocere l'anitro con
la rape in una braise bianca e le rape tagliate in
forma di mandorle, indi fatele imbianchire e cuo-
cere con buon hrodo, sugo di vitello e sugo colato;
quando l'intingolo & fattu, servitelo sopra I'anitro.

Anitro al pere douillet,

Bene pelato, abbrustolito ¢ vuotato un anitro, agy
giustategli le zampe nel corpo, indi legatela, mette-
telo in una casseruola proporzionata cou un mazzetto
di prezzemolo, cipollette, un bacello d'aglis, due ga-
rofani, timo, lauro, basilico, un buon pugille di co-
riandoliy delle fette di cipolla, una carota ed na pae
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stinaca , un pezzo di butirro, due bicchieri di brodo
ed uno di vino bianco, fate cuocere a lento fuoco; e
quando che I’ anitro piega sotto il dito, passate la
salsa alla stamigna levando il grasso, poi fatela ri-
durre sopra il fuoco alla consistenza di una salsa, e
servitela sopra. .
Anilrini coi -piselli.

Prendete due o tre anitrini vuotati; aggiustaté loro:
le zampe in modo che gon comparisca altro che 1'ar-
tiglio; fateli imbianchire un momeutoall’acquabollente,
poi fate uo piccolo rosse con due pugilli di farina e
del Lutirco; mettete dentro gli anitrini con una lib-
bra-di piccoli piselli, un mazzetto di prezzzcmolo con
delle cipollette; fate bollire lentament: finche gli
anitrini siano cotti ; no momento prima di servire
aggiugoete alqnanto di sale, e servite,a cort1 salsa,

Li paperi s1 agziustano nella stessa minicra,

Oche farsite allo spiedo.

Prendete d:i marroni, o delle grasse castagne, le-
vate loro la prima pelle e mettetele al fuoco in una
pentola pertugiata, volgendole per levar loro la se-
conda, conservanio le piit belle par farne l'intingolos
se noa avete pentula pertugiata,-melttete li marroni
nell’ acqua bollente , lasciandoli bollire per levar la
seconda pelles ritirate quelle che avete destinato per
I'iatizgolo; le altre, triturate, mettetele in una casse-
ruola con la farsa di tre o quatiro salsiccie, il fegato
dell'oca tagliato, due cucchiaj di grasso ed ua huon
pezzo di batirro,- una cipolla, un bacello d'aglio, prez-
zemolo, cipolline, il tutto triturato, lasciando il tulto
insieme al fuoco-pzr un quarto d’ ora, poi lasciatelo
raffreddare: indi prendete un’ oca giovine e teuera,
pelata, abbrustolita e vuotata, mettendovi questafarsa
mel corpo e cucita, fatela cuocere allo spiedo, e sere
vitela con !'intingolo di castagne, come troverete al
Capitolo degli intingoli: servite per un grusso entrde.

Oca con la mos'arda.

Preadete un‘oca giovane e tenera, pelatela, abbru-
stolitela e vuotatelaj tagliatele il fegato che mesco-~:
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Jeretereon dué cipollette, mezzoibacéllo d'aglio,-prez~
zemolo e cipollette, ili tutto. triturato:, una.foglia di’
lauro, basilico trito od-in polvere, timo; un buon pezzo™
di ‘butirro, .sale e pepei rotto, riempitene 1'oca’ ¢’ cu-!
‘citelay fatela cuocere allo-spiedo,hagnandola di'tempo-’
in tempo-con butirro, ed a misura che la bagn-~rete,
mettete prima la leccarda sotto p=r nnn perdere quello,
che cadej~quando-l’ ocarsard quasi cotts, aggiugnete
un!cuéchiaju di mostarda nel butirro con cui I'avete’
lLagaata, rimettetelo. sopra l'oca e copritela tutta cons
pane pesto ;-fatela:finir di cuocere, e colorire, ser-
vendola con uua salsa fatta‘in tal guisa: :
Mettete-alqanto di butirro.in una casseruola con
due:pugilli di farina , un. cdcchiajo di mostarda ed
un.cucchiajo a caffé di aceto} un picecolo bhicchiere
di sugo o brodo, sale e pepe, fate unire al fuoco,
servite sopra dell’oca per entré:.

‘Oéa alla daube.

Preadesi per I' ordinario. ug®oca non tanto tenera
come per meltere allo. spiedo, vuoltata, aggiustate le3
zampe nelicorpo, indi fatela rifur al fuoco, -p‘ccan-
dola: dappertutto con lardo unito con prezzemolo, ci-
pollette,smezzo. bacello..d"dglio ,' una foglia di lauro,
timo; basilico in pnlvere,isaleltpepe rotto, alguanto
di‘noce moscata raschiataj. dopo ds aver piccato I'oca,
legatela e fatela.cuocere.in'una' pentola proporzio-
nata con due bicchieri di acqua,, altrettanto di, vino
bianco, mezzo bicchiere d'acquayite, un poco di siles
coprite la pentola; lasciandola’ ‘cuséére tre o quate
tr'orey quando ld 3alsi @ cotta,.riducetela in gelatina,
aggiustando la daube nel sun piatto; qhando sard quast
fredda ,f versste la salsa sopra ed .aspettate a servire
quaudo la gelatina sia ‘affatto fredda, e servite per
tramessd. freddo.

L'anitro alladaube si aggiusta nella stessa maniera.’

Comme debbansi aggiustare le oche per ‘conservarle,

Perché le ale e coscie d'aca si: conservino lungo
tempo, prendete delle oche’ quantecue bastino, pelas
tele, abbraustolit:le, vootatele e msrtetele allo spiedo,
lasciandole fiacheé siano. quasi cotte: mettete da parte
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il grasso che .rehderanno.in:i cuocendo, lasciando-raf-’
freddare.le oche. e tagliatele in quattro, levando le
eoscie, facendo unire lo stomaco alle ale, 'aggmsta-
tele- ben serrate in una pentola di grasso, nrettendo -
sopra di ciascun suolo tre o-quattro foglie di lauro
cun sale; fate liguefare il grasso dell' oca conm.altro
gresso di porco, coprendo con esso le zle e le coscie. -

Mettetele nella pentola, non coprendole [cori.carta
pecora se non dopo ventiquatir'ore; e quandd il tutto
sia ben freddo, conservatele in luogo secco: D'o»di-
narip .non ‘si avgmstano in questa’maniera 'se son'ia
guei luoghi in cui si vendonota buon prezzo.

Quando volete servirveue, levatele dalla pentola e
dal loro grasso , lavaudole in acqua calda ; potete
farle cuocere iu una piccola braise per servirle:con
diverse salse od intingoli, oppure servirle cotte alla
graticola coperte di pane pesto con una salsa chiara
alla ravigo:te o alla remoulade che trovete nel Capi=
tolo delle salse.

Voi potrele altrest, quando sona cotte alla “braiié,
servirle con una salsa di mostardd fatta nella seguente
maniera: mettete in una casserudla alquanto di.bu-
tirro ¢on un pugillo di farina, un cucchiajo-di mo-
starda, due cipolline tagliate, un piccolo bacelloda-
glio, sale, pepe rotlo, il tutto semprato con un’ poco
di brodo ed unito al fuoco.-Servite -sopra le coscie
ed ale, Essi servono ancora a fare degli -hauchepol,
ed a guernire le -zuppe.

" Anitro alle brusselle.

Abbrustolito, . vuotatelo, mettetegli in ¢orpo un sal-
picon fatto cosl: tagliate in dadi un’animella di vi-
tello con veatresca, unite tulto-con prezzemolo, ci-
polla, funghi e cipolline, il tutto tagliato, sale e pepe
Tolio; cucnlelo e fatelo cuocere con una fetta di lardo
sopra lo stomaeo :'un bicchiere di vino. biancg, a'-
trettanio brodo, due cipolle, una carota, mezza pa-
ctinaca ed un mazzetto gueraito; subito che sia colio,
passate la salsa alla'stamigna, e levate il grassoj.ag«
giugnendo alquauto di sugo calato per uairla; fatela
ridurre, e servilela sapra 1 anitro per entrée.
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Anitro in chausson.

Disossatelo e riempitelo come I'anitro’ con la farsaj
poscia fatelo cuocere con un bicchiere di vino bianco,
ed altrettanto brodo , un mazzetto guernito, sale e
pepe rotto: quando sard cotto, pasiate la salsa”alla
stamigna, disgrassitela, dggiugnendo alquanté di sugo
1colato per unirla; qoando sia ridotta, servitela sopra
"anitro, : :

- Anitro alla bearnoise.

Fatelo cuocere con alquanto di brodo, mezzo bies
chiere di vino bianco, un-mazzetto di-prezzemolo, ci-
pollette, timo, lauro, basilico e due garofani: mettete
in una casseruola sette o otto grosse cipolle tagliate
in fetts con butirro, volgendole al fuoco soventi 'ﬁn-
che siano colorite, aggiugnete un buon pugille di
farina stemprata con la cottura dell’anitro, poi fate
cuocere le cipolle e ridurre a corta salsa, levate il
grasso, aggiuguendo alquanto di aceto, e servite'a
sopra I’ amitro.

Anitro all’italiana. ’

Fatelo cuocere in un quartino di vino bianco, al-
trettanto brodo, sale e pepe rotto; mettete in una cas-
seruola due cucchiaj a bocca d'olioy, con prezze-
molo, cipollette, funghi ed un bacello d'aglio, il tutto
triturato; passatelo al fuoco con un pugillo di farina.
stemprata con la cottura dell’ anitro ; disgrassata e
passata alla stamigna, fate ridurre la salsa; levate il
grasso; e servitela sopra 1’ anitro per entrée.

Aritro ul sugo di piselli,

Fate cuocere mezza libbra di piselli secchi, con
alquanto di brodo, prezzemolo e code di cipolle,iandi
passateli in sugo molto spesso; se i piselli sono- verdi
mettetene una libbra senza il prezzemolo e cipoliette;
poi fate cuocere I’ anitro con brodo, sale, pepe ed
un mazzetto guernito 3 indi passate la salsa alla sta-
migoa, mettetela nel sugo per darle corpo; fate ri-
durre il sugo a segno che sia 0¢ troppo chiaro, nd
troppo spesso, e servitelo sopra I"anitroy voi potrete
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ancora meéttere un pezzo di  lardo taglialo in fette
vicino alla cotica{ elservitelo“d"intorno ; ogai entrée
al.sugoj verde si farin, questa, maaniera.,

Déligibolle *d’ acqgia.
1jike. polle i|diacqua sopo.uceelli aequatici: yenesono
di varie spacie, e grossezza ; le une -hanno (i . piedi

verdastri 5. le altre ,idi; colordi rasa, purosso: essp, s
aggiustano come I’ anitro.

Dai. piccioni \cauchojs.

. Li grossi piccionicanghoiss- quando,.sono ,bianchi ,
grassi e .leneriy; servono.per.un piatto d’ arrosto.pic-
gali con lardoe;.se ;pe fapno .altres), vari.eplrée.
Grossi piccioni in varie maniere:

Fa!e;li_cupdgrée in,una &r.a‘i:'e.cdqi_e 1a lin,gua di bue,
aggiustandoligpel, piatto ;con attorpo ., d¢i, cavolifiori
icotti in bianco, e:se¢rviteli sotto di una .,salsa,al bu-
jtirro, oppure; con un intingelo di ,cocomeri o di pic-
cole cipolle o cardi, o come pil vi piacerd.

Dei piceoltr piccions di colombejo.

- ,8i servono per un piatto di arrosto.cotti.allo spiedc
ed invilyppati,di lardo e foglie di vigna.

Servendo!i allo spiedo, 'abbrustoliteli e vuotateli.
tagliate il fegato con lardo e,poco sale, rimeltepdalc
.nel corpo; poi fateli cuocere allo spiedo inviluppat
di lardo ¢ carta, '

Quando sono cottj, serviteli con differenti salse ec
intingoli , come,alla cipolletta, alla ravigotte, al ba
tirro, ai piccoli uovi, allitaliana, o con tntingelo di
spuagioli, di funghi, di proznoli, di-tartufi, di puate
di sparagi, di piccoli piselli,di.cardio di \Jpnughe
.eon _la farsa,

‘Piccioni “alla borghese.

Puliteli, .vuotateli ed.aggiustate loro le.zampe ne
.carpo,. fateli imbianchire. per un momento , poi tip:
rateli ,all’acgua fresca; metteteli-in una casseruola gar
ai_mazzetto guernito di. fuoghi, 1" occhio di bp gar-
«aiuffolo, tagliate,in guaktro, @ my2z0 cotioy sale g peps:
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quando saranno cotti, aggiugnete alquanto di sugo
colato, e servite a corta salsaj se non avete sugo,
mettete 1'unione di tre rossi d'uova stemprati con
brodo ed alquaato di prezzemolo trito.

Composta di piccioni.

Pigliate dei piccoli piccioni pelati, aggiustate loro
le zampe, e fateli imbianchire, levando loro .il collo
e le ale; metteteli in una cassernola con due, o tre
tartufi o fuaghi, qualche fegato di pollame, un’ani.
mella di witello imbianchita, e tagliata in gquattro
pezzi, un mazzetto guernito, ed ua buon pezzo di
butirro; passate il tutto al fuoco, aggiungendo um
buon pugillo di -farina stemprata con metd sugo e
metd brodo, un bicchiere di vino bianco, sale e pepe
rotto ; lasciate cuocere, e ridurre a corta salsa, indi
levate il grasso, e servendo, mettetevi del sugo di
.sitrone, od alquanto d’aceto bianco.

Piccioni al basilico.

Prendete dei piccoli piccioni, vuotateli, ed.aggiu<
state loro le zampe nel corpo, fateli cuocere in una
braise, come la lingua di bue, mecttendovi alquanto
pitt di basilico: cotti che saranno, ritirateli, lascian-
doli raffreddare, poscia immergeteli in due uova sbat-
tute, come per una frittata, copriteli con pane pesto,
e fateli friggere, servendoli guerniti di prezzemolo
fritto.

Dei piccioni selvatici.

Si servono comunemente in fricassea, o alla grati-
eolaj se suno bene in carne, si possono far cuocere
allo spiedo; questi piccionl noun sono buoai che per

' ordinario di una casa; ove noa si ritletta tanto al
gusto ed all’apparenza,

Piccioni alla crapaudine, salsa d agresto.

Prendete dei buoni piceioni, aggiustate loro le
zampe al di dentro; se sono grossi, tagliateli in due;
se¢ piccoli, tagliuteli di dietro, ed appianateli senza
loto rompere troppo le ossa: fqteli marinare con oliv
fino, sale, pepe rotto,.prezzemolo, cipollette e fun-
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ghi, il tutto triturato; lasciateli condire il piti che
potete, e coprite con pane pestv; metteteli alla gra-
ticola, bagnaudoli con I'avaunzo della loro marinata;
fateli cuocere-, ¢ colorire a -piccol fuoco; indi ser-
viteli con questa salsa; mettete. una cipolla tagliata
nel mortajo, con dell’agresto, pestate ben tutto in-
sieme per far uscire il sugo pid che potrete da met-
teré éon brodo; -sale-e pepe rotto; fate scaldure o
‘sarvite Sotto i piccioni. ) ’

* I medesimi- piccioni si'servono anche senza agresto,
‘eon un’altra’salsa chiara 'alquanto piccantey in vece
dell' olio &i pud‘altrest mettere butirro, o grasso,

Piccioni alla matelotte. .

Prendete dei piccioni mezzani bene aggiustati, met-
teteli in una casseruola con butirro, una dozzina di
piccole cipolle bianche cotte'in acqua per mezzo quarto
d'ora, e pelatej’aggiugnete quatiro oncie di ventresca
tagliata in fette, un mazzetto gueraito, un pugillo
di farina che stemprerete con imetd brodo, e metd
vino bianco ; quando'li piccioni saranno cotti, e vi
resti poca salsa, aggiugnete un'unione di tre rossi
d’ uova, un poco di latte, ed in servende alquanto
d’ aceto. , .

Voi potete alirest aggiustarli ¢ome i piccioni chau-
ecis, ed i piccioni di colombaja,

Piccioni con intingolo di gamberi.

Prendete tre o quatto piccioni mezzani imbianchiti
e vuotati, tagliatelt un poco sopra la schiena per al-
-largarli lo stomuco, e fateli cuocere con alquanto di
buon brodo , un bicchiere di vino bianco, un maz-
zetto guernito, sale e pepe: poi mettete in uns cas-
‘seriola una dozzina di gamberi con funghi e butirro,
passate il terto al fuoco, aggiugnendo un pugillo di
farina, che stemprerete con la'cottura dei piccioni,
passate alla stamigna; indi fate bollire l'iatingolo fin-
ch& non vi resti pit salsa; aggiugnete un’unione di
tre rossi d’ uova con crema, alguanto di noce moscata,
un piccol pugillo di prezzemolo trito; fate unire al
fuoco volgeudo sempre, e non lasciando bollire; asciu-
gate i piccioni, ed aggiustateli nel piatto con sopra
I"intingolo dei gamberi,
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' Piccioni all’ erbe Sfine.

Dopo di averli bene aggiustati, fateli imbianchire,
tagliateli sopra Ja schiena per appianarli alquanto;
metteteli poi in una casserucla con i loro fegati ta-
gliati, un pezzo di butirro unito con un buon pugille
di farina, sale e pepe rotto, funghi, cipollette, prez-
zemolo, mezzo hacello d'aglio, il tutto tagliato ben
fino, mezza foglia di lauro, timo e basilico in pol-
vere; fate cuocere per mezz’ ora, aggivgnendo poi
mezzo bicchiere di vino bianco con altrettanto brodo,
terminato di cuocere, levate il grasso, e servite a
corta salsa per entrée.

Piccioni in surprises.

Prendete cinque piccoli piccioni bene aggiustati,
mettete i loro fegati da partey fateli imbianchire,
poi ettete nella stessa acqua cinque helle lattnghe
arrotondite e fatele bollire alquanto, tirandole poscia
neil'acqua fresca, premetele ed apritele in due senza
distaccarne le foglie: mettete disopra una piccola
farsa fatta coun i fegati dei piccioni, prezzemolo, ci-
pollette, cinque o sei foglie di serpentaria, alquanto
di cerfoglio, il tutto ben fino e mescolate con hu.
tirro, o lardo raschiato, sale e pepe rotto ed unito
con due rossi d'uova 3 mettetete indi un piccione su
ciascuna lattuga ed inviluppatelo in maniera che non
si veggaj legateli e metteteli a cuocere per un’ora
a lento fuoco in brodo alquanto grasso, con un maz=-
zetto guernito 3 asciugateli poscia con un pannolino,
levate loro il filo e serviteli sopra con un buon sugo
colato di vitello : passate la salsa alia stamiguoa, to-
gliete il grasso e fatela ridurre, aggivgnendovi al-
quanto di butirro uaito con farina e due rossi d'uova:
fate unire.al fuoco, non lasciando bollire, e servite
i piccioni cos} inviluppati nelle lattughe.

Piccioni ai piselli.

Prendete tre o quattro piccioni imbianchiti, aggiu~
state Joro le zamp=, e se sono grossi, tagliateli in
due, mettendoli in una casseruola con del butirro,
una libbra di piselli, un mazzetto di prezaemolo ¢
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ctpollette: mettete tutto al fuoco con un pugillo di
farina, che stemprerete con un bicchiere d'acquay fate
cuocere a lento fuocoj quando sono cotti € non vi
vesti pit salsa, aggiugnete alquanio di sale, con l'u-
nione di due uova con crema: fate unire al fuoco
non lasciando bollire, o servite a corta salsa,

Se volete metierli in rosso , mettete un poco piit
di farina e stemprate con metd sugo e metd brodo,
lasciate cuocere e ridurre fiuché vi sia pili poca salsa
e ben unita ed un momeunto prima di servire, met-
tetevi del sale con alquanto di zuccaro.

Piccioni con sparagi tagliuli,

Tagliate le punte a piccoli sparagi del pesodi una
libbra, metteteli in acqua fresca per lavarliy indi fa-
teli imbianchire mezzo quarto d'ora all’acqua bol-
lente ; ritirati poscia ed asciugati , aggiustateli nella
-stessa maniera dei piccioni ai piselli, aggiugnendo
perd nel mazzettg alquanto di santoreggia con due
garofani.

Piccioni in court bouillon.

Prendele tre o quattro grossi piccioni abbrustoliti
¢ vuotati, aggiustate loro le zampe nel corpo, pic-
cateli di lardo, metteteli in una peutola con un maz-
zetto di prezzemolo, cipollette,, un bacello d’aglio,
timo, basilico, una pastinaca, due garofini, una fo-
glia di lauro, una carota, due cipolle, alquanto di bu-
tirro, sale e pepe: bagnate con un bicchicre di vino
hianco cd altret'anto brodo, fate cuocere lentamente,
passate la salsa alla stamigna e fatela ridurre, ag-
giuguendo prima di servire ua mezzo cucchiajo da-
grosto od alquanto di aceto sopra i piccioni.

Piccioni alla sainte Menehoult.

Prendete tre grossi piccioni pelati e vuotati, lasciate
Toro i fegati ed aggiustate loro le zampe nel corpo;
fateli rifare; indi mettete in una casseruola ulquaato
di bulirro unito con due pugilli di farioa, del prez-
gemola in branchi, cipollette intere, due cipolle in
fotte, due pezzi di carute e di pastinache, un bacello
d'aglio intero, tre garofaniy sale e pepe, una foglia
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di lauro, timo e-basilicot bagnate con un bicchiere
di latte, fate bollire, indi mettetevi li piccioni per
farli cuocere lentamente per un’ora; quando sono
cotti, ritirateli per asciugarli, levate il grasso della
salnte Menehoul: e mettetelo sopra di un’ assietta, im«
mergendovi dentro li piccioni, coperti con pane pe-
sto; fateli colorire alla graticola, bagnandoli con I'a-
vanzo del grasso, e servite a secco; mettetevi nel vaso
da salsa una salsa alla remoulade, e la maniera di
farla la troverete nel Capitolo delle salse.

Piccioni alla Mariane.

Aggiustate tre piccioni come li precedenti ed ap-
pianateli un poco con il coltello; metteteli nelia
casseruola con due cucchiaj d'olio, un bicchiere di
brodo, sale, pepe rotto e dve foglie di lauro; fateli
bollire lentamente sopra della cenere calda: quando
sono cotti, aggiustateli nel piatto da servire, asciu-
gandoli dal grasso: levate altresi il grasso dalla salsa
ed il lauro, ed aggiugnete un’acciuga triturata, tre
cipolline, un pugilio di capperi; il tutto tagliato, ed
un poco di noce moscata unito con sugo ed un pu-
gillo di farina: fate unire al fuoco, e servite sopra
dei piccioni.

Piccioni in {ricandeau.

Piccateli tutto al disopra con lardo fino, e fateli
cuocere e ghiacciare come il fricandeau di vitello
alla cittadina.

Piccioni in fricassea di pollastri.

Tagliate dei grossi piccioni in quattro pezzi e li
mezzani per metd, e fateli cuocere come la fricas-
sea di pollastri, pag. 137.

Piccioni al sole,

Prendete dei piccoli piccioni appena nati, pelateli,
vuotateli, lasciate loro le ale, la testa e le zampe;
passate a traverso delle coscie di ciascheduno ua pic-
colo spiedo, affiuché non s'allontanino, mentre li fa-
rete imbianchire per un momento all’acqua bollente;
poi fateli cuocere melld casseruola con un bicchiore
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di vino biancn, un mazzetto guernito ed un poco di
butirro ¢ asciugateli ¢ lasciateli raffreddare per ime
mergerli poscia in una pasta, e farli friggere e co-
lorire. Serviteli caldi con all'intorno del prezzemolo
fritto. La pasta si fa mettendo nella casseruola due
pugilli di farina, sale pesto, un poco d’aglio, stem-
prandolo a poco a poco con vino bianco, finche sia
né troppo chiarii, n& troppo spessa e che fili versan-
dola dal cucchiajo.

Piccioni in sourtout.

Fate un intingolo come quello dei piccioni alla
cittadina. Quando l'avrete ridotto a corta salsa, met-
telo a raffreddare; indi prendete il piatto che dovete
servire che resista al fuoco; e mettetegli nel fondo
una huona farsa di carue; aggiustate I'intingolo di
piccioni sopra, e copritelo con la medesima farsa, in
maniera che non si vegga; unendo con un coltello
bagnato in uovo; coprile con pane pesto e fate cuo-
cere, mettendo sopra il coperchio da tortiers finché
sia colorito; levate il grasso,. ¢ servite con sopra una
farsa di sugo chiaro.

Piccioni in timbale.

Fate un intingolo di piccioni ; quando ¢ coundito
di buon gusto, e freddo, mettetelo in uaa casseruola,
come spiegheremo nel Capitolo della pasticceria, in
cui troverete ogni sorta di timbale.

Piccioni son le testuggini,
1

Tagliate la testa e le zampe alle testuggini e fa-
tele cuocere con vino bianco, brodo, un mazzetto
guernito, indi levate loro la scorza e l'amaro, e met-
tetele in un inlingolo di piccioni condito di buon
gusto.

Piccioni alla poele,

Vuotate dei piccoli piccioni, lasciate loro le zampe
@ fateli rifare Jeggermeute al fuoco, indi metteteli in
una casseruola con butirro, prezzemolo, cipollette,
funghi, un bacello d’aglio, il tutto triturato, sale e
pepe rotto; indi metteteli con tutto il loro condimento

)
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in un’altra casseruola gid preparata, con 2l fondo
delle fette di vitello imbianchite per nn momento al-
I'acqua; aggiugnete un mezzo bicchiere di vino bianco
e copriteli con fette di lardo ed un foglio di carta
bianca; mettete un coperchio sopra la casseruola e
lasciateli cuocere a fuoco lento; levate poscia il grasso
della cottura, e mettete un poco di sugo colato per
unirla, e servitela sopra dei piccioni.

Piccioni allo spiedo.

Prendete un intingolo di piccioni gid stato servito,
mettetevi dentro un pezzo di butirro e fatelo scal-
dare , e per far meglio, aggiugnete due o tre rossi
d’uova; indi mettete il ttto in picroli spiedi tutti
coperti di salsa e di pane pesto e fateli ‘colorire alla
graticola, servendoli senza salsa,

Piccioni in crepine, ossia relicella.

Prendele cinque piccoli piccioni imb'anchiti, ag-
giustate loro le zampe nel corpo e fateli cuocere per
mezz' ora con un poco di brodo, mezzo bicchiere di
vino bianco ed un mazzetto guernito 3 lasciateli poi
ralfreddare e fate una farsa con della coscia di vi-
tello, grasso di bue, mollica di pane diseccato con
latte o crema, prezzemolo, cipollette, fanghi tagliati,
sale e pepe, unite con treé rossi d'uova, ed i bianchi
sbattuti, inviluppate cadaun piccione in questa farsa,
roprendoli posciu con un pezzo di reticella che uni=-
rete con uovo shattuto; copriteli con pane pesto, e
fateli colorire, sopra mettendo un coperchio da tor-
tiera, che lascerete mezz'ora con piccol fuoco, affin-
ché la farsa abbia tempo di cuocere; ascingateli po-
scia dal grasso e serviteli con la salsa della cottura
dei piccioni, disgrassata e passata alla stamigna con
un poco di sugo colato per unirla.

Piccioni in fritelle.

Prendete di quei piceioni gia stati serviti, taglias
teli per metd e fateli condire; inds, raffreddati, im-
mergeteli in una pasta fatta con farina, vino bianco
un cucchiajo d'olio e sale, indi fateli friggere, e ser-
viteli gueraniti di prezzemolo fritti,
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Piccioni alla delfina,

Sono piccoli piccioni cotti fra due fette di Iardo
con un poco di brodo, una fetta di citrone, un maz-
zetto guernito 3 servoasi anche con auimelle di vi-
tetlo, ghiacciati come il fricandeau.

CAPITOLO VIIL

DELLA CACCIACIONE.

Della cucciagione in generale..

LA farchetola. ° Le quaglie.

Li kouges. I quagliotti..

Gli allebrans, I guinards.

Le lodole. Gli- ortolani..

La beccaccia, 11 fagiano.

1l palombo selvatico. Le grive.

Le pernici rosse, dette co= Le gelinotes,.
tornici, U piviere.

Le pernici grigie. I petiirossi.

1 mecli. La pavoacella:

La beccaccina. L'auitro e anitra selvatice..

1 beccaccinotti..

Cacciagione a pelo,

La lepre, I conigli,

Il leprotto. I piccoli coniglii.
Della selvagyina.

11 cavriolo; Il cerviatto.

1! daino. 1l cinghiale.

11 cervo, 11 cinghialetto..

La cerva,

MANIBRA DI AGCIUSTARR OCNI SORTA DI CACCIACIONS.
R SELVACCINA,

Dei fogiani,

Y fagiani servonsi & ordinario arrosto, vuotandoli,.
piccandali e cotti di bel colore allo spiedo.
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S2rvounsi ancora in entrée d'arrcsto, cotti allo spielo
con una piccola farsa fatta con i loro fegati, tagliatt
ed uniti con lardo, prezzemolo e cipolletts, il tutto
triturato, e sule e pepe rotto; invilippate con lardo
e carta, servendoli con una salsa provinciale, o altra
salsa di gusto modernn,
Potete altrest farne dei pasticei caldi e freddi, e
serviteli in un catino.

Delle anitre selvatiche.

L'anitra & pia stimata clie lanitro e si servonn d'ore
dinario arrosto senza piccarle, abbrustolite e vuotate,
oppure in entrée, cotte allo spiedo e fredde, tagliate
in fili da mettere in varie salse, come al sugo di li-
mone, all'accinga, ai capperi.

Delle farchetole, rouges, ed allebrans,

Le farchetole, abbrustolite e vuotate, si fanno cuo=
cere allo spiedo senza piccarle, e servonsi per ar-
rosto.

Oppure si servono in entrée , inviluppate in carta
con intingolo di olive, di cardi, di rape, di tartufi, o
con una salsa alla rocambole.

Li rouges, vuotati ed abbrustoliti, servonsi d' ordie
pario per arrosto.

Gli allebrans s’aggiustano come le farchetole,

Lodole in varie maniere.

Le lodole si fanno cuocere allo spiedo piccate con
lardo ; non vuctatele, e mettete loro sotto dell¢ ar~
rostite di pane per ricevere il grasso che cade, Ser-
vitele sopra delle arrosiite per un piatto d’ arrosto.
Si aggiustano in varie altre maniere per entrée.

Si servono ia torta, vuotandole, e levando loro il
veatricolo, e metiendo il resto con lardo raschiato
nel fondo della torta con sopra le lodole senza zampe
e testa che avrete prima fate passare al fuoco in
una caseruola con alquanto di butirro, prezzemolo,
cipollette, funghi, un bacello d’aglio, il tutto tritue
rato e freddo.

Finirete la torta come spiegheremo nel Capitolo
della pasticceria.
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Lodole in salmis alla cittadina.

Si servono le lodole che sono cotte allo spiedo e
gia state servite, levando loro la testa, e quello che
hanno nel corpo; gettate via il ventricolo e servitevi
del resto con le arrostite; pestando il tuito in un
mortajo, ¢ passando alla stamigna, condite con sugo
colato, sale, pepe rotto ed alquaato di rocumbole (x)
pesto ed un poco d’acetoy fate scaldare dentro le lo-
dole seoza farle bollire, e servitele guernite di cro-
ste fritte. )

Ogual sorta di salmis. alla cittadina si fa nella stessa
mauiera, prendendo gli avanzi ed i carcami per pe~
stare.

Lodole in intingolo.

Prendete una dozzina di lodole abbrustolite e vuo-
tate, fate ioro passare le zampe nel becco come-se
doveste farle arrostire; mettetele poscia- al_fuoco i
una casseruola con butirro, un mazzetto guernito,
dei funghi, un'animella di vitelln con un pugillo di
farina, stemprata con un bicchiere di vino bianco,
brodo e sugo quanto basti per dar loro colore; fate
bollire- e ridurre alla consistenza di una salsa, le-
vando poi il grasso; condite con sale e pepe-rottoy
o stesso intingolo, tolto da tavola, si pud aggiustare
in tamburi, coprendo il fondo del piatto in coi do-
vete servire con una buona farsa di carne : mettete
Pintingolo sopra e ricopritelo con la medesima farsa,
unendo con un coliello bagnato- in uovo , coprendo
con pane p=sio; falc cuocere con sopra un coperchio
da tortiera y indi sgocciolate il grasso, ¢ sexvite con
sotto una salsa di sugo chiaro.

Del pulombo e palomba selvatici,

I palombi selvatici servono per un eccellente piatto

d'arrosto, piccandoli e facendoli cuocere di bel colore.

,Servou anche per entwée di varie sorta, Vedete I'ari
dei piccioai,

(1) Frutto della Spagna simile alla cipolleita.
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" Modo di conoseere le pernici.

Se hanno la prima peanna dell'ale aguzza, il becco
nero e le zampe nere, sono giovani; se sono fresche
e.di buon odore,’ saranno altrest assai buoae.

- Le pernici rosse, per. esser buone,, debbono aver
la prima penna.delle ale alquanto aguzza ed.un.poco
bianca,uel fine.

Pernici in varie maniere.

+ Le pernici si servono arrosto, spiumate,.vuotate
piccate e cotte di bel colore.
- Se volete servirle per-entrée, abbrustolitele, vuota-
tele e fate una piccola farsa dei loro fegati uniti con
lardo raschiato, sale, prezzemolo e cipollette tagliate;
mettete loro questa farsa nel corpo e cucitelay aggiu-
stando loro le<zampe sopra lo stomaco; fatele rifare
al ‘fuoco in una« casseruola con butirro, indi cuocere
allo spiedo inviluppate in lardo e caria; quando sono
cotte, servitele con:quella salsa od. intingolo, che pil
vi piace, corire salsa alla carpe, alla spagnupla; salsa
di' pezzetti di melarancio o alla sultanz oppure con
intingolo di tartufr, di olive o di. salpicon. Troverete
tutte queste salse nel Capitolo delle medesime, ¢ gii
intingoli 1iel.sno Capitolo. 4o L
Potrete altrest mettere le pernici alla graticola iq
papigliotte.. )

“Tpelle *pernici- vecchie, '

8i fanno ‘sempre-cuocere , alla | braise, fatta come
quella della: linguadi bue, al Gapitolo II, aggiugnens
dovi del.vino bianco; quando- sono cette, mettetcle
in una terrina con.sugo di lénli e lardo: fate come
si fa del-petto di'vitello- ai cavoli'e ventresca, non
facendo: perd imbianchire le peralici. .

Si possono altresk servire cou-un intingolo di.par-
roni, di olive, di.tartufi o 4l cardi, Di pit se ne {«
un pasticcio. caldo- o freddo, e si fan cuocere nella
pentola per gueraire il mezzo di una minestra.  °
- Le pernici rosse. si aggiustano come le pernict
grigie..
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Delle beceaccie , .beceaccine e becaaccinotti;

" Si servomo tutte cotte allo'spiedo per arrosto! pic-

cate cou lardo e coperte con foglie di viti; don vuo-

tatele, e se si vuotano, si faranno-delle croste in que~
sta mauieras un- tantino di aocluva, ua bhagello~d": agha,
tritarate -bene le -loro interiora e condllh :' poi met-

teteli a cuocere allo spiedo sopra le croste*:di pade
e sotto la leccarda per rlceverne il grasso che cade,.

e servitele con esse.

* Potreteriltresl farne ‘dei salmis quando sono cotte

e fredde, aggiustandole come ¢ lodole inrsalmis alla
m!!adma, se volete servirle per: enlrée ;- abbrustolitele
e tagliatele al di dentro per vootarle,s gettate} via il
ventriculo,  tagliate il resto e mescolatele’ ‘con lardo
raschiato, un pezzo di batirro,iprezzemolo,.cipollette
tagliaté , con‘alquanto di sale ; mettete-Iquesta farsa-
nﬁl loro corpo e cucitelay e dopo dis aver." loro;s ‘ags
gluslale le zampe=, fatele cuocere: allo*spiedd, invilupy
pate’ con fardo e cartaz, quando sono coltejiservitels
con un jatingolo ceme avaati alle'pernici.

Le beccaccine e becdaccinotti st servono nella stessa:
maniera, e se ne fsnno ancora delle:torte, vuotan- ~
dole e facendo loro una piccola farsa come: sopras
da mettere nel fondo delia torta, che:finirete come
¢ spiegato .per le torte- nel’Capitolo della pasticceria.

Delle quaglie e guagliatti.

$i servono- cotte allo spiedo per.-arrostoy~ vuotans
dole e facendole rifare sopra delle i"bracel; 'invilup.
patele poscia con lardorin una foglia«di vite e fdtele
cuocere, servendole di belicolore.rr v i1i.zn o,

Se ‘volete servirle:'per entrée, .fatele cuocere- in-aina
braise fatta con delle:fette di Vvitelloyi un gymazzetto
guernito , fette di lardo alquamoadulbuurro,.;poco
sale, mezzo bicchiere di vin biantoied-ut.cucchiajo
di brodo, facendole CUOLol'e a lentissimo fuoco; quando
sono cotte, ritiratele-'e 'mattete nella:cottura uapoco
di sugo colato, levate 'il- gryssoie dellar1silsa jeq;passa=~
tela alla stamigna, e quando ¢ ben condita, servilela

sopra delle quaglie e quugliotti,
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Facendo cuocere le quaglie in questa maniera, po-
trete guernirle con gamberi od un’anim=:lla di vi-
tello cotta con le quaglie. Esse servonsi ancora con
i cavoli guerniti di ventresca e con il sugo di lenti
come le pernici. -

Quaglie con lauro.

Abbruostolite e vuotate; indi tagliate i loro fegati
per mischiarli con prezzemolo , cipollette , butirro ,
sale e pepe rotto, rimetteteli nel corpo e fatele cuo-
cere allo spiedo inviluppate in carta. Fate bollire in
acqua quattro o cinque foglie di lauro per mezzo
quarto d'ora, per metterle poscia a far brodo in una
salsa di sugo di vitello che servirete sopra le quaglie.

Quaglie con crosta.

Prendete cinque o sei quaglie abbrustolite e vuo-
tate, mettetele al fuoco in una casseruola con butirro,
un mazzetto guernito con funghi ed un pugillo di
farina stemprata con un bicchiere di vino bianco,
brodo e sugo quanto basti per dar loro colore, sala
¢ pepe rottoy a meta della cottura mettete un’ ani-
mella di vitello imbianchita e tagliata in grossi dadij
finite di far cuocere, poi fate ridurre la salsa; quando
I’intingolo & condito di buon gusto, levate 1l grasso,
e servite sopra di una crosta fatta cost: Tagliate il
fegato delle quaglie con prezzemolo, cipullette, unenda
fl tutto con pune pesto, butirro, sale, pepe ro'to e
rossi d’ uova: prendete il piatto che dovets servire e
melttete questa piccola farsa nel fondo, lasciandola
al funco finche siasi ridotta in crosta, che.servirete
con l'intingolo sopra,

Quaglie al salpicon,

Fate cuocere de'le quaglie allo spiedo, o in una
piccola braise e servitele con uo intingolo di salpi-
con, che troverete nel suo Capitolo. -

Degli ortolani, guinards e gelinotes.

Cli ortolani sono piccoli uccelli molto delicati e

Luoni, che si servono arrosto y. come servonsi pate &
guinards ¢ le gelinotes,
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Delle grive..

Fatele rifare senza vuotarle; e servitele cotte allo:
spiedo con delle arrostite di pane disotto. come le
lodole.

Se ne fanno altrest: diversi entréé, come di beccacs
cie, che farete nella stessa manijera.

I merli si servono nella stessa maniera,.e non si-
vuotano.

Déi pivieri

Essi sono- eccellenli quando sono grassi ;: piccateli
senza vuotarli e fateli cuocere allo spiedo con sotto
delle arrostite di pane; quando sono cotli e coloriti,.
serviteli con le arrostite di sotto.

_- Se volete servirli per entrée d:arrosto, fate una farsa
di quello che hanno uel corpo, come abbiamo spie-
gato dcHa beccaccia e fateli cuocere nella stessa ma-
niera, servendoli con la mecdesima salsa od.intingolo.

Se volete servire alla braise, fateli cuocere-come lo-
quaglie, e serviteli come le medesime..

Dei pettirossi. -

Sono assai buoni’, e servonsi arrosto come gli or~
tolani.

CACCIAGIONE A PRLO,

Delle lep'i e dei leprotti

I leprotti si servono per arrostn, levata la pelle e
vuotati , facendoli prima rifare sopra della brace e
piccandoli. Quandu son cotti, serviieli con una salsa
d' aceto, pepe e sale, che metterete nella salsiera.

Se volete servirli per entrée, quando son cotti e
freddi, tagliatene dei 6li da mettere in una peverada
unita,

- Si servono ancora in fili con una salsa alla cipol-
lina, od una salsa piccante.« -
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Lepri- in civet.

Le lepri: si- aggiustano in civel; tagliatele in pezziy
e ritirato il sangue, fatele cuocere neMa casseruola:
con butirro, ed un mszzetto ben guernito,. un buon
pugillo di farina stemprata con brodo, un hoccale di:
vino bianco, sale e pepe; quando & cotto, mettete-
dentro il sangue, e fate unire la salsa., e servitela:
corta.

Pasta di lepre alla cittadina;

Vuotatela, tagliatela- in pezzi, piccatela per ogni:
parte con: lardo., e volgetela nel sale, pepe, prez2ze-
mole, cipollette ed aglio, il tutto triturato; mettetela
poscia jn una pentola con mezzo bicchiere d'acqua-
vite, un pezzo di butirro, e fatela cuocere a fuoco
lento; quaudo. & cotta, e non vi & pilt.salsa, mette~
tevi il suo sangue; fate scaldare, non lasciando bol-
lire, ed aggiustate la lepre nel piatto che dovete ser=
vire,. unendola ben assieme, di modo che sembri un
pezzo solo. Servite questa pasta fredda per tramesso..

Lepre con. rape:

Spogliate: una lepre, e vuotatela ;: mettete da parte-
il fegato, dopo d’averle levato I'amaro e tagliato in
pezzi, mettendo il tutto nella casseruola con butirro,.
un mazzetto guernito, cipollette, un bacello d’aglio,.
tre garofani, una foglia di lauro, timo e basilicos
passate tutto al fuoco con un cucchiajo di farina
stemprata con un quartino di vino bianco, due- cuc--
chiaj d’aceto, due o tre bicchieri d'acqua,. o brodv;.
lasciate cuocere per un’ora: indi se avete delle rape
tagliate propriamente, fatele imbianchire per un quarto
d'ora all'acqua bollente, e mettetele a cuocere con
la lepre, condite di sale e pepe rotto; finite di fap
euocere, ¢ ridurre la salsa, levate il mazzctto, e ser-
vite caldo: se la lepre & tenera, potete far cuocera
le rape nello stesso tempo.

Filetti di lepre in. civel..

Prendete una lepre arrostita, e giad- stata servita,
levatele tutta la carne, e tagliatela in fili, pestate
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un poco le ossa, che metterete con i fianchi id ura
cagseruola con alquanto di butirro, qualche fetta di
cipolla, un bacello d' aglio, una foglia di lauro, e
due garofani; passate il tutto al fuoco, aggiugnendo
un buon pugillo di farina stemprata con ua bicchiere
di brodo, due d&i vino rosso, sale ¢ pepe; fate bol«
lire per mezz’ ora, e ridurre a metd; passate la salsa
alla stamigna, e metietevi dentro i frli della lepre
con alquanto d'aceto: fate scaldare senza bollire, e
servite per enirée,

Leprotto al sangue.

Spogliate e vuotate un leprotio, mettete da parle
il suo sangue, poi tagliate il leprotto in pezzi, e pic~
eatelo con lardo: mettete in una casseruola il fegato
con un poco di butirro, ed un mazzello guernito,
passatelo al fuoco con un buon pugiilo di farina, che
stemprecreie con tre hicchieri di brodo, un quartino
di vino rosso, un cucchiajo d’acctto, sale e pepe rottor
fate bollire finche il leprotto sia cotto, e vi resti pid
poca salsay prendete allora il fegato cotto, tritura-
telo, e mescolatelo con il saugue: quando sarete vi-
cini a servire, mettete il sangue nella salsa per farla
unire al (uoco, non lasciando perd bollire, come si
fa dell unione de’rossi d'uova, aggiugnete poscia un
mezzo pugillo di capperi fini ed interi. Serviie caldo
per enlide.

Filetti di lepre alla peverada.

Pcendete una lepre, od un leprotto cotto allo spiedoy
e gid stato servito, levateli la caroe per tagliarla
in fili; se non & sufficiente per guernire un piatto,
tagliatela in pezzi grossi, ed eguali; metteteli in una
casseruola con una salsa alla peverada, facendola
scaldzre s¢nza bollire, e secvite caldoy troverete la
salsa nel suo Capitolo. Servite per hors d'oeuvre, 0
Per tramesso. -

Modo di conoscere i conigli giovani.

I conigli sono giovani, quando al di fuori delle
zampe davanti, o sopra della giuntura hanno una
Piccola lente: come ancora quando hanne il naso
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pilt aguzzo., e le orecchie pid tenere, quantunque non
sia sempre un segno sicuro.

[ teprotui dlstmvuonsl dulla lepre nella stessa ma~
njera.
De’ congili di varie sorta.

1 conigli giovani si servono arrosto, vuotati, e fatti
rifare sulla brace: piccateli, e fateli cuocere allo
spiedr, servendoli di bel colore.
¢ 8i possono altres} servire per molti entréde, come i
fricassea di pollastri, tagliandoli in pezzi e facendolk
prima sgdrgare lungo tempo nell’ acqua, indi cuocere
come il petto di bue in fricassea di pollastri. Potrete
ancora farli marinare, tagliandoli in pezzi come lo-
eervella di hue, servendoh nello stesso modo, :

Conigli al sugo di lenti

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere con buon brodo,.
veutresca, un mazzetto guerniloy sale e._poco pepe.

"Fate altres! cuocere uva libbra di lenti con brodo-
se_nz.a saley indi, passandole alla stamigna con il loro.
brodoyiritirate il coniglio,, la ventresca con: la suwm
cottura, mettendo qiesto brodo nel sugo delle lenti,,
e facendolo ridurre al fuuco, ed unire; fate scaldare
dentro il coniglio. e la veutresca, e servitelo di huon.
gusto in catino per entrée.

.
o Coniglio alla citadina.

. ) ‘

Tagliatelo in pezziy, 2 mettetelo. nella casseruoln
con del hutirro, un mazzetto guernito, dei funghi, 2
del bianco di carciofo imbianchito: passate tatto al
fuoco con un puo'nllo di farina stemprata con brodo,.
un hicchiere di vino bianco, sale e pepe. Quando &
cotto e non vi & pia salsa, aggiugnete ' unione di tre
rossi d’uova stemprati in brodo, ed un poco di prezze-
molo trito, e servitzlo coudito di buoa. gusto per enrée.

I conigli vecchi, se si tratta d’ intingoli, si ser-
vono come i giovani, avendo il tempo di cuacere.
Nou sono perd buom aé allo spu-do, nd marinati,
né in papigliotte, @ nemmeno ia tamburri.
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Sanguinacci di coniglio.

Prendete tre quartini di latte, che farete bollire com
ire cipolle tagliate in fette, del coriandolo, prezze-
molo, cipollette intere, timo, lauro e basilico; fate
ridurre il latte ad un terzo, indi passatelo alla sta-
migna, e meltetevi- dentro molti fegati di conigliy
tagliate mezza libbra di pane in piccoli quadrati, un
poco di sale, e spezie fine; fate scaldare il tutto so«
pra di un- piccol fuoce, volgendolo sempre: quando
il tutto & ben unito, né troppo caldo, imbottate que-
sti saaguinacci in budella di porco della-lunghezza
di circa otto dita, non ricmpiendoli pitt di due terzi,
affinché cuocendo non si rompinos fatzli cuocere nel-
I'acqua hollente per un guarto d'ora, e quando vi
esce il grasso sono cotti, ¢ ritirateli sopra di un piatto
per metterli alla graticola. Serviteli secchi per hors:
d'veuvre.. .

Piccoli conigli in bigarrure.

Prendete due o tre conigli teneri, pelati e vuotati,
tagliate loro i fegati per farne una fursa con del
lardo raschiato, un poco di butirro, e della midolla
di bue, prezzemolo, cipollette, dell’erba santoreggia
tagliata, sale e pepe rotto: unite questa farsa. coa
tre rossi d'uova, e mettetela. nel corpo de’ conigli,
che cucirete, ¢ farete rifare sopra la hrace. Tagliate
delle file di mollica di pane della lunghezza de’co-
nigli, ed altrettante file di lardo, di modo che nom
si vegga altro che la testa; inviluppateli in carta
ben unta con butirro, e fateli cuocere lentamente:
allo spiedo; quando- sarauno cotti. ed il pane abbru.
stolito, levate la carta, e serviteli col pane e lardu,.
ed il sugo della sua cottura, aggiugnendo ua poca
d" aceto. Serviteli per enirée. .

Coniglio in mateloty: -

Tagliate il coniglio in. pezzi, e fate un rosso con:
ua piccolo cucchiajo di farina, ed ua pezzo di bu-
lirro, poi mettetevi dentro i pezzi di coniglio: con. il
fegato: passate. (utto al fuoco, bagnando con un biece
chiere di vino rosso, due di acquua e brodo, un mazx
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2etto guernito, sale e pepe rotto : lasciate cuocere a
lento fuoco per mezz ora: poscia aggiugnete una
dozzina di piccele cipolle imbianchite; potete altrest
aggiuganere un’aoguilla tagliata in pezzi, che mette-
rete quando il coniglio sara ai tre quarti della cottura:
prima di servire, levate il mazzetto, ed il grasso della
salsa, e mettete un buon pugillo di capperi ivtieri ,
un’ acciuga tagliata, e servite con delle croste passate
al fuoco con butirro, bagnando il tutto con la salsa.
Secvite per entréde.

Coniglio in hachis,

Prendete I'avanzo di un coaiglio arrostito gi%
stato servito, levateli tulta la carne, e tagliatela in«
sieme con alquanto di montone arrostito; prendete le
ossa del coniglio, e tagliatele in piccoli pezzi; met-
tetele nella casseruola con butirro, cipolline, mezzo
bacello d’aglio, timo, lauro e basilico ; passate tutto
al fuoco con un buon pugillo di farina stemprata coa
un bicchiere di vino rosso, ed alirettanto brodo; fate
bollire lentamente per mezz ora; indi gettate le osa
del coniglio, e passate la salsa alla stamigna, metten~
dovi deutro la carne tagliata con sale e pepe rotto;
fate scaldare sznza lasciar bollire, e servite caldo
per hors. doeuvre. Potrete guernire I'hachis con delle:
croste fritte, come quelle degli spinaci.

Filetti di coniglio ai cocomeri.

Prendetc due grossi cocomeri, tagliateli in fette le
pit minute che potete, e mettet:li in una casseruola
con dues cucchiaj d'aceto e sale; fatele marinare per
due ore, wolgendole di tanto in taato, premetele po-
scia per farne escire tutta 1'acqua, e mesttetele in una
casseruola con butirro, e ua mazzetto guernito, pas-
satcle al fuvco, volgendole soventi finché siano un
poco colorite, poi mcttete due pugilli di farina stem-
prata con due bicchieri di brodo; lasciate cuocere a
fuoco lento una buona mezz ora, finche I'intingolo-
sia ben unito; levate il mazzetto, e mettete i fili di
coniglio tagliati come il cocomero, fate scaldare senza
che bolla, e condite cou sale c pepe rottu, e servites
riguardo ai fili, prendete I'avanzo di un coniglio che
sia gid stato servilo arrosta.
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Filetti di coniglio in insalata.

Prendete della mollica di pane tagliata in fili con
delle fette di lardo, mettete tutto al fuoco nella cas<
eeruola con batirro finche sia colorito; fate sgoccio=
lare, e prendete I'avanzo di un coniglio arrostito gia
stato servito, levategli tutta la carne, e tagliatela in
grossi fili; prendete il piatto, ed aggiustatevi sopra i
filetti di pane con la carne del coniglio, e due ac-
ciughe lavate, tagliate in piccoli pezzi, con dei cap-
peri intieri, e Jdelle piccole cipolle bianche cotte alla
pentola, mischiando il tutto con proprieta, e disegno;
condite 'di sale, pepe ratto, olio, ed aceto: solita-
meante si condiscono in tavola.

Coniglio con i piselli.

Tagliateli per metd, e fateli cuocere come i polla-
stri ai piccoli piselli.

Coniglio in papigliotte.

Prendete un coniglio tenero, e tagliatelo in pezzi,
e futelo marinare con prezzemolo, cipollette, funghi,
un bacello d’aglio, il tutto triturato, sale, pepe rotto,
ed olio finoj inviluppate in carta uuta con batirro
ciascun pezzo col condimeonto, ed una fetta di lardo,
indi fate cuocere lentamente alla graticola, mettendo
un altro foglio di carta unto di sotto. Servitelo con
la carta,

Conigli nel covile.

Riempite due conigli con una farsa fatta de'loro
fegati, con un pezzo di butirro, prezzemolo, cipol-
lette e funghi, il wtto tagliato, sale ¢ pepe rotio:
legateli, ed aggiustate loro le zampe davanti sul
naso, e quelle di dietro sotto il ventre, metteadovi
dei piccoli spiedi per farli stare; poi (ateli cuocere
con un bicchiers di vino bianco, brodo, lardo, ba~
tirro, sale, pepe rotto, ed ua mazzetto guernitos
quando sono cotti, passate la salsa alla stamigna,
levate il grasso, ed aggiugnete alquauto di sugo co-
lato, e fatela ridurre; aggiustate i conigli come se
fossero nel loro covile,
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Conigli ir tamburi.

.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere nell’intingolo,
che finirete come li piccioni in sourtous

Conigli all’ erbe fine.

Tagliateli in pezzi, e metteteli in una casserucla
eon an pezzo di butirro, prezzemolo, cipollelte, fun-
ghi, ed un bacello d'aglio, il tutto triturato, timo,
lauro, e basilico in polvere, e passateli al fuoco con
ua pugillo di farina stemprata con un bicchiere di
vino bianco, un poco.di sugo, e brodos fate cuocere
e ridurre alla consistenza di una salsa; quando siete
vicini a servire, prendete i fegati che sono cotti con
Ia [ricassea, triturateli, e metteteli nella salsa.

Piccoli con’gli con la crosta,

Fateli cuocere come li precedenti, lasciando perd
le erbe fine intiere, ed il mazzetto; serviteli sopra
di una crosta fatta come quella delie quaglie con la
crosta. -

Piccoli conigli ulla spagnuola.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere con mezzo bic=
chiere di vino bianco, alquanto di brodo, un maz-
zetto guernito, sale e pepe, e serviteli con una salsa
alla spagnuola, che troverete nel suo Capitolo.

Piccoli conigli- in galantina,

Disossateli affatto, ed aggiustateli come il porco
da latte in galantina, pag. 10/,

Quando saramno cotti, se volete servirli per entrée,
ritirateli caldi, ed asciugati dal loro grasso, serviteli
con la salsa alla spagnuola: d'ordinario si servono
per tramesso freddi, ed allora lasciateli raffreddare
nella loro cottura.

Piccoli conigli allo spiedo.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere con mezzo bie-
chiere di vino bianco, brodo, un mazzetto guernito,
sale e pepe rotto: quando sono cotti, ridurrete la salsa,,
¢ fatela attaccare alla carne, indi metteteli a rafe
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freddare; iofilzateli in piccoli spiedi, ed immergeteli
in uovo shattutu; copriteli di pane pesto; bagnate
con grasso per ricoprirli di nuovo; fateli colorire
alla graticola, e serviteli a secco con gli spiedi.

Piccoli coniglé in polpettone.

Fate un iotingolo ben unilo di un coniglio tagliato
in pezzi con un’animella di vitello e funghi; quando
¢ cotto, e freddo, prendeté una farsa fatta come
quella del pane di vitello, pag. 8¢, e finite il polpet~
toae di couiglio come il detto pane di vitello.

Conigli rotolati con piilaccfii.

Disossate affatto uno o due conigli, e fate una
farsa de’loro fegati, o di altra carnz cotta, del pane
pesto inzuppato in latte, prezzemolo, cipollette, fun-
ghi, sale e pepes; unite con qualtiro rossi d’uova, e
distendetela sopra det conigli, poi rotolandoli ed in-
filzandoli, fateli cuocere con alquanto di vino bianco,
brodo, ed un mazzetto guernito; quando sono cotii,
levate il grasso della salsa, e passatela alla stamigna,
aggiugnendo alquanto di sugo colato per unirla. Ser-
vitela scpra dei coanigli con circa due dozzine di pi-
stacchi pelati,

Coniglio in forma di testuggine.

Vuotate un coniglio, lasciandoli il fegato senza I’ a-
maro, disossatelo solamente nel mezzo della schiena,
e fate un buco nella pelle per furvi passare la meta,
dalla parte davanti, cosicch®, essendo rovesciato,
abbia la forma di uua testuggine; infilzatelo, e fatelo
cuocere con un bicchiere di vino bianco, alquanto di
brodo, un mazzetto guernito, sale e pepe; guando
sard cotto, passate la cottura alla stamigoa, e levate
il grasso, aggiugnendovi un poco di sugo colato per
unirla; fatela ridurre alla consistenza di una salsa,
e servitela sopra del coniglio.

DELKA CARNR BELYACCINA,
Del cervo, cerva, cerviatto, cawmiolo, e daino.

Si aggiustano tutli nella stessa maniera; i quarti
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davanti e di dietro servonsi marinali, e cotti allo
spiedo : la marinata si fa con aceto, sale, pepe ed
un poco d'acqua.

Si servono ancora come il bue alla moda in pa-
sticcio freddo, ed in pasticcio alla pentola.

Del cinghiale e cinghialetto.

11 teschio, che serve per un tramesso freddo dei
pilt squisiti, si fa cuocere come quello di porco; i
piedi si aggiustano alla sainle Menehouit, come quelli
di porco.

I quarti davanti e di dietro servonsi cotti alle
spiedo, in pasticcio freddo, dopo d'averli fatti ma-
rinare in civez, in bue alla moda, ed in pasticcio
alla pentoia.

Il cinghialetto piccato serve per un bel piatto d‘ar-
rosto.

Hachis d’ogni sorta di carne arroslita.

Prendete della carne arrostita di qualunque sorta,
tagliatela in filetti minoti, e mettetela nella casse-
ruola con alquanto di prezzemolo, cipollette e fun-
ghi, il tutto triturato con un poco di buon brodo,
sale e pepe rotto; lasciate tutto al fuoco per un quarto
d’ora; prendete il piatto che dovete servire , mette-
tevi alquanio di brode, della carne con del pane
pesto, di cui ne metterete altres! sopra la carne; la-
sciate cugcere a fuoco lento finché vi sia una piccola
crosta nel fondo del piatto; indi mettete il resto della
salsa con un poco d'agresto.

CAPITOLO IX.

OX PESCI DI MARK ¥ DI ACQUA DOLCR.
D¢’ pesci di mare fini

Doro d’ avervi parlato delle carni delia terra, e mo-
strato come si debbano servire, egli ¢ tempo di pas-
sare a quelle dell’ acqua, di cui ci serviamo ne’ giorni
di magru, insegnandovi la varietd de’ pesci tanto di
mare , quanto d’ acqua dolce, e le diverse maniere



190 _ Capitalo IX,
di aggiustarli." Comincierd da’pesci di mare siccome
pit abbondanti.

11 rombo. Il barbone.

Il salmone, . La sogliola piccola.
Lo sturione, Il passerino,

La cheppia, o laccia. La sogliola.

Y.a molua fresca. La triglia, o muggino.
La razza., . L’ eperlant.

J1 merlozzo, . Lo sgombro.

La molua salata. 11 tonao.

It branzino. La tonaina.

L' orada. La viva;

31 fegro. . 11 gravagno,

1] pesce spada. La sardella,

Il merlano. Il pesce cappone,

Il cefalo. L’arringa fresca,

Il dentale, L’ aselo.

L= sfoglie. L'acciuga, ossia anchioda.
Li naselli. Il bar.

J1 pesce calamaro. 1l vaudrueuil.

_I1 rondonino, La lubine.

Deé pesci con le conchiglie.

1l gambero di mare. Li peoggi.
La tellina. Le ragoste.
Le ostriche, Li cigni,

Li datoli. Li grancevoli

Deal rambo.

Fatelo cuncere in una casseruola proporzionata con
meta salamoja, e metd latte, e di questi la quantita
che basti per far bagnare il pesce: fatelo bollire len-
tamente, di modo che non si rompa; quando piega
sotto le dita, & colto: setvitelo sopra di una salvietta,
guernito di prezzemolo fritto d’intorno per un piatto
d’ arrosto; se volete servirlo per entiée in magro, met-
tetelo nel piatio con sopra una salsa all’olio , che
fuarete, mettzndo in una casseruola dell' olio fino, sale,
pepe rotto, ed alquanto d' acetoy fale scaldare la salsa
scnza che bolla, ¢ servitela sopra del rombo.
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Rombo con li capperi, ed in altre maniere.

Mettete nella casseruola un buon pezzo di hutirro,
un pugillo di farina, sale, pepe rotto, un'acciuga
lavata e trita con dei capperi fini; volgete la salsa
al fuoco finche sia unita, non lasciandola bollire: ser-
vitela sopra del rombo.

Voi potete altres) servirlo con una salsa alla becha-
mel, faceudo ridurre tre quartini di crema a metd,
mettendovi un poco di salsa, e servite sopra del
rombo

Si serve ancora con una salsa trita e magra, e con
un intingolo di gamberi.

Rombo in grasso ed in magro.

Se volete farlo cuocere in grasso, mettetevi sopra
differenti salse grasse, come salsa di tartufi, di ostri-
che, salsa di animelle di vitello, o di piccoli uvovi;
salsa alla spagnuola, salsa triturata, salsa al vino di
Sciampagna, od intingolo di creste.

Se volete farlo cuocere in magro, fate una salamoja
cosi: mett:=te in una casseruola un buon pugillo di
sale, una pinta d'acqua, aglio, radici, cipolle, ogai
sorta d'erbe fine, prezzemolo, cipollett: e garofani,
fate bollire il tutto insieme a lento fuoco per mez-
z'ora, indi lasciatela riposare, e ridurre al chiaro;
passatela alla stamigna, aggiugnendovi posciail doppio
di latte; fate cuocere dentro il pesce a piccolissimo
fuoco.

Ogni sorta di court bouillon biauco per il pesce si
fa nella stessa maniera.

Rombo in grasso.

Mettete il rombo con un buun pezzo di vitello,
sale e pepe, un mazzetto guernito d'ogoi surta d'erbe
fine, copritelo d’ogui- parte con erbe fine, fatelo
usciugare a leoto fuvco. aggiugnendo poscia un bic-
chier di vino; quaundo & cotto, servitelo con diverse
salse grasse od tatingali, :

Se volete servirlo al naturale, aggiustatelo nel piatto
che dovete servire con la cottara passata alla stami-
gua, ¢ disgrassata, con due cucchisj di sugo colato:
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se & troppo chiara, fatela ridurre, éervendola cosi;
mettete pochissimo sale nella cottara,

Salmone fresco.

Tagliatelo in fette, e fatelo marinare con alquaato
d’olio, o buon butirro, sale e pepe; indi mettetelo
alla gratncola, bagnandolo con la sua marinata, e
servitelo con le medesime salse ed intiogoli del
rombo,

Si pud altrest servire cotto in court bouillon con le
medesime salse, ed intingoll,

Se vulete servirlo per un piatto d'arrostn, non le-
vategli la squama, ¢ quando ¢ cotto, mettetelo secco
sopra di una salvietta, con prezzemolo verde all’in-
torno. '

Se lo servitc per entréz levategli la squama, la-
sciando il pesce intero come per ' arrosta. Il court
bouillon si fa mettendo in una pignatta del vino bianco,
brodo magro, erbe, cipolle in {ette, un mazzetto
guernito, sale, pepe, e butirro; fate cuocere dentro
3l pesce,

Ogni sorta di pesce in court bouillon si fa cuocere
nella stessa maniera.

Salmone in cassa.

Prendete due fette di salmone fresco della spessezza
di un mezzo dito, fatelo marinare un’ora in olio fino,
e poco aceto, prezzemolo, cipollette, alcuoi funghi,
mezzo bacello d’aglio, il tatto triturato ben fino,
mezza foglia di laaro, timo, basilico in polvere, sale
e pepe rotto; indi fate una cassa di carta bianca pro-
porzionata alle due fette di salmone, uongetela al di-
sotlo -con olio, € mettetela nel piatto con dentro il
salmonpe ed il suo condimentn; copritelo con. pane
pesto, e fatelo cuocere al forno, .oppure ad un for-
nelletto coo sopra uo coperchio da tortiera carico di
fuoco: quando il salmone & cotto e colerito, aggiu-~
guete in servendo del sugo di citrone, oppure una
salsa alla spagunuola, ¢ prima di metterla, levercte
il grasso della coltura’ del salmone,
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Storione allo spiedo.

Fatelo marinare per due o tre ore in una mari-
nata ordinaria che farete mettendo in una casseruola
an pezzo di butirro unito con farina, sale, pepe,
prezzemolo, cipollette, aglio, erbe fine, garofani, un
quartino d’ acqua ed un poco d°aceto: fate scaldare
la marinata volgendola al fuoco; gquando & tepida,
mettetevi dentro lo storione, lasciandolo finché sia
abbastanza marinato, poscia fatelo cuocere allo spiedo
e servitelo con gualche buona salsa in magro.

Si pud altres) far cuocere in court bouillon, come
il salmone, e servirlo con la medesima salsa magra.

Storione in grasso allo spiede.

Piccatelo con lardo, indi fatelo cuocere allo spiedo,
e servitelo con qualungne buona salsa, come alla
spagnuola, all’italiana, alla ravigotte, o con intingolo
di tartufi, di prugnoli, di apimelle di vitello, di
creste o di pigeoli vovi.

Storione alla braise,

Mettetelo in una pignatta con delle fette di vitello
e lardo ed un quartino di vin bianco, ua mazzetto
guernito, cipolle, radici, sale e pepe, con baon brodo;
quando & cotto, servitelo con la stessa salsa, od in-
tingolo, con cui l'avrete servito allo spiedo.

Storione alla matelotlta.

Tagliate delle fette di pabe in rotondo della gran-
dezza d'an mezzo scndo, mettetele al fuoco con bu-
tirro e fatele colorire ; lasciatele sgocciolare : indi
prendete un pezzo di storione tagliato in fette assai
minute, mettetele nel piatto, aggiustandole in maniera
che non siano I'una sopra 1’ altra, con un pezzo di
butirro , sale e pepe rotto; fatele cuocere a lento
fuoco, e quando suno cotte da una parte, volgetele
dall‘altra: un ‘quarto d'ora basta per la loro cottura;
levatele dal piatto e metlete in questo un poco di
farina unita con butirro, cipollina ¢ prezzemolo , il
tutto tagliato; bagnate con due bicchieri di vine
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rosso e fate bollire tutto insieme per un quarto di
ora; rimettele lo storioné nella salsa per farlo scal-
dare senza che bolla, aggiugnete de'capperi triti e
guernite i bordi del piatto con il pame fritto, ba-
gnando tuito il disopra con la salsa.

Della Cheppia.

La cheppia servesi intiera o dimezzata. Se volete
servirla per un piatto d’ arrosto, vuotatela, lasciando
perd le squame e fatela cuocere in court bouillon,
come il salmone ; quando sard colta, servitela sopra
di una salvietta guernita di prezzemolo yerde,

Se volete servirla per eniréde, levate le squame e
servitela coa diverse salse, come ai capperi, ail'olio
ed all’ italiana.

Si fanno altrest friggere alla graticola, dopo d’a-
verle sgusciate e vuotate. Tagliate loro alquanto di
schiena e fatele marinare con olio, butirro, sale o
pepe ; mettatele alla graticola, bagnandole di tanto
in tanto con la marinata. Quando sono cotte, il che
si conosce quando la spina noa & pilt rossa, servi-
tele con un intingolo di farsa ben condito e con uaa
salsa di capperi o di acciughe.

Della Molua fresca.

La molua fresca si fa cuocere in court bouillon
bianco ‘come il rombo. e servesi con la stessa salsa
od intingolo, tanto in .grasso quanto in magro.

Molua fresca alla Delfina, od intingolo di latte
. del pesce Carpe, e di punte di sparagi,

Prendete una molua ben fresca sgusciata, vuota-
tela ed asciugatela, poi fatcla mariosre per due ore
con olio fino, sale e pepe, prezzewolo, cipollette
tutere, un bacello d’ aglio ed una foglia di lauro :
indi prendete un filo di ferro, passatelo nella molua,
comiuciando dagli occhi sino alla coda: fatele prec-
dere la figura di un delfino, mettetcla sopra di una
tortiera e baguatela con la sua marinata, Fatela cuo-
cere al forno, indi levatele il il di ferro ed aggiu~
statela sul piatto che dovete servire, con sopra un
intingola fatto cos); T



Dé' pesei di mare, 195

Preudete il latte di tre pesci carpe, fatelo bollire
pell’ acqua per un momento con delle punte di spa-
rsgi, indi mettete il tutto nella casseruola coa un
buon pezzo di butirro, dei funghi, un mazzetto di
prezzemolo e cipollette: aggiugnete un pugillo di
farina e bagoate con un bicchiere di vino bianco e
brodo magro.

Quando I'intingolo & cotto e la salsa ridotta e con-
dita, mettete un’unione di tre rossi d'uova con della
crema, fate unire la salsa al fuoco, e servitela sopra
la molua: non mettete li sparagi se non quaedo l'in-
tingolo & presso che cotto,

Della Razza,

Per aggiustarla nella maniera pil civile, si fa cuo=
cere in un calderone con acqua, aceto, qualche fetta
di cipolla ed alquanto di sale: dopo d’averla ben la-
vata nell' acqna fresca, e levato V'amaro del fegato,
fatela bollire pochissimo, indi ritiratela sul piatto
e pelatela, tagliando i bordi per proprietd: osservate
se non & abbastanza catta (il che si conosce quando
la spina ¢ ancora rossa), rimettela di nuovo sopra
un fornelletto con un poco del suo court bouillon, e
goaando siete vicino a servire, sgocciolatela e servi-
tela con quella salsa che pii vi piacera, come di
capperi, di acciughe, d'olio e di prezzemolo fritto:
e per questa farete scaldare la razza nel piatto che
dovete servire con aceto, sale ed un poco di pepe
rotto, mettendovi sopra del butirro, ed all’intorne
del prazzemolo fritto.

Razza alla sainte Menehoult,

Levatele la pelle e tagliatela in pezzi larghi dae
dita e fatela cuocere un mezzo quarto d'ora a fuocu
leoto : metiete nella casseruola un pezzo di butirro
con un cucchiajo di farina, che stemprerete insiemes
bagnate a poco a poco con un boccale di latte «
condite cou sale, pepe ed un mazzetto gaernito: fate
bollire per un buoun quarto d'ora, indi mettete den~
tro la rezza per farla cuocere; quando & cotta ioi-
mergetela nel piv grasso della salsa ¢ copritela di
pane pesto, indi meuetela alla graticola, bagnandola
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alquanta di batirros servitela a secco mettetrdc una
remoulade in un vaso di salsa che troverete il modo
di farla nel cupitolo delle salse,

Razza al prezzemolo.

. Levatele la pelle e tagliatela in pezzi come la pre.

cedente, per farla marinare due o tre ore con acqua,
accto, sale, pepe’s prezzemolo, cipollette , un bacello
&' aglio, cipolle in fette, radici e garofani, sgocciola-
tela ed infarinata, fatela friggere e servitela con del
prezzemolo fritto. .

Rasza con la salsa del suo fegato,

Fatela cuocere come sopra. Riguardo alla salsa,
mettete nella casseruola del prezzemolo, cipollette,
funghi, un bacello d’aglio; il tutto ben fino, con un
poco di buticro; lasciate tutto per qualche tempo al
fuoco ed aggiugnete un buon pugitlo di farina con
butirro, capperi, un’acciuga ‘triturata , ed il fegato
della razza collo e baltuto, con sale e pepe rotto;
bagnate con acqua o brodo e fate uaire al fuoco, e
servite sopra la razza.

. _Razza al foumoggio.

Levatele la pelle e tagliatela in quattro peezi eguali,
poi levatela e fatela cuocere con un quartino dilatte,
pochissima_butirro, unito con due pagilli di farina ,
un bacello d’aglio, due garofani, due cipolline, una
foglia di'lauro, timo, basilico, sale e pepe; lasciate
bollire, indi mettete la razza, la quale cuocera in
poco tempo : ritiratela per sgocciolarla, indi passate
‘la salsa alla stamigna e fatela ridurre ; mettete nel
fondo ¢ sopra del piatto che dovete servire un pic-
colo pugillo di formaggio di Savoja gratiugiato, ag-
giustate sopra la razza, mettendo frammezzo mnna
dozzina di piccole cipolle bianche, cotte con brodo
e bene sgocciolate, con dei pezzi in rotondo di pane
fritto, frammischiando l'uno con I'altro propriameate.
Metiete disopra il resto della salsa e coprite con del
formaggio di Savoja o parmigiano grattugiato. Met-
tete il piatto al fauuco, lasciandoly’ bollire dolcemente
fioché now vi sia pid salsa, meitendovi sopra ua co-
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perchio da tortiera carico di fuoco per fargli fare la
crostay e quando sard colorito, servite.

Del Merluzzo alla Gascogne,

Il pilt bianco & il migliore. Prima di kagnarlo bat-
tetelo bene per intenerirlo, lasciatelo alcuni giorni
nell’ acqua, la_quile cambierete sovente, poi fatelo
cuocere un momento, indi sgocciolatelo ed aggiusta-
telo in pezzi nel piatto con la salsa alla gascogne
fatta cosi: Mettete il merluzzo nella casseruola con
olio fino , bulirro, pepe rotto, un poco d'aglio, se &
troppo dolce, nn poco di sale, indi metiete le casses
ruola sopra d’un fornello, volgendo il tutto di con-
tinuo finché il butirro sia unito con olio, e cotto,
servitelo subito ben caldo per cagione dell’ olio.

Della Molua salata.

Per conoscere la buena molua, osservate se ha la
carne bianca e la pelle nera; lavatela e sgusciatela,
indi fatela cuocere un momento in una caldaja con
acqua, poi fatela sgocciolare. Servitela con quella
salsa che pili vi piace. Mettete in una casszruola ale
quanto di farina con bulirro e pepe, stempratela nel
latte, aggiugnendo alquanto d' agresto granito; (atela
unire al fuoco; mettetevi dentro la molua per la-
sciarla condire e servirla: potrete altrest mettere in
luogo dell'agresto del prezzemolo e cipolline tagliate.

Molua al mastro di casa.

Prendete una parte di molua sgusciata e lavata,
mettetela in una caldaia al fuoco con acquaj quando
¢ vicina a bollire, schiumatela, e bollendo, levatela
tosto, lasciandola coperta con un pannolino per mezzo
quarto d'ora, indi ritiratela e fatela sgocciolare. Ag-
giustatela nel piatlo con prezzemolo, cipollette ta-
gliate, pepe rolto, nece moscata iu polvere, un buon
pezzo di hutirro ed un cucchiajo d’agresto; fate scal-
dare il tutto volgendo, e serveudo. |

Codu di Molua con la farsa.

Mettete nella casseruola due grossi pugilli di pane
pesto passato allo staccin con ua boccale di latlte
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lasciate bollire al fuoco, finché il pane pesto sia in-
zuppato nel latte e divenga spesso: indi raffreddato
che sia, aggiugnete un poco di butirro, prezzemolo,
cipollette tagliate, sale e pepe, con due rossi d'uova.
Prendete la coda della molua cotta all’ acqua come
la precedente, levatele tutta la carne, lasciandole la
sola spina: mettete nella casseruola dei butirro con
funghi tagliati, prezzemolo, cipollette, mezzo bacello
d* aglio, il tutto triturato; passate la casseruola al
fuoco con mezzo cucchiajo di farina; bagnando con
un quartino di latte e pepe rotto: fate bollire finché
la salsa sia cotta, poscia aggiugnete la molua tagliata
in fili con tre rossi d'uova e fate unire al [uoco
senza che bolla, lasciandola raffreddares indi pi-
gliate il piatto che dovete servire, mettetevi sopra la
spina della coda; e I'estremita di essa, inviluppatela
con carta unta di butirro; guernite con la farsa tutia
la spina; mettendo nel mezzo l'intingolo della molua,
che coprirete con I"avanzo della fuarsa, dimodoche
non si vegga l'intingolo, ma sembri una coda di mo-
Jua: unite il tutto con un coltello hagnato in uovo
shaltuto e coprlle con pane pesto, ('acendola cuocere
e colorire al forno di campagna. Quando sari cotta
e colorita, ascingate i bordi del piatto, e servite.
Potrete anche mettere nel fondo una salsa fatta
con un bicchiere di buon brodo, uvn poco di butirro
unito con farina, come abbiamo detto disopra, par-
lindo della razza marinata, mettendovi pochissimo
sale nella marinata.

Molua in beignets.

Prendete una molua cotta nell’acqua e bene asciutta,
tagliatela in pezzi, che immergerete in una pasta fatta
con farina, vino, olio e poco sale, e fatela [riggere,
servendo con del prezzemolo fritio.

Della Sogliola piccola e del Passerino.

Questi pesci si agonustano nella stessa maniera;
dopo 4 averli sgusciati, vuotati e ben lavati, ascm-
gateli con un pannolino biaunco e tagliateli uella
-schiena vicino alla spinaj infarinateli e fateli frig-
gere ad un fuoco chiaro =d in una [rittuca ben calda:
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abbiate riguardo che in ogni sorta di frittura il fuoco
deve essere sempre abbondante e chiaro.

Quando sono cotti e coloriti, ritirateli in un pan-
nolino; e serviteli sopra di una salvietta per un piatto
d’ arrosto,

Questi pesci si possono altresi servire per entrée,
gquando sono fritti con sopra una salsa di capperi o
d*acciughe, oppure all’ olio.

In grasso, con una salsa triturata, o qualche pic-
colo intingolo di animelle di vitello o funghi.

Essi si servono ancora cotti alla graticola, ma prima
marinati ia olio, pepe, prezzemolo, cipollette intere,
le quali leverete avanti di servire; quando il pesce &
a) fuoco, bagnatelo di tanto in tanto con la mari-
nata, e servitelo con una salsa di vostro gusto.

Si pud anche far cuocere in ecourt bouillon bianco ,
come abbiamo detto del rombo, e con la stessa salsa
od intingolo si puo servire,

Sogliola e Passerino fra due piatti alla cittadina.

Mettete nel piatto che dovete servire del butirro
liquefatto con prezzemolo, cipollette, funghi triti,
sale e pepe ed aggiustatevi sopra il pesce sgusciato,
mettendo sopra di esso lo stesso condimento che
sotto avete posto: coprite il 'piatto e fatelo cuocere
a lento fuoco sopra di un fornelletto: quando & cotto,
servitelo a corta salsa, aggiugnendovi un poco d’a-
gresto. Potrete altresl, dopo d'avere aggiustate il pe-
sce come ho detto prima di farlo cuocere, coprirlo
di pane pesto e farlo cuocere nel formo e sotto un
coperchio da tortiera.

Dell® Eperiant.

Non si deve vuotare. Lavatclo bene ed asciugatelo
con pannolivo bianco; infarinatelo e fatelo friggere
al fuoco chiaroj servitelo per un piatto d'arrosto.

Si possono anche servire tra due piatti alla citta-
dina per entrée, come abbiamo detto della sogliola..

Della Triglia e dello Sgombro.

La triglia sgusciata e vuotata, indi lavata, taglia-
tela un poco d'ambedue le parti.
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Lo sgombro, Vuotato e lavato, tagliatelo in due pezst.

Questi due pesci, bene asciugati con un pannolino
s’ aggiustano nella stessa maniera, Lasciateli per una
mezz ora immersi in olio, sale e pepe; poi mette-
teli alla graticola e fateli cuocere bagnandoli coo la
Joro marinata : quando saranno cotti, serviteli con
una salsa bianca ai capperi od alle acciughe.

Lo sgombro cntto alla graticola si pud anche ser-
vire cosl: aggiustatelo nel piatto che dcvete servirlo,
tagliato in due parti, con prezzemolo sopra, cipol-
lette trite, butirro, acqua, sule e pepe con alquanto
d' acetos mettetelo al fornello per farlo bollire al-
guanto, e servitelo a corta salsa.

Si serve di pitt con il butirro arrostito e prezze-
molo fritto ed al mastro di casa, quando & cotte
alla graticola . mettendovi nel ccrpo detto butirro
unito con prezzemolo, cipollette tagliate, sale e pepe

rotto.
Del Tonno.

Si mangia ordinariamente in insalata. Egli & on
grosso pesce di mare che si pud anche seevire per
entrée; aggiustatelo nel piatto che dovete servire con
butirro, prezzemolo e cipollette tagliate, copritelo
con pane pesto, indi fateli prendere colore al forno
o sotto di un coperchio da tortiera: e se ne avete
del fresco, aggiustatelo come il salmone fresco,

Tonno fiesco in istuffato.

Si prende un pezzo di tonno della grandezza che
voi volete e levategli tutta la prima pelle all'intorao
e poi marinatelo coa un poco d'olio, pepe rotto,
timo , basilico, maggiorana e vino di Spagna rosso;
asciatelo per due ore cosl, e poi pigliate un pezzo
di butirro con cipolle e scialotto; fate il tutto arros-
sire sopra un fornello, indi metteteci un pezzo di
caunella, trifole ed anchioda, dipoi metteteci il tonno
con la sua marinata, e cosl a lento fuoco sinché sia
collo ; avvertasi che deve essere bhsn coperto accio
non traspiri il suo vapore; quando & cotto, mettetelo
sul piatto e passate disopra la salsa, Si serve per
entrée o rilievo. .
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Tonno fresco alla graticola.

Sgusciato della prima pelle, si marina con olios
pepe, un poco di scialotto e cipolla in fette, dipoi
f:}telo.puocere alla graticola: indi prendete un poco
d’aglio, scialotto, sale, pepe, prezzemolo ed acciuga,
pestatelo al mortaio, poi metteteci un poco d’olio e
scioglietelo con sugo di melarancio o limone; pas-
sate il tutto al setaccio e mettetelo sopra al tonno.

Tonno in bianco,
Si serve come ogni altro pesce al court bouillon.
Le Viva.

Sgusciata e vuotata, lavatela bene, indi asciugate
e tagliate ciascun pesce in cingue o sei luoghi; poi
immergetelo in olio, sale e pepe, e fatelo cuocere
alla graticola, bagnandolo col resto dell’ olio. Servi-
tela con una salsa al butirro ed ai capperi, all’ac-
ciuga o con farina, acqua, sale e pepe, [acendola
unire al fuoco con una salsa al pover uomo, o tri-
turatas si potrebbe servire in varie altre maniere,

Del pesce Capp;ne..

Il pesce cappone non si sguscia, ma vuotato e las
vato, se ne ritiruno i fegati.

Si [a cuocere alla graticola come la viva, e sec-:
vesi con le medesime salse, mettendovi dentro 't
fegati.

Dopo di averlo vuotato e lavato senza sgusciarlo,
si fa cuocere con vino bianco, butirro, sale e pepey
un mazzetto d'erbe e cipolle , fate bollire per mez-
z'ora il court bouillon, afinche sia condito; quando lo
metterete dentro, lasciatelo pocliissimo.

Quando sar cottn, ritiratelo dal court buillon, sgu-
sciatelo per ogai parte, eccettuata la testa, e servi-
telo con le medesime salse disopra.

Della Sardella ed Aringa fresca.

Questi due pesci si aggiustano nella stessa ma-
niera, Sgusciati e lavati, indi asciugati, si fanno cuo-
cere alla graticola,, e si servono con gquesta salsa g,
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mettete in una eass'ruola un pezzo di bulirro corr
farina, un poco d’aceto, un cucchiajo di mostarda,
-sale, pepe ed alquanto d'acqua, fate unire la salsa al
fuoco e servitela sopra.

Aringhe salate alla sainte Menehoult.

Prendete upa dozzina &' aringhe salate; tagliaté
Joro 1' estremitd della testa e della coda, lasciandole
marinare per quatir’ore nell’ acqua e due ore in un
quartino di lattet indi asciugatele ed immergetele
in butirro caldo con mezza foglia di lauro, timo, ba-
silico in polvere, due rossi d’uova e pepe rotto, co-
pritele a misura che le bagnate con butirro e pane
pesto , indi fate cuocere lentamente alla graticola,.
mettendo nel fondo del piatto che dovete servire
due cucchiaj d’ agresto; ed aggiustate sopra le arin~
ghe. o

Delle acciughe e loro utilitd,

Le acciughe sono piccoli pesci di mare che ven~
gono a noi in piccoli barili confettati con sale: dopo
di averle ben lavate, si dividono in due parti per
levar la spina, e servono d'urdinario per insalate e
salse, come per la salsa al butirro, in magro alla
remoulude e per glintingoli di grasso, mettendole con
sugo colato e butirro.

Si servono a'trest fritte. Popo di aver loro levato
il sale, immergetele in vna pasta fatta con farina,
un cucchisjo d'olio ¢ stemprate con vino bianco, che
non sia troppo liquida ; quando sono fritte, servitele
di bel colore per tramesso.

Arrostite di acciughe,

Prendete delle fette di pane tagliate propriamente
della lunghezza e larghezza di un dito, fatele frig-
gere nell'vlio ed aggiustatele in un piatto di tramesso.
Meitetevi sopra una salsa fatta con olio fino, aceto,
pepe rotto, prezzemolo e cipollette, il tutto triturato,
e coprite a mezzo le vostre arrostite con delle fla
di acciughe.
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Dell’ 4sello.

L' asello servesi d'ordinario fritto. Dopo di averlo-
sgusciato, vuotato , lavato ed ascingato, lasciategli
il fegato pel corpo e tagliatelo d'ambe le parti in
cinque o sei luoghi, immergetelo nella farina e fa-
telo friggere ad un fuoco chiaro quanto potrete: ser-
vitelo sopra di una salvietta per un piatto d'arrosto.

Quando ¢ fritto in questa maniera, voi potete ser-
virlo per enfide, mettendevi sopra una-salsa biauca
con capperi ed acciughe.

Se volete aggiustarlo con maggior proprietd, leva-
tegli la testa e la spina di mezzo: prendete Ja fila
dell’ asello, mettetela nel piatto col bianco sopray
indi la salsa,

Si pud altpes) servire alla cittadina, come abbiamo
detto del passerino,

Del Bar.

8i fa cuocere in cowt bdouillon. Se volete servirlo
per un piatto d'arrosto, vuotatelo, lavatelo ¢ fatelo
euocere con vino bianco, butirro, acqua, sale, pepe,
cipolle, radici, prezzemolo e cipollette; quando & cotto
ed asciugatn, servitelo sopra di una salvielta guernito
di prezzemolo verde,

Se volete servirlo per entrée, fatelo marinare mez-,
z'ora con un poco d' olio, sale e pepe, facendolo’
chocere alla graticola, bagnatelo di tanto in tanto:
con l'avanzo dell’olio. QuanJdo & colto, servitelo cow
una di quelle salse che ¢ di vostro gusto, come si &
spiegato per gli altri pesci.

Procurate di tagliare tutti i pesci in cinque o sek:
parti prima d’ immergerli nell’ olio..

Del Vaudreuil..

Egli & un pesce eccellente che ha la carne molto
bianca e serve a (arc delle buone farse nei gierni
di magro, Si fa cuocere con del vino bianco, uu.
bicchiere d°olio, sale, pepe, cipolle, radici, aglio,.
prezzemolo e feite di citrone; quando & cotto- servi~
t¢lo sopra di una salvietta.
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Della Tontina.

Egh ¢ un pesee molto brutto , clie non ha altro
che zampe; lavato che &, lascia I' acqua nera. Delle
zampe se ne fanno delle farse ed il pesce cotto si
serve come il vaudreuil.

Della Lubine..

E un pesce della Bretagna pitt grosso della molua,
Si fa cuocere e si serve come la molua.

Del Branzino.

Quasta sorta di- pesce. mondato e lavato, serve
principalmente per fare un alesso di buon sapore.

Dell’ Orada.

Mondato e lavato, si fa cuocerey come dicesi, alla
gril.

Del Fegro e pesce Spada.

Servono questi, dopo averli preparati a dovere, per
farli cuocere in court bouillon o in istuffato.

' Del Merlano.

Ben lavato e preparato, si deve far cuocere in
court bouillon, -

‘ Del Cefila.

- Ordinariamente questo pesce serve per fare un ot
timo stuffato, oppure si serve con salsa a piaci-
mento.

. Del Dentale.

Mondato e lavato si fa cuocere in court bounilion, ©
alla gril.
Del Dentale, delle Sfaglie e de’ Naselli.

Tutti e tre questi pesci, ben preparati e ben con-
dizionati, servono per formare dei buoni piatti d'ar~
20510,
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Deil Rondonino.

Il pitr delle volte ben aggiustato si deve far cuo-
cere in istuffato, oppure alla gril.

Del Barbone.

Questo pesce ben mondato e lavato, suol servirsi
alla gril, oppure con salsa,

Dei Gamberi di mare, degli Omars e dei Granchi
di mare.

Essi si servono tatti nella stessa maniera, Fateli
cuocere con acqua e sale ad uu buon fuoco per mez-
z' ora; quando sono freddi, ungeteli con hutirro per
dar loro colore; pestate loro prima le zampe ed
aprite i gamberi o l'omars pel mezzo.

Serviteli freddi sopra di una salvietta con-le lero.
zampe d’intorno,

Della Tellina.

Dopo d’averla lavata, gettate il guscio, ascibgatela
e mettetela in una casseruola ad un fornelletto coa
molto fuoco,. accid il caldo la. faccia dividere indi
pelatela e levatele i granchi se ne trovate.

Mettetela in appresso nella casseruola. con butirro,
prezzemolo , cipollette triturate, passandole al fuoco
con un piccolo pugillo di farina stemprata con al-
quanto di brodo; e guando anon vi sara piu salsa ag:
giugnete tre rossi d'uova aoiti con.crema,.facendo unire
la salsa al faoco, poscia mettetevi an poco d’agresto,

Le telline si servono altres) in zuppa, dopo d'ae
verle fatte rifare, come abhiamo detto, passandole
per una savietta ben chiusa, I'acqua ch’esse avranno
renduta, mettetela in un buon brodo che coonserve-
rete per fare I'unione di sei rossi d'usva che unirete
al fuoco, volgendolo di continuo; mettete questa uniona
nella zuppa, quaado siete presso a servire, e servite
la tellina all’intorno del piatto. ’

Delle Ostriche.

Esse si mangiann d'ordinario crade con pep2. Si
servono ancora nelle loro scorze cotte alla graticola
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con fuoco sotto e sopra; quando incominciano ad
aprirsi sono cotte, e si dimandano ostriche salate
.8i servono ancora alla graticela in un altro modo :
apritele e mettetele nel butirro liquefatto con pepe
e pane pesto; poi fatele cuocere alla graticola con
fuoco sotto ¢ sopra,

Servono ancora per. intingoli di diverse carni,-
come di_pollastri, pollastre, piccioni, er. A lora fa-
tele imbianchire nella loro acqua a lentissimo fuoco,
non lasciandole bollire , indi ritiratele all’ acqua fre-
sca, ascingandole con un pannolivo e melttetele in
un sugo colato grasso senza sale , con due acciughe
triturate e le osiriche; fateler scaldare senza che bol-
“lino e servitele con quello che vi piacera,

Ostriche in hachis.

Prendete una cinquantina di ostriche, mettetele
nell” acqua calda quando & vicina a hollire, riti~
ratele nell’ acqua fresca, asciugatele e poi prendete
solo il tenero, e se volete prender tatto il pia duro,
tagliatelo a parte ben fino. Se volete mischiarvi.della.
carpe di carpio, questa accrescerd I hachis e gli
dard buon gusto. Mettete in una casseruola un pezzo
di butirro con prezzemolo, cipollette , funghi ta~
gliati, passate al fuuco con un pugillo di farina, che:
stemprerete con un quartino di vino bianco ed al~
trettauto brodo magro:. fate cuocere dentro I’ hack’s.
finche non vi sia pitl salsa, e conditelo di buon gu-
slo, Quando siete vicino a servire, aggiugnete I'u-
nione di tre rossi d’uova con della crema, e servite
per enlrée.

Del Gravagno (uccello marittimo).

Si fa cuocere per cinque ore in court bouillon fatto:
come quelio del salmone fresco, e si serve con una.
salsa triturata. o con. un intingolo di latte di pescs
carpio e funghi.

Gravagno, aux petits oignons.

Spiumate Bene il gravagno, osservate che sia fre~
8Co, poi lavatelo bene con acqgpna fresca ed acetos
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parimenti Yo farete imbianchire in acqua salata ed
aceto, con fette di cipolla, una foglia di lauro, ed
un poco di basilico e pepe; indi lo lascerete bo'lire
per nn quarte- d'ora, ed ascingato bene, piglierete
ua poco di hutirro fresco; fatelo arrossire, e poi
meltete il gravagno, fate fare tre o quattro giri nel
butirro sul fuoco , dippos un bicchiere di vino Sciam-~
pagna, e piccole cipollette intiere bianchite, il tutto:
cotto a perfezione , e ridotto a corta salsa, servirete
per ent ée.

Gravagno con fugiuoli.

Spiumate un gravagno, vuotatelo e fatelo cuocers
sopra della brace, come se voleste far cuocere un
pezzo di pollame allo spiedo: tagliatelo in quattro ,.
e mettetelo in una casseruola con batirro, lascian=~
dolo per un’ora al fuoco, indi mettetelo in una
piccola peutvla, con brode magro, un bicchiere di
vino rosso , sale pepe rotta ed un mazzetto gueraito,.
fate cuocere lentamente per quattro o cinque ore.
Prendete delle rape tagliate propriameuate, fatele:
imbianchire mez2’ ora nell'acqua bollente , facendo
un piccolo rosso con farina , e batirro bagnato con:
la cottura del gravigno, e fatevi cuocere deutro le
rape; quando le rape ed il gravagno sono ben cotti,.
tagliate delle fette di pane della grandezza di un
mezzo scudo, passatele al fuoco con alquanto di bue
tirro finche siano ben colorite. Aggiustate il grava-
gno e le rape nel piatto con il pane di sopra, ba~
gnando il tutto con una salsa ben disgrassata, e
condite di buon gusto.

De’ Datoliy Peoggi, Ragoste, Cigni e Grancevoli.

Tutti questi si poeparano, si fanno cuocere, e si
dA loro il condimento , come si disse delle ostriche
¢ delle telline, e seevonsi pure come le medesima,

px’ #ascl DI ACQUA Dporcs.
Egli & tempo di parlarvi de'pesci d’ acqua dolee _

e di spiegarvi la maniera di aggiustare guelli che
sono pid in uso.
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Il luccio. La lampreda.

L’ anguilla, Il gambero.

Il carpio. Il cefalo,

La trutth. It ghiozzo.

Il persico. Il piccolo Dharbio.
La tinca. La breme.

La lote. Le rane,

La testuggine.
Del Luccio..

Se volete servirlo arrosto , non isgusciatelo ; dopo
d'averlo vuotato, fatelo cuocere ia court bouillon ,
comé qui sotto, e vi servird per tutti gli altri pesci:
d’ acqua dolce.

Court bouillon per ogni sorta di pesce d'acqua dolce:.

Mettete nella poissoniere ( regolandovi in questo
dalla grossezza del pesce ) dell’ acqua, ed una quarta
parte di vin bianco, batirro, sale e pepe, ed un
-grosso mazzetto guernito, unito assieme con qualche
fetta dit cipolla e cargta ; fatevi cuocere dentro il
pesce senza sgusciarlo (lo stesso court bauillon vi pud
servire: per molte volt: ). procurate d'inviluppare il
pesce, che volete far cuocere nel court bouillon, in un
pannolino, cost lo manegjerete pitt facilmente, e
quandn sard cottn, non correrete rischio di romperlo..

Luccio in- euntrde,

Tagliatelo in pezzi, non isgusciandolo, e- fatelo
cuocere nel court bouillon. Quando & cotto, € che siete
vicino a servire, sgusciatelo, ed aggiustatelo nel
Piatto con sopra una salsa bianca,. od un’altra di
vostro gusto.

Si serve ancora in fricassea di pollastri, dopo d'as
verlo sgusciato, e tagliato in pezzi; mettetelo al’
fuoco nella casseruola con butirro, un mazzetto, dei
fuoghi ;. aggiugnete poscia un pugillo di farina, e
bagnate con brodo, o vino bianco, e fate cuocere
a gran fuoco. .

Quando & cotto, e coundito di buon gusto, aggiu-
gnete un'unione di rossi d’nuova e crema.

Il luccio s aggiusta ancora in matelotta , ovmari-
nato e fritto: la marinata fatela come quella di vitello.
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Dell’ Anguilla,

Levatele la pelle, vuotatela e lavatela, mettele
in fricassea di pollas[ri come il luccio: la potrete.
altres! far cuocere alla graticola , tagliata in pezzt
lunghi quattro dita, e servitela con una salsa bianca
di capperi e di acciughe, od altra: s aggiusta an<
cora con qualche intingolo di funghi o di talli di
lattughe. .

Quando & grossa, fatela cuoceré allo spiedo invi-
luppata in carta unta di butirro, e servitela come
se fosse cotta alla graticola.

In ‘grasse, servitela in fricandean , e guernitene degli
entrées grassi. Ella & altres\ eccelleate alla matelotta.

Anguilla arrosto all’ italiuna,

Dopo d’averle levata la pelle, lavata ed ascin-
gata, tagliatela in pid pezzi tutti egualiy dippoi ma-
rinateli con sale trito , pepe, olio e foglie di lauro,
indi infilzatela sopra d" un piccolo spiedo, ponendosi
questo allo spiedo grosso , facendola cuocere al fuoco
allegro : quando ha preso colare, pigliate un poco
di pane grattugiato ed un poco di zuccaro in pol-
vere , con un poco di cannella in polvere, e panerete
I'anguilla; dopo che avra bel colore, la leverete
dallo spiedo, e la servirete per arrosto; avvertite che
frammezzo ad un pezzo e I' altro vi si metterd una
foglia di lauro, e si serve cosh

Anguilla con tallo di lattughe romine.

Tagliatela in pez:i e fatela cuocere come se vole-
ste metterla in fricassea di pollastri; quando & presso
che cotta, prendete dui talli di lattughe romane h:n
pelati, e cotti in acqua bianca con alquanto di sale
e butirro 3 fateli sgocciolare , indi metteteli a condire
con I'anguilla; aggiugnete in appresso un’ unione di
tre rossi d’ uova stemprati con crema ; fate pnire al
fuoco, ed in servendo versatevi un poco d° aceto se
non avete messo del vino uella fricassea.

Del Caipio in turchino.

Quando ¢ grosso , si serve in turchino per un piatto
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d’ arrosto, non isgusciatelo , ma solo vuotato , leva
tegli le squame, indi mettetelo in gran piatto , ver.
sategli sopra dell’ aceto bollente per renderlo di co-
lor turchino, e fatelo cuocere nel court bouillon.

- Quando & cotto, servitelo sopra di una salviclta
guernita di prezzemolo verde per un piatio d'arrosto
magro., Ogni sorta di pesce trito e ccito in court
bouillon si serve per un piatto d'arrosto magro.

Curpio in matelolla.

Sgusciato , e senza squame , tagliatelo in pezzi, e
mettetelo in una casseruola con altri pesci, come
Inccio, anguilla e gamheri ; fale poscia in un’altra
casserunola un piccolo rosso con del hatirvo, ed un
cucchiajo a boeca di farinaj quando & di bel colore,
sggiugnete ancora alquanto di butirro, e fatevi cuo-
cere dentro delle cipolle tagliate, e bagnate con metd
vino rosso e metd brodo magro ; versate poscia le
cipolle con la salsa sopra del pesce, e conditelo con
sale, pepe ed un mazzetto guernito di erbe fine,
indi facenddlo cuocere a gran fuoco per mezz ora;
quando siete vicini a servirc, meticte delle fette di
pane nella salsa, e servitele insieme,

Quando il carpio & solo senza altro pesce, si-chia-
ma stuffato.

Si fa altrest cuocere alla graticola, vuotato e sgu-
sciato, e con un intingolo di farsa sotto, che trove-
rete nel Capitolo de'legumi: ed in fricassea de’ pol-
lastri, come alla pag. 137.

Tagliatelo in pezzi, e mettetelo in una casseruola
con batirro, prezzemolo , cipolletie e funghi, il tutto
triturato , un quartino di vino bianco, sale e pepe;
quando sard cutio , servitelo di buon gusto a corta
salsa.

Si pud aggiustare in molte altre maniere in grasso
ed in magro, che non v'insegao , perché¢ sono di
troppa spesa.

Della Trutta.

La trutta che ha la carae rossa & molto migliore
della comune che & bianca; si aggiustano perd nella
stessa Inauiera,
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Fatela cuocere nel court bouillon con del vino rosso,
e servitela sopra di una salvietta guernita di precze-
molo verde.

Se volete metterla in enirde, versatele sopra una
salsa che vi servira per gli altri pesci.

Potrete altres! furla cuocere alla graticola , dopo
d' averla immersa nell'olio, come abbiamo detto de-
gli altri pesci, e servitela con un intingolo magro.

Si aggiustano anche in grasso, come il salmone
fresco.

Del pesce Persico.

Levatele le squame e vuotatelo, lasciandole la meti
de’ suoi uovi , fitelo cuocere in court bouillon con
vino bianco ; quundo & cotto, sgusciatelo ed aggiu-
statelo nel piatto che dovrete servire, con sopra una
salsa di capperi, od altra di vostro gusto, o con
qualche intingolo magro.

Se lo servirete in grasso y mettetevi una salsa od
intingolo grassv.

Della Tinca.

Per isgusciarla, bisogna imbianchirla, cio& met-
terla un momento nell’ acqua hollente e coprirla,
indi ritiratela e sgusciatela , cominciando dalla testa,
senza guastarle la pelle, o scorticarla ; vuotatela po-
scia e lavatela, togliendole le alette 3 fatela cuocere
alla graticola come gli altri pesci, e servitela con
le medesime salse.

Si serve ancora in fricassea di pollastri, tagliandola
in pezzi, come abbiamo detto del luccio.

Della Lote.

Egli & uno de' migliori pesci d’acqua dolce, Per
iszusciarlo , fate come la tinca, lasciandola perd meno
nell’ acqua bollente per timore che non si guasti la
pelle ; fate cuocere prima il court bouillon , accio ab-
bia pii buon gusto, mentre a questo pesce basta un
sol momeanto per cuocere,

Servesi ancura in diverse altre maniere, come si
fa degli altri pesci: o potrete far friggere, ed allora
non fate altro che infarinarlo, e farlo friggere, ¢
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quando & colorito , servitelo sopra di una salvietta
per un piatto d'arrosto.

Si aggiusta ancora in matelotta e se ne fanno dei
buonissimi entrée di grasso come in fricandeau, piccato
con lardo ed al naturale con dei buoni iatingeli di
creste od altri di vostro gusto.

Della Testuggine.

La testuggine & un pesce che nasce in una squa-

glia; ve n'ha di acqua dolce e di mare; per I’ ordi-
nario non servono ad altro che a guernire degli
intingoli.
. Se volete mangiarle sole o metterle in qualche
intingolo, tagiiate loro le zampe e la testa e fatele
‘clocere un momento con acqua, sale, cipalle, prez-
zemolo, cipollette, radici, un mezco citrone o dell'a=~
gresto granitoy dopo ritiratele dalla loro squama e
togliete loro 1' amaro.

Tagliate le carni in pezzi e mettetela in un in-
tingolo di vosiro gusto, oppure se volete mangiarla
sola, aggiustatela in fricassea di pollastri, come si &
detto del luccio.

Tesluggini alla Gertreuse.

Dopo imbianchiti come qai avanti e tagliati in
pezzi , fate arrostire un poco di butirro e poi met-
teteci un poco di cipolla trita e scialotto, prezzemolo,
anchioda, trifole, sale, pepe, noce moscata, vino di
Spagna, lasciando bollire il tutto. per lo spazio di
quattro o cinque ore a fuoco lento, e ridotto a corta
salsa serviteli con sugo di limone per entrée o pastic-
cio caldo. ,

Delle Lamprede.

Queste rassomigliano alle anguille ; ve ne sono di
mare e di riviera; per isgusciarle, fate come abbiamo
detto della tinca; indi tagliate in pezzi e fatele frig-
gere dopo dif averle infarinate.

Si fanno altres) cuocere alla graticola, e si servono
con una salsa fatta ai capperi, o alla remoulade cit-
tadinesca.~ )

Mettete in una casseruola olio, aceto, sale, pepe
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rotto ¢ mostarda ; stemprate il tutto insieme, e ser=
Vitelo a parte in un vaso da salsa.

Dei Garmnber:.

Se hauno le zampe grosse e rosse , suno migliori
si mangiano comunemente cotti in court bouillon, co+
me il luccio senza butirro,

Quando sono cotti , aggiustateli sopra di una sal-
vietta per uu platto di tramesso.

Gli stessi gamberi gia serviti potrete aggiustarli
un’ altra volta in fricassea di pollastri, dopo di aver
loro pelate le code e zampe.

Con i loro gusci se ne fanno de’ buonissimi sughi,
e le code servono a guernire degli entrée, o delle
minestre di gamberi, in qualunque maniera perd che
ve ne vogliate servire, fate cosis _

Fateli bollire un momento , indi mettete le codé
pelate da una parte ed i corpi dall’ altra.

Pestate i corpi per tre ore, indi stemprateli con
buon brodo, e passateli alla stamigna ; se volete ser=-
vire questo sugo in qualche intingolo, servitelo piilt
spesso , mettendovi dentro le code dei gamberi cotte
in alquanto di brodo: lasciatele ben ridurre, & met-
tete il tutto nel sugo 3 indi fatelo scaldare non la-
sciando bollire, e servitelo in carne, od in pesce,
secondo il vostro gusto.

Se & in grasso, vi servirete' di uno buon brode
grasso ; se € poi per un pesce, prendete un buon
brodo magro fatto con ogni sorta di buoni legumi
ed acqua di piselli ;3 fate che il brodo sia ben chiaro
affinche non renda torbido il sugo.

Se volete servirvene per una minestra , tenete il
sugo pill chiaro, e mettete nella- minesira il brodo
in cui vi sono cotte le code, le quali aggiusterets
d’ intorno al piatto che dovete servire.

Quando la zuppa sard ben cotta, aggiuganete il
sugo di gamberi, fatela scaldare senza che bolla, e
servitela condita di buon gusto,

. Del piccolo Barbioy Cefulo, Ghiozzo e dellu Breme.

I1 piccolo barbio si serve in istuffato come il cars
plo; si mette altrest alla graticola quando & groso,
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e servesi con una salsa hianca, Lo stesso fate per il
cafalo. Il ghiozzo si serve fritto, e la breme cotta
alla graticola con le medesime salse, o fritta per un
piatto d’arrosto, '

Quantunque questi pesci non siano troppo stimati,
ve ne sono tuttavia de’-molto buoni.

Stuffuto di Ghiozzo.

Sgusciato e vuotato , asciugatelo ‘semza lavarlo ,
prendete il piatto che dovete servire, mettete nel
fondo del buon butirro con prezzemolo, cipolle, fua-
ghi, tima, lauro e basilico, il tutto triturato ben
fino , sale e pepe rotto; aggiustatevi sopra il ghiozzo,
e conditelo come siegue: bagnate con un bicchiere
di vino rosso, e coprite facendo hollire finché vi resti
pilt poca salsa (un quarto d’ ora Lasta per la cot-
tura ). Le anguille s’ aggiustaro nella stessa maniera:
prima di servirvene perd non asciugatele.

Delle Chioccioley lumache di vigna in fricassea
di pollastri,

Nella primavera e ne¢ll’autunno se npe trovano di
quelle.molto buone a mangiare per chile gusta: pet
farle uscire dai loro gusci, e nettarle, mettetele in
una caldaia con alquanto di cenere ed acqua; quando
comincierd I' acqua a bollire, lasciatele per un quarto
d’ ora; indi ritiratele per rimetierle poscia in acqua
chiara, e farle bollire un momento. Asciugatele, a
mettetele in una casseruola con butirro, prezzemolo,
cipollette , un baccello d’aglio , due garofaui, timo,
lauro , basilico , dei funghi ed un pugillo di farira .
stemprata con brodo , un bicchiere di vino bianco,
sale e pepe rotto. Lasciatele cuocere finché vi sia pia
poca salsa : in servendo., mettetevi I’ unione di tre
rossi d'uova cun crema-, che farete unire senza che
bolla , mettendovi un poco ¢’ aceto bianco, o della
moce moscata,

Modo di pulire bene il pesce per il lesso.

Preadeie il pesce , pulitelo di quanto tiene disotto
le sue guancie, e se & pesce di squawma, raschiatelo
Dene, tagliandogli le ali sotto e sopra, ed all’ia-
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torno, ed il pesce di pelle dovete con attenzione scor-
licarlo in guisa che non resti alcun vestigio di detta
pelle e poi diligentemente lo leverete, indi asciuga-
telo con un canavaccio pulito. Prendete quindi una
casseruola e mettetevi dentro il detto pesce, ponetevi
olio dolce e sale ; nello stesso tempo spremeteci un
limone, indi fatelo in quarti e gettateli defitro Ila
detta casseruolaj; e non avendo limoni, sono pure a
proposito i melaranci o l'aceto ; voltatelo sottosopra
e lasciatelo stare in questa salsa per lo spazio di
un’ora e mezza, ponendovi poi 1’acqua, mettetelo al
fornello e fatelo bollire pii o meno, secondo la qua-
litd del pesce; mandatelo in tavola caldo, circondato
da prezzemolo, e con pulizia.

Suco di pesce.

Mettete dentro d’una casseruola, unta nel fondo di
butirro, oppure d’olio dolce, una quantita di cipolle
tagliate a traverso che copra tutto il fondo, mette-
telo al fuoco non tanto gagliardo e venitela maneg-
giando con cucchiajo di legno, finche il soffritto si
riduca in color di cannella, e poi gettatevi dentro il
brodo di pesce lesso insieme con una carota, un poco
di maggiorana ed una porzione conveniente di pesce
ordinario, Dopo bollito per un quarto d'ora in circa,
passatelo per un canavuccio o stagnino, e salvatelo
per servirvi passato per zuppe, sale ed umidi,

Coli di pesce.

Prendete una casgeruola, untatela nel fondo con bu-
tirro, oppure con olio dolce, coprite pure il fondo
con cipnlla tagliata a traverso, mettetela al fornello
con fuoco non tanto gagliardo, venitela maneggiando
con cucchiajo di legno, sinch& prenda il colore di
cannella, gettatevi dentro pesce diverso, benché sia
minuto (ma avvertite che non puzzi) con quattro
garofani, un mazzetto di prezecemolo e brodo di pe-
sce lesso e fatelo bollire per un quarto d’ora. Quindi
colate tutta la composizione per un canavaccio,spre=
metela. adagiatamente, di poi rimettetela nuovamente
al fuoco.in una casseruola pulita, e quandoe bolle,
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gettategli dentro un poco di colletta e fatela cuocere
ia modo che non resti né liquida, né densa. Questo
colt vi pud servire per’umidi, zuppe e salse. -

.Modo dj, fure la colletta.

, Prendete ‘una ‘pila; mettetevi dentrd’ una’ quantitd
discreta di fior di farina secondo il bisogno che
avrete, stempratela’con acqua chiara, avvertendo che
non resti né troppo liquida, né troppo densa, e que-
sta vi servird per tutte le composizioni, anelle quali
si mette la colletta. :

Delle Rane.

i,
Tagliate loro le zampe ed il capo, di modo che
vi resti poco pitt delle coscie. Si possono aggiustare
in due differenti maniere, cioé:

Rane in fricassea di pollastri.

Mettetele nell’acqua bollente e lasciatele bollire un
momento; indi ritiratele all'acqua fresca, ed ascinga<
tele e mettetele in una casseruola con dei funghi,
un mazzetto di prezzemolo, cipollette, un bacello
d'aglio, due garofani ed un pezzo di butirro; la-
sciatele alquanto al luoco, aggiugnendo un pugillo
di farina stemprata con un bicchirre di vino bianco,
alquanto di brodo, sale e pepe rotto: lasciatele cuo-
cere un quarto d'ora, facendole ridurre a corta salsa;
aggiugnete poscia I' unione di tre rossi d'uova con
alquanto di crema, un piccolo pugillo di prezzemolo
tagliato hen fino, fate unire tuttv seuza lasciar bollire.

Rane fritte,

Fatele marinare crude per un'ora con metd acqua
e mecta aceto, prezzemolo , cipollette ‘iritere, fette di
cipolle,'due bacelli d' aglio, tre garofani, ona foglia
di lauro, timo e basilico, indi dopo di averle asciu-
gate, infarinatele per farle friggere, servendole con
prezzemolo frittc. Per farle migliori, immergetele in
una pasta fatta cou farina stemprata in un cucchiajo
d'olio, un gran bicchiere di vino bianco e sale; fate'che
mon sia troppo chiara, ma fili versandola dal cucchiajo,
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CAPITOLO X
PE SALUMIL

Baccala lesso con salsa di coli di pesce,
o di rossi d uova.

D~xssuuo come sopra il baccala, pulitelo dalle sue
spine ed ossa, cuocetelo lesso con brodo di pesce,
una carota e prezzemolo ; indi ponetelo nel piatto,
e sopra poneteci una delle dette salse , e servite.

Baccala in umido,

Prendete una casserola con olio, ed un pizzico
di farina, fatela cuocere, ma non colorire, poneteci
un’ anchioda, o sardella pulita e tritata, prezzemolo,
cipolla e maggiorana, fatela soffriggere, poi poueteci
un casserolo di sugo, o brodo di pesce, fatelo bol-
lire , poneteci il baccald dispezzato , fatelo cuocere
con spezieria dolce 3 cotto che sia, sgrassatelo, e
servite,

Baccald in peazi.

Prendete il baccald, tagliatelo in pezzetti, prendete
un piatto con cope rchioj poneteci olio, aglio, prez~
zemolo e maggiorana tritata; sopra questa compo-
sizione fatteci un suolo dei detti pezzi, poneteci sale
e spezieria dolce, facendo tanti sucli sempre nella
stessa maniera sintantoché sia pieno il piatto; pone-
telo poi al trepiedi con fuoco sotto e sopra, pone=-
teci una casserola di coll, ed in mancanza di esso
poneteci un casserolo di latte 4’ amandorle, fatelo
cuocere , indi scolate la salsa , ponete il piatto che
dovete mandare in tavola sopra il piatto di rame in
luogo del coperchio, voltate in esso il baccald come
si volia la frittata, poi ponetegli sopra la salsa levata,
€ servite.
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Buccale con salsa di noce.

Prendete la casserola con olio, cipolle ed erba
d’ odore ; fatela soffrizgere, poneteci il baccali in
pezzi con sale e speziema dolce, fatelo incorporare,
pouetect sugo o brodo ‘di pesce, fatelo cuocere, indi
prendete un pezso, ponetelo al moriaro con mezzo
spico d'aglio, affinatelo bene : prendete un pugno di
noci purgate, ponetele in detta composizione, torna~
tela a pestare con mollica di pane stata in fusione
e spremuta, pestate assieme ogni cosa, fatela incor-
porare; stemprate questa salsa col brodo o compo-
sizione del baccald sopraddetto, passatela per lo stac-
cio, ponete poi a riscaldar questa saisa, aggiustate
il baccala nel piatto e poneteci sopra la detta salsa,
e servile.

Baccala con salsa danchiode e capperi.

Trapuntate il baccald con ubo spico d’aglio ia
pezzetti, prendete una casserola con olio, prezzes
molo e maggiorana tritata, fatelo soffriggere, poi
poneteci il baccald con sale e spezieria dulce; fatelo
incorporare, poneteci un casserolo di brodo di pe-
sce, fatelo cuocere, indi aggiustate nel piatto il bac-
cald, ponetegli sopra la salsa di anchiode e capperi,
e servite. -

Baccala con salsa in oliva.

Cuocefe come sopra il baccald e ponetegli sopra
Ia salsa di oliva, e servite.

Baccala alle marinala,

Prendete una casserola con olio, cipolla, basilico,
prezzemolo e maggiorana, fatela soffriggere, pone-~
teci il baccald in fette con sale e spezieria dolce,
fatelo incorporare, prendete un poco di aceto ed un
cassarolo di latte di amandorle ed un altro di suco
di pesce con due foglie di lauro: fatelo cuocere, po-
neteci un poco di colletta, indi nel piatto com soito
i crostini abbrustoliti, e servite,
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Baccala con salsa di lattughe.

Prendete, una casserola con olio o hutirro e prez-
zemolo, fatela soffriggere, poi poneteci un pezzo di
baccala bene spremuto con sale e spezieria dolce, fa-
telo incorporare , di poi metteteci ua casserolo di
sugo di pesce ; fatelo cuocere, indi cavatelo asciutto;
shattete due uova, indoratelo, involgetelo nel pane
grattato, friggetelo e mandatelo in tavola con salsa
di lattuga sotto, ec. .

Baccala in trippa con salsa d uova,

Prendete il baccala, mettetelo in una casserola
con olio, aglio, prezzemolo, menta romana e mag-
giorana tritata, fatelo soffriggere, poneteci sale e
spezieria dolce, .voltandgla sottosopra; poneteci un
cassérolo, di sugo di pesce, shattete due uova con
un pizzico di farina, uniteli colla composizione, poe
neteci un pizzico di menta romana .tritatas voltatelo
sottosopra e mandatelo, ec, . . .

Baccala fritto -in paslelia.

. Prendete la casserola ‘con olio, aglio e maggio-
rana tritata ¢ spezieria dolce, fatelo incorporare, po-~
neteci un casserolo di brodo di pesce, fatelo cuo-
cere, indi cavatelo asciutto, involgetelo nella pastella
e fatelo friggere, e mandatelo in tavola con prezze=
molo fritto all’intorno. 1

‘v Baccala fiitto al fegato.

Farete il.baccald come sopra, dipei cavatelo, sbat-
tete due wova, indoratelo, fatelo friggere ¢ manda«
telo in tavold con sotto la salsa piccante.

Baccala fritto con salsa wverde.

Fate cuocere il baccald come sopra fritto ed in-
dorato, ponetegli sotto la salsa verde, e servite.

Buccala fivoltato com salsa dentro.

Prendete le panzette di baccala, fatele tre ditaluns
ghe , popeteci dentro la farsa di pesce e di., empi-
tara di cavoli,. rivoltatele e legatele, EBrendete una
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casserola con olio, prezzemolo e maggiorana, fatela
soffriggere , mettetevi un’ anchioda o sardella pu-
Yita, ec,, fatelé incorporare, ponendovi un cassarolo
di sugo o brodo di pesce, fatelo bollire, e cotto, po-
neteci un poco di colletta e mandatelo ia tavola con
agro, ec.

)

" ‘Baccald a mustacciolo.

"Prendete un piatto' di rame con coperchio, con
olio ed erbe d’odore; prendete il baccala, tritatelo ad
uso di' coppiette , poneteci due anchlo‘le o sardelle
pulite, ec, ed un poco di mollica di pane bagnata
nel brodo di pesce ¢ spremuta » un’oncia di pignoli
abbrustoliti, prezzemolo, maggiorana ¢ spezieria dolce;
meltetevi due uova, ovvero due chiara sbattute, ma-
néggiatele bene, tiratele a farsa che non sia liquida
e con essa formate i mustaccioli, poneteli sul piatto
di rame con fuoco sotto e sopra, fateli cuocere, indi
sgrassaté la salsa, ponetegllela sopra cofl agro, €
serviteli, ec.

Rotelle ‘di baccdla corn salsa di acetosa.

Prendete la detta farsa-, formatene lé rotelle che
vi bisognano, indoratele e fatele friggere. Prendete
poi una casserola, mettétevi dentro un casserolo
di sugo di pesce, poneteci le Totelle, fatelé¢ cpocere
indi cavatele asciutte; ponetegli sotto la salsa ‘dis ace-
tosa, e servitele, ec. e 1

Baccald in sublisst con salsa di coli di pesce.

Prendete 'la farsa come sopra), formate 'i salsic.
ciotti, infarinateli, indorateli e fateli frwgere, pone-
tegli sopra la salsa, e servite,

Coppietline di bactala con salsa di pomzdoro,
o di limone. P -

Prendete la farsa 'come sopra, formatene tante cop-
piette ; prendete una casserola con olio, aglio, prez-
zemolo, maggiorana ed un'anchioda purgata, ec., fa-
télal so{'fnggere, ponetem con diligenza le’ coppiette,
fatele® iricorporare con un ‘poco di colletta e man-
datele- int'tavola asciutte-con salsa di pomidoro o di
limone.
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Pasticeio di baccala.

Prendete una casserola con olio, oppur. butirro ,
cipolle , prezzemolo e maggiorana tritata , fatela sof-
friggere, wmetteteci il baccala in pezzi, con sale e
spezieria dolcé , fatela incorporare, poneteci un caz-~
zeruolo di coll di pesce, fatelo cuocere, poi levatelo
dal fuoco. Prendete un'altra casssrula con olio, o
butirro ; se & batirro, fatelo liquefare, e se olio,
fatelo scaldare. Poneleci un pizzico di farina, fatela
colorire, prendete la salsa del baccald’, e sgrassata,
meltete nella casserola della farina, fatela unire;
prendete mezzo mustacciolo di Napoli, pestate un'ons
cia di pignoli abbrustoliti, e due once di candito
I' uno e I’ altro tritati , ponete ogni cosa dentro la
casserola della salsa, e se il brodo non basta, po-
neteci altro coli fate che s’ incorpori bene, quindi
prendete il piatto, poneteci dentro un casserolo di
coll, e sopra di esso farete un suolo di baccala gia
cotto, e tornategli a por sopra il colt, e fate cosl
sintantoche avete baccala e coli. Prendete mezzo mu-
staccivlo, pestatelo con pane grattato e spezieria
dolce y e dieci o dodici amandorie abbrustolite, mi-
schiate bene ogni cosa , sbatiete due uova, indorate
la forma del pasticcio fatta colla composizione del
baccala, dippoi venitela spolverizzando coun pane
grattato, aggiustatelo bene, e fategli pigliare la forma
di pasticcio, ponetelo al fornello con fuoco sopra
adattato; lo contornerete in quel modo che si dira
dopo il presente paragrafo, e servite,

Baccala cotto al fornello.

Prendete una casserola con olio, cipolla, prezze-
molo e maggiorana tritata, fatela soffriggere, mete
tetevi il baccald con sale, spezieria dolce ed un piz-
zico di anisi in polvere, fatelo incorporare , mette-
tevi nna casserola di latte di amandorle’, con al-
trettanto brodo.di pesce; fatelo cuocere, di poi le-
vatelo dal fuoco; prendete un’alra casserola con
due uova sbattute ed un pizzichetto di farina, met-
tetevi il brodo del detto baccala, levate dalla casse-
rola il baccald asciutto, e ponetelo nel pialto; fate
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stringere a gmsa di brodeno la salsa , unite con essa
un poco di agro’y gettiteld soyu il baccald, e man-
datelo , ec,

Baccald in tusbante.

Prendete: una.casserola con olio, cipolta, aglio.,
(p'rezzemolo, maggiorana ed un pizzice di rosmarino
in polvere, fetela soffriggere , e metteteci .il baccald
dn pezzi con, sale .e. -spezieria dolce, fatelo unire,
mischiatelo sottosopra, ed incorporato , metteteci se-
Jeri tritati e lessati, e tre once di risoj fatelo incor=
porare insieme., ponsteci due casserole di sugo di
pesce., lasciatelo cuocere, (e ditutto formatecl il
turbaate come quello de’ piselli,, e mandatelo, ec... .

Baccala alia ‘.ealsa.

Legsate il baccalad con brodo di pesce, cipolla, una
carota, erba d-odore , sile e spezieria dolce; dipot
cavatelo asciutto , ponetelo in un piatlo.con sopr&
la salsa di anchioda, e mandatelo, ec.

Baccala in addobbo. N

.Prendéte una.casserola con oho ,.‘falelo bollire ,.
poneteci un pizzico di farina, fatela colorire , quindi
poneteci il haccald in pezzi con sale e spezieria dolce,.
fatelo ‘soffriggere , metletevi- poi una casserola di
coli ed un “altra di sugo di pesce, e ,sei foglw di
Jauro, una presa di ﬁor di finocchio dolce,,l'.atelo
bollire, pestate mezzo mustacciolo di Napoli, tritate
due once di candito, raspatura di.limone, un’oncia e-
mezzo di zuccaro; ponetz ogni Cosa nella casserola,
fatelo incorporare, indi cavate il baccala; aggiusta-
tela nel piatto, spremeleci. un;, hmoue,‘ovverd acelo,
e gettatelo nel baccald, e mandatelo in. tavola,-ec. =

Bactala in carla.

Fate il bacecald nella istessa. maniera, e- colla stessa
composizione che si & detto de’ roscidli. “in. carta, e
mandatelo in stavola’y ec.

Buccald mfutel/e.
Fate la farsa. come quella .del baccala a mustac~
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ciolo, sbatteté tre uova, uaitele con farsa, ed a
giudizio formateci fritelle pit o meno grandi, e
friggetele , e mandatele in tavola con prezzemolo
fritto intorno.

B:ccald in arrosto.

Condite il haccald con sale ed olio, ponetelo su la
graticola , e fatelo cuocere a fuoco lento; prendete
una casserola con olio, cipolla tritata , sale e spe-
zieria dolce, fatela soffriggere bene, poneteci poi un
bicchiere di vino, futene consumare pilt della meta,
aggiustate il baccald uel piatto, e poaetegli sopra la
detta salsa, e scrvite.

Salumi diversi.

Dissalati li salumi, cioé salmone , tonina, ec. come
sopra , potete formare qualunque piatto di essi, sers
vendovi di quelle salse delle qnali vi siete servito
per il baccald ; le aringhe, tolte le spine e pelle,
fatele in pezzi 4 e fatele friggere colla pasta, gettan~
dole sopra una salsa di vustro gustoy ¢ cosl potete
fare le sardelle,

Tonina e cavoli,

Prendete una casserola con aglio, prezzemolo, e
maggiorana, fatela soffriggere, e ponetevi pci la to-
nina con sale e spezieria doice, faiela incorporare,
mettetevi una casserola di sugo, oppur brodo di
pesce , e fatela cuocere: prendete li cavoli lessati,
spremuti e tritati, poneteli in una casserola con
olio, aglio tritito ed un pizzico di rosmarino in
polvere e poco sale, fateli s)flrigsere, ed incorporati,
ponecteli sopra la salsa della tonina; rimetteteli al
fornello , futeli anire, poneteli poi nel piatto , ed
aggiustatevi sopra la tonina , e servite.

Modo di dissalare t salumi,

Siccome fra tutti i salumi il baccald pit d ognt
altro pud servire per moltissimi piatti , peré prima
d’ogni altro vi do la muniera di dissalarlo. Prendete
adunque il baccald, battetelo, ma fate che nel bate
terlo ut si scagli, nt si spezzi, ed allogche lo avete:
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a tagliare, lavatelo prima in acqua tiepida, ponctelo
poi in fusione in acqua fresca, fatelo stare, se &
d’ estate , per due giorni , mutandogli I'acqua quattro
volte il giorno.; se ¢ d'inverno, fatecelo stare tre
giorni, mutandogli I'acqua mattina e sers; cosl pure
farete con il salmone ed altri, de’quali ve ne avete
A servire dissalati. La tonina fatela stare in fusione
un giorno pil degli altri, e le aringhe poi basta un
sol giorno.

CAPITOLO XI.

DELECUMI BED ORTAGEC K
» L] e LI ]
De’ legumi ed ortaggi in generale.

Ou descriverd i legumi ed ortaggi che si adoprano
in cucina, come semi, erbe e radici, poi dimostrerd.
Y uso che se ne pud fare,e la maniera di aggiustarlis,
in appresso v’ insegnerd un metodo per conservarli
in tutto L' iaverno..

I piselli con i suoi ge-
neri,

I fagiuoli verdi e bianchi
con i suoi generi.

I cavolifiori,

J hapoli.

11 basilico.

Le fave.

Le lenti con i suoi generi.

11 riso,

Il ginepro,

L’ orzo.

I cavoli con i snoi generi,

Le carote.

Le pastinache.

Il prezzemolo,

Le cipollette.

1i cerfoglio.

L’ acetosa.

L' indivia con i suoi
neri,

I cardi con i suoi genegi.

I carciofi.

Li sparagi.

Le porcellane.

Li spinaci.

Le scorzonere..

I melloni.

Le radici..

Le belle rape.

I funghi, e bolletsi con
twtti i varj loro generi.

I capperi grussi e piccoli.

I taruwfi.

Li sisari. -

Il timo.

11 laure.

La santoreggia.

1 cocomeri con. i suoi ge-
* meri.

Le brocole..

Le zucche.
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La bjetola, Le cipolline:
Le cipolle. La bugolosa.
I porri. La borraggine,
Li selleri. I raperonzoli.
Le rape. Il crescione.
Le rape e ravanelli. Y.a pimpinella.
Le lattughe con i suoi ge- Da menta.
neri, La serpeataria, con varie
Il finocchio. altre erbe che si usano
L' aglio. in cucina..

De’ piselli verds.

I piselli gli abbiamo verdi per tre mesi, cio&
maggio, giugno e luglio. Sono buoni quelli che sono
colti di fresco, subito scorzati, e che hanno un gusto
dolce e che sono. teneri. 1 pit piccoli sono i pilt
stimati.

I piselli verdi si servono con ogni sorte di carme,
fanno eccellenti intingoli. Si servono tanto in grasso
che in magro per tramesso.

I piselli secchi servono a far del sugo..

Piccoli piselli alla cittadina:

Prendete una libbra e mezzo di piccioli piselli Ben:
Tavati, che metterete in una casserola con un pezzo
di butirro, un mazzetto di prezzemolo e cipollette 4,
una lattuga rotonda tagliata in quattro, Fateli cuo-
cere nel lvro sugo a piccol fuoco per un’ ora e mezzo.
Quando sono cotti, e chle non vi- resta quasi .piu.
salsa, v’ aggiugnerete un poco di zuccaro e sale fino,
indi vi metterete un’ unione fatta con due rossi d'uova
stemprati con sufficiente quantitad di crema ysi unisca.
tutto al fuoco, poi si serva. Alecuni li scrvono sem-
plicemente senza aggiugnervi le uova e la crema.,.
con una salsa corta.

Uso de’ piselli secchi. :

1 piselli secchi servono a fare del buon sugo per’
i giorni di magro e a dar gusto e corpo alle zuppe
e minestre. Questo: sugo serve ancora a mettere sottu
le arioghe nella quaresima. Per far questo sugo si’
passano per una stamigna ; poi gli aggiugnerete bas.
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tirro , prezzemolo e cipollette triturate ; & condite d¥
sale e pepe.

Piselli ol petit salé.

Fate cuacere nell'acqua la carne con i piselli;
avrete riguardo di dissalare la carne a metd , affin-
ehe il sugo sia di buon gusto; nggiugnete anche due
radici , due cipotle ed un mazzetto di erbe fine.
Quando i piselli sono cotti, passateli in sugo, ser-
vendo sopra la carae.

Piselli verdi detti golosic

Questi piselli si mangiano colla loro scorza, e per
moundarli, si leva la punta ai due lati, procurando di
Jevar bene le fila, poi si fanno hollire con acqua e
sale, indi sgocciolare; dopo si accomodano con bu-
tirro e formaggio grattugiato ad ogni suolo, e¢d. al-
I'ultimo alquanto pwi di butirro, furmaggio e pepes;
si fanno anche in salsa bianca, e la cottura vi pud
servire per minestre e zuppe»

Fagiuoli verdi detlt fasoletti,

Questi si mangian con la loro scorza,-e per mon-
darli si leva la punta ai due lati, procurando di le-
var bene le fla, poi si fanuo bolllre con acqua e
sale e si lasciano sgocciolare; indi si”mettono nella
casserola con un pezza di butirro, cipollette tagliate,
e quando il butirro sara lignefatto, mettetevi dentro
i fagiuoli, lasciandoli un poco sopra il fuoco, vol-
gencloh di tanto iu tanto; poi si aggiugne ua pugillo
di farina, ua poco di buon brodo e del sale, futeli
bollire insino tanto che non vi resti pit salsa: quando
sarete vicino a servire, mettetevi I unione fatta con
tre rossi d’uova stemprati nel latte ed in appresso
un poco di sugo d'agresto o di aceto; quando I'u-
nione sara dal fuoco °resa " consisteote , li servivete
per tramesso. . yaee

Se si usano in grasso vi si "pud, atrg iugnere del
sugo di vitello, »d in magro del sugo colato. Si fanno
anche in insalata.
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Fagiuoli verdi confeltali:

Quando li vorrete confettare, prendeteli verdi e
sceglieteli ben teneri con poche fila, mondate le
punte, indi metteteli a cuoccre per un quarto d'ora’
nell'acqua bollente, poi ritirateli nell’ acqua fresca
per lasciarli ivi raffreddare, lasciandoli sgocciolare;
ben asciutti si pongono nei vasi a cid destinati ben.
proprj, indi mettetevi della salmoja sopra;.poi vi
si versi del butirro liquelatto, il quale sta disopra alla
salmoja ed impedisce che i fagiuoli prendino I'aria;
indi mettzte i vasi in un Juogo né troppo umido o
freddo, né troppo caldo, e si chiudono bene con
carta forte e non apriteli se non nel bisogno..

La salmoja si fa cost: si mette due pinte d’acqua,.
una pinta d’aceto ed una- libbra di sale, fate il tuto
scaldare sino che il sale sia liquefatto, lasciandola
poscia raffreddare, e si versa adagio, acciocche la
feccia rimanga nel fondo, e di questa servitevene
come sopra. Quando vi servirete di essi, lavateli, poi:
fateli cuocere nell’ acqua, e serviteli come gli altri:
fagiuoli verdi.. ?

Per far seccare i-fagiuoli- verd::.

Ben mondati e cotti per un quarto d’ora ed asciattii
infilzateli con un ago in filo, attaccandoli al solajo-
in luogo asciutto e si conservano in queslta maniera
lungo tempoj e quando volete servirvene,. immerge=
teli nell’ acqua tiepida finch¢ abbiano ripigliata la
lor primiera verdura e vigore: poscia fateli cuocere
nell’acqua ed aggiustateli,, comne si & detto de’ fa-
giuoli verdi.

De' fagiuoli bianchi.

Fateli cuocere nell’ acqua, indi- mettete nella cas--
serola un pezzo di hutirro ed alquasto di farina
che voi farete arrossire; mettendovi della cipolla
trita, che farete poi cuocere ia questo rosso: quaudo
sard cotto, mettetevi i fagiunoli con prezzemolo: ci-
polletie trite , sale , pepe ed- aceto ;. fate bollire ili
tutto, e servite..
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_In grasso, in luogo del batirro vi servirete di farda
liquefatto, bagnando con un poco di sugn di vitello.
Si servono pur anche in grasso per tramesso od en-
tiée, se voi vi metterete sotto una coscia di montone
arrostita,

Delle fave:

Alcuni Te mangiano colla scorza; allora bisogna
pritma farle cuocere mezzo quarto d'ora per toglierne
I'acredine: ma comunemente si mangiano scorzate, e
la maniera di aggiustarle ¢ la seguente =

Poste che siano in una casserr:la con butirro, un
mazzetto di prezzemolo, cipollette ed un poco di,
santoreggia , passatele al fuoco, mettendovi alquanto
di farina e di zuccaro quanto. nna moce, bagnandole
cowr brodo. Cotle che saranno, aggiugnele ua’unione
di tre rossi d'uova stemprati nel latte, e servite per
un piatto di tramesso.

Delle lentt.

Per preservare Te Tenti fresche dal loro verme al
quale sono molto soggette, bisogna ungerle bep al
caldo del sole con un’acconcia fatta con olio ed aglio
pesto, e bene stemprati assieme, {regandole bene.

Le lenti ordinarie sceglietele larghe e di color
hiondo, mondate e lavate, fatele cuocere nell’ acqua
e poscia friggere come i fagiuoli biaocht.

Le lenti alla regina sono quelle piccole pilt sugoses
&’ ordinario si servono per far del sugo, perché il
colore & piu bello ed il gusto pilt saporito.

Sugo di lenti,

Ben mondate e lavate, fatele cuocere eon buon
brodo grasso o magro, secondo I'uso che ne vorrete
fare; quando sono cotte, passatele alla stamigna, ba-
guandale col loro brodo; condite questo sugo di
buon gusto, servendovene secondo vi piacerd,

Del riso,

Esso serve a far delle minestre st grasse che ma.
gre e degli entrées; comunemente si mangia al latte,
In grasso si & spiegato al principio di questo Libro.
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In magro si fa dopo d’averlo ben Invato nell’ acqua
tepida e fregato colle amvani, lo farete cuocere in
buon brodo, fatto con pastinache, carote, cipolle,
radici di prezzemolo, cavoli, selleri, rape ed acqua
di piselli, e di tutto questo bisogna metterne cid che
basta, e far in modo che 'uno non domini sull’ al-
tro principalmente il sellero e la radice di prezze=
molo. Mettete con questo bredo un pezzo di butirro
e del sugo di cipolle, sincheé il riso sia abbastanza
colorito, Fatelo cuocere per un’ora, oppure secondo
il: vostro genio tanto che basti, conditelo di buon
gusto: cost cotto servitelo né troppo chiaro ne
troppo denso. ’

Se volete servirlo in bianco, non vi mettete il sugo
di cipolle: quaundo il riso sard cotto, prendete del
brodo, in cui stemprerete sei rossi d'uova, uniteli
sopra il {uoco, tenendo quest’unione al caldo, fincheé
dovrete servire; allora lo metterete sopra il riso.

Il riso al latte si fa costs. dopo d’averlo ben lae
vato,. fatelo cuocere mezz'ova a piccol fuoce con um
poco d acqua per farlo crepare; aggiugnendovi a
poco a poco del latte caldo sinché sia cotto e con-
ditelo di sale e zuccaro, servendolo né troppo denso,,
¢ troppo chiaro.

Del ginepro,

Il ginepro non si usa che per le vivande e carn¥
che si mettono in sale, anche per un pezzo di bue
all’ ecarlate;- quando voi salerete del poreo frescos
se ne pud metter un poco, cid- dard buon-gusto, pur-
ché non ne metiiate troppo.

Orzo.

E una farina &’ avena molinata grossolanamente s
questo ¢ un rimedfo assai rinfrescante ¢ che si usa
per le persone che hanuo il petto debole. Per ser-
virvene, voi prenderete un boccale d’ acqua o di
latte, mettetevi un huon cucchiajo pieno d'orzo, fate
bollire dolcemente un quarto d’ora, lasciatelo ripo-
sare per beverlo chiaro; se v aggrada, aggiugnetevi
alquante di zuccaro,
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Dei cavoli.

I cavoli st bianchi che verdi si agginstano tutti ad
una stessa maniera. Comunemeat2 si usa, avanti di’
metterli- nella pignatta, di legarli con filo, accidé non
si mischiano colla carne- cuncendo..

Se volete farne degli entrées, li laglierete in guat-
tro: dopo d’averli lavati,. fateli hollire per un guarto-
d’ ora nell” acqua, mettendovi un pezzo di veutresca
tagliato in. peszetti, ma non divisi dalla cotica j po-
scia ritirateli all’acqua fresea, premeteli e legateli:
bene, poi metteteli a cuocere in una braise col mezzo-
di ventresca e la carne-che avete destinato di ser--
vire assieme.

Avvertite che il far cuocere alla: brcise non & altro
che far cmocere nel brodo con sale, pepe, un maze
zelto di prezzemolo,. cipollette, garofani, un poce di-
noce moscata e dune o tre radici. -

Quando la carune ed i cavoli sono cotti, ritirateli-
per. ben asciugarli dal loro grasso; aggiustandoli.nel
piatlo che dovete servire con la ventresca sopra, mets
tende in appresso una salsa fatta di buon sugo co-
lato e condita di buon gusto.

Le carni’ che meglio couvengono ce'cavoli sono le
coste di vitello, il petto di hue,. il pezzo della cu-
latta,.salsiccia di porco, spalla di montone disessata-
ed arrotondita con- legarla ben forte, il cappoue
colle coscie e gambe ben aggiusiate.

Di qualunque carne voi vi serviate., abbiate cura.
di farla bollire due minati nell’acqua per togliere la
schiuma , poi fatela-cuocere con i cavoli. Si usa_an-
cora appresso la gente cittadina,. cottt che soano, e
ben sgocciolati i cavoli, di mettervi sopra una.salsa.
bianca‘

Cavoli alla borghese.

Preundete un cavolo intiero ben lavato, fatelo bol-
lire per un quarto d'ora nell'acqua, indi raffreddare
nell’acqua fresca, poi premetelo con diligenza per
non romperli le foglie, le quali si leveranno poi ad
una ad una, riempiendole di farsa fatta come guella
dell®anitca farsita, rimettendo poi le foglie cost ag-
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giustate le une sopra le altre , come se il cavolo-
fosse ancora intero,. poi legatelo con filo e fatelo
cuocere’ in una breise fatta come guella della lingua
di bue condita di buon gusto.. Cotto che- sari, to-
glietelo dalla braise ¢ premetelo leggicrmente in un
pannolino per farne escire il grasso: tegliatelo poi
in due ed aggiustatelo sul piatto che dovrete servires.
meltendovi sopra un buoa sugo colato..

Cavoli alla fiamminga.

Tagliate un cavolo in quattro, imbianchitelo- per
un gnarto d'ora nell’ acqua bollente, indi nell’ acqua
fresca, premetelo per farne escir 'acqua, toltone l'oc-
chio, legatelo e fatelo cuocere con un pezzo di bu-
tirrg , buon brodn, sei o sette cipolle, un mazzetto
guernito , un poco di sale e pepe rotto; quando &
cotto, aggingnete tosto iusieme delle salsiccie§ poi
quando il tuito sara cotto, prendete una fetta di pane
che sia pitt grande della paima :della mano e fatela
friggere con butirro, e cost fritta la metterete nel fondo
del piatto, cou cui volete servire il cavolo, mettendo
le salsiceie colle cipolle d’intorno, che il tutto sia
asciutto dal suo grassoy disgrassate anche la salsa
de'cavoli; sc avete un poco di sugo colato, mettete-
veue dentro, faceado che la vostra salsa resti cone
sisteote e di buon gusto; servite di sopra.

Cuayoli in sorpresa.

3

Prendete un cavolo intero; fatelo cuocere un quarto
d’ora nell’acqua, poi ritiratelo in acqna fresca, pre-
metelo, colle mani senza rowperc le foglie, indi met-
tetelo sopra di una tavola, dilargate alquanto le fo-
glie in_maniera che possiate facilmente togliere il
suo occhio di dentro,ed in luogo d'esso vi melterete
de'marroni e della salsiccia j rimettete poi le foglie,
restringendole come prima, in maniera che sembri
esservi niente dentro, poi legatelo bene e fatelo cuo-
cere in una piccola braise leggiera fatta con brodo,
poco sale, pepe rotto, radici, cipolle ed un mazzettog
quando sard cotto, mettetelo a sgocciolare e servile
cun una sa'sa, ove vi sia del butirro.
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Dei cavolifiori.

I cavolifiori sono una specie di cavolo il di cut
seme’e grana abbiamo abBoudante in Italia; le fo-
g'ie d'intorno sono assai buone e servono a far dei
tramessi e ad ornare glf en’rées di carne. Per ser=
virvene, mondateli, luvatelt e fateli cuecere un mo-
mento nell'acquay, poi ritirateli per terminare di farli
euocere in un'acqua bianca,, fatta con un. cucchiajn
di farina stemprata con acqua, un poco di butirro e
sale; cotti che saranno, aggiustateli nel' piatto che
dovete~servire, mettenduvi sopra, se in grasso, una
salsa al sugo colato, ove vi sia un poco di butirro
dentro, ed’' in magro una salsa bianca, |

Per entrée, cotti che saranno. nella suddetta ma-
niera, aggiustate all’intorno Ja caruz clie voi li de-
stinate, mettendovi sopra una salsa convenieate per:
fa carne, duve vi sard sempre del butirro.

Cavolifiori in grana,

Prendete de’cavolifiori ben mondati, fateli cuocere
a metd nell’acqua, mettendoli poi nell*acqua fresca::
dopo fateli sgocciolare , e prendete una casserola:
della grandezza del piatto che dovete servire, mette-
tevi delle fette di lardo al fondo, aggiustando i caw-
volifiori sopra, facendo. stare la testa sotto e le code
in alto, poscia fate una buona farsa. con coscia di.
vitello, grasso di bue, prezzemolo, cipolleite e funghi,.
il tutto triturato, condito di sale, pepe e tre uova
intieri: non vi. mettéte né crema, né brodoy di- que-~
sta farsa ben. condita ed unita ne metterete in tutti-
i luoghi- vuoti de’cavolifiori,. indi Ffateli cuocere con:
buon brodo- condito di bBuon gusto,

Quando i cavolifiori saranno cotti e non vi' re-
sterd pilt salsa, rinversate doltemente la casserola’
de'cavolifiori’ nel piatto che dovete servire,.levandovi’
le fette di lardo ¢ mettendovi sopra un buoa sugo
colato con alquanto di butirro, e servite per enirée..
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Delle carote e pastinache che comprendonsi
anche sosto it nome di radici, '

Si usano ordinariamente mettere in ogni sorta di-
minestre, nelle braise per i sughi colati; servitele an~
cora degli entrées di carne in wn catino che si chiama
hauchepot; si adurmano dei piccoli entrées con intin-
goli di radici. Allora si tagliano le radici in lun-
ghezza di due dita, tagliandote poi in rotondo, indi
fatele cuocere uo quarto d’ora nell’acqua, poi met
tetele in una casserola con buon brodo, un bicchiere
di vino bianco, un mazzetto di erbe fine ed un poco
di sale. Cotte che saranno aggiugnetevi alquanto di
sugo colato per unire la salsa, e servite con cid che
voi giudicate a proposito.

Carote, pastinache, ec. in menus droits.

Prendete delle cipolle tagliate in fili, fatele cuocere
ia un piccol rosso, fatto con butirro e farinay quando
le cipolle sono quasi cotte , bagnatele con brodo e
finitele di far cuocere. Abbiate poi delle carote, pa-
stinache, selleri ¢ nape, il tutto tagliato propriamente
in fili, e cotto, mettetelo nell intingolo di cipelle,
condite di sule, pepe rotto ed alquanto d’aceto: guando.
voi servirete, aggiugnetevi della mostarda,

Radici alla crema.

Prendete grosse radici ben tenere, raschiatele, la-
vatele,, poi imbianchitele una mezz'ora nell’ acqua
bollente, indi tagliatele in grosse fila e mettetele in
una cassecola con un pezzo di butirro, un mazzetto
di prezzemolo, cipollette, un bacello 4’ aglio, due
cipolline, due garofani, del basilico ; passakle sopra
il fuoco, mettendovi un pugillo. di: farina, sale, pepe
rotto , buon brodo : lasciate cuocere sino che sia ri-~
dotto in salsa corta, togliete il mazzetto, aggiungene
dovi ua’ unione fatta con tre rossi d’' uova e cremas
fate unire il tutto senza bollire , servendo com un
poco d'aceto bianco..
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Del prezzemolo e cipullelle.

Sono in grande.uso in cucina,-ed &+ inutile il de-
scriverne ' uso che se ne {a, mentre nel decorso di
gaesto 1ibro :si véde-l'vlilith che se-ne ricava.

Modo 'di conservare per 'inverno cerfoglio,
acelosa 4 bietola y porcellane 4 ez,

. Tutte queste erbersono buone per far delle zuppe,
intingoli e farse: si usa di confettar queste erbe nel-
Vestate per averne nel bisogno all’inverno; quando
gueste sono- aggiustate .come bisogna, mentre perdono
della loro bonia, ed & facile il farlo. Prendete -dell’a-
cetosa, cerfoglio, bietola, .porcellane, prezzemolo, ci-
pollette; mettete di queste erbe a proporzione della
loro forza, dopo di averle mondate e pilz volte la-
vate e sgocciolate, tagliatele, poi premectele bene
colle mani,'accid non vi'resti punto d'acqua.

Indi prendete una caldaja della capacita delle erbe
che avete preparate, mettetevi un buon pezzo di bu-
tirro, indi le erbe sopra e del sale quanto basti,
fatele cuocere a piccol fuoco finche siano ben cotte,.
e che non vi resti_pit acquaj; dopo che saranoo al-
quanto ralfreddate mettetele ne’ vasi a loro destinati
hea proprj; in-quelle case che si fa poca consuma-
zione di dette erbe, i vasi devono essere piccoli, per-
ché gquando si vorra far uso di dette erbe e che il
vaso non sia pilt pieno, & difficile che si conservino
piu di tre settimane,

Quando le erbe sono del tutto fredde nei vasi,
prendete del-butirro, fatelo intiepidire e versatelo so-
pra le erbe; dopo che il butirro sard ben rappreso,
toprite i vasi con carta e metteteli in luogo ne
troppo wwmido, né troppo seceo, e si conservano sino
a .Pasqua,

-Quando. volete servirvene, mettetene la quantiti
che volete in brodo che non sia ancora salato, e cost:
avrete della zuppa fatta nell’ istante; se poi vorrete
farne delle farse, le metterete in una casserola con -
un pezzo di butirro, fatela bollire ua momento, met-
tendovi insieme alcunt rossi d'uova con latte, e sere
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vitevi per mettere sotto le uova dure, o sopra aleun
piatto di pesce arrostitv alla graticola..

Nl tempo piit ‘conveniente per. confettate le' exhe &
verso il fine di settembre.. : i

Della’ ci;;ollm.

La cipolla ¢ di un grande uso mella cucina ed &
saua, quando $e ne serve con moderato uso; entra
in molte minestre e sughi.-La piccola: cipolla-“bianca
& la pilv stimata per gli intingolis. per quest effetto.
pon-la pelate, tagliandole so'amente il fine della te--
sta ¢ delln coda; fatela: sugcere nell’acqua fresca, e
togliendole la prima pelle, fatela cuocére nect brodoy
quando & cotta , meuetevi due cucchiaj di sugo co-
lato per unire la salsa, conditela di buon gusto, e
servitela con cid che giudicherete a proposito; cotte
che saranno nel brodo, bene sgocciolate e fredde, si

maygiano in insalata con sale, pepe rotto, olio ed
aceta.

]

Cipolle ripiene..

Togliete alle cipelle il cattivo disotto e disopra,
levatene i fili, ma uon le radate tanto verso fe ra-
diche , tanto che stiano bene uniti li primi comtorui
di esse; lessatele, ma non tanto cotte, fatele scolare,
poi levate il didentroy prendete una, mollica di pane,.
bagnatela con latte o brodo di pesce, spremetelo, e
pouetelo in un piatto; prendete due rossi d'nova les-
sati , due once di parmigiano, cinque amandorle ab-
brustolite, affinate bene, sale e- spezieria dolce., due
gerofani pesti e due rossi d'uova sbattutiy fate la
composizione mischiandola bene, empitene le cipolle,.
infarinatele, poi indoratele e friggetele; ponetele poi
in una casserola con .un buon casserolo. di coll di
pesce,,fatele arrivare a cottura, poneteci- un-poco di
colletta, sugo di limone e raspatura di essoy cavatele-
con diligenza, aggiustatele nel piatto, e sopra getta-
tevi la composizione- ¢ mandatele in tavolta, ec. Si
possono le suddette cipolle empire- colla pasta. che:
troverete sulla composizione de’cavoli ripieni.
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Cipolle alla salsa di ranocchie.

. Empite’le cipolle come sopra e prendete la salsa
di ranocchie, unitela in una casserola colle cipolle,
ponetele al fornello, fatele pigliare il gusto della
salsa, e mandatele, ec.

Cipolle alla rastica ripiene.

. Empitele come sopra, poi fatele bollire con un
poco di sugo di pesce, ma non le fate passar di cot-
tura; cavatele e scolatele, infarinatele ed indoratele,
poi involgetele nel pane gratato e friggetele, e man-
datele in tavola colla salsa piccante,

Cipolle a griglié.

Empite le cipolle come sopra, Prendete una casse-
rola con coli di pesce, fatele pig'iare un poco di
sostanza , cavatele e fatele scolare ; prendete quiudi
del pane grattato, sale e spezieria dolce e rivolgetele
in questa composizione, poi ponetele nella graticola
con fuoco adattato; e, preso il gusta, ponetele in un
piatto ; aggiustate e ponetevi sotlo la salsa dei cap-
peri, e mandatele.

Dei porri.

I porri non servono in cucina che per la miaestra,
essi danno buon gusto al brodo.

. Del sellero.

Quando & ben bianco e temero, si mangia crudo
con la salsa fatta con sale, pepe, olio, aceto ¢ mo-
starda.

Si serve ancora del sellero per metterne nella mi-
nestra, ma ve ‘ne abbisogna poco, perché¢ domina
sopra tutti gli altri erbaggi: se volete servirlo in
intingolo con carne, ben lavato, fatelo cuocere una
mezz’ ora nell’acqua bollente, premetelo bene , poi
fatelo cuocere con buon brodo e sugo e¢olate; condi-
telo di buon gusto ed usate diligenza in levarne il
grasso 3 quando sard cotto, servitelo colla carne che
giudicherete a proposito.
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Del ramolaccio e ravanelli,

Essi non servono in cucina ‘che crudi in kors d'oeu~
vre al principio del pranzo vicino alla zuppa.

Delle radici di prezzemolo.

Si serve delle radici di prezzemolo per mettera
nella minestra; ve ne ahbisognano poche “perché
hanno un gusto piccante: non sono buone per le
persope calde, )

’ Delle rape.

Si mettono nella minestra: se voi volete guernire
il piatto o zuppa, tagliatele con proprietd; fatele cuo-
cere un poco nell'acqua per toglier loro il forte, ed
in appresso fatele cuocere nel brodo con sugo per
darle colore.

Servono anche per fare intingoli per mettere colla
carne. Tagliatele con proprieta e fatele alquanto bol-
lire nell’ acqua, facendole poi subito cuocere nel
brodo con sugo colato ed un mazzetto di erbe fine;
quando sono cotte e condite di buon gusto, disgrass
sate I'intingolo, servite sopra la carne che giudiche-
rete a propusito, la quale deve essere cotta alla braise.

Se poi volete una marinata piu semplice, mettetele
a cuocere colla carne; quando & mezza cotta, levate
il grasso e condite di bhuon gusto. Se quest ultima
maniera non & cost bella , costa per altro meno, e
non & cost difficile.

Delle lattughe pomale e romane.

Io non voglio qui descrivervi tutte le differenti
sorta di lattughe; basta dire che si mangiano tutle
in iosalata; quando sono belle e tenere servono an-
che a fare intingoli e minestre, in maniera che
dopo mondate e lavate le mettiate a cuocere nell’ac-
qua per un quarto d’ora, ritirandole poi nell’ acqua
fresca, premetele colle mani; se sard per la mine-
stra , voi le legarete e le farete cuocere con buon
brodo, e le servirete attorno il piatto a zuppa. Il
brodo dove esse sono state cotle vi servird a mete
tere nella minestra, :
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* Se volete farne intingolo per entrée, dopo di averle
pben premute fatele cnocere con batirro, buon hrodo
e sugo colato, condite di buon gusto; quando siete
wicini a.servire, disgrassate lintingolo e mettetelo
sotto la éarne che giudicherete a proposito. ~

L’occhio di'lattiiga-2.boono per f{are dei tramessi;
dopo d’ayarlo, mondatq mettetelo a cuocere nell’ac~
qua, in cui vi stemprarete; un cucchisjo di farina,,
mettendqvi un mazzetto d'erbe fine, due.cipolle, dug
radici, un poco di butirro e del sdle.

In grasso metteteli mel sugo colato fatto di buon
gusto e serviteli colla carne, o soli per tramesso.

tht&ghe pomate elfursitel

Prendete delle lattughe pomate, otto o dieci, se-
condo la loro_grossezza, fatele Lollire uoa mezz' ora
nell’ acqua, poi ritiratele iu acqua f{resca, premetele
colle mani, indi mettetele sopra una ,tavola ed al-
zate le foglie di ciascuna lattuga senza pero separarle;
mettetevi mel mezzo una farsa di carne condita di
buon gusto., come quella che traver:te per i piccoli
pasticci 3 inviluppate la farsa nelle foglie di lattuga
e fatele cuocere in una piccol braise;. quando sono
cotte , sgocciolatele, premetele in un pannolino, poi
immergetele in una pasta a friggere fatta con farina,
vino bianco, un cucchiajo d'olio ed un poco . di sale,
fatele friggere di bel colore. Si possono immergere
ancora nel bianco d'uovo sbauwto, poi coprirle di
pane pesto e farle friggere. Essendo farsite in questa
maniera servono a guernire degli entrées di carne.

Delia indivia selvatica bianca e verde.

L'indivia selvatica bianca non & buona che per
mangiare in insalata; la verde serve a meltere nei
brodi rinfrescanti ed a far decotti nella medicina.

Della indivia bianca ordinaria.

Si mangia in insalata ¢ serve a fare degli intin
goli; dopo averla mondata e lavata, fatela bollire
una mezz’ ora nell' acqua, poi ritiratela nell’ acqua
fresca e premetela. In seguito mettetela a cuocere
coa alquanto di butirro, brodo e sugo colato se ae |
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avete, se no fate un piccol rosso di farina per legar
l1a salsa; quando essa & cotta, condite di buoa gusto,
e disgrassata, metietevi un poco di cipollina se vi
piace, e servite sotto del montone arrostito, ;

Se volete servirla al bianco in magro, in luogo
del rosso di farina, mettetevi I'unione di rossi,d’uava
e crema, e servitela sotto le uova molle.

Dei cardi di Chieri.

- [

Dopo di averli mondati e lavati, fateli cuocere
nell’ acqua, volgendoli di tanto in tanto affinche il
disopra non diventi nero; dopo cotti, lasciateli sgoce
ciolare: fate una salsa bianca con un pugillo di fa-
rina, acqua, butirro, sale, pepe ed un poco d’aceto;
fatela legare sopra il fuoco e mettetevi i cardi a
bollire per un piccol momento a fuoco lento, affin-
ché prendico gusto: se il butirro fosse ridotto in olio
é segno che la salsa & troppo spessa, allora vi siag-
giunge un cucchiajo di acqua e si fa cuocere finché
la salsa sia divenuta come prima.

Dei  cardi.

.

Tagliateli della lunghezza di tre pollici, non met-
tete quelli che sono concavi e verdi; fateli cuocere
una mezz ora nell’ acqua , indi metteteli nell’ acqua
tepida per pelarli, poi fateli cuocere nel brodo, in
cui stemprarete un cucchiajo di farina; mettetevi del
sale, cipolle, radici, un mazzetto d'erhe fine, un poco
d'agresto ed alquanto di butirro. Cotti che saranno,
metteteli in un buon sugo colato con un poco di
brodo , fateli bollire una mezz’ ora in questa salsa,
affiaché prendino gusto; fate che la salsa sia né troppo
densa, né troppo chiara e che sia d" un bel colore
biondo, e servite.

Se volete servirli in magro, li metterete in una
galsa, come si disse avanti degli altri cardi.

Si servono anche cosl crudi. Dopo d'esser bea
mondati, si fa bollire dell’ olio e sale e si stempra
dentro delle acciughe, ed in questa salsa calda si
bagna il cardo,
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Dei carciofi detli articiocchi.

Essi sono di‘gran vantaggio in cucina, servono =z
fare dei tramessi ed il gambo serve ad ornare ogni
sorta d"intingolo.

Non voglio or qui descriverne a parte a parte
tutti i cangiamenti che si possono farz, il che sa-
rebbe inutile , mentre mi son proposto di non dare
se non se intingoli semplici, I carciofi si mangiano
comunemente dopo aver loro tagliato il verde di-
'sotlo e tagliate a meta le foglie disopra. Fateli cuo~
‘cere nell’acqua con un pouco di sale, un mazzetto di
erbe fice ; cotti che sono, lasciateli sgocciolare e
mondateli. .

Se in grasso , prendete del sugc colato, mettetevi
un pezzo di butirro, un poco d'aceto, sale e pepe
‘rotto, legate la salsa. sopra il fuoco e mettetela so-
pra i carciofi.

Se in magro, vi metterete una salsa hianca: que-

sti medesimi carciofi cotti nell’acqua e freddi si
mangiano all’olio, con sale, pepe ed aceto.
* Se li volete far friggere, tagliateli in pezzi, mon-
dati, lavati, imbianchiti e marinati, lasciateli sgoc-
ciolare. Quando li farete friggere, bisogna prima
metterli nella casserola con un puagillo di farina,
due uwova, ed poco d’aceto, sale, pepe, indi fateli
friggere finche siano gialli, e serviteli con prezzemolo
frittoy essendo tigliati nella medesima maniera, fa-
teli cuocere nell' acqua per un quarto d’ora, poi ri-
metteteli nell’ acqua fresca ed aggiustateli come la
fricassea di pollastri.

Quando saranno cotti, mettetevi I'unione di farina,
uova, ec., e li servirete per un piatto di tramesso.

Modo di far seccare i carciofi ed acconciarli,
Tagliatene tutte le foglie, non lasciando altro che
cid che & buono a mangiare, gettandoli di mano in
mano nell’ acqua, finché gli abbiate aggiustati tutti;
quindi fateli cuocere nell’ acqua, accid possiate facil-
mente lavarne la barba di dentro, rimettendoli poi
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nell’ acqua fresca, e ben proprj lasciateli sgocciolare:
se li volete secchi, metteteli sopra una graticola nel
forno che sia tanto caldo che la mano vi possa sof-
frirsi dentro.

Secchi che siano, servitevene per mettere negli in=
tingoli , dopo averli fatti rinvenire nell’ acqua tepida;
se vorrete acconciarli, saranno migliori : mettetevi
una salamoja, come si & spiegato all’ articolo de’ fa-
giuoli verdi alla pag. 226, -osservando la stessa re-
gola e metodo. I carciofi violetti teneri, ed i piccoli
verdi si mangiano al pepe., olio e sale, Si mettono
sopra di un piatto con alquanto di gelatina vicino
alla zuppa per un piccolo kors d’oeuvre,

Carciofi alla barigouille,

Prendete tre o quattro carciofi secondo la loro
grossezza e la grandezza del vostro piatto di tra-
messe, tagliate il verde disotto, e la meta delle foglie,
metteteli in una casserola con brodo, o acqua, due
cucchiaj di olio, un poco di sale, pepe,una cipolla,
due radici ed uo mazzetto gueruito 3 fateli cuocere,
riducendo interamente la salsa; quando sono cotti,
e che non vi sia pit salsa, fateli friggere un mo-
mento.nell’ olio per farli arrossire ; poi metteteli so-
pra una tortiera con I’ olio rimasto nella casserola,
mondateli dalla loro barba, sopra mettendovi un
coperchio da tortiera ben caldo con fuoco sopra per
far arrostire le foglie ; se aveste un forno caldo, essi
diverrebbero piut belli; arrostiti che saranno e di un
bel colore, serviteli con una salsa all’ olio, aceto,
sale e pepe rotto.

Carcigfi all’ agresto in grana.

Prendete tre o quattro carciofi, toltenne il verde
di sotto, e tagliate a metd le foglic di sopra; fateli
cuocere in una piccola braise ; condite leggiermente,
mettendoli poi a sgocciolure, e moadateli dalla lor
‘barba , servendoli ceo la seguente salsa,

- Mettete in una cassercla un pezzo di butirro, un
pugillo di farina, due rossi d’ uova, un poco di sugo
d* agresto , sale e pepe rotto.

Fate legare 1a salsa sopra il fuoco, unita che sia,
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mettetevi dell’ agresto in grana, fatto prima bollire

un momento nell”acqua, e serviteli per tramesso.
Carciofs girati.

-Prendete s=i carciofi grossi e teneri, toglietene le
foglie pint grosse con. tutto il verde, il quale leverete
dolcemente. con la panta di an coltello , volgendo a
misara il carciofo dalla parte del tronco, accid sia
tagliato egualmente., procurando di non tagliare il
bianco , e gettateli di mauo in mano .nell’ acqua fre-
sca ; poi fateli imbiaochire mezzo quarto d'ora nel-
Yacqua bollente: ritirateli nell’ acqua fresca , poi
togliete loro la-barba; fateli cuocere in un bianco
di farina slemprata con acqua, sale, butirro ed un
poco d’agresto in grana, o la metd di uo limone
tagliato in fette: quando saranno cotti, ritirateli per
asciugarli con un pannolinoj aggiustateli nel piatto,
servendoli con una salsa al biaaco di vitello, nd
altra che piu vi aggrada.

Degli Sparag:.

Si maspgiano in varie mauiere. I 'pilt grossi sono i
miglioris si fanno in intingolo per,guernire gli entrées
di pesce, o di carne, per ornare le minestre: ordi-
nariamente si servono per tramesso con una - salsa;
per tal effetto, dopo aver loro tagliato parte del
bianco , e ben lavati, fateli cuocere in mezzo quarto
d’ ora nell® acqua con sale : per esser cotti come de-
vono , bisogna che siano crocanti; poscia aggiustateli
sul piatto che dovete.servire, -versamdovi. sopra uma
salsa, ..

In giorno di grasso, prendete del sugo colato con
un poco di butirro, sale e pepe rottos fate uuire la
splsa al fuoco, poi versatela sopra 1i sparagi. In
giorno di magro, mettetevi sopra una salsa bianca.
Gli sparagi essendo nell’acqua , e raffreddati, si usa
di mangiarli’all’ olio , aceto, sale e pepe s se volete
farne un iotingolo , prendete solo il piu tenero, che
taglierete in lunghezza di due dita: fateli cuocere
nell’acqua, e bene sgocciolati, metteteli in una buona
salsa, e servite con ci¢ che giudicherete weglio. -
. Per le minestre poi prendete solo il verde,! fateli
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bollire un momento nell’ acqua , mettendoli poi nel-
I"acqua fresca ; legateli in piceoli pacchetti, e fateli
cuocere nel brodo che destinate per la minestra;
quando sono cotti, guernite con li sparagi il bordo
del piatto.

Sparagi alla parmigiana.

Levate dagli sparagi tntto il loro duro, cuocetelt
io acqua hollente e sale; fateli scolare. poi fate in
un piatto un suolo di butirro e parmigiano; e co-
prite questo suolo cogli sparagi, e cosi fate, fintan-
toché vi sono sparagi. Poi poneteli al forunello di cam-
pagna con fuoco aggiustalo solto e sopra, e fatto
che avranno il brulé ,. mandateli, ec. Si possono
condire li detti sparagi ad uso .d’ insalata con porvi
una salsa di alice.

Sparagi in forma di piselli.

Dopo di averli tagliati della grossezza di piccoli
piselli, e ben lavati, fateli cuocere un momento oel-
I' acqua, lasciateli sgocciolare , ed aggiustateli come
i piccoli piselli alla cittadina, pag. 325, tralasciate
pero le lattughe.

Della Zucca.

La zucca si serve in diverse manieré ; ma mon une
Taccio la descrizione, perciocché non gusta a tatti,
dird 'solamente .per fare la zuppa al Jatte : fatela cuo-
cere nell’ acqua; quande & cotta, e che vi resta poco
acqua , mettetevi del latte, un pezzo di butirro, sale
e zuccaro, se vi piace, immergetevi deotro il pane,
ma non fatelo puato cuocere ;5. se poi ne volete far

>

friggere, quando la zucca & cotta nell’acqua, mette-
tela in una casserola con un pezzo di batirro, ci-
polletta, sale e pepe : quando avra bollito un quarto
d’ ora, e che non vi rimane pilt salsa, mettetevi 1'u~

nione di tre rossi 4° vova coa crema o latte.
Zucche alla _parmigiana.’

Pulite e fetlate a guadrelli la zucea 5 lessatela eon
sale, fatela scolare, e ppi prendete uyna casserola
con due once di butirro j ~ponctevi la zucca in guas
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drelli con sale e spezieria dolce, fateli soffnggere e
rivolgeteli sottosopra, ed incorporati, poneteli in ua
piatto, e conditeli come i maccaroni, cio¢ con par-
migiano e ‘butirro , poneteli al fornello di campagna
con fuoco sotto e sopraj e fatto il brulé, serviteli, ec.

Zucca cotla -al fornello.

Pulite e-lessate 1a ‘zneca, e fatela scolare , passa-
tela per lo staccio, pouetela in una casserola, met-
tetevi un poco di sale con due once di butirro, tre
di parmigiano, due di candito tritato e cannella spol-
verizzataj fatela bollire, quindi ponetevi sei uova
shattute : incorporate, e stretta che sia, ponetela in
uo piatto untato con butirro; di poi sbattete due uova,
indoratela e spolverizzatela con pane grattato , zuc-
caro e cannella, ponetela al foruello di campago®
con fuoco sopra, fatele fare la crosta, e mandatela
in tavola, ec.

Zucchette teneri con la salsa di tariufoli,

- Lessate tali e quali le zucchette , come sopra, to.
gliete loro prima il fiore e I’ attaccaglio, ma non le
fate passare di cottura, ponetele nella casserola con
salsa di tartufoli , fatele mcorporate, e poi manda-
tele in tavola con siminetria.

Zucchette ripiene.

Puhte e ledsate e zucchette come sopra, levata
¥ interno di esse, e poi émpitele con la stessa em-
pitura delle cipolle, oppure con farsa di pesce, che
troverete a suo lixogo- fate loro pigliare il gusto colla
galsa di coli di ‘pe%e , € servile, ec. Cosl ripiene,
ve pe poteté servire per farle in fette indorate e fritte,
ponendole sotto, una salsa a4 vostro genio.

Dei Lupoli.

$t mangiano ordinariamente-solo. in gquaresima per
un’igsalata cotta : fateli cuocere nell’ acqua con al-
quanto di sale; cotti, freddi e beae sgocciolati, ag-
giustateli nel ;piatto che- dovete servire , mettendovi
sopra sdle, pepe, olio ed-aceto.
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Finche il lupolo & giovine e tenero, le cime dei
suoi {usti sono buone a mangiare cotte come li spa-

ragi.
Dei Cocomeri,

Il cocomero & conoscinto da tutti, mentre si sa
che il di lui seme & una delle quattro sementi fredde
colla zucca, anguria e mellone, Per servirvene biso-
gna pelarlo, t'ogherne il di dentro , e tagliarlo in
pezziy per farne intingolo , immergetelo, o bagnatelo
eon mezzo cucchiajo d’ aceto ed ua poco di sale per
due ore, volgetelo di tanto in- tanto per farli; gettare
con tul mezzo l2 sua acqua fredda, cattiva per lo
stomaco, indi premetelo bene avanti di metterlo nella
casserola, Fatelo cuocere con un pezzo di butirro ,
brodo, ed un mazzetto guernito ; quando & cotto,
aggiugnetevi un poco di sugo colato, disgrassate l'in-
tingolo prima di servire. Se sard in magro, dopo a-
verli premuati come si & detio-, metteteli nella casse-
rola con hatirro-j quandor saranno passati al fuoco ,
aggiugnetevi un puglllo di farina, e bagnate con
brodo essendo colti , e senza salsa mettetevi I'unione
di rossi d'uova e latte, e servite per tramesso, op-
pure per hors d'oeuvre con uova molle sopra, oppure
senza.

Se ne volete fare in minestra, fateli cuocere ua
momento nell’ acqua ; poi finite di dar loro cottura
nel brode coa alguanto di sugo per colore: cotti che
saranno , guernitene il bordo del pialio a zuppa, e
servitevi di questo brodo per mettere nella minestra,
se si vogliono acconciare li cocomeri, si sceglieranno
piccoli non affatto matuari, a ggiastandoli in- vasi pro-
prj colla sua salamoja di sopra, come si & detto dei
fagiuoli verdi alla P4s. 226. Quando vorrete setvir-
vene ,. si pelana, e si adoperano. come gli altri,

Delle Scorzonere,
Le scorzonere raschiatele, lavatele, e poi fatele

iuocere- come i cavolifiori, e servitele’' con una salsa
bianca..
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Degli Spinaci.

Dopo di averli mondati e lavati diligentemante pitt
volte , fateli cuocere nell acqua, ritirandoli poi nel-
I'acqua fresca per hen premerli, indi metteteli in
una casserola con un pezzo di butirro, fateli bollire
a piccol fuoco sopra ua fornello per un quarto d'ora
mettendovi del sale, un pugillo di farina, e bagnan-
doli con Litte o crema. In grasso, al luogo della
crema, mettetevi un buon sugo colato o sugo di vi-
tello : aggiustati in tal maniera si possono servire
con carne cotta allo spiedo.

Dei Melloni, e maniera di conoscerli.

"Servono i melloni per Bors doeuyre al principio di
un pasto; per sceglierli buoni, bisogna odorarli, e
devono seutire come un gusto di pece, ed avere la
coda corta ed amara e bea grossa; la rosa deve es-
s=r larga, e che resista premendosi col pollice, che
sia nd troppo verde , né troppo maturo, e che shat<
tendosi non suoni.

Bielola rossa.

Si fa cuocere nell' acqua , oppure nel forno: si
mangia in insalata, o in fricassea. Per friggerla,
mettetela‘in una 'casserola con butirro, prezzemolo,
cipollette tritate , un poco d’aglio, un pugillo di fo~
rina con aceélo, sale e pepe: fatela bollire un quarto.
d’ ora,

Cetriuolo,

I piceoli cetriuoli servono ad ornar le insalate cottes
se ne fanno ancor degli intingoli 3 (ateli bollire un
momento nell’ acqua per toglier loro la forza del-
Y agro, metteteli poi in:buona salsa ,10d intingolo
senza pid farli bollire, e servite con cié che giudi-~
carete meglio. c. . ’

Ce’riuolo di meliga.

-~ -

Prendete della meliga che sia ancora in mid»slla,
e bea verde , e fatela cuocere a metd nell’ acqua,
ritirandola poscia in acqua fresca ; indi mettetela a



. . De’ legumi ed ortaggt, . 2487
confettare ; fate bollire dell’ acqua con un terze di
aceto, alcuni garofani e sale: mettete questa salamoja
ben bollente nella meliga sulla cenere celdas all’in~
dimani si rionova la sulamoja, e si rimette nuova-
mente sopra la cenere calda, contionandosi la me-
Jesima operazione sino che sia ben verde; indi ag-
giustata la salamoja ue’ vasi come bisogna, coprite
i vasi, e ve ne servirete come li cetriuoli detti di sopra.

Dei Funghi.

1 funghi sono migliori quelli che pnascono nata.
ralmeante sulla terra, che quelli che la terra & pre-
parata o posta, che se me pud avere.tutio I’ anno.
Non & cos) delle spugnole e prugnole che rascono
ne’ boschi e nei campi il mese d’aprile e maggio: per
averns tutto |’ anno, bisogna farli seccare : dopo aver
prima tagliato il fine della coda, e lavati, si fanno
bollire un momento nell’ acqua, poisi funno sgoccio-
lare e seccare nel forno ad un calore moderato : es~
seudo poi del tutte secchi, si metteranno in un luogo
ben asciutto: per adoperarli, bisogna farli rinvenire
vell’ acqua tepida. Tutte le sorta di funghi s" adope-
rano nella stessa maniera, ed entruno in mollissime
salse ed intingoli.

Se volete servirvene per tramesso alla crema, met.
teteli in una casserola cen un pezzo di butirro, um
mazzetto di prezzemolo e cipoiletie, passateli al fuoco
sgpiugnendovi un pogillo di farina stemprata com
acqua calda,y un poco di sale o zuccaro : subito che
sono cotlti e che non vi rimane pitr salsa, meltetevi
un’ unione di rossi d' uova e crema. Fate friggere
delle fette di pane nel butirro; e mettetele nel fondo
del piatto che dovete servire , mettendovi sopra I'in-
tingolo + se de’ suddetti funghi ne volete far polvere,
qnando saranno bea secchi, come si disse sopra, bi-
sogna pestarli e setacciarli ben fini, per poi servir-
vene di detta polvere in tutti gl' intingoli ove vi en-
tri prezzemolo e cipullette.

Dei Copperi g ossi e fini,
Li fini servono a guernire le insalate cotte , ed a

mettersi intieri nelle salse. Ll grossi servono a met.
tersi uelle salse, ove ve ne abbisogna per trituragli..
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Delle Cappuccine, e Chia.

. Le cappuccine sono fiori rossi che si mangiano in
insalata , e ne fanno I' urnamento. La chia confeltata
nell’ aceto, ‘come i piccoli cocomeri, si maugia nella
‘skessa maniera.

Dei Tartufi bianchi, detti Trifolé,

I pitt grossi sono i migliori, e i pit stimati si
trovano nel Monferrato , e si mangiano ordinariamente
cotli con vino e brodo counditi 'di. sale, pepe;, un
mazzetto di erbe fine, radici e cipolle 3 prima di
farli cuocere, immergeteli nell”acqua tepida, fregan-
doli bene con una scopetta per toglier hbene la terra
che vi & attorno. F tartufi. sono eccellenti in ogni
sorta d’intingolo o triturati, o™ tagliati in fette dopo
d’ averli pelati, questo & il migliore condimento che
potete servire ta cucina. Si usano ancora a farli sec-
care, ma la loro bonth n’ ¢ di molto diminuita, e
presentemente non si usano pit secchi.

Tartufi alla marescialle..

- Prendete dei tartufi ben lavati, e diligénteménte
fregati e pelati, mettete ciascun tartufo condito di
sale e pepe rotto, inviluppato in pin pezzi di carta
in una pignatta senza umido :: fateli cuocere cosl-ag-
giustati sopra la ceuere calda per un’ ora, poi li ser-
virete caldi nel loro naturale.

Dei Sisari;

Aleuni H raschiano, ma si diminuiscono di molto,
e sono piit delicali; altri si contentano di lavarli, e
romperue il duro. Fateli cuocere nell' acqua e sale
per un quarto d’ ora, poi sgocciolati',! immergeteli
in una pasta fatta con farina , vin bianco, un cuce
chiajo d’olio e sale, e che non sia trappo.chiara ,
lasciandola cadere dal cucchinjo bisogna iche flig
immersi e bagnati li sisari in questa pasta &i (anna
friggere, e si servono per tramesso. ’
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Del timo y lauro , basilico , ;anloreggia e finocchio.

¥l timo, lauro e basilico servono a metterli iy
tatti 1i mazzetti, ove si disse di mettervi erbe fine,
La santoreggia non serve che per meltere nelle fave,
Il finocchio serve per gli intingoli al finocchio; fa=
telo cuocere un momento nell’ acqua prima di ado-
perarlo ; sgocciolato , mettetelo semplicemente sullz
carne che gli & destinata , senza che tocchi la salsa:

pochi amano questo gusto.
Della pazienza , Bugolosa o boraggine.

Servono soltanto in cucina per far brodi rinfrescanti
cou un piccolo pezzo di vitello senza sale.

Del crescione o serpentaria, menta, cerfoglio
e pimpinella.

Il crescione si serve attorno alla pollastra, o cap~-
pone cotto allo spiedo, conditelo di sale e poco
aceto.

Il cerfoglio , serpentaria , menta e pimpinella ser-
vono per ornare insalate. Se ne pud fare delle pic-
cole salse verdi. Mettete del tutio secondo: la loro.
forza , un poco di menta e serpentaria, perché sono
troppo fortiy fatele c.ocere tutte per un momento
nell’ acqua, indi mettonsi nell’ acqua fresca, e si pre-
mono : trituratele ben fine , e mettetele in un buon.
sugo colato, e servitevi per cid che stimerete a pro-

posito.
Dell’ aglio , rocambole , e cipolline.

Ve ne servircte per mettere negli intingoli , salse,
che hanno bisogno di essere levate , come & segnato
in questo libro, fuorcheé ne vogliate fare qualche salsa:
particolare.

L'aglio & una pianta che gli Spagunuoli e Guasconi
ne mangiano col pane.
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CAPITOLO XIL

DELLE UOYA
Uso delle Uova, e loro buone qualita,

Nmm cosa vi ha che pitt somministri diversita dopo
Ja carne in cucina, quunto lc uova. Quest' ¢ un ali-
mento eccellente e nutritivo che il sano e 'ammalato,
il povero ed il ricco dividono egualmeute,

Gli uovi freschi raddolciscuno le acredini del petto,
se son vecchi & facile che incomodino quelli che soao
di un temperamento caldo e bilioso. Per conoscere
se gli uovi sono freschi, presentateli 21 chiaro di una
candela; se sono chiari, traspareati ¢ pieni, & segno
che sono freschi.

Descriverd qui alcuna cosa della loro proprieta,
prima di venire alle differenti maniere di aggiustarli.'
Il rosso dell’ uovo fresco stemprato con acqua calda
con un poco di zuccaro, bevendolo quando si va a
riposare, & buouo per le persoune incomodate dal raf-
freddore ; e questo ¢ cid che si chiama latte di polla.
Il bianco bagnato cou I'acqua di piantaggine & buono
per I’ infiammazione degli occhi. La pelle dell’ novo
vicino alla scorea si fa seccare, indi poi pestata si
mischia col bianco, ed & buona per la crepatura dei
Jabbri. La scorza di vova abbruciata e pestata @
bhuona per imbiaunchire i denti, e bevuta cou vino fa
arrestare fo sputo di sangue: se ne fa ancora un
mustice molto eccellente per incollare le porcellane
rolte con calce viva, del bitume, della scorza d'uova
e cemento fino, il tutto mischiate ¢ baguzto con
bianco d’ wova.

- Come la provvisione delle uova in una casa & di
i grand'utle per I'inverno, nel quale sono troppo
caii ; onde se ne aminassano in quantiti nell® estate
di quelli della luna d’agosto: ed a questo effetto
metteteli in un Juogo che s:ta né troppo caldo, né
troppo freddo ; la cantina & loro eccellente, quando:
nou sia umiday metteteli in una c#ssa nellestale con
paglia . e nell’ inverno metteteli il fieno. Vi ha alcuuo,
che si serve della segatura di legno per meiterli en-.
tro y ed aliri'scrvonsi di stoppa.
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Alaniera di conservare gii uovi freschi
un mese o due.

PFate cuocere degli uovi a metd, dopo mettateli’
nell’ acqua fresca,. e lasciateli raffreddare: essendo-
freddi , metteteli in una cassa con suolo di sale ed
altro di uovi, avendv riguardo di non remperli.:
Quando ve ne vorrete servire, metteteli dentro }'ac-
qoa hollente fuori- dal disopra del fuoco, ed in. ses
guito li servirete.

Delle Uova molli d' ogni sorta.

Siccome gli uovi affogati nell’acqua, ciod rotti:
nell’ acqua bollente non restano ben rotondi, gnando
non.sono freschi, e che molti amano meglio di man-
giarli al guscio che sagrificarli in questa maniera,-
ecco cid che supplird in suo luogo.

Mettete dell’ acqua io una pignatta , fatela bo'lire,.
e quando bolle, mettetevi la quantita d’uova che
vorrete ,. fateli bollire cinque minuti ben giusti, e
ritirateli presto nell’ acqua fresca pec pelarii dolce-
mente senza guastarliy in 1al guoisa il bianco sara:
cotto ed il giallo sard molle :. ve ne accorgeretz toc--
candoli colle dita che seno fl-ssibili e molli, e ser--
viteli interi,

Queste sorta 4" uova si servono in ogoi maniern :
con una salsr bianea, salsa verde, salsa al sugn co-
lato , salsa- ai capperi ed acciughe, salsa all' agresto
in grana, salsa alle cipolline, oppnre coli*intingolo,
de’ funghi, de’ tartufi , di animelle di vitello, di §pa--
ragi,. di cardi , di porri, di selleri, di luttughe,-di
ciooria ; in grassn ed in magro, ed in ogni maniera
che piu vi aggrada.

Uova al guscio.

Tutti sanno come si fan cuocere al guscio, ma-chi’
de fa cuocere troppo, e chi poco. Per non-fallare,
quando I’ acqua bulle, mettete dentro le uova a bol-
lite per due minuti giusti,. poi ritirateli ¢ copriteli
PEr Un -minato per lasciarle far il latte 3. in tal mae
niéra woh, vi possouo mancare di esser cofti a dovete;:
seryileli.in-una. salvietta..
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Uova mescolate in varj modi.

Se volete farli al naturale, mettete semplicemente
le uova in una casserola con alquanto di butirro ,
due cucchiaj a intingolo di sugo colato , conditeli e
fateli cuocere sopra d’un fornello; rivolgendoli sem-
pre con un piccolo bastoncello a due o tre ramicelli;
cotti che siano, serviteli prontamente, se &in magro
in lnogo del sugo vi metterete della crema, usando
lo stesso metodo.

Se li volete fare con qualche intingolo di ortaggi
sia selleri, lattuga o cicoria, allora bisogna che l'ia-
tingolo sia del tutto terminato come se dovesle ser-
virlo § trituratene minutamente , mettendone due cuc-
chiaj a intingolo nelle uova, con mischiarle come
gli altri, ec. Se sara all’ agresto, dopo averlo fatto
caocere un momento nell’acqua, lo conserverete per
farne un cordone attorno le uova quaudo saranno
aggiustate nel piatto che dovete servire.

Uova fritte d’ ogni sorta.

In grasso, le farete friggere con grasso di porco ,
ed in magro, prenderele del butirro liquefaito; met-
tetelo in una peutola; quando la frittura & ben calda,
mettete le vova ad uno ad uno per farli friggere,
procarate che siano ben rotondi in rivolgendoli nella
pentola , e non lasciate indurire il rosso: servite
queste uova nello stesso modo che si & detto delle
uova molle col suddetto intiugolo e salsa. Le uova
al‘butirro si fanno mettendo in una pentola un pezzo
di butirro che farete ‘liqguefare al fuoco , quando piit
non stride nel friggere , voi romperete le uova nel
piatto; condile di pepe e sale, indi metteteli nella
pentoia, e fateli cuocere , poi passateli una paletta
infuocata al disopra per far cuocere il rosso, e ser-
vite con alquanto d’ aceto sopra.

Uova alla bagnolet.

Rompete otlo uovi freschi, mettete in una casse-
rola del presciutlo cotto e triturato con un poco di
sugo colato € del brodo, con alquanto d" aceto, pepe
rotto e sale : fate scaldare la salsa, e servitela sopra
gh uovi. :
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Uavi al piatto, detti nello specchio-.

Prendete un piatto che resista al fuoco e mette-
tevi alquanto di butirro e fate che si stenda dap-
pertutto , mettendovi sopra gli uovi, condite di sale
e pepe, con due o tre cucchiaj di latte; fateli cuo-
cere a fuoco lento sopra un fornello, puassatevi sopra
una paletla infuocata, e servite.

Uovi al laite.

Prendéte tre uovi che stemprerete con mezzo cuce
chiajo di farina, zuccaro della grossezza di una noce,
alquanto di sale e tre bicchieri di latte; mettete il
tutto nel piatto da servirs e [ateli cuocere sopra il
fornello per un quarto d’ora; passatevi sopra la pa-
letta infuocata e servite subito che sono cotti.

Uvva alla spagnuola verdi.

Scegliete tutto il verde di un buon manipolo di
epinaci, puliteli, lavateli e lessateli, dopo spremeteli
e tritateli. Prendete poi una casserola con un’ oncia
di butirro, fatelo liquefare, indi poneteci gli spinaci
coo sale e spezieria dolce; fateli soffriggere abba-
stanza, poneteci un bicchicre di latte. Shattete tre
uova con un pizzico di farina e gettateli in detta
composizione, mescolandola bene, e cotti che sieno,
melileteci un’oncia di parmigiano; tornatela a mi-
schiare e fateli stringere bene; poneteli in un piatio
a raffreddare e poi formate di essi spinaci tant'uova
quante ve ne usciranuo di tal composizione; indora-
teli bene e rivolgeteli nel pane grattato, poi frigge-
teli e mandateli in tavola con sopra la salsa di spu-
gouoli. In questa maniera possono servire per piatti
di spinaci in sublisé e coppietta di detti spiuaci con
talsa di amandorle o di rossi d'uova.

Uova alla svezzese.

Imbianchite le uova; prendete poi una casserola
con due .once di butirro, fatelo liquefare; iett:teci
un pizzico di cipolla tritata, prezzemolo e maggio-
rana, fate il tutto soffriggere e quindi poneteci un
poco di latte, pignoli brustoliti ¢ tritali e raspalura
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di limone; fate Bollire it tutto,. poneteci un poeo 4t
enlletta, accomodate le uova imbianchite in un piatto-
¢ gettateli sopra Ja detta composizione, e servite..

Uova alla marinala,

Intostate le uove, mondatele- e spaccatele in-mezzo,.
tog'ietene i rossi; prendete. quindi la menta romana,,
un quarto di spicchio d'aglio e prezzemolo, pestate
bene ogni cosa con una_moll-ca di pane baguata ia
aceto e spremuta, poi pestateci- anche i rossi con due
once di zuccaro e sugo di Iimone. Con guesta com-
posizione lormateci i rossi e di essi: empitene le
chiare,. aggiustateli in un piztto;. quindi prendete il
resto della composicione,. stempratela bene con.aceto,.
zuccaro e-raspatura di lingue e gettatela sopra le
detle uvva, e servitele con prezzemolo intorno,

Uova ulln- salsa di spinaci,

Fmbianchite le uova,. salvatele, ec., Piendete uuna:
eassetola cun butirre, olio, fateto Hq,uefare o sol’frig..--
gere, meatteteci cipolla, prezzeinolo ¢ maggiorana, e
fute che tutto sia incorporato: metteteci il verde de-
gli spinaci lessati e spremuti e tritati ;. fateli soffrig--
g re, poueteci un hicchiere di lati= o sugo di pesce,
fate che s'inco:pori hene, aggiustate in.un piatto la:
delta salsa,.e sopra li mettereie le uova, spolverizza-
lele con zuccaro e cannella, e servite...

Uova aliu fiocca.

Imbianchite le nova e poj prendete due chiare-
d’vova fresche, sbaltetele con un mazzetto di:vetica
sintantoche alzi la schimina, sbatteteci, due once di-
zuccaro spolverizzato, aggiustate le uova imbianchite
nel piatto e poneteli intorno la schiuma,. e spolve~
rizzati con cannella,.

Uova dure con salsa piccante,

Indorite gli uovi e fateli in quarti;. prendete Ia.
salsa piccante, punetela in.un piativ, indi pometela
sopra gli uovi, ¢ mandateli, cc.
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Vova alla fricasséd:

Prendete della mollica di' pane, mettetela a bollire-
in una casserola con latte o con brodo di pesce,
maneggiatela in maniera che diventi come una po-
lenta ; fatela asciuttare, sbattete le uova a giudizio
con sale, indi poneteci dentro la detta mollica con
parmigiano e spezieria dolce e mescolatela bene, poi:
fateci una fritata, dopo tagliatela a mustacciolo. Prean-
dete quindi una casserola, metteteci le uova bene
sbattute , sale, prezzemolo e maggiorana, raspatura
di limone con un poco di sugo di esso, poneteci una
tazza di latte, ovvero sugo di pesce, mettetela al for
nello, fate'a brodetiare e poi metteteci la suddetta
frittata, e riscaldata, servitela,

Uova alla milanese,

Queste uova -si fanno come in fricassé, eccettnato
che bisogna togliere raspatura e sugo di limone, ed
in vece di questo vi si pone sopra menta romana
fresca e parmigiano, ec.

Uova al cappon di galera.

Imbianchite le uova, prendete una casserola con
butirro, fatelo liquefare, metteteci uir pizzico di Ia-
rina, fateli pig'tar il color di cannella, poneteci un
cassarolo di brodo, oppur di sugo di pesce, fatelo
bullire; pigliate un poco di pignoli brustoliti, 1a meti
di essi, pestateli, e I'altra poneteli nella casserola
tritati, come pure i pestati: metteci sale, spozieria
dolce, aceto, zuccarn e raspatura di limone ; aggiu-
state le uova imbiaochite nel piatto con un poco di
detta salsa disotto e 1'altra sonra, e servite.

Uova a occhio di bue.

Prendete una padella con butirro o olio e pone-
tela al fornello, e quando incomincia a fumare, get-
tateci I'uova fresche e fatele imbianchire; cavalele
e poneteci la salsa d’anchioda, o servite.
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Uova in bianco con salsa’ d'acelosa.

Imbianchite l'uova e sotto poneteci la salsa d’ ace-
tosa, servite, ec.

Uova in bianco con salsa d'anchioda,

Imbianchite, I'nova, aggiustatele nel piatlo e gelta-

tevi sopra la detta salsa, indi servite.
Uova in sublisi.

Prendete belle biete, pulitele e lavatele bene, levate
tulle le coste, lessatele, spremetele e tritatele fine.
Prendete una casserola, poneteci un’oncia di butirro,
oppur olio, ciprlla e maggiorana tritata, amandorle
abbrustolite e ben raffinate , gettate il tutto ‘dentro
la casserola con sale, spezieria dolce, fatele incorpo-
rare; melteteci un’ casserolo di latte o brodo di pe-
sce; asciutta che sara la detta composizione, poneteci
un poco di colletta con due uova sbattute ed un
poco di parmigiano; mescolatela. bene e fatela raf-
freddare, poi formateci tante salsiccie; infarinatele ed
indoratele, di poi volgetele nel pane grattato, frig-
getele; indi ponete sotto la salsa di rossi d’uova, ec,

Uova in fritelle.

Shattete 1’ uova con sale, spezieria dolce ed ua
poco di mollica di. pane hagnata nel brodo di. pesce,
spremetela bene. Preadete cipolla tritata, pignoli ab-
brustoliti e candito, il tutto tritato, mischiando- bene
ogni cosa. Prendete la padella con butirro- o olio,
mettetela al fornello, prendete un piccolo cassarolo
e con esso prendete la detta composizione e gettatela
nella padella a modo di fritelle, facendole cuocere
per ogni parte, di poi servite.

Uova in princisglasse.

Imbianchite l'uova, prendete una casserola con un
poco di farina, stempratela con una tazza di latte,
mettetela al fornello, maneggiatela bene, finché bollag
di poi prendete un poco di trifole in fette, metten-
dole dentro la casserola, e stretta alquanto che sara,
poneteci un'oncia di batirro e due di formaggio pare
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migiano, mischiate hene, gittando tutto sepra l*uova
aggiustate nel piatto; quindi servite..

Uovva rosolate.

Indurite Kuova,.mondatele e fatele in quarti. Pren-
dete una casserola con butirro,.fatelo liquefare, po-
heteci un poco-di farina, fatela colorire , mischian-
dola beue, poneteci una tazza di latte con, candite
tritato, zuccaro, un poco di mustacciolo .di Napoli
pestato; quattro picciole foglie di lauro e teners, poco
aceto con sale e spezieria dolce: fate incorporare
bene ogni cosa, aggiustate ’uova. nel piatto, gettandw
tutlo sopra la. detta composizione,. e servite.

Uova alla crema.

Fate imbianchire 1’ uova;ndi poi prendcte una cas~
sercla, poneteci quattro rossi d’'uova, un‘oncia e mezza
di zaccaro, un poco di sale e raspatura di limoni,
mischiate bene ogni cosa, sciogliete il tutto con una
tazza di laite, mettetela al fornello ¢ mescolatela fin
a taato cbe non resti inveraiciato il cucchiajo; ca-
vatela e ponetela nel piatto, sopra aggiustatevi |'uovay
e mandatele in tavela fredde, cc..

Uova al parte..

Prendete tre once di farina di riso e tre di zuccaro
spolverizzato con ua poco di sale, mettete il tutty in.
una casserola, scioglictelo con un quartino di latte,
mettetelo al fornello ¢ fatelo stringere ad uso. di
bianco mangjare, non cessando prima ai maneggiarlo;
quando sard per stringersi, poneteci quattr'uova sbat-
tute bene-"con raspatura. di limone e tre once di par-
migiano; afficatela bene, stretta che sard., fatela raf-
freddare e preparate la farioa sopra soa tavola-pulita,
formate colla detta composizione tante unova; poi in~
doratele e rivolgetele nel-pane grattato, fateli friggere:
egualmente e maadateli in- tavola, ponendo intorno
del piatto salvia fritta, ec.,

Delle frittate in varie maniere.

Prendete la. quantita. degli vovi che vorrete e met~
teteli nella easserola. con. sale fino e sbatteteli benej
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poi fate liquefare' del butirro in' una pentola, met-
tendovi dentro gli uovi sbatiuti e fateli .cuocere fin-
ché la frirtata sia ben colerita disotts e poi rinver-
satela nel piatto che dovete servire. Per quelli che
amafio il prezzemolo e cipollette,: sic tritano ben fine,
e se ne- mette dentro.

- Se volete fare'delle frittate pit distinte , comé al
Yardo di voguone di vitello, di punte di, sparagi, di
tartofi o di funghi, ec. bisogna che I'intingolo sia
cotto e condito, ‘come se allora doveste servirlo; ben
raffreddato che sia , trituratelo, affinche s'incorpori
bene coli uovi, shattendo bene il tutto.assieme, fa-
cendo questa’ frittata nella pentola come.le altre;,vi
regolarete per il condimento in cid che vi entra
nell'intingolo per salar la frittata,” accid non vi met-
tiate troppo sale. Quelle che si fanno per.laifarsa di
latluga o cicoria si fanne in differente maniera, y »

Farete tatti gquesti ‘intingoli- in magro come §i &
detto a ciascun articole in queste erbe e le aggia-
sterete nel pintto che dovete servire, mettendovi so-
pra una frittata, dove non vi entri che uova e sule,
v servitela per hors d oeuvres e le precedenti per
tramesso.

Le aringhe per le frittate apritele per il dorso e
fatele arcostire alla graticola, poi trituratele, e met-
tetele: nella frittata come se metteste-del - prosciutto ,
non mettendovi sale nelie uova ; questa frittata si fi-
nisce come le ahirey anche quella di:prosciutto si fa
mella stessa maniera. - .

Uova in trippa ed ai cocomeri.

Prendete dei cocomeri, che taglierete in piccoli
pezzi della grossezza di un dito: passateli sopra il
fuoco .con: butirro, prezzemolo e cipollette trites met-
tetevi un pugillo di farina stemprata con alquaato
d'acqua’, condite di sale e pepej-quando saranno
cotti enon vi resti pitt salsa, mettete gli uovi 'duri
tagliati in guarti coa latte, facendoli:bollire ua mo-
mento, gustate se hanno preso buon gusto, e servite..

Se volete fare delle uova in trippa al rosso, prea-
dete alquanto di batirro ed un cucchiajo di farina
che farete -arrossire sul fuoco, meltendovi poscia. un
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pugillo di cipolle tagliate in quarti, fatele cnocere
n questo rosso, aggivgnendovi dtl butirro e bagnando
con brodoj subito che sono cotte le cipolle, mette-
tevi degli vovi duri tagliati in pezzi, fateli bollire
un momento, mettendovi un poco di mceto, sale e
pepes e servite ia salsa corta.

Mettete in una casserola delle -cipolle tagliate i
fili, che farete cuocere a fuoco lento cen butirros
quando sono cotte, mettetevi alquanto di sugo colato
magro; se non vi piace cosl, farete un piccolo rosso
con butirro e farina, mettete poscia le cipolle e ba-
gnandole con un bicchiere di vino bianco ed un, poco.
d’ acqua r condite con sale e pepe: quando saranno
cotte e la salsa ridotta, preparate una {rittats ben
asciutta che taglierete in fili, mettendola nell’ intin-
golo di cipolle, che farete scaldare* senza bollire ,
aggiugoendovi della senapa quande sarete vicino a
service..

Uova alla crosta.

Prendete un piatto che resista al fuoco e mette~
tevi shpra una piccola crosta, la quale farete com
mollica di pane, un buou pezzo di butirro ed una
acciuga triturata, prezzemolo, cipolletts ed un eche-
lotte, il tutto trito, con tre rossi d' uovay mischiate
tutto insieme per metterlo nel fondo del piatto della
spassezza d’ uno. scudo , facendolo attaccare zl fondo
sopra d’' un piccolo fusco, pei rompetevi sopra setie
od otto uovi, che condirete con. sale e pepe rotto,
fate cuocere a funco lento , passandovi sopra la pa-
letta infuocatas bisogna che il rosso resii tenero, e
quando sono cotti servite. .

Uova mischiate al' guscio.

Tagliate altrettanti pezzi di pane in rotondo quanti
sono gli uovi che volete servire; fatevi un’ piccoto
buco nel mezzo per farvi stare un. uovo nella sua
lunghezza; indi prendete le uowa che volete mi-
schiare, rompeteli prontamente per una parte per
vuotarli, sbatteteli ne! metterhi nella casserola, ed un
piccolo pezzo di butirro, un poco di prezzemolo ,
cipallett: tagliate, salc, pepe rowo ¢ dae- cucchisj

-
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di cremaj faleli cuocere al forneletto, rivolgendoli
sempre sincheé siano cou, poi rimetteteli ne’loro gu-~
sci, dopo di averli prima, lavati e sgocciolati, gli ag-
.giusterete sopra la mollica del paunes

Vova-alla ifgonotta.

Prendeie il piatto con cui dovete servire , mette-
telo ad un fuoco lento con un poco di sugo, rom-
pete dolcemente le uova cosicché«i rossi restino in-
tieri & condite di sale e pepe rotto: fate cuocere il
disopra con una paletta infuocata, e serviteli clie
siano teneri.

Usva in Timballs:.

Prendete sei piccole timballe di rame, ed altret-
tanti uovi; fate fondere un poco di butirso per mr-
‘mergere déntro a cadaunn; stemprerete i detti uovi
con tre o quattro cucchiaj di sugo colato, condite di
sale e pepe passateli alla stamivna, prima di met-
terli ne suddem vasi, i quali pon bisogna empicli;
metteteli a cuncere- al bagne wmaria, e “che 1 acqua
bolla dolcemente; quando souo fermi, bisogna farll
passare con diligenza attorno un piccolo coltello per
distaccarli dal vaso, versateli sul pialto, e servite con
sugo chiaro.

Uova in insalala,

Triturate un poco-di lattuga, che-pei metterete nel
fondo di .un. piatto , aggiustate disopra con simmetriz
gli'uovi_duri tagliati in due, metteteli all'intorno per
ornameati dell’ nnsalata, condite d'olio, aceto, sale e.
pepe- rotto, ’

Vova allu ventresca.

- 1 .

Prendete quattr'once. di ventresca, tagliatela in pic~
coli pezzi sottili, mettendola in- una casserola sopra
d un plCcol fuoco. ﬁnche sia colta; ahbiate cura di
rlvolgel: ‘a; pm versate il liquelatto nel piatto_ che
dovete servire con :duei cucchiaj di sugo; rompetevi
sopra sette. od otto,uova, mettendovi anche le fette
di ventresca ; pepe- rot(o' e del sale; fate cuocere so-
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pra un piccol fuoco e passatevi sopra una paletia
infuocata, Serviteli teneri.

Uova in pelle di Spagna.

Stemperate tre cucchiaj di sugo colato ed altret-
tanto di sugo con sei uova, sale e pepe rotto; pas-
sateli alla stamigana, mettendoli sul-piatto che dovete
servire: fateli cuocere al bagno maria; -quando sa-
raono presi in servendo, tagliateli col coltello, ag~
giugnendovi del sugo chiaro disopra. !

Uoua in fili.

Passate sopra il fuoco con un pezzo di butirro,
cipolle e funghi tagliati ia fli, con un piccolo ba-
cello d'aglio ; quando le cipolle cominciano a colo-
rirsi, mettetevi un buon pugillo di farina, bagnate
con brodo, un bicchiere di vino bianco, sale e pepe
rotto, fate bollire una mezz’ora e ridurre in consi-
stenza d’una salsa; poi mettetevi gli uovi duri, ciod
i bianchi tagliati in fili, ed i rossi interi; fate bollire
un momento, e servite.

Uova alla crema. .

Mettete nel piatto che dovete servire ‘un quartino
di crema: fatela bollire e ridurre a met4, mettetevi
oito uovi con sale e pepe rotto; fateli cuocere pas-
sandovi la paletta sovente sopra, e serviteli temeri.

Uova al formaggio.

Mettete in una casserola quattr’once di formaggio
di Savoia grattugiato, butirro come una noce, prez-
zemolo, cipollette tagliate, un poco di noce moscata,
mezzo bicchiere di vino bianco: fate bollire a lento
fuoco, rivolgendo sempre finche il furmaggio sia li-
quefatto, poi mettetevi sei uovi, mischiateli e fateli
cuocere a fuoco lento j serviteli guerpiti di mollica
di pane sui bordi del piatto.

Uova fritte,

Farete tre frittate molto sottili, con tre wori per
ciascuna, condite di prezzemolo, cipollette, sale e
pepe Totn, a misura che sou fatte, distendetele sopra
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il coperchio di una cassernla, poi volgetele ben ser-
rate, tagliando ciascuna in due per farne di tre seis
indi immergetele in uova shattute e copritele di paue
pesto; fatele friggere di bel colore e servitele ornate
di prezzemolo’ fritto,

Uova el pane,

Mettete.in una casserola un mezzo pugillo di pane
con un bicchiere di crema, sale , pepe ed alquanto
di noce moscata: quando il pane avrd sorhito tutta
1a crema, rompetevi dentro sei uwovi, shattendoli ben
assieme per farne una frittata,

Uovir in crosta del caccio parmigiano.

Mettete nel fondo del piatto che dovete servire del
pane pesto come una noce, con un poco di formag-
gio grattngiato, un pezzo di butirro, due rossi d'uova,
un poco di noce moscata e del pepe rottoy mischiate
il tuito assieme e stendetelo nel fondo del piatto: fa-
telo attaccare sopra piccol fuoco, poi rompetevi dieci
tovi, mettendo sopra di essi del formaggio parmi-
giano grattugiato, fateli cuocere, passandovi sopra
Ja paletta infuocata, e servite che i rossi siano al-
quanto tenecd,

Uova alla cittadina.

Stendete del butirro della grossezza d’' uno scudo
nel fondo del piatto che dovete servire, metteadovi
delle fette di mollica di pane tagliate sottilmente ed
anche delle piccole fette di formaggio di Savojs; poi
mettetevi otto o dieci uova condite di sale, noce mo-

scata e pepe rotto; fate cuocere a piccol fuoco sopra
un [ornelio. v

\
Uova alla graticola arrostiti,

Prendete an foglio di carta bianca forte, tagliateio
in otlo parti eguali in forma di cassa piegato, un~
gendolo dentro e fuori di butirro: indi pigliate un
buon pezzo di hutirro, che stemprerete con merzo
pugillo di pane pesto, prezzemolo, cipollette ; un
bacello d° aglio, sale e .pepe rotto, mettendolo ripar-
titameate nel fondo delle casse ; rompetevi deatro
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in ciascuna cassa un vovo ; condite sopra con sale e
pepe, facendoli, cuocere a piccol fuoco sopra di una
graticola, passandovi sopra la paletia infuocata. Sers
viteli col rosso tenero nelle sue casse. '

Uova all’ aglio,

Prendete dieci bacelli d' aglio, fateli cuocere un
mezzo quarto d’ ora nell' acqua, poi pestateli con due
accinghe, ossia anchiodé , un buen pugillo di cap-
peri: poi gli stemprerete con olio, us poco d’'aceto,
sale e pepe rotto; mettete questa salsa nel fondo del
piatto che dovete servire, mettendovi sopra degli
uovi duri aggiustati con proprieta,

Uova alla giardiniera,

Mecttete in una casserola quattro o cingue grosse
cipolle tagliate in fili, con un pezzo di butirro§ pas-
satele sopra il fuoco tiuo che siano quasi cotte , ag-
giuguendovi un pugillo di farina stemprata con un
buccale di latte, condite di sale e.pepe rotto; fate
bollire finche la salsa sia spessa: poi toglietela dal
fuoco per mettervi dieci uuva che shatterete iusierne,
mettendo tutto nel piatto che dovete servira, facea-
dolo cuocere a piccolo fuoco, coprendo il piatto con
un coperchio da tortiera,

Uova ia sourtout.

Mettete nella casserola un pezzo di butirro con
prezzemolo, cipollette, funghi, cipolline, il tutto tri-
turato; passatelo sopra il fuoco; mettendovi un pugillo
di farina stemprata con un quartino di latte, sale e
pepe rotto; fate bollire sino che sia legata la salsa,
mettetevi sette uovi duri tagliati in quattro, fateli bol-
lire un momento, aggiustandoli nel piatto che dovete
servirliy fate uoa frittata di sei uvovi che metterete
sopra, accid non si vegga l'iotingolo degli uovi che

.& sotto , fregate la frittata al disopra com butirro

caldo, coprendola di pane peste, bagoale ancora cou
butirro, fateli preadere colore sotto un coperchiv da
tortiera, e servite.
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Uova ali’acqua di cedro.

Pigliate una.casserola, metteteyi dentro un bee
cale d'acqua con un poco di zuccaro, acqua di fior
di cedro, corteccia’di citrone verde; fate bollire ¢
piccolo fuoco’ pet un quarto’ d-ora lasciandola po
waffreddare; irompete in un' altra casserola sette ross:
d’ vova e stemprateli con .1’ acqua che ‘avete messs
2 raflreddare; passate indi-alla stamigna 4 poi fatel
cuocere al baguo:maria nel piatto che voi dovetc
servire..Per esser ben cotti,, devono reftare un pocr
tremolanti, senza che vi sia acqua uel foudo, e que:
sto dipende dal pii 0 meno che metterete de’ ross
d’ vova.

. In-magro, ogni.sorta d"uova in caso di hisogn¢
-si servone indifferentemente per’ hors d oceuvre o tra
messo.

CAPITOLO XL

DKL BUTIRRO, PORMAGCIO, LAYTE, ACETOy AROMATL
ED ALTRR COSE CHE SERVONO A CONDIZE'LZ VIVANDE,

Del Butirro,

S:ccoua la buona' qualita del butirro ¢ essenziale
per da cucina e che ~le "migliori wivafide vagliona
oco, se il butirro & forte: hisogna che illcuoco si’
ben pratico e faccia le diligenze uecessarie per be
conoscerlo, pagando cié che vale per 'averlo buoao.
Il'migliore ¢ quello che tira 'sul gialle; il biane.
non ha gusto cost dolce. Vi ¢ del butirro giallo fal
sificato che si fa col sugo d' uoa pianta chiamatt
Barbole: questo giallo -& pil -escuro che quello che
naturale al, butirro, e per uun poco di diligenza chesi
msi,' ¢ facile il distinguaerlo: a tal effetto bisogna odc
rarlo e gustarlo per. sapere se & rancido; il butirr.
di maggio.e di settemhre & quello che. pill deve:
stimare per la bontd delle erbe, meatre:in tal temp.
le vacche, cibandosi di cibo pii sostanzioso, danno
al latte un buonisiimo gusto; e giustameale in questo
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due stagioni le persone provvide devono fare la loro
provvisione sia per fouderlo, sia per salarlo.

Modo di fondere e salare il butirro.

Prendete trenta libbre di buon butirro, che met«
‘terete in ura caldaja ben propria con guattro garo-
fani, due foglie di lauro ed una cipolla ; fate cuocere
-questo batirro a piccol fuoco per tre ore senza schiu-
amarlo, sino che sia ben chiaro fisso., poi ritiratelo
dal fuoco., lasciandolo riposare per un’ora , indi lo
schiumerete., e verserete dolcemente in vasi di terra;
Passate Ja feccia del butirro rimasto al fondo in unx
:stamigna , ed usatelo il primo. Quando i vasi sono
pieni , portateli in cantina : ed essendo raffreddati ,
copriteli con carta, ‘mettendoVi sopra delle lastre di
pietra, od altro. 4l butirro in tal maniera si conserva
lunge tempo senza corrompersi,

La maniera di salare il butirro & anche buona,
‘quando & fatta con diligenza. Dopo averlo pilt volte
accuratamente lavato per fargli uscire il grasso, pren-
detene due libbre per volta, e mettetelo sopra una
tavola ben pulita.,, e lo distenderete con un opiena-
tojo , come .fosse un pezzo di pasta, riducendolo alla
spessezza d' un dito: spandetevi sopra -del sale in
quantitd ragionevole, piegate il butirro in‘tre v quat-
tro , impastandolo bene finché sia ben ‘mischiato col
sale. Continuate a prenderne altre due libbre , ope-
rando come sopra, sinché avrete ‘terminato , metten-
dolo poi ‘in vasi di pietra bea proprj, e premendolo
beune colle mani aceid non wvi, resti di vuoto dentro,
‘Quando i vasi saranno pieni, fate fondere del sale in
sufficiente 'quantitd d’acqua , quale metterete sulla su-
perficie de’ vasi, .portateli indi in cantina per con-
servarli, e copruiteli come si & detto di sopra al ba-
tirco liquefatto,

Farie qualita, ed uso del formaggio.

Noa voglio ora qui 'descrivervi la maniera di fare
i formaggi, dird solamente i diversi metodi, di cui
si pud servire sopra le tavole, e l'uso che se ne pud
fare in cucina. Vi sono i formaggi di capra, che
sono fatti col latte di capra, mischiito con ua terza
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di latte -di vacca s quelli d’ Aosta , il Piacentino., di
Savoja.e Wdi‘Grovera., il qoale dev’ essere scelto con
occhi grandi e ben grasso, il formaggio Parmigiano;
vi sono ancora i formaggi teneri di fresco fatti, quali

- 'siservomno «al grosso sale. I piccoli formaggi al fior
di latte, che si'mangiano colla ‘crema e 'col zuccaro;
tutte queste sorta diformaggi si servano sopra la tas
vola nella fruttay in cucina non v'é che'il Piacentino,
Parmigianoe la Grovera ed il-Lodigianoy-di cui si serve.

Ramequins.

Meltéte un buon pezzo di formaggio in una casses
rola, wcon un pezzo di batirro di iguattr’ once, ‘an
quartino d’acqua fredda o calda, pochissimo sale ed
un’ acciuga trita fate bollire tutto insieme , ‘e met-
tete tanto -di farina , quanto la salsa ne potrad Tice-!
vere, fatela diseccare wsopra il fuoco, finché la pasta
sia -bene spessa ; mettetela poscia in un’ altra -casse-
rola .per istemprarvi deutro gli wovi, quauti la pasta
nc 'poird portare senza esser liquidaj -bisogna che
questa pasta §i sostenga versandola dal cucchiajo
senza colarej -aggiusterete questa pasta ‘in piccioli
‘pezzi della grossezza di un uovo di ‘piccione sgpra
un 'piatto profondo, e fateli cuocere -al forno. Per
essere~ben fatti, bisogna che i‘ramequins “siano leg-
geri e di'bel colore.

Uso del formaggio parmigiano.

Serve-a fare-degli entrdes in-grasso "ed in magro ;
per servirvene , prima-raschiatelo 5 la carne o pesce,.
che destinate di servire assieme, ‘dev’esser cottardlla
draise , o intingolo-; la salsa e’la carnerdevono avere
men sale del solito ; -perche il formaggio-parmigiano
le sala -ancora : prendete il piatto'che dovete servire,
mettetevi un poco della salsa destinata allarcarune nel
fondo , e sopra mettendovi del formaggio parmigiano,
aggiustandovi sopra la ‘carne, indi versandovi sopra
il'resto della salsa, coprirete dappertutto il parmi-
giano , 'mettendo il tutto nel forno, o-.sotto unico-
perchio da -tortiera per farli prender colore, ‘e'ser-
vite in salsa corta, asciugando bene i-bordi del piatto.
Potete ancora mettere de’cavolifiori, o dei cardi,
she servirete per tramesso. '
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Del latte,

Non vi & cosa che ricerchi .maggior proprieta del
latte.: una minima dmproprietd pud ,guastarlo, perché
¢ soggetto a prendere .cattivo,gusto ; si &,veduto .per
i differenti apparecchj descritti in questo libro,.quante
sia atile il latticinio senza pilt parlarne.

Delle spezierie , ed alire cose, che servono a condire
le vivande.

.Le spezie necessarie alla cucina, e quelle, :di cui
e ne fa pilt uso,.sono il zaccaro , il .sale, la noce
‘moscada, il -salnitro,.i.garofani, il ,pepe fino , il pepe
rotto, il citrone,.la cannella ,.il.zencero, il corian-
dro, ilizafferano,,.la mostarda, i pistacchi, le amaan-
dole dolci ed amare, I';uva passa ,i.pignoli, I'agre-
sto, I'aceto rosso e bianco , 1'olio fino e.comune, ed
il melaraancio.

i1:sale gia si.sa .esser indispensabile. 1l pepe non
& 'gid cosl mecessario. Il salnitro serve .a far agghiac-
ciare ; si mischia con.due terzi di ghiaccio per .fac
-congelare le creme edii liquori che si;stima, necessario.

La noce moscata, i,garofani, il zepzero, ,il pepe
fino , il fiordi moscata , la canaella (e il.coriaandco
per condire.gl’ intingoli.

Se ne fa delle \spezie mischiate, mettendone di
«ciascuna la dose che .le @ .conveniente; ma Ssenza
prendersi tal incomodo,.se .ne,lrovano,delle fatte dai
ildroghieri. Queste :spezie miste sono ,eccellenti per
ogniisorta di pasticci.e .tramessi di,carne,fredda.

H gioepro non.secrve :che per le carni,da metterst
.nel sale; -ma hjsogna metterne ‘poco ,per ,salar la
pezza di-bue per il proscintto.

1l zafferano-in cucina vi,ha .chi I'\usa.solo per il
pane :benedettodi ;campagna.

:La sepapa.si.serve vicino alla,carne,di,bue, .0.di
porco.al:pranzo., «ed;a,faxedelle «salse .robert ¢ gu-
:molata. .

1 pistacchi servono per le creme , per.le,gelating
-ed a .faridegli:intingo}i .particelari.

Le.amandole. dolci ed,amaxe iseryono «a ifase ,dei
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biscottini d' amandole, delle paste di marzapani , ed
.entrano in varie creme. Servono anche a fare delle
orzate, come in appresso si dird,

L' aceto rutso e hianco, il citrone e la melarancia
servono a dar rilieve aghi intingoli e silse, come &
bene spiegato in ciascun articolo, ov' ¢ di bisogno,

. Il buon olio serve per ogui sorta d'insalata , e per
nun’ infinith d'intingoli che sono in uso.

Per fure 1’ aceto rosso, bianco e rosalo,

Secondo la quantithd d' aceto che far vorrete, pren-
dete vu-vaso pilt 0 meno grande; per farne venti
pinte , prendete un barile di tal capacita , che sia
nuovo , e se fosse di legno veechio, kisogna farlo
appiavare per di dentro; indi prendete una piata di
aceto del pia forte, fatelo bollire, - metteteio cos)
bollente nel barile, che chiuderete subito col turac~
ciolo scuotendolo bene, rivoigendolo ed agitandolo
finché I' aceto sia divenuto freddo; sei oir¢ dopo to-
gliete I' aceto, mettendo il barile a suo luogo al
caldoj dopo avergli messo il turacciolo , fategli .un
buco unell alto abbastanza grande , afiinché vi possiate
mettere nn gran tinivello, per cui vi farete entrare
due pinte d' aceto del pitt forte: otto giorni dopo
agziugnetevi una pinta di vivo proprio per far acsto,
continuando a far lo stesso di otto giorni in otto
giorni, finché il barile sia gia mezzo pieno, ed al-
lora ne potrete mettere d’ avantagzio, ma bisogna
procurare che 1" aceto che vi mettete sia della stessa
forza del primo, perché I’ aumento che fareste non
avrebbe la stessa forza: essendo il barile pienio, e
I'aceto essendo ridotto in tutta la sua boata, ritira-
tene li due terzi che metterete in un altro barile,
rimettendo poscia in esso del vino, come sopra si ¢
delto, e con tal mezzo voi avrete s:mpre dell’acelo.
Il vino pid proprio per far I’ aceto &é quello che si
cava vicino alla feccia, quale ¢ forte ed acido senza
aver fioriy alorché I'aceto non & abbastanza colorito,
wi aggiugnerete un paco di sugo di more selvaliche
bLen matare, '

L'aceto bianco si fa come il rosso; per farlo, met-
fercle al fuoco dieci pinte d'aceto, e futelo bollire,
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finche sia ridotto ad otto, indi fatelo distillare in um
lambicco , seroado- la quantitd' che ne vorrete.

Per far I'aceto rosato, fate szccare per due giornb
al sole un’oncia di rose muscate, che metterete in
upa pinta d'aceto, quale poscia esporrete al sole per
quindici giorni in un’ amola ben otturata; quello di
serpentaria, di fior di garofani e di sambuco si fa
nello stesso mndo 3 per quslo- poi di fior di cedro vi
si mette la foglia senza essere seccata ¢ quello d'aglin,
per ogni oncia vi Bisugnano quattr’once d'aceto biancn,.
dodici garofani ed una noce moscata tagliata in. pezzetti,.

Acelo di primavera,

Prendete nella primavera, verso il mese di giugno,.
di ogni sorta di piccole erbe, come crescione, pim-
pinella, cerfoglio e serpentaria, facendole seccare ab
sole ;. secche che saranno, metietele in un vasn della
grandezza di sei pinte con dieci bacelli d' aglio, al-
trettante echalote, sei cipolle ,. un pugillo di senapa -
ventl garofuni, meez’ ottavo di- mace, um ottavo di
pepe lungo ., un citrone tagiiato in fette colla sna
scorza 5 allora riempite il vaso d° aceto, e dopo di
averlo esattamente otturato , lo esporrete per diect
giorni all’ ardore del sole; indi lo colarete per tirarlo:
al chiaro , dopo lo metterete in amole , che chiude~
rete bene, e ve ne servirete per cid che giudicherete:
a proposito,

CAPITOLO XIV.

DELLE CREME.
Crema bianca al naturale.

Pnzunzn una pinta di latte, un bocecale di fior di-
latte, un pezzo di zuccaro, che farete bollire iusie--
me, o ridurre il tuito alla terza parte , lasciandolo
poi raffreddare finché possiate colle dita soffrire il
calore ; prendete uu poco d' acgua o di coagalo, o
sia presame, stemprandolo. in un cucchiajo, mischia--
telo bane colla crema , passando il tutto alla stamigna;
prendete il piatto che dovete s2rvire, mettetelo sopra
la cepere calda,, versandovi deatro-la: crema,, ¢ con.
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v copercliiar da tortiera, copritelo, mettendovi sopra:
della cenere calda, lasciandolo fioché la crema sia
rappresas, indi: partatela, ali fresco per servirla fredda.

Crema glhiacciata,

Prendete.una.ocasserola ,. mettetevi dentro un pic-
colo' pugilio- di: farina ,, citrone verde triturato fino ,
un pugillo di. fiori. di cedro. inzuccherati e pestati,
vo pezzo dic zuccaro: stemprate il tutto con otto rossi
4' nova., mettendo.i bianchi a parte in un vaso di
terrar, ed:i rossi-li mescolerete con un boccale di
fior di latte ed un quartino di latte; fate cuocere
questa crema sopra il’ fuoco per mezz ora finché di-
venghi spessa:;;allora ritiratela dal fuoco, sbattendo
con: un hattitore i bianchi che avete messi da parte;
quando- saranno. ben elevati , mischiateli nella crema,
Ja quale metterete nel piatto che dovete servire, ver-
sandovi sopra del zuccaro dappertutto finche la cre-
ma. sia coperta , fatela cuocere al forno, o sotto un
coperchio da: tortiera.; quando.-sard. ben elevata e
ghiacciata., servite,

Crema alla midolla.

Prendeteottorrossi- d' uova, che stemprerete con due
cucchiajp di farina, un poco di citrone verde triturato
fino, alquanto d’acqua di. fior di cedro e tre quartini
di fior di latte ed alguanto. di zucearo : indi prendete
tre once di midolla, che: farcte liquefare sopra il
fuoco, e la passerete in una stamignaj; mettete questa
anidolla nella crema, fatela cuocere per una mezz'ora,
indi ritiratela per mettervi gli otto bianchi d’ uovi
bene shattuti in un vaso di terra ed elevati , mischia-
teli bene colla crema, ed aggiustateli nel piatto che
dovete servire ; fatela cuocere al fornou, o sotto un
coperchio. da tortiera come la precedeate : quando &
cotta , prendete alcune piume ben proprie , che im.
mergerete in butirro caldo, e le passerete leggier-
sente sopra la crema, e mettete subito delle rompa.
reilley cioé grani di coafettura d'ogni colore, e servite,

Crema alle crosta,

Prendete. sei uavi,, due intieri, ¢ di quattro solas
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menté i rossi, che stemprerete con ua piccolo,pugillo
di farina, un bocecale di fior di latte, tre.marzapani
infranti , un poco di cedro verde trito, ed un pezzo-
di zuccaro; mettete il piatto che dovete servire sopra
il fornello a. fuoco lento con la crema, quale, dopo
averla: ben dimenata, la farete cuocere per un' ora ,
passandovi sopra la paletta iafuccata per darle un
bel colure; se vi mettete troppo fuoco, la crosta ri-
marrd abbraciata e di cattivo gusto.

Crema al piccalo pane.

Prendete tre piccoli pani, togliete. lore la crosta
per di sotto, per poterne cavar la mollica senza.gua~
stare la crosta sopra, immergete le croste di- sotto,
e di sopra-in latte e zaccaro.

Prendete poscia una casserola, ove vi metlterete
8ue piccoli cucchiaj di farina, che stemprerete con
sette rossi d” uova, mettendo i bianchi in un vaso a
parte : mettete co’ rossi tre marzapani infranti, del
cedro verde trito, an pezzo di zaccaro ed un boc-
cale di fior di latte: fate curcere il tutto per un
quarto d'ora sopra il fuoco, indi ritiratelo. Togliete
i piccoli pani dentro il latte, e m2tteteli. a sgocciolare,

Prendete il piatto che dovete servire, mettete gue-~
sta crema al fondo, il disatlo de’ pani: disopra, poi
prendete il disopra de® pani, ed al luogo della mol-
lica che avete tolto, mettetevi della crema, e li met-
terete nel piatto, com= se fussero intieri; copriteli
della medesima cremu, uniteli affinché ciascun pane
eonseevi la sua figura, fateli cuocere al forno, o
gottu un coperchio da tortiera per mezz oraj; quindi
prendete i bianchi d uova, che sbatterete cowme si
fa per la fiocca, e mettetevi dentro del zucearo fino-
Ritirate i piccoli pani dal forao per coprirli coi bian-
chi 4’ uova, procurando di conservar la lor figura ,
mettetevi del zuccaro, poi rimstteteli al forno finché
siano d'un bal colar giallo., e servite.

Crema di limone.

Prendete sette rossi d'uova, tre once di zuccaro,,,
un pizzico di farina , una presa di sale:, mettete il
tutto 1a ana casserola . sbattzte im detla composis
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zione, scioglietela con an- quartino di latfe, mischia-
tela pian piano finché sard unita la detta composi-
zione , e mettetela al fornello con fuoco non tanto
gagliardo ; mescolatela sempre fintantoché la cuc-
chiara resti inverniciata di essa crema j prima perd:
raspateci il' limone; arrivata a perfezione , mettetela
in un. piatto, lasciatela raffreddare-, e servite. Se poi.
la volete a brulé, spolverizzatela con-zuccaro., e pas--
satele sopra una paletta infuocata.

Crema di cannella;

‘Fatela- come quella di limone-, con questo pers-
che nei rossi d'uova e zuccaro vi poniate un pizzico
di cannella spolverizzata., e dopo posto nella com-
posizione di latte, metteteci- una stecca- di- essa , e-
nell’ atto che-la ponete- nel piatto, levatele la stecca
di canctella.

Crema di pistacchi.

Prendete due once di pistacchi, scottateli con- ac-
qua bollente, e pelateli, e pestatene un’oncia e
mezza,. e passateli per lo staccio, metteteli-nella com-
posizione de*rossi d'uova, zucearo-, ec: Scioglieteli
con un- quartino di latte, stringetela, ponetela nel
piatto , lasviatela raffreddare, e sopra poneteci la.
mezz"oncia- di pistacchi- intieri in piedi, e.servite..

Crema alla mosaica.

Prendete dite once di candito, mezz’ oneia di:aman-
dorle e inezz’oncia di pignoli,. abbrustolite gli uni
e ghi altri, tritateli insieme col'candito , mettete tutto.
nella composizione delie uova e latte, fatela siria~
gere , dopo ponetela nel piatto, ec.

Crema. alla. tedesca.

Prendete amandorle dolei abbrustolite. e- tritate ,.
savaiardi e- candito tritato :- prendete mezzo bicchiere
di vin di Cipro, ponetelo nel guartino, e terminatelo.
ad empire di latte, ponete il tutto nella casserola,
ove sono le uova preparate, ec.;. slemprate bene
ogui cosa, fatela come le- altre.,
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Crema leggiera.

Mettete in una casserola tre quartini di latte con
zuccaro j scorza di cedro verde, ed acqua di cedro:
fate hollire il tutto insieme , e ridurre a metd, riti-
randolo poi dal fuoco per metterlo a raffreddare.:
stemprate in una casserola un cucchiajo di farina-con
sei rossi- d'vova., i di cui branchi metterete a parte,
indi versate la vostra crema a. poco- a poco stems-
prandola: colli detti sei rossi,- poi passatela.alla sta.
migna, e fatela cuocere al bagno mariaj quando
sard cotta e rappresa come bisogna.,. levatela dalla
cottura , e sbaticte i bianchi d' uova messi a parte,.
finché siano ben elevatt;. mettetevi del zuccaro fino ,
e coprite la.crema coi bianchi d'uova in forma di
piramide ,. mettetevi Zuccaro fino sopra, e fate cuo-
cere sotto un coperchio da.tortiera a fuoco lento, &
servite d'un bel colore:.

Crema bachique.-

Méttete in una casserola tre quartini di vino hianco,
due scorze di cedro verdé,-un pugillo di coriandri ,
un piccolo pezzo di canuella, e tre once di zuccaros
fate bhollire a piccol fuoco per un buon .quarto d’ora,
stemprate itv un’altra casserola un cucchiajo a- caffe
di farina con sei rossi-d’ uova, poi mettetevi a poco
a poco il*vino gid-fatte boilire; allorche sara gia
mezzo freddo, passate il tutto alla stamigna., e fate
cuocere la.crema-al.bagno maria; quando sararap-
presa ,.-mettetela al fresco finche sia tempo di servirla.

Crema italiana.

Meltete in una casserola tre quartini di latte, fas
telo bollire, mattendovi un poco di scorza di cedrn
verde, un pugillo di.curiandoli, un piccelo 'pezzo di
cannella, tre once di-.zucciaro,.- due grani di sale;
fate bollire e ridurre a weta, tasciandole poscia raf-
freddare; .poi mettete in altra casserola un pugillo di
farina stemprata con sei rossi- d uova,- versandovi
sopra la crema a poco -a poco, rivelgendola di tanto -
jn tanto,.quindi passatela alla stamigna, aggiustan~ -
dola. nel pjatto che.dovete sorvire: fatela rappreas”
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dere nel bagno maria, e prima di servirla, passatevi
sopra la paletta infuocata per darle colore,

Crema al caff?.

+ Mettete tre quartini d’acqua in una caffetiiera, e
quando bollira , mcttetevi due once di caffé, rime-
natelo bene con un cncchiajo , lasciandalo che bolia,
finche siasi elévato almeno quattro o cinque voite 3
indi lasciatelo riposare, acciod diventi chiaro, wver-
sandolo pui dolcemente in una casserola con un boc.
cale di latte ed un pezzo di zuccaro; fatclo bollire
finché non vi resti che cid che vi fa bisogno per la
grandezza del. piatto : stemprerete cinque rossi duova
con un pugillo di farina, indi con la crema, passan-
dola alla stamigna per meiterla uel piatto che do-
vete servire , il quale deve essere sopra una casserola
dove vi sia dell’ acqua vicima a bollire ; coprite il
piatto con nn coperchio da casserola ed alquauto di
fuoco sopra, e fate bollire finché la crema sia rap-
presa: servite caldo,

Crema al ctoccolutlo.

Raschiate alquanto di cioccolato, mettendolo in una
casserola con un’ oncia e mezza di 2uccaro, un boc-
cale di latte, un quartino di fior di latte, fatz bollire
dolcemente finché sia diminuito del terzo, ritiratela
dal fuoco quando sard mezzo fredda, stempratevi
cinque rossi d* uova, indi passatela aila stamiguoa ,
e fatela rapprenderas al bagano maria come la prece-
dente,

Crema frittas

Mettéte in una casserola tre cucchiaj di farina,
stempratefa a poco a poco con sei uovi intieri, wul-
quanto di scorza di cedro raschiata, fiori di cedro
inzaccherati e pesti, un boccale di latte , alquanto
di zuecaro, un piccolo pugillo di sal fino ; fatela
cuocere ad un piccolo fuvco per mezz’ ora, rimenan-
dola sempre; quando sard bene.spessa e consisteute,
stendetela della spessezza d’ un mezzo dito sopra d'un
piatto infarinato, gtitaudovi sopra della farina; quando
sard [redda, tagliatela cume voletey, poi futela frige
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gere in uoa {rittura ben calda, in seguito voi I’ ag-,
ghiaccerete , inzuccherandola, e passandovi sopra
la paletta infuocata.

Crema al Caramel.

Mettete nella casserola un boccale di latte 5 ed un
quartino di fior di latte, con wun picciol pezzo i
cannella, un pugillo di coriandri @ scorza di cedrn
verde ; fate Dollire per un quarto d’ora, indi levatelo
dal fuoco, e mettete in una pentola tre once di zuc-
caro con mezzo bicchiere d'acqua ; fateto bollire so-
gra un fornello finche sia di colore di cannella oscuro;
levatelo dal fuoco, e mettevi la crema ; poi rimet-
tetela sopra il fuoco finche il zuccaro siasi stemprato
colla crema; indi stemprate cinque rossi d’' uova con
un pugillo ¢i farina: wmettetevi a poco a poco la
crema, passatela alla stamigna per farla cuocere al
bagno maria come la precedente.

Crema alla Franchipane.

Mettete nella casserola due cucchiaj di farina con
del cedro verde raschiato, fiori di cedro arrossiti, €
triturati ed un poco di sale , stemprate cinque novi
in un boccale di latte , un poco di zuccaro, fatela
cuocere ., rivolgendola sempre per mezz’ ora; quando
sard fredda , essa servird per far una torta di fraoe-
chipane, o tartellette: per cié fare, non avete che
a metterla sopra una pasta sfogliata; quando sard
cotta, bisogna ghiacciarla col zuccaro, e paletta in-
fuocata al solito.

Le torte ala midolla di bue si fanno nella stessa
maniera , con questa differenza, che avanti di ritirare
Ia crema dal fusco, vi aggiugnerete della midolla
di bue liquéfatta, e passata alla stamigna lasciandola
cuocere per uin momento nella crema.

Crema alla Maddalena.

Stemprate quattr’uovi con uon pugillo di farina,
tlquanto di cedro verde raschiato, un piccolo pezzo
di cannella pesta, alcuni marzapani d'amandole amare
infranti, un mezzo cucchiajo d’acqua di* cedro, un
boccale di fior di latte, un’ oacia e mezza di zuccaro,.
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e del sale quantd un piselio; mettets jl piatto sopra
un fuoco leato , e versatevi la crema quindo sar
cotta , spargetevi sopra del zuccaro per ehiacciarla
colla paletta infuocata. ©

Crema alla duchessa.

M-ttete nella casserola ua boccale di jatte , ed un
quarting di fiort di latte , un piccolo pszzo di can-
nella, una scorza di cedro verde, un’oncia e mezza
di »uccaroj fate bollire per una meze ora , e dimi-
nuire di un terzo, poi passatela alla sjammigna, e
stempratevi a poco a poco sei rossi d’ nova con un
paco di farina ; mettetevi alcuni marzapani d’ aman-
dorle amare, due once di cioccolata ed up poco di
finri di cedro immascherati, il tutto hea triturato j
fatela coocere al bagno maria, come si & detto a
queila di caffe.

Crema. di riso per i convalescent;.

Prendete tre once di riso mondato e ben lavato
in acqua tiepida , mett2telo a cuocere in brodo grasso;
allorché sard cotto ed alquanto cossisteate, ammac-
catzlu con un cucchiajr, e fatelo passare alla stami-
gna, e fregate forte con un cucchiajo di legno; ag-
giugnendovi df ranto in tanto un poco di brodo caldo
per ajutare a farlo passare: servitelo della spessczza
di una crema doppta.

Crema di té, serpentaria, selleri e preszemolo.

Mettete nella casserola un quartino di fior dilatte
ed un boccale di latte, quattr’ once di zuccaro: fate
bollire e diminuwre d’ uu terzo.

Se la crema che vorrete fare sard di t&, meltete
cid che vi abbisogna di &, lasciatelo bolliré un moe
mento, poi passatelo alla stamigna.

Se volete fare una ccemma di serpentaria, prende-
tene due branchi, che farete bollire un mezzo guarto
d’ ora nell’ acqua , pui fatelo bollire nella crema ;
Lisogna lasciarlo solamente il tempo che basterd per
darle gusto, e ritirarlo subito per timore che il gusto
non domini; farete quella del prezzemolo e de’ sels
leri nella stessa maniera.
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La crema essendd passata alla stamigna; stempra-
tevi cinque rossi d' uova con un pugillo di farina, e-
fatelo cauvcere al bagnoe maria come quella del caffé=-
se volete servirle fredde, non,vi inettete né vova,né
farina , dépo che non.passate alla stamigna, e che
la crema @ tiepida, stempratevi- dél coagulo, o di
pelle di volatile triturata 5. passate indi ala stamigna,
e mettetela nel piatto che volete servive, ili quale
metterete sopra un poco di.cenere calda, coprendolo
di un coperchio con sopra-alquanto di cenere-calda;
lasciatelo finché la crema sia consistente,.poi mettes
tela al.freddo, finché vogliate servirla..

Crema.in forma di fiocca. .

.

Fate bollire un boccale di latte,. ed ‘altrettanto di
fior di latte, con tre once di zuccaro, finché sia ri-
dotto a-metd, levatelo dal Fyoco ;- quando poi sark
tiepido , fatelo rapprendere com ‘voagulo, o con le
pelli di volatite ; quando sarh.freddo, prendete ua
boccale di crema doppia,.che sbatterete, ed a misura
che essa fa la schiuma , levatela- colla-mestola per
metterja sopra uno staccio sottomettendovi ua piatto:
continuate a shattere la crema,.finché -ne abbiate ab-
bastanza per coprire la.crema in.forma di.piramide
unita, e-servite subito

CAPITOLO - XV.
DELLE FRITELLE O BEICNRTS:
“ritelle di' crema.

Puxonz un pugillo di farina, che-stemprerete con
tre uovi intieri, € sei rossi e quattro (na czapani iae
franti , un poco di fior di cedero confettato, altret
tanto di citrone coofetto e trito, un quarctino di for
di latte , altrettanto di latte ed alquanto di zuccaro:
fate cuocere il tutto al (uoco per un quarto d'ora,
tanto che la crema divenghi bene spessa; mettete a
raffreddare , versacdola sopra d'un piatto infarinato,
mettendovi anche sopra della farina dopo averla di-
stesa della spessezza d' un pollice; quando essa @
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fredda , tagliatela in piccoli pezzi per.renderli rotondi
pelle mani con, farina : fat=1i friggerc con fritthra
ben calda ed inzuccherateli sopra, e sepviteli.

Fritelle ifi varie maniere.

;. Metiete in una casserola un pezzo di butirro, un
poco di cedro verde raschiato, acqua di cedro, un
eucchiajo di caff?, tre orce di zuccaro ,,un poco di
sale, tre quartini d’acqua ; lasciate bollire turto as-
sieme per un momento : poi mettcrete dentro tanto
di farina quanto ne potrd-capire per far una pasta
ben unita e spessa, rivolgetela bcne sopra il fuoco
con un cucchiajo di legno finché si attacchi alla cas-
serola, allora veisatela prontamente in un'altra cas-
serola , stemprandovi duc uovi per volta, rivolgendo
-bene 1a pasta col cucchiajo, e continuerete a mettere
due altri uovi finche diventi molle la pasta senza che
sia chiara, indi mettetela sopra un piatto , distenden-
dola con un coltello della spessezza 4" un dito ; farete
scaldare dela frittura che non sia troppo calda, im«
mergete il manico d’un cuechiajo da salsa nella frit-
tnra a prendere della pasta della gressezza di una
noce , fatela cadere nella pentola battendo sul bordo:
fatele friggere tutte cos! a piccolo fuoco, rivolgen-
dole continuamente; quando sono bene elevate e di
bel colore, servitele calde , dopo d’avezle ben inzuc-
cherate: sc sono ben fatte , devono essere leggiere,
e vuole di dentro.

Potete ancora aggiustarli altrimenti per friggere =
fate de' piccoli muechi della grossezza d’una noce gli
uoi vicino gli altri sopra un foglio di carta bianca,
rovesciateli nella frittura mezzo calda; quando le
fritelle saranno distaccate , levate la carta, e fatele
friggere come sopra. Con questa stcssa pasta si fanno.
de’ piccoli pasticcetli, non essendovi altro cangiamente
da farsi, chc mettervi pitt butirro nella pasta, e farli
cuocere al forno., '

:Fritelle di piccole focaccie.

. Prendete ,due piccole focaccie, tagliatele per metd,
togliendo la mollica y mettcudovi in vece una crema
corta,y oppure delle.confetture 3 riunite insieme le
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due metd, in modo che esse sembrino intere, immec-
getele in una pasta fatta con farina, un pnco d'olia
e d:! sale stemprate con vino biauco, poi fatele frig-
g~re di bel colore, ghiacciandole con zuccaro, e pas-
satevi sopra la paletta infuocata.

Fritelle di pera, poma e persici.

Prendete de’ pomii ranetti, tagliateli in quattro
parti , toglietene ¥a pelle ed i semi, agginstandoli
con proprieta , fateli marinare due o tre ore con ac-
quavite , zuccaro, scorza di cedro verde ed acqua
di cedro; qnando avrauno preso gu-to, lasciateli
sgocciolare , poscia metteteli con farina in un pan-
nolino bianco, rivolgeteli bene dentro, accid siano
bene infarinatij fateli friggere di bzl colore , ed ag-
ghiacciateli con zuccaro , e paletta infuocata. Quelli
di persici si fanno nella stessa maniera.

Si fanno anche delle fritelle di pefa in pasta; al.
lora iscavate il pero nel mezzo senza romperlo per
toglierli i semi , pelatelo e tagliatelo in fette della
spessezza di uno scado ; fateli marinare come i pre-
cedenti, poi immergeteli in una pasta fatta come
quella di picenle focaccie come qui sopra, fateli
friggere, e serviteli agghiacciati di zuccaro,

Fritelle di melaranci, ossia portogalli.

Prendete quattro o cinque melaranci, o sia pors
togalli , togliete loro la superficie della scorza attorno
con un piccolo coltello, poi tagliateli in quarti per
toglier gli acini, e metterli a cuocere con alquanto
di zuccaro; fate una pasta con vino bianco e farina,
un cucchiajo di buon olio con un poco di sale; stemn-
prate bene questa pasta, e fate che sia né troppo
chiara, ot troppo corta, dimodoché versandola dal
cucchiajo filij immergutavi { pe=zzi di portogallo den-
tro per farli cuocere in una fiittura fiocheé siano di
bel colore ; sarviteli agghiacciati di zuccaro ino colla
paletta infuocata passata sopra.

Fritelle al bianco,

Mettete in ura casserola tre once di farina di rise,
she stemprerets con duo uova, ue boccale di laue
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e due onee di zucearo: fute cuvcere sapra il fuoco:,-
e bollendo , rivo'gete sempre per due ore finche sia-
bane spessa ;. poi levatzla diat fuoco ,- mettendovi un:
pugillo .di-cedro .verde raschiato’, fiori di cedro con-
fettati tutti, ed vn poco di sale; essemlo- tutto ben
mischiato, stendete sopra un piatto ialarinato la cre-
ma , spargendovi sopea d2lla farina s quando sard
fredda., tagliatela in:piccoli pezzi per arrotondirla
colle mant della grossezza di una palla.mezzana, fateli
friggere-in una frittura ben calda; allorché sono ben
colorite; ritiratele prontamente per inveolgerle in zuce
caro fine..

Fritelle. di’ ostie, o sio ubladi bianchi.

Avrete duc -dozzine di ubiadi, prendetene uno, so-
pra il quale vi metterete alquanto.di crema di fran-
chipane, o delle confetture . bagnatene i hordi con
acqua.fredda, applicandovi sopra un altro ubiado,
uniteli ben intorno per-incollarli assieme; in questa
maniera proseguite gli-altri;:allorche saranno toti
fatti, imwmerg-=teli in una pasta con farina, vino bianco,.
un cucchiajo d'olio e del sale; fateli friggere e ghiac-
ciare.con zuccaroe; passate di sopra la paletta infuocata. .

Fritelle di foglie di vite.-

Fdte immergere per un’ora délle foglie -di vite in
un poco dacquavite, poi- fatele sgocciolare, metten-
dovi dentro un poco .dt erema di franchipane, che
invilupperete bene -colle fogtiz, poscia immergendole
bene in una pasta come le fritelle precedenti, . fini~
tele come sopra.

Fritelle delicater

Mettete «in-una casserola due buoani 'cuechiaj di fa-
rina, che stemprerete con .quattro uovi intieri , ua
poco di sale,.due once di zuccaro , del cedro verde
raschiato,; unmezzo cucchiajo d' acqua di. cedro, un
quartivo di latte, .ed altreuanto di: fier di latte: fate
cuocere a piccol fuoco, rivolgendo sempre ; quando
sard cotta e bene 'spessa, stendetela sopra un piatio
che sia iofarinato ;:subito che sard fredda ,tagliatela
io peaszi ean. un tagliette da (pasta a piccoli. pasticei,
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immergendo ciascun pezzo nella pasta fatta come
segue :

Mettete in una casserola due cucchiaj di farina,
un cucchiajo d’acquavite ed un poco di sale, stem=
prate con due uovi ; fatele friggere, e servitele ghiac-
ciate di zuccaro , facendovi passare la paletta infuoa=
Cata sopra,

Fritelle di pasta.

Mettete sopra una tavola mezza libbra di farina ,.
del butirro grosso come un vovo, un buon pugillo.
di sale e circa un mezzo bicchieve d' acqua ;: impa-.
state bene il tutto., poi stendetela molto sottile,. ta-
gliaadola con il eoltello , cou. cui si taglia. la pasta.
a pasticci: mettete su di ciascun pezzo un poco di
crema di franchipane, sopra mettendovi un alteo pezzo.
di pasta come sotto ; bagunatene i bordi , incolandoli
assieme , e premeteli al’'intorno ; fatele friggere di
bel colore dorato ,. ghiacciate. il. disopra con.del zuc-
caro ,. e la paletta infuvcata.

Fritelle di pane.

Fate bollire un quartino di latte e ridurre a- metd.
con. alquanto di zuccaro, un pugillo di sale, un mezzo
cucchiajo d’ acqua di cedro, ed: un poco di citrone:
verde trito ; prendete della mollica di pane tagliata
della. grandezza d'uno scudo ed il doppio pill.spessa;.
mettetela nel Iatte per firla bagnare un momento ;
quando che saranno ivzuppate le fette di pane, met-
tetele. a sgocciolare , poi.infarinatele e fatele {riggere,.
agghiacciandole con zuccaro, e la paletta infuocata,
sopra.

Fritelle alla crema- ghiacciata.

Mettete: in» una casserola un quartino di fior di
latte , ed altrettanto di latte, un poco di sale, un.
pugillo di citrone verde trito. finissimo,. fate hollire-e
ridurre a meta ,. poi aggiugnete tre grandi cucchiaj
di farina, che stemprerete diligentemente al fuoco
colla crema , e rivolgerete fiuo a che sia ben. consis
stente , levatela dal fuoco per metterla sulla tavola
stendetela bene con un leguo siuchd sia sottile pin
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d' unc. ecudo , tagliatela poi in quadro, facendola
friggere ed agghiacciare col zuccaro, e paletta in-
fuocata 'sopra.

Fritelle di spinaci vestile,

Prendete il verde degli spinaciy lavatelo bene, &
poi scottatelo con acqua bollente., spremetelo e tri-
tatelo. Prendete una casserola con due once di bu-
tirro, fatelo liquefare , poneteci nraggiorana tritata,
sale e spezieria dolce, un’oncia di zuccaro e raspa-
tura di limone; fate incorporare b:ne tutto, pone-
teci poi un bicchiere di latte , fatelo: asciugare; pren-
dete due uova sbattute , mischiateli nella detta com-

posizione , fatela siringere , quindi poaetela in un

piatto, mettetela nella pastay fate le fritelle in quest2
forma che pit vi piacerd , ec.

Fritelle di riso..
Prendete una libbra di riso, fatelo ecuwocere con

sale ; e cotto , fate che resti asciutto; prendete tre
once di amandorle dolci, pelatele e pestatele ed af-

finatele bene , mischiatele poi col riso eotto , mette~.

teci una mezza libbra di farina, cannella e raspatura
di limone ¢ unite insieme ogni cosa: prendete un
piatto piano , metteteci la detta pasta ;, spianatela
eguale con farina; preundete la padella, poneteci
1' olio o butirro, fatelo bollire , e con il manico del
cucchiajo dividete la pasta , ponet:la nella padella ,
fatela friggere y-ec. .

Fritelle di ficki.

)

Prendete Ti fichi freschi di qualunque qualith, mom-

date'i, poaeteli in- fusione nel rosolio , fateli poscia -

scolare , e se sono grossi , divideteli in quarti, e se
piccoli, a metd; metteteli ia pastella pochi alla
volta, friggeteli, ec. Si possono fare nella stessa-ma-
niera , ma che noa siano stati in fusione nel rosolio.
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prcr’ InTiNcoOLT,
Iatingolo di tartufi,

quu de'lartufi mezzani, quali poscia taglierete
in fette, mettendoli in®una casserola con un piccolo
pezzo di butirro, ua mazzetto con prezzemolo, cipol-
lette , un mezzo bacello d' aglio, dae garofani ; pas-
sate il tutto sopra il fuoco , aggiugnendovi un pugille
di farina , bagnandola con un bicchiere di brodo ed
altrettanto di vioo bianco; fate cuocere per-un‘ora
a piccol fuoco; disgrassate, ed aggiugnetevi un poco
di sugo colato, sale e pepe rotto.

-

Intingolo di funghi, prugnole e spognuole.

Mettete dei funghi mondati in una casserola con
un pezzo di butirro, un mazzetto di prezzemolo &
cipollette , passateli al funco, mett:ndovi un pugillo
di farina ; bugnate con un bicchiere di brodo ed un
mezzo bicchiere di vino hianco con altrattanto sugo
colato, e fatelo cuocere per lo spazio di un’ ora; dis-
grassatelo, aggiugnendovi poscia un poco di sugo
colatr se ne avete, in difetto, vi metterete alguaoto
piu di farina : quando Jp passerete al fuoco, conditelo
di sale e pepe rotto.

Gl’ intingoli di prugnoli e di spognuole si fanno
nell’ istesso modo , solo procurando che le spagnuole
sieno ben lavate e sbattute in pilt d'acque per farne
escire | arena. !

Intingolo di cipolle.
Voi avete trovato la maniera di faclo-alla pag. 273,

e lo servirete con del pollame cotto allo spiedo, o
alla braise, o tal curne di beccaria che vorrete.

Inttngolo di gamberi,

Dopo di averhi fatti, bollire un momento nell’acqua,
e mondate le codé , lequali metterete in una casse-
rola con un mezzo bicchiere di vino bianco ed al-
trettanto brodo, con un bicchiere di sugo colato,
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fate bollire per lo spazio d’'un quarto.d’ora, e ser<
vite con cid che vorrete: se volete servire con sugo
eolato di gamberi, vol le farete cuocere con alquanto
di brodo e vino bianco : quando non vi sara quast
pitt di salsa, le mettereter in. un sugo colato di gam-
beri ,, (atto come quello che si & spiegato alla pag. 213

Intingolo di pistacchi.

Prendcte un mezzo pugillo di pistacchi , che met-~
terete per un- momento nell’acqua bolleate per levar
loro la pelle ; gettateli a- misura nell’acqua fresca,
lasciandoli sgocciolare ; indi metteteli in una salsa
faita con buon: sugo colato.

Intingolo di fegatl..

Togliete I’ amara dai fegati, lasciandoli intieri s
fateli imbianchire un- momento nell’ acqua bollente ,
mettendoli poscia in una casserola con due cucchiaj
a- intingolo di sugo colato, un mezzo bicchiere di-
vino bianco ed altrettanto brodo, ua mazzetto di
prezzemolo-, cipollette, un wmezzo baucello d’ aglio,
sile e pepe rotto; fateli bollire una mezz' ora, poi
disgrassateli',. e- serviteli colla. cacne che vorrete , e
soli per tramesso;

Intingolo di cavoli:

Fate bolliré nell’ acqua per una mezz' ora la meti
d’' un cavolo. mezzano , ritiratelo nell’acqua fresca,
poscia premetelo ‘bene , @ cavatene I'occhio s. triturate
un poco- di cavolo , e meltetelo in una casserola con
un pezzo di butirro, passandolo al fuoco; mettetevi
un buon pugillo di farina, bagnando con brodo, e
sugo , finché ve ne sia abbastanza per dar un color
dorato all’ intingolo 5 fate bollire a piccol fuoco finche
il cavolo sia cotto- e ridotto in salsa oocta 3 condite
di sale, pepe rotto ed ub poco di noce- moscata ra-~
schiata. Servite sotto la darne che vorrete.

Intingolo di erbe.

Mettete in una casserola dell’ acetosa, lattuga, cer-
foglio , cipollette e porcellana, il tutto ben lavato,

triturato e premute Gom, up, buon pezzo. di, butifro ,,
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»azsandolo al fuoco finche noa vi sia piil acqna, met-
teadovi un pugillo di farina 3 bagnate con brodo &
sugo colato, sale e pepe rotto ; f{ate cuocere bene
tatto insieme , e servite iu- salsa corta.

Se fosse in magro, dopo avervi messo la fariaa,
bagnate con brodo magro, facendo hollire finche le
erbe siano cotte, e che noan vi resti pitt salsa ; met-
tetevi poscia I’ unione di tre rossi d'uova, quali fa-
Tete stemprare con crema o latte, facendoli unire
assteme al fuoco senza bollire,

Intingolo di latte di carpio.

Fate imhianchire per un momento all’ acqua bol-
lente il latte di due carpio, mettendolo in una cas-
‘serola con due cucchiaj di sago colato,, un mezzo
bicchiere di vino bianco ed altrettanto brodo, un
mazzetto di prezzemolo, cipollette, un mezzo ba-
cello d'aglio ; fate bollire per un quarto d'or2, con-
ditelo di sale e pepe rotto.

Se sari in magro, mettete in una casserola due
cipolle in fette , una radice, una pastinaca tagliata
‘dn pezzi, un mazzetto di prezzemolo, un poco d'a-
glio , due garofani, una mezza foglia di lauro, timo,
basilico ed un pezze di batirro , passaadola al fnoco,
mettendovi un pugillo di farina bagnata con wua bic-
chiere di vino ‘bianco ed altrettanio brodo magro;
fate bollire tutto insieme e ridurre a meta; passate
7a salsa alla stamigna , mettendovi il latte de’ pesci
carpivo per farlo bollire insieme un quarto d’ora, ag-
giugnendovi avanti di servire I’ unione di tre Tossi
d’ uova stemprati con crema, o latte, sale e pepe
rotto, fate unire il tutto insieme al fuoco senza la.
sciar bollire,

Intingolo misto.

Meltete in una casserola de’ funghi tagliati in quat.
tro , de’ fegati grassi, due o tre fondi di carciofi
cotti a meta nell’ acqua, e tagliati in pezzi, un maz-
zetto di prezzemolo, cipollette, un mezzo bacello
d'aglio ed alquanto di butirro; passate il tatto al
fuoco , mettendovi un pugillo di farina; bagnate con
mezzo bicchicre di viao biance , brodo od un poco
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di sugo colato,.facendo .cuocere per una mezz'-ora,
.disgrassate poscia e condite .di sale e .pepe rotto. Se
voitavete delle uova piccole , le farete .bollire nsl-
Y acqua per toglier loro la piccola pelle, poi le.met-
terete "nell’.intingolo : se non ne.avete dei naturali e
re-volete fare :degli actificiali, prendete .due .rossi
d’uova duri, che pesterete, aggivgnendovi un rosso
d’uovo crudo, un poco .di sale fino ; ‘metteteli.sopra
.una tavola infarinata, volgendoli come una piccola
salsiccia , e poi tagliateli in pezzi di eguale ,gran-
dezza, ed arrotondite ciascun pexzo colla palma della
mano; a misura che li farete , meiteteli sopra di ua
piatto infarinato : allorché saranno tatti finiti , met-
teteli per un momento nell’acqua bollente : dopo .riti-
rateli neli”acqua fresca., e fateli.sgocciolare .avanti
di metterli nell’intingolo. Se volete mettere .quest’ in-
tingolo al bianco, non vi metterete ,punto di sugo
colato; avanti di servire vi metterete 1’ nivne diitre
rossi d’ uova con crema.

Intingolo di tellina.

Essi si agginstano in.magro, come viene spiegato
alla pag. 205, In grasso., mettete in una casserola
alcuni funghi , un mazzctto di prezzemolo, cipollette
ed un bacello d'aglio, due (garofani, un piccolo
pezzo di butirro, due cipolle in fette.ed upa radice;
passate il tatto al fuoco finche sieno .coloritis .mette-
tevi un pugillo.di farina, bagnate con un hicchiere
di vino bianco, alquanto di acqua della tellina e.del
sugo; fate bollire una mezz’ ora, poi disgrassate, ag-
gisgoendovi un poco di sugo colato, ¢ se non Be
avete , mettete un poco pilt di farina e di sugo; fate
ridurre la salsa passandola alla stamigna, mettendovi
le telline senza conchiglie : dopo di averle aperte
sul fuoco , mettetevi nun poco ~di pepe rotto e del
sale, se 1"acquardelle telline .non ha .sulficieate 1sa-
lato la salsa.

Intingdlo d dlive.

Prendete trenta olive ,.che tagliorete uua.per-rolta,
girando .attorno il nocciolo in.maniera .che .tutta .la
polpa resti insiemo attaccala; metletolo .4 miswra.nels
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i’ acqua, & bene sgocciolate, mettetele in una buona
salsa di un sugo colato di vitello comdite di buon

gusto.
Intingoli di Salpicon.

Mettete nella casserola .un’animella di vitelle im-
bianchita , due fondi di carciofi imbianchiti, e .fun-
ghi , il tutto tagliato in dadi, con un mazzetto di
prezzemolo , cipollette , "un mezzo bacello d' aglio,
garofani, mezza foglia di lauro, un _poco-di basilico
ed un pezzo di butirro; passatela al fuoco , poi met-
tetevi un buon pugillo di farina; bagnate con sugo.,
vino bianco, un poco di brodo, sale e pepe rotio;
fate cuocere e ridurre inm salsa corta : disgrassate
prima di servire.

Intingoli di marroni.

Levate la prima scorza a ‘cinquanta marroni, met-
teteli in una pentola pertugiata per .rivolgerli ‘sul
fuoco, finché possiate toglier loro la+seconda pelle,
indi metteteli in una casserola con un mezzo biechiere
di vino bianco, due cucchiaj disugo colato, un poco
di brodo e del sale, e fate cuocere e ridurre in salsa
corta ; procurate che siano ben cotti ed-intieri,

Coll’ occasione che si & pariato.dei cocomeri, cardi,
ostriche , selleri, indivie , lattughe e rape, si & par
anche insegnato la maniera di farne-degli -iatingoli.

CAPITOLO XVIL
DERLLR ARROSTITE.
Arrostita di prosciutlo.

vaste si fanno tagliando sei o sette fette di pane
della larghezza di due buone dita, passatele nel bu-
tirro , finché siano di an bel colore dorato, indi ta-
gliate altrettante fetle di prosciutto della medesima
_grandezza , levate loro il sale, facendole stare usi-
I"acqua un’ora ( se non fosse per sorte fresco), indi
metlele la casserola col prosciutto sopra un piccol
feoco per wn’ ora; quando sard-cotte, toglietelo dalla
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casserola , e mettete in essa ua pugillo di farina per
far un piccol rosso , ‘biguando con brodo senza saie,
ed ua poco d'aceto; fate bollire per un buon quarto
.d’ora 3 dopo di aver disgrassato, passate questa salsa
mlla stamigna ed aggiustite il prosciutto sopra le
fette &1 pane e la salsa sopra coa alcuni grawi di
pepe 'rotto,

Arrostite alla ventresca.

Tagliate delle fette di pane della larghezza di dae
4ita ¢ di eguale grandezza, mettetevi sopra della
ventresca a sufficieaza tagliata in piccoli dadi ¢ stem-
prata con ur uovae crudo, prezzemolo, cipollerte,
una cipollina, il tatte ben trito e del pepe rotto,
fatele [riggere a piccolo fuoco, e servite con wuma
£3alsa chiara ed un poco di aceto.

Altra arrostite alla ventresca.

Bisogna avere un pane molle di una libbra, lungo
e bea fermo, tagiiatelo dei due canti, ed inlardute
tutto il mezzo con ventresca tagliata in pezzi, indi
avrete un coltello ben alfilato e taglierete il panein
fette della spessezza di due scudi ; immergete queste
fette in uovo sbhasttute, e méttetele a misura in una
frittura, che noa sia troppo calda; fatele friggere dol-
cemente a piocol fuoco finché siano di -un’ bel cotara
dorato , -e -servite con una salsa ichiara, un poco di
aceto ¢ pepe rotto.

Arrostite di acciughe,

Si famno colla mollica di pane passate al butirro ¢
aggiusterete sopra mezza dozzina d' acciaghe bea la-
vate e tagliate in [ili ben sottili ia tutta la sua lun-
ghezza, coadite le arrostite con olio, aceto e pepe
- xotto.

Arrostite di rognone di vilello.

Esse si faono tagliando della mollica di oane della
stessa grandezza come le precedenti, mettendovi go-
pra la farsa di un rognoune di vitello cotto allo spiedq,
«ghe voi triturerete con altrettanto di sago grasso ,
prezzemolo, cipollette ed una cipollina {rita, sale @
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pepe, unite con quattro rossi d'uova, sbattendo bene
1 bianchi ; mettete questa farsa sopra le arrostite ;
unite il disopra con un coltello immerso nell’ uovo
sbattuto , coprite con pane pesto, fatelo cuocere in
uua tortiera con fuoco sotto e sopra, servitelo con
una piccola salsa chiara un poco rilevata con acido
e pepe.

Arrostite agli spinaci ed ' fugiuoli verdi.

Essi si fanno con un intingolo di spinaci fatto di
buon gusto e ben consistente, vi metterete due rossi
d’ uovo crudi, aggiustate gli spinaci sopra le fette
di pane tagliato come le precedenti, unite con un
coltello immerso nell’uovo, coprendo il disopra con
pane pesto, fatelo friggere e servitele senza salsa,

Le arrostite di fagiuoli verdi si fanno mnello stesso
modo come quelle degli spinaci.

Arroslite ai cocomeri.

Fate un intingolo di cocomeri, come quello alla
pag. 245; quando sard fatto e ben unito, mettetevi
tre rossi d'uova, aggiustatelo sopra della mollica di
pane, e finite come si & detto degli spinaci.

Arrostite d’ ogni sorta di carne.

Prendete di qualsivoglia sorta di carne, che. avrete
gi4 levato dalla tavola, tagliatele in piccoli-dadi per
farne un intingolo ben legato, e quando sara freddo,
mettetevi due rossi d'uova crudi: aggiustate la carne
sopra della mollica di pane, fatcle friggere di bel
colore, e servite colla salsa chiara.

Arrostite alla minima.

Tagliate de’ pezzi di pane della larghezza di due
dita ed un poco pith lunghi, e della spessezza di due
scudi,s metteteli in una casseruola con olio per pas-
sargli ad un piccol fuoco, volgendoli di tanto in
tanto finché siano di un bel colore dorato, aggiusta-
teli nel piatto, mettendovi sopra dei 6li d’acciughe
ed olio, che gia vi ha servito a passare le arrostite,
con della cipollina, prezzemolo, echulote ed un ba-
cello d’aglio, il tutto triturato. una mezza foglia di
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lauro , timo, basilico in polvere, pepe rotto ed al<
quanto d'aceto; fate bollire il tutto per un momento
ed aggiustate sopra le arrostite, e servite freddo.

GAPITOLO XVIIL
DELLR $ALlSBE,
Salsa alla ravigotte,

Mnrnx in una casseruola wun bicchiere di buon
brodo, un cucchiajo a caffé d aceto, sale, pepe rotio
e del butirro come una noce, stemprate con farina
due pugilli d’erbe, come pimpinella, cerfoglio, civetta
e nasturzio: fate bollire un momento nell’acqua que<
ste erbe, premetele bene e poscia trituratele ben fine,
\mettendole nella salsa, facendo unire bene la mede-
'sima sopra il fuoco per servirla sopra cio che vor-
rele: se vi metterete dette erbe ancora crude, ve ne
vuole la metd di meno.

Salsa alla spagnuola.

Essa si fa mettendo del sugo colato in una casse-
ruola con un buon bicchiere di vino bianco, ed al-
trettanto di ‘buon brodo, un mazzette di prezzemolo,
cipolletta, due bacelli d’aglio, due garofani, una fo-
glia di lauro, un pugillo di coriandri, due cucchiaj
d'olio, nua cipolla in fette, una radice ed una mezza
pastinaca; fate bollire per due ore ad un piccol fuoco,
indi disgrassate la salsa per passarla alla stamigna ;
condite cor¥ un poco di sale e pepe rotto, e servite per
cid che volete.

" Salsa alla sultana.

Mettete in una casseruola un boccale di brodo con
un bicchiere di vino bianco, due fette di cedro senza
scorza, due garofani, un bacello d'aglio, una foglia
di lauro, prezzemolo, cipollette, uaa cipolla ed una
radice; fate bollire per lo spazio di un’ora e mezza,
e ridurre in una salsa consistente, passandola alla
stamigna e mettendovi del sale, pepe rotte, un rosso
;d'novo duro triturato, un pugillo di prezzemolo im-
bianchito triturato fino,
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Salsa all’alemanna.

Mettete in una casssruola un poco di sugo colato
con altrettanto di brodo, un pugillo di prezzemolo
imbianchito e ben triturato, due fegati di pollame
cutto, un’acciuga e de’ capperi, il tutto triturato, del
butirro grosso come la metd d’un uovo, siale e pepe
rotto; fate unire la salsa al fuoco, e servite con quello
che piu vi piacerd.

Salsa all inglese.

Triturate due rossi d'uovo duri, mettendone Ia metd
in una casseruola con un’ acciuga e capperi triti, un
bicchiere di brodo, alquanto di sale, pepe rotio e del
butirro grosso come.la metd d’un uovo, stempran-
dovi dentro un pugillo di farina; fate legare la salsa
sopra il fuoco, aggiustandola sopra cid che vorrete,
mettendola sopra Ju carne, con il restante dell’ uovo -
duro ben triturato; questa salsa ¢ buona per masche-
rare degli entrées che non faono bella comparsa.

Salsa bianca ai capperi ed acciughe.

Mettete in una casseruola del butirro quanto um
vovo, che mischiarete con un pugillo di fsrina stem-
prata con un bicchiere di buon brodo, un’ acciuga
trita, dei capperi fini che siano intieri, sale, pepe
rotto e due cipollette intiere; fate unire la salsa al
fuoco, levate le cipolle avanti di servire.

Salsa alla cittadina.

Fate bollire a piccol fuoco per una mezz'ora un
hicchiere di vino bianco con alirettanto sugo, due
buoni pugilli di pane pesto fino, del butirro grosso
come una noce, due cipolline, prezzemolo, echalote,

sale e pepe rotto, e servendo, mettetevi alquanto di
sugo d’agresto,

Salsa al carpio.

Essa si fa mettendo vel fondo di una easserusla
alquanto di lardo, con alcune faette di vitello, tre o
quattro pozzi di carpiv , una cipolla, due cipolline
ed una radice, passapdo il taito ad un fuoco leato
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per lo spazio di una mezz ora; quando sard alquanio
gid attaccato alla casseruola, bagnate con un bic-
chierc di vino bianco, due cucchisj di sugo colato
ed altrettanto  di brodo; fate bollire ogni cosa in-
sieme e ridurre alla consistenza d'una salsa, disgras-
satela in appresso, e passatela alla stamigna , condis
tela di sale e pepe rotto.

.

.

Salsa all'italiana in grasso ed in magro.

Mcttete in una casseruola due buoni cucchiaj d’o-
lio fino, due funghi triti, un mazzetto di prezzemolo,
cipollettey; una mezza foglia di lauro, un bacello d'a-
glio e due garofamni, passate il tutto sopra il fuoco ,
e mettevi un pugillo di farina; bagnate con vino
bianco ed altrettanto brodo, con alquauto di sugo
colato, sale e pepe rotto; fate bollire per lo spazio
di una mczz’ ora, disgrassate poscia la salsa, toglien-
dole il mazzetto, e servite.

Se volete farla-in magro, vi metterete del brodo
magro, ed ia vece del sugo colato, aggiugnetevi un
poco piy di farina con due o tre cucchiay di sugo
di cipolle.

Salva ai piccoli uovi.

Mcttete «in una casseruola un bicchiere di brodo
con alquanto aceto, sale, pepe rotio, tre rossi duova
duri triturati e del butirro grosso come la meta d'un
uovo stemprato con un piccoly pugillo di farina;
fate unire il tutto sopra il fuoco e servite per cid
che volete. . .

Salsa piccante.

s Mettete nella casseruola un pezzo di butirro con
due grosse cipolle tagliate in fette , una pastinaca,
uga carota, un poco di timo, lauro, basilico, due
garofani, due cipolline, un bacello d'aglio, prezze-
molo e cipollette, passate il tutto iasieme al fuoco
finche sid ben colorito, poi mettetevi un pugillo di
favina, bagnate con brodo ed un cucchiajo a bocca
d’ aceto 3 fate bolliré a piccol fuoco,’ disgrassats e
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passate alla stamigna, condite di sale e pepe rotto.
Servitevi di questa salsa per tuito cid che ha bisogno
di essere rilevato.

Altra salsa piccante.

Fate bollire un quartino di vino con altrettanto
brodo, e quando sard ridotto a metd, vi metterete
una cipollina, un poco d'aglio, un pugillo di erbe
d’ insalata, il tutto triturato ben fino; [ate bollire per
un momeunto, mettendovi poscia del butirro come
una noce stemprato con un piccol pugillo di fa-
rina, sale, pepe rotto; facendo ben unire il tutio soq
pra il fuoco.

Salsa piccante fredda.

Pestate finissimamente un buon pugillo di erbe
d'insalata con mezzo bacello d'aglio e due cipolline:
stemprate il tutto con alquanto di senape, olio, uceto,
sale e pepe rotto,

+ _ Salsa all’ agnello.

Prendete un pezzo di bhutirro grosso come un uovo,
che stemprerete con prezzemolo, cipolletta, echalote
triti e due pugilli di pane pesto hen fino: meitete il
tutto in una casseruola con un bicchiere di brodo,
altrettanto di viuo bianco, faccndolo alquanto bol-
lire; condite di s:le e pepe rotto, ed in servendo
aggiugnete un poco di sugo d’agresto.

Salsa alla regina.

Mettete nella casseruola un pezzo di batirro  con
alcuni funghi, una cipolla, una carota, una pastinaca
ed un mezzo bacello d'aglio: passate it tutto al fuoco,
mettendovi un pugillo di farina stemprato con un
gran bicchiere di brodo ed altrettanto di vino biancoy
fate bollire il tuitv per lo spazio d’un’oraj; poi dis-
grasiate la salsa e passatela alla stamigua: indi fate
bollire un quartino di latte con pane pesto, tanto
come la meta d’un uovo; allorché il pane sard ben
inzuppato nel latte, passatelo in una stamigna, pre-
mendolo forte con un cucchisjo, e quindi mettetelo
nclla salsa con sale e pepe rottos ’
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Salsa alla provinciale.

Triturate del prezzemolo, cipollette, ‘un bacello
d'aglio e due funghi, poscia metterete il tutto in una
casseruola con alquaute d’olio per passarla al fuoco,
bagnate con un quartino di vino bianco, alquanto di
brodo, sale e pepe rotto, facendola ridurre in una
salsa, quindi disgrassatela avanti di servire.

» Salsa al sugo di melarancio.

Mettete in una casseruola un mezzo bicchiere d&i
brodo cou altrettanto di sugo ed alcune fette di me-
larancio acido, del butirro tanto come la meta di un
uovo stempralo con alquanto di farina, sale e pepe
rotto, indi fate il tutto unire al fuoco, premetevi in
fine il sugo di un melarancio acido.

Salsa rossa ai capperi ed acciughe.

Mettete in una casseruola un pezzo di butirro che
stemprerete con uu pugillo di farina, un’ accivga
trita, sale e pepe rotto, capperi fini intieri, due ci«
pollette intierey bagnate a- poco-a poco con del sugo
fino a tanto che ne sia abbastanza per dare un bet
color rosso alla salsa,”la quale farete unire hen al
fuoco; se la salsa fosse alle volte troppo consistente,
mettetevi alquanto di brodo: quando vorrete servire,
cavate le cipollette,

Salsa alla Remoulade.

Mettete nella casseruola una cipolletta, prezzemolo,
echalote, un bacello d’aglio, un’acciuga e de’capperi,
sale e pepe rotto, stemprate il tutlo con un poco. di
senape, olio ed actto.

Salsa alla Rotamboles.

- Mettete nella casseruola un mezzo hicchiere di
vino bianco, altrettanto brodo, due o tre cucchiaj di
sugo colato, sale e pepe rotto; fate bollire il tutto
insieme per lo spazio d'un quarto d'ora, poi mette=~
tevi cinque o sei rocumboles, cioé cipollette che ven-
gono dalla Spagna..
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Salsa al pepe.

Mettete nella casseruola del butirro tanto come
un uovo, due o tre cipolle in fette, carote e pasti-
nache tagliate in fette, un bacello d'aglio, due cipol-
line, due garofani, una foglia di lauro, timo, basilicos
passate il tutto al fuoco finché cominci a colorirsi,
mettendovi un buon pugillo di farina; bagnate con
un bicchiere di vino rosso ed un bicchiére d'acqua,
un cucchisjo d'aceto, facendo bollire il tutto per una
mezz’ oray disgrassate e passate alla stamigna, met-
tendovi del sale e pepe rotto, Servitevi di questa salsa
per tutto cid che ha bisoguo di essere rilevato,

Salsa al montone.

Mettete in una casseruola della cipollina trita con
pochissimo aglio, che unirete assieme alla cipollina,
mettendo, per stemprare ogni cosa, un cucchiajo di
brodo, aggiugnendovi due cucchiaj di sugo colato
con sale e pepe: poi fate bollire questa salsa per un
momento, passandola alla stamigna in un’altra cas-
seruola, ed avanti di servirla la farete scaldare un
momento. i

Salsa mista.

Prendete del prezzemolo, cipollette, funghi ed un
bacello d’'aglio ben triturato, passate il tutto al fuoco
dentro in una casseruola con alquanto di butirro,
mettendovi un pugillo di farina e bagnandola con
dzl buon brodo. Quando sari cotta la salsa e di gia
ridotta a metd, aggiugnetevi due piccoli cocomeri
ben triti, ed un’ usione di tre rossi d'uova stemprati
con brodo: fate unire bene la salsa, condite di buon
gusto, e servitela per cid che pit vi aggradira.

Salsa appelitiva.

Prendete di ogni sorta di erbe piccole e fornitura

d'insalata, di ciascuna secondo la loro forza, e dopo

d'averle moniate e lavate, mondatevi tre cipolline ,
facendo bollire il tutto per un momentd in una pens
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tola, indi ritigatele ia acqua fresca, ¢ dopo di averle
ben premute bisogna metterle in. un mortajo, e pe-
stare il tutto ben fino j poscia mettete ogui cosa in
una casseruola con un cucchiajo di brodo e due di
sugo colatoj stemprando il tutto bene e passando la
salsa alla stamigna, in un'altra,casseruola, mettendovi
del sale e pepe rotto, alquanto di butirro ed un cuc-
chiajo a.caffé di senape, facendo unire bene la salsa
senza che bolla.

Salsa in bianco di grasso ed in magro,

Mettete in una casseruola, se in grasso, del brodo
grasso, e se in magro, del brodo magro, con del
pane pesto, un mazzetto guernito di prezzemolo,; ci-
pollette, aglio, cipolline, timo, lauru, basilico, garo-
fani, noce moscata, alcuni funghi intieri, un bicchiere
di vino bianco, sale e pepe; fate bollire il tutto as-
sieme e ridurre a metd; indi passando la salsa alla
slamigna per estraerne come un sugo colato.

Quando sarete vicino a servirvene metterete 1'u-
nione di tre rossi d’'uova con crema, facendoli unire
alla salsa sopra il fuoco, e badate bene che la salsa
non si rappigli.

Di questa salsa vi potrete servire per tutte le carni
e pesci che vorrete mettere in bianco.

Salser all'agresto.

Metterete in una casseruola due cucchiaj di sugo
d’'agresto, altrettanto di sugo colato, sale, pepe rotto,
della cipollina trita fina, fate che questa salsa sia ben
chiara facendola scaldare, e servitevene per la carne
cotta alla graticola.

Aitra salsa alla provinciale,

Mettete in una casseruola due cucchiaj d’olio fino,
della cipollina e funghi triturati; due hacelli d’aglio
intieri , passate il tutto al fuoco, mettendovi un pu-
gillo di farina, bagnate con brodo ed uu bicchiere
di vino bianco, sale pepe rotto, un mazzétio di prez-
zemolo, cipollette: fate bollire il tutto insieme a pic-
col fuoco per mezz ora:.disgrassatela e non lasciate
che cid che vi abbisogna d'olwo, agciocche sia per-
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lata e leggera, levatevi il mazzetto e 1'aglio, serve ndo
con c¢id che giudicherete a proposito.

Salsa Robert Bourgeoise.

Mettete in una casseruola alquanto di butirro con
un cucchiajo a bocca di farina; fate arrossire la fa-
rina a piccol (uoco: quando sard di bel colure, met-
tetevi tre grosse cipolle triturate fine e del butirro a
sufficienza per far cuocere dctte cipolle, indi bagnate
con hrodo , disgrassando la salsa e lasciatela bollire
per lo spazio di mezz' ora ; quando sarete vicino a
servire, mettetevi sale, pepe rotto, aceto e senapec.
Vi servirete di questa salsa per il porco fresco e per
il pollo d’India,

Salsa alla crema.

Mettete in una casseruola alquanto di butirro, prez-
remolo , cipoliette e cipolline, il tutto triturato , uan
bacello d’aglio intiero: passate il tutto sopra il fuoco,
mettendovi un buon pugillo di farina, baguando con
della crcma, oppure del lattc e fatela bollire uan
quarto d’ora, passandola poscia alla stamigna ia
un’altra casseruola: quando sarete vicini a servire,
mettete un poco di butirro con un pugillo di prez-
zemolo imbianchito e triturato fino, sale e pepe rotio;
fate unire la salsa sopra il fuoco; vi servircte di ques
sta salsa per ogni sorta d'entrées al bianco,

Salsa piccante alla marchesa.

Mettete nella casseruola due buoni pugilli di pane
pesto ben fino, del butirro tasto comc una noce, un
cucchiajo a bocca d'olio fino, della cipollina trita,
sale, pepe rotto e del sugo d agresto a sufficicnza
per chiarficare la salsa, fatela scaldiare al fuoco per
uoirla, rivolgendola semprc con un cucchiaju. Que-
sta salsa la potrete servirc in grasso ed in magro
per ogni sorta di vivande che hanno bLisogno di una

salsa piccante,
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Salsa al petit muitre che serve per ogni sorta
di pollame e selvaggiume.

Mettete in una casseruola un biechiere di vino
bianco, la metd d’un cedro tagliato in fette, un poco
di pane pesto fino, due cucchiaj a bocca d° olio fino,
un mrazzetto di prezzemolo, cipollette, due bacell¥
d’aglio, alquanto di serpentaria e due garofuni, un
poco di brodo, sale e pepe rotto; fate bollire il tutto
insieme u piccolissimo fuoco per ua quarto d'ora,
disgrassando poscia la salsa e passatela alla stamigna:
vi servirete di questa salsa per cid- che vorrete, sie
pollame o cacciagione.

Salsa bachique, che pué servire la salsa
) verde e piccanle.

» Mettete in una casseruola ua cucchiajo d'olio fine,
vn quartino di brodo, wva boccale di vino bianco ¢
fate bollire il tutto insieme e ridurre quasi a metx,
indi mettetevi della cipollina, nastorzio , serpentaria,
cerfoglio, prezzemolo cipolletta, un poco d’aglio, il
tutto ben triturato assieme, sale e pepe rotto: [fate
bollire il tutto per un momento e servite; se voi
avele un poco di sugo colato da mettervi nella salsa,
sard meglio. .

Questa salsa pud servire per una salsa verde e pice
caate per oguni vivanda che pil vi aggradira.

Salsa verde ull’acelosa.

Pestate un pugillo d’acetosa, in un mortajo, spre-
metene il sugo, indi passatelo allo staccio; mettetevi
deutro del buon butirro maneggiato con farina, sale
e pepe grosso; fate legare la salsa sul fuoco e ser~
vitevene tanto di grasso, come di magro.

Salsa semplice.

Estratto il sugo dal vitello e dal prosciutto, bagnate
con un bicchier: di vino di Sciampagna, brodo ed
ua poco*di riduzione. Fate bollire ogai cosa a fuoco
lento. Cowme la salsa & ridutta, fute imbianchire ogai

-~
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sorta di erbe fine, come pimpinella, cerfoglio, menta
ronfana e civetta, Mecttetele di poi nell’acqua fresca,
sgocciolate bene, poscia passatele per la stamigna col
sugo di un limone, sale e pepe grosso per finire.

Salsa alla mosaica,

Prendete una casseruola, metteteci aceto, due one
eie di zuccaro, mezzo mostacciolo di Napoli pestato,
amandorle bianche tritate, pignoli abbrustoliti color
di cannella, candito tritato a dadi ed uu cazzeruolo
di latte ed un poco di raspatura di limone; fate che
alzi il bollore, mescolatelo bene, servitene per bi=-
scotti, ec. .

Quivi io terminerd la mia istruzione di cucina,
per passare ad un‘altra che sarad molto necessaria per
i cuochi e per le signore cittadine che si dilettano di
fare della pasticceria, confetture e dei rattafid di ogni
sorta: s'apprenderad la maniera di far le composte di
ogui specie, e come si pud mettere a profitto ogni
sorta di frutta, che la divina Provvidenza ci sommi-
nistra: dopo di avervi spiegato la maniera di servire
le buore tavole in ogni genere di frutta ed i cangia-
menti che si possono fare in confetture secche e li-
quide ed in liquori: io finird per le persone che nun
vogliono spender molto in confetture e che saranno
coutente d’approfittarsi nell’inverno de’frutti che la
terra avrd prodotti nell’ estate,



IL CUOCO
PASTICCIERE

CAPITOLO XIX.

DELLA PASTICCIERTIA,

Non voglio ora qui descrivere ogai sorta di pasta,
basta che un cuoco possa servire una tavola cittadina
e che sappia fare delle torte in varie maniere per
entrée e per tramesso, in grasso ed in magro e delle
pasticecierie fredde.

Per tramesso, che si serve piu volte pel mezzo, I'es-
sencisle ¢ di procurar di fare la pasta nella maniera
che spiegheremo. Per la cottura delle carni che de«
vono mettersi in pasta, l'essenziale & di sapere quanto
tempo a Joro abbisogna per esser cotie alla braise ,
non lasciarle che una mezz ora di piu nel (orno. Vi
¢ anche un'alira cosa, molto essenziale per quelli che
fanno le paste, la quale & di saperle goveroare e co-
noscere il forno di cui si servono. A tal effetto, se
saranno pezzi grossi, per farli cuocere farete scaldare
il forno lungo tempo; in caso che sia troppo caldo,
lasciate diminuire il calore; dopo che il forno sia
ben pulito, chiudetene la porta e state una mezz'ora
prima d'infornare: in tal maniera oon abbruciarele
la vostra pasticcicria: per i mezzi poi i quali sonmo
presto cotti, procurate che il forno non sia troppo
caldo, principalmente per le paste sfogliate, che cuo-
cerebbero troppo presto e non avrebbero tempo di
elevarsi, '

Della pasta brisée per le timbale e torte.

Sopra sei once di farioa, mettetevi una libbra e
mezzo di buon butirro e circa un'oncia di saley que-
sto vi servird per regola, adoperandv quesla duse
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secondo la pasta che vorrete fare, mettete la farina
sopra una tavola bhen propria, facendovi un buco nel
mezzo per mettervi il salc ed il butirro in piccoli
pezzi j procurate di non mettervi tropp’acqua , accio
la pasta mon veughi liquida e difficile a sostenersis
steprate il butirro bene coll'acqua ed a poco a poco
colla farina; tosto che la farina ha ricevato tutta
I' acqua, rivolgete hene la pasta a forza di braccio,
che sia bene unita ed alquanto eonsistente. senza
grumi; procurate di farla almeno due ore prima di
servirvcne , accid la pasta abbia tempo di rinvenire,

Con questa pasta farete ogni sorta di timbale| per
enl1ée, come di carne di beccaria, pollame, uccellame
e pesci. Le torte che voi potrete fare in, differente
maniera, sono di una pollastra tagliata in quattro ,
dei piccioli piccioni intieri, o tagliati in due quando
sono grossi, delle ali di polli d'India. Prendete il pol-
lame che giudicherete a proposito, ed immcrgetelo-
nell’acqua bollente, ritirandolo subito nell’acqua fre-
sca, procurando di spiumarlo bene: prendete la tor-,
tiera, mettetevi un pezzo di pasta della spessezza di
uoo scudo, che avsete ben distesa, sopra di cui vi
metterete la carnc che avrete preparatla con sale e
pepe, mettcndovi del butirro in tatti i luoghi vuoti;
coprite la carne con fette di lardo, ricoprendola con
altrattanta pasta quanta ne avete messo solto: ba-
gonate con acqua per attaccare l: due parti che do-
vranno unirsi insicme, premendole bcne, all’intorno:
poi fatevi col pollice un bordo tutte all'intorno, indi
prcndete un uovo, sbattctelo beve, poi con una penna
bagnata in esso fregate tutto il disopra della torta,
indi fatela cuocere al forno per un quarto d'ora;

dopo che la torta & nel forno, bisogua cavarla per .

farle un buco nel mezzo a cid ne possa uscire il fumo,
il quale le darebhe cattivo gusto, se non si usasse
questa precauzione: rimestetela poi nel forno per la-
sciarla finir di cuncere; quando sard cotta, levatele
il disopra, tagliandola all’intorno vicino al bordo
Jevatele il grasso che & nella torta e le fctte di lardo,
ed anchc can un cucchiajo ¢ié che vi & dentro del

bordo non cotto, Tenete preparata nella casseruola

una buona salsa che_ imettzrete nejla, tortay se avete
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di che fare un buon intingolo di anim=zle di vitello
e funghi di buon gusto, per mettervi dentro, sarebbe
bnonissimo; ricopritela col suo coperte, € servite.
Ecco la maniera che osserverele per ogni sorta
di torte: per entrde sia in grasso che in magro, nelle
guali non vi ha cangiamento che per le carni che
sono dentro, per il loro condimenta, il tempo della
cottura-e le salse differenti; per cid che riguarda la
pasta, sard meglio la sfogliata per uso delle torte st
grasse che magre, - :

"Torte di coste di montone alla perigord.

Pigliate un quarto di montone, tagliatelo in coste
Yen corte, non lasciandovi che I ossu che marca la
costa. Dopo d’aver coperto la tertrera di pasta, come
si & detto, aggiustate le coste disopra, prendendo al-
trettanti tartuft mezzani; dopo averli pelati e moa-
dati, li metterete sopra le coste, condite di sale fino
ed alquanto di spezie miste, con fette di lardo e so-
pra di esse metietevi del butirro; terminate poscia la
torta, aggiustandola mnella stessa maniera, come si &
detto disopra; quindi la farete cuocere almeno per
la spazio di tre orej quando sara cotta, levatele con
diligenza il lardo e tutto il grasso, come si & detto
disopra , mettendovi in vece un buon’sugo colato,
fatto con un buon bicchiere di vino di Sciampagna,
oppure se uon ne avete, vi potrete mettere del vina
bianco. )

Si possomo ancora fare delle torte senza tartufi, al-
lora si tralascia di mettere vino bianco nel sngo co-
lato. Le torte di cartilagini di vitelo si faono nella
stessa maniera , fuorché farete bollire per uo mo-
meaio Ie cartilagini nell’ acqua, ritirandole poscia
‘nell’ acqua [resca, e dopo di averle fatte bea sgoce
ciolare, le aggiusterete come si ¢ detto delle coste.

ZTorta d’ogni sorta d uccellame e cacciagione.
H coniglio bisogna tagliarlo per membro, rom-

pergli le ossa col manico del coliello.
Se volete fare: una torta di lepre, togliete tutte le
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ossa, non mettendovi che la sola carner e ossa ser.
viranno per fare un civet per li domestici. '

Per fure una torta di beccaccia, prendetene dues
poscia le taglierete in quatiro, triturate il di dentro
delle medesime con Tardo, e ben aggiustate le met~
terete al fondo della torta.

Per le lodole, bisogna toglier le gambe ed il collo
e vuotarle di dentro, facendo una farsa come alle
beccaccie.

Dopo d’aver osservato come c¢i siamo- regolati so-
pra il salvaggiume, cid che vi resta a fare sopra tutte
le altre sorta di carni & quasi sempre lo' stesso.

Mettete Iz pasta nella tortiera con un mazzetto di
erbe fine, sale e spezie fine, coprite di fette di lardo:
e butirro, mettendo il coperchio di pasta per finirla,
come si ¢ detto sopra. Quando la torta & cotta e dis~
grassata, mettetevi dentro una buona salsa fatta con
buon sugo coulato, e quando sarete vicino a servire,
premetevi nella salsa il sugo di due melaranci; se
avete in luogo della salsa un buon intingolo di ani-
smelle &i vitello e funghi, od un intingolo di tartufi
tagliati in fette, la torta riuscirebbe pit di buon gu-
sto, e sarebbe assai stimata. In servendo, vi mette-
rete sempre il sugo di melarancio, riguardo al sel-
vatico che ha bisoguo di essere rilevato col piccante.

Torta di ogni sorta di farse.

Prendete la carne che pitt vi piacerd, come di bue
del pin tenero, coscia di montone, di vitello, pol-
lame o salvaggiumej procurate di toglierle tutti Ii
piccoli ossi, e che nou vi siano cartilagini; bisogna
prendere di una carnre sola per wolta, ne prenderete
nove once, e trituratela finamente, mettendo altret-
tanto di grasso di bue, prezzemolo, cipollette e funghiy
il tatto trito finissimamente e condito di sile fino con
spezie mists, Quando il tuatto & ben mescolato, aggiu-
gaetevi due uova intere, anche sei once di fior di
latte : quando che sard terminata questa farsa, assag»
giatela se ha buon gusto; indi mettete nel fondo della
tortiera la pasta sohta di gia descritta, di poi sopra
yi mettercte questa farsa della spessezza di un pols
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lice, indi copritela di pasta, terminandola nella stessa
maniera come si & detto delle altre: fatela cuocere
due ore; se fosse poi di bue, o di montone, la la-
scierete maggior tempo; subito che sia cotta e bea
disgrassata, passate un coltello sopra la farsa per ta-
gliarla in piccoli quadrati, mettendovi sopra un buon
sugo colato, e servite,

Delle torte magre di pesci.

‘Brendete que’pesci che giudicherete piai a proposito,
sia anguilla, salmone, tinca, luccio, ec. Dopo di
averli scagliati e tagliati in pezzi, inettete 3l fondo
della tortiera la pasta solita, mettendovi sopra il pesce
con, un mazzetto di erbe, sale e spezie fine; coprite
tutto il pesce con butirro , mettendovi sopra un altro
coperto di pasta come si ¢ detto, e terminate la torta
come si & spiegato delle altre: un'ora e mezzo di
cottura basta per le torte di pesce; cotte e disgras-
sate che saranno, aggiugnetevi un buon intingolo
magro {atto nella mantera seguente:

Prendete un pugillo di farina, che farete arrossire
con alquanto di butirro, bagoate con sz:i once di vino
bianco, del brodo magro, od acqua tepida: mette-
tevi dei lunghi, un mazzetto di erbe fine ed un poco
di sale: fate bollire quest intingulo una mezz’ ora e
disgrassatelo: prendete poscia dei latte di carpio (per
latte ' intende cid che rinchiude i semi del pesce),
fatelo bollire un momento, iadi ritiratelo nell’ acqua
fresca , poi lo farete hollire in quest'intingolo per
un mezzo quarto d ora. Finito che sari, e di un buon
gusto, lo metterete nella torta. Potete ancora met-
tervi, in luogo del detto intingolo, degli altii intin-
.goli magri, come di tartufi, di fenghi, di punte di
sparagi ed altri, secondv la stagione in cui sarete.

Timbale d' ogni sorta,

Per fare ogni sorta di timbalc, fate una pasta in
guesta maniera 3
Mettete sopra una tavola una libbra di farina, fate

un buco nel mezzo per mettervi ua poco d'acqua,
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alquanto d’olio d'oliva, tre. once di grasso di porco,
due rossi d'vova ed un poco di sale; stemprate ben
bene questa pasta, .che sia_ben densa e ferma: dopo
prendete due terzi di questa pasta, che distend=rete
cull'appianatojo della spessezza di uno scudo, indi
mettetela in una piccola cass:ruola, stendendola bene
al fondo ed all'jntorno, premendola un poco, accid
prenda bene la forma della casseruola, procurando
che uon si rompay mettete sopra I’ 1ntingolo di carne
o di pesce che volete, purché sia cotto, raffreddato,
ed in salsa corta, Voi potrete anche servirvi in que-
sta maniera di varj intingoli, i quali fossero gia stati
serviti+ proseguite a distendere nell’istessa maniera
il restante della pasta avaonzata, e copritene la carnes
baguate i bordi per unirli bene assieme, come fate
nelle torte, indi fatela cuocere al forno od alla braise;
mettete la casseruola sopra la ¢enmere calda con ua
coperchio e fuoco sopra; quando la pasta della tim-
bale sard cotta, rinversatela dolcemente sottosopra
nel piatto che dovete servire, fatevi un buco nel
mezzo, in maniera che poss;ale rimettere il pézzo di
pasta che avete levato, accid uon. si conosca;, e per
il suddetto buco vi farete entrdre una salsa tale e
quale voi giudicherete a proposito, secondo la carlie
che deutro vi avrete messo, , )

Della pasia braisée per li pasticci freddi.

I cuochi che avranno’la destrezza di fare un pa-
sticcio dell’ altezza di quattro pollici, si serviranno
dell’ istessa pasta delle torte gid descritte. Osserverete
la stessa maniera anche per la composizione del di
dentro; la cottura e le salse sono le stesse. Il pia-
cere che se ne ha, sebben siano le stesse cose, &
che si diversifichi, per soddislare I' occhio d’ una ta-
vola, e si furd con un bell’accompagnamento condito
di buon gusto, per poter sperare onore e gloria della
sua intelligen:a,

Ecco la 1naniera di fare la pasta braisée per li pa-
sticci freddi: farete piu o meno di pasta secondo cid
che avrete bisogno, e vi regolerete come segue: pren=
dete quatiro libbre e pitt di farina, due libhre di bue
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tirro e due oncie di sale, mettete la farma $7pra uaa
tavola, fattevi un buco uel mezzo’per mettervi den-
tro il sale ed il Lutirro; indi preuaderete dell’acqua
pressoche bollente, ché verserete sopra il butirro,
mischiando bene colle mani finche sia liquefatto, indi
mischiatevi la farina, impastandovi beuc a forza di
hraccno il pth presto che sarad possibile, acciocche sia
ben legata, e piu la pasia sara fcrma, migliore sara
la: riuscita, basta " che sia unita. Lasciatela riposare
per tre ofe avanti-di servirvenc, ed aggiustatela con
tal pasticcio di carne, che giudicarete a proposito.

Pasticcio di ogni sorta di carne.

Prendete la carne che volete, come coscia di vi-
tello e di montone, pernici » beccaccie , filetti di le-~
pre, pollaSIrt. cappom, non importa che il condi-
meato ‘e la maniera di aggnustarh appresso a puco
sia sempre lo stesso. In tutti i pasticci qui sopra de-
scritti , se volete sempre aggiugncrvi della coscia di
vitcllo per guarnirc’, sard scmpre bene, dovunquc
essa si troverd. Li polli ‘d’ India disossati, guerniu di
vitello, fanno ancora dei past:cc: eccelleati.

Le perunici, beccaccie , cappom e pollastri, dopo
che souo stati vuotati, aggiustate loro le gambe nel
corpo e rompete uu poco le ossa col manico del
coltello,, fateli abbrustelire sopra il fuoco; dopo
averli asciugati, e moodati, inlardateli per lutto
con lardo stemnprate, con sale ﬁno, spezie miste,
prezzemolo e cipollette trite.

Farete nella stessa maniera alla coscia di vitello e
di montone, fuorché questi non si fanno abbrustolire;
quando la carne sard ben prcparata, tagliate delle
fette di lardo quauto basti per coprirne tutta la
carne,

Per fare un pasticcio, prendete la metd della pasta
ohe avrete gid preparat», arrotonditela con le mani,
girandola sopra la tavola, il che si domanda molar
la pasta, poi distendetela cbli’appianatojo di legno fin-
ché sia della spessczza di un mezzo dito: mettete
guesta pasta sopra ua foglio di carta unto di butirro,
pui sopra metierete la carne ben serrata, ed unita
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insieme, condita di sale e spezie finey coprite di fette
di lardo con molto butirro sopra, mettendovi poi so-
pra nn altro coperchio di pasta pit sottile di quello
che avets messo sottoj bagnate con una penna i
berdi che devono uuirsi con bianco d’uovo, accioc-
ché s’ attacchino bene insieme, premendoli poscia da
ogni parte con le dita: indi colla stessa penna, che
immergerete nell’ acqua, Lagnate tutto il disopra del
pasticcio, rilevando d'ogni intorno la pasta per for-
marne un bordo all’ intorno del pasticcio, ed unitela
presto senza appoggiarvi troppo per timore di rom-
perlo o guastario. Quando sard bene aggiustato, fa-
rete un buco nel mezzo al disopra della larghezza di
un pollice, poi fate un cammino di pasta, dove vi
metterete una carta rotolata, affinché cuocendo il pa-
sticcio non venga a chiudersi il buco, indi con un
uovo sbhattuto assieme colorirete tutto il pasticcio, «
per abbellirlo, vi aggiugnerete de’fiori fatti colla me-
desima pasta, colorendoli finalmente coll’ uovo shat-
tuto; un momento prima di metterlo al forno vi met-
terete per il cammino del pasticcio due cucchiaj d’acqua-
vite, la quale gli dard un buon gusto, s=nza che si
senta |"odore di essa, atteso tutti i miscugl} di cose
che vi sono assieme; fatelo cuocere al forno almeno
quattr'ore, pii o meno secondo la sua grossezza:
quando sard cotto, lasciatelo raffreddare, otturando
bene il cammino con un pezzo di pasta cruda, finché
dovete servirlo,

Della pasta sfogliata.

Prendete una libbra di farina (sard il pid che ne
potrete muettere per fare una torta), mettete questa fa-
rina sopra una tavola, facendovi un buco nel mezzo,
in cui metterete alquanto di sale ed acqua, impa=-
stando Dbene il tutte, e procurando che la pasta riesca
né troppo molle, né troppo duraj lasciatela riposare
almeno due ore avanti di servirvene, poi prendete
altrettanto di butirro quanto vi ha di pasta, indi
stendete la pasta coll'appianatojo di legno, mettendovi
nel mezzo il butirro; date cinque giri nell’estute e
sei nell’inverno {cid che si dice giro, ¢ di stendere
la pasta col leguo fin a tanto che sia della spessezza
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di on mezzo dito, spargendo di tanto in tanto leg-
germente alquanto di farina.) Quando ciascun giro
¢ finilo, ripiegate la pasta in (re, ricominciando sino
al fine; servitevi di questa pasta per fare ogni sorta
di torte, de’piccoli pasticci e paste sfogliate.

Pasta dolce comune, detta volgarmente frolla.

Si prendono tanti rossi d’uova ed altrettante once
di zuccaro, con un'oncia e mezzo di farina per ogni
ouncia di zuccara, il lulto ben unilo e ben impastato
insieme; fatto questo, si ponno farec ogni sorta di pa-
sticciai, ed anche tagliata cosl in divers: forme, farla
cuocere al foruo non troppo caldo, come per esem-
pio dopo cotta la sfogliata subito mettervi la suddetta:
avverteodo ehe se fosse fatta in torlu, o pasticcioi,
bisogna metlerla un poco prima, a cidé preunda il suo
bel colore,

Piccoli pasticei,

Farete de’piccoli pasticci colla pasta sfogliata: per
farli, prendete un poco di coscia di vitello ed altrete
lanto di midolla, o grasso di bue, che triturerete bene
insieme, meltendovi prezzemolo, cipolletie e funghi,
il watto triturato, due uwovi interi, pepe e sale; stem-
prate questa farsa con sei ooce di fior di latte; gu-
standc se & buona, indi prendete delle forine per i
piccoli pasticci, mettendovi dentro -della pasta spessa
come uno scudo, e sopra la pasla aggiustatevi la farsa,
ricoprendola con altrettanta pasta: indaorateli sopra
come si & detto nel precedente, (ateli poi cuocere al
forno e serviteli caldi.

Per questi medesimi pasticci, per farli de'icati, men-
tre cuociono, preodete del bianco di pollame cotlo
allo spiedo, trituratelo fino, mettete in nna casservola
circa un boccale di buon brodo, un piccolo mazzetto
di erbe fine ed un poco di butirro, riducendo il brodo
al quarto, allora Jevatevi il maczetto, ed in vece met-
tetevi il bianco di pollame triturato con alguanto di
sale; fate scaldare senza hollire, ¢ mettelevi I’ unione
di tre rossi d'uova con fiur di latte: fate legare il
tutto al fuoco, mettendovi appressy del sugo di cis
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trone; essendo rilirati dal fuoco i pasticci, togliete a
ciascuno il fondo e levate la carne di dentro, ed
in luogo di essa carne o farsa mettetevi I’ mtmvolo
di bianco di po'lame, un cucchiajo per clascheduno,
rimettendovi sotto ciaschedun pasticcio i suo fondo,
e serviteli pilt caldi che potrete.

Focaccia al formaggio.

Prendete del formaggio che sia ancor tenero, im-
pastatelo con una libbra e mezzo di farina, una lib-
bra di butirro e pochissimo sale, mettetevi cmque o
sei uovi per stemprare la pasta; quando sard bene
unita, la bagnercte per lasciarla ripusare un’ora,indi
formerete la focaccia al solito per farla cuoceré.

Focaccia di amandole.

Meltete sopra una tavola una libbra di farina, fa-
tevi un buco nel mezzo per mettervi del butirro
come una noce, quaitro uovi, un pugillo di sale, tre
once di zuccaro fino e mezza libbra di amandole
dolci pestate fine, impastate il tutto insieme e for-
mate una focaccia secondo il solito, facendola cuo=
cere ed agghiacciare con del zuccaro e passandovi
sopra la paletta infuocata,

Pasta frolla d'amandole,

Si serve della stessa regola, come precedentemente
si disse alla pag. 305, a riserva che in vece della fa-
rina vi si mette per ciascun’ oncia -di zuccaro due
once di amandole pestate fiae.

Altra pasta frolla d® amandole.

| .

Si prende quella quantitd di butirro che ne fa bi-
sogno, ¢ si matte in una casseruola, per farla quasi
arrossire snl fornello, indi si metta la stessa quanmé
d’amandole e zuccaroy il tulto bene ruotolando as-
sieme sin tanto che abbia preso bel colore, e 'la-
sciando il tulto raffreddare affattoy indi vi si mette
la quantlt:i de’ rossi d'uova come sopra e si taglia
poi a suo piaccre, facendcla cuocere al forno un
poco pill temperato, e se si vuole mettervi qualche
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gusto, sard buono il citrone, anisi ¢ cedrato erudo ;
guesta pasta non si deve servire con marmelata di
sorta alcuna, ma benst con il suo gusto naturale.

Focaccia alla wventresca.

Tagliaté una libbra di ventresca in fette piccole
sottilissime , dopo mettetele in una casseruola ad un
fuoco lento, facendole cuocere -per lo spazio di una
mezz’ora; poscia metterete sopra una tavola una lib-
bra ‘e mezzo di farina, facendovi un buco nel mezzo
di essa per mettervi dentro la ventresca che, in cuo-~
cendo, si sari liquefatta, ed una mezzalibbra di bu-
tirro, alquanto di sale, due uovi, .un gran bicchiere
d’acqua; procurate d'impastare bene il tuito, lasciando
riposare questa pasta-almeno per un’ora, e mettete
nella pasta le fette sottili di venivesca in modo che
rimangano alquanto distanti le une dalle altre; for-
‘Thate poscia Ja focaccia all’'ordinario, indorandola con
‘un uovo sbattuto.e fatela cuocere una buon’ora nel
forno e sotto un coperchio di torliera.

Focaccie di zigzag.

Fate una pasta sfogliata, come abbiamo spiegato
disopra, e stendetela coll’appianatojo che divenghi
della spessezza di un mezzo dito, tagliatela poscia
in zigzag della larghezza di due dita, indorando con
uvovo sbattuto il disopra delle focaccie: fatele cuo-
cere nel forno per lo spazio di un quarto d’ora, po-
scia agghiacciatele col zuccaro e passatevi sopra la
paletta infuocata, :

Focaccia di Savoja.

Mettete quattordici uova in una. bilancia, pesando
dall’altra parte altrettanto zuccaro fino, levate indi
dalla bilancia il 2uccaro, mettetevi tanta farina quanto
Pesg‘rai’mo'sqtte‘ uova , che mettercte dall’altraparte,
indi rompete le uova, mettendo i bianchi in ua vaso
a .parte col zuccaro che avete pesato, con alquanto
di cedro raschiato, dei fiori di cedro abbrustliti e
triti e sbattete il (utto ussieme per mezz’ora; poscia
mischiatevi i bianéh'i_, ‘che prima avrete gia sbat-
tuti ben bene, aggiugnendovi per ultimo la farina
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a poco a poco, rivolgendo a misura che;la metie-
rete, procurate di aver una casseruola mezzana pro-
fonda, oppure una poupetoniere, che fregarete con bu-
tirro raffinato, asciugandola bene con un pannolino,
e poi metterevi del ‘butirro raffinato, e facendo che si
stenda per tutto, metletevi poi .ripartitamente I'appa-
recchio e fatelo cuocere al forno d'un calor mode-
rato per un’ora e mezzo; cotto che sara, rinversatelp
dolcemente sopra un piatto, e se & di un bel colore
dorato, lo servirete nel suo naturale , ma .se avesse
preso troppo colore, bisogna ghiacciarlo di un ghiac-
cio bianco, che si fa con zuccaro finissimo, un bianco
d’ uovo, ed il sugo di mezzo cedros: sbhattete il tutto
insieme in un vaso di majolica con up..cycchiajo di
legno fino a tanto che. il ghiaccio’sia ben bianco,
servendovi di questo per coprire. la ,focacgia, e pro-
curate ¢i non servire finche .il-ghiaccig, sia. ben secco.

Focaccia alla, cremae

Mettete una libbra di farina sopra la tavola, facendp
un buco nel mezzo per mettervi pn gqyantipp. di grema
doppia, un buoa pugillo di sale, impastate leggermeunte
la pasta, lasciandola riposare per .lo spazip almeno di
una mezz ore;.in apprysso vi mefterete nella pasia
una mezza libbra di batirro, stendendola -per cinque
voite, come ad una pasia sfogliata, -poscia foripatene
una focaccia, oppure multe piccole, indorandole con
uovi shattuti, facendole cuocere pgscia nel forno. ,

Questa dose vi servird per fare quante focaccie
bramerete, "

’ Focuccia alla reale.

Mettete in ,una casseruola un pugillo di citrone
verde tritn,’due once di zuccaro, alquanto di sale,
del butirro quanto la meta di un uovo ed un bicchiere
d’ acqua, fate il tutto bollire per un momento, e poscia
aggiugnetevi quattro o cinque cuechiaj di farioa: fate
cuocere bene, rivolgendo sempre , affinché .resti ben
coasisteate, e principiando essa ad attaccarsi alla cas-
seruola, allora levatela dal fuoco, mettendovi un uovo
pet volta rivolgendola ben forte col cucchiajo a cid
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¥ uovo § xﬁcdrpo‘h bene colla pasta, tontinuando in
tal guish’ éd'a«rgnugnerv: delle Udva utio per volta sino
‘che 12 pasta sia divenuta molle, senza perd che sia
liquida’y indi vi aggluvuerete alquanti fiori di cedro
Stonfettati- con dué marzdpani ‘d’ amandole amare, il
‘tutto ben’ fino+y ' 'aggiustate le piccole focaccie della
'grossaz’za"del!a meta di un udvo sopra della carta unta
'di butirro, indorando il di sapra con uova shattute, é
fatele cuocére'ver una mézz'ura'al forno ad un calore
temperato, '

) Focaccia ‘di brioche.

- ‘Mettete i:mé libbira-di farina sopra una tavola, impa-
'statéla con ufi’ poco d’acqua’ calda ed alquanto pid di
‘urid mezz’ oncia di lievito di pane, inviluppate questa
“pasta in - ﬂannolmo’ e matteteia in qualche lusgo
cildo 2’ Hiivenire, clod! ‘per-un quirto d’ora nell’estate,
e per lo spazio d un’ora nell’inverno: mettercte po-
scia due libbre di fariria sopra una tavola colla pasta
fatta in lievito cd una libbra e mezzo di hutlrro,
diéci ron! ‘Un mezzo bicchiere 4" acqua ed un'oncia
circa di sale fihby impastate il futto colla palma delle
mdnithen insieinesper tre volte, spargendovu di tanto
inttanto ' della‘farind?%d ioviluppatela in 1na tovaglia
perlasciarla rinveniré néve o dieci otej tagliate poscia
questa pasta 'écondo la grandezza della focaccia che
'vorrete fare, ddndole una forma rotonda colle mani,
‘ad- appnanandold un poco al! disopra, indorandola col-
I'udva ‘bene sbaftute; fdtela cuocere al forno, cioé per
le piceole, 1o spazio di una mezz'ora, e per le grosse di
un’ora e mezzo.

Focaccia di-céarne:

La carne che'impiegherete dara il'nome alle fo-
caccie,’ come di lepre, di cdniglio e di bue, si fanno
tutte ad una stessa ‘mdniera, con questa differenza,
che la‘cacciagione: si mlschla con altrettanta carne
di beccaria.’

Per fire um2 fociccia di montone, prendete Ja co-
scia, levatene tutta la carne ' dopo averle tolta la pelle,
mettete qnesta carite con una libbra di lardo tagliate
in’ dadi, "sei rossi-d’ wdva, sale e spezxe finé, un' mez20
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bicchiere 4’ acquavite, lunghi, cipolline, prezzemolo
ed alquaoto di echalote , il tutto titurato 3 mettete
delle fectte di lardo nel fondo della casserola e la
farsa di carne sopra 4 dopo averla ben mischiata con
tutto il condimento, fateda cuocere al forno almeno
per tre ore: cotta che sia , lasciatela raffreddare nella
casserola , indi toglietela per metteria sopra il piattog
lasciatevi le fette di lardo che suno attorne alla fo-
caccia , raschiate leggermente col coltello, e servite
sopra di un piatto guernito di una salviettd,

Alira pasia d’amandole,

Pelate le amandole e poi tagliatele in filetti sottili,
{atele scccare al forno e lasciate e raffreddare : pis
gliate per ogonl oncia di amandole un’ oncia di zuce
caro, per ogni tre once delle saddette un chiaro d'novo;
mescolate assieme, poi pigliate degli ubbiadi, o sia
ostie , e distendete sopra la detta pasta, fatela cuow
cere al forno leutissimo,

La stessa pasta si pud mettere nelle cassette di
carta ed anche sopra uno stogliv di rame unto di
cera sotulinente , ¢ poi tagliate come le coppe.

Foeac.ia di riso.

Mettete in una piccola pignatta quattr’ once di riso
ken lavato, fatelo crepare ul fuoco con ua bicchiere
d’ acqua , indi aggiugnetevi del latte quanto basterz
per lurla cuocere 5 e quando sai cousisiente, lascia~
tela raffreddare; poi fate una pasta con una hibbra
di farina , sale, quattr’ uovi, uua mezza libbra di
butirro ed il riso : impastate il 1atto assieme ¢ fore
maltene uua focaccia, indoratela con uovi sbattuti
¢ fatela cuocere al forno per lo spazio d'un’ oraj
oppure sotto ad un ccperchio da tortiera. Sovvengavi
di ungerc la carta sopra cui volete mettere la focaccia,

Focaccia perforuta.

Prendete della pasta sfogliata, formate duve focaca
cie eguali della grandezza del piatto di tramesso, e
della spessezzu di due scudi per ciascena: metieler
sulla prima delle coufetture , lasciando an dito di
boido , i) quale baguerete con una penaa inlinta pels
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I" scqua 3 metlete il secondo suolo sopra il primo ed
uniteli bene assieme colle dita, premendoli totii al-
1'intorro , e dopo d'averla bene aggiustata, indo-
ratela con un uovo sbattuto, indi fatela cuocere al
forno ; cotta che sara, subito che la caverete dal
forno , passatevi sopra un pennello immerso nel bue.
tirro, indi gettatevi dappertutto il disopra della pic-
cola nompareille.

Per cangiare un’altra volta, in luogo della noma
pareille vi metterete del zuccaro fino, passandovi so-
pra la paletta ialuocata per ghiacciarla.

Tartellette.

Fate una pasta sfogliata come qui avanti, stende-
tela della spessezza di uno scudo, e tagliatene dei
piccoli pezzi, metteteli sopra le forme a piccoli pa-
sticci , poi sopra la pasta vi metierete della crema
di franchipane , oppure delle confetture a vostro pia-
cimento , hasta ché noan sia gelatina; voprite con
gualche pezzo di pasta, facendovi un bordo all'in-
torno : fate cuocere al forno per una meez’ ora;
ghiacciatele con zuccaro, passandovi sopra la paletta

iafuocata, )
Pasticcieiti o dariolles.

Mettete sopra una tavola ott’ once di farina, quat-
tr' once di butirro , un pugillo di sale ed un bicchiere
d’ acqua, impastate il tutto assieme per fare una pa-
sta consistente 3 stendete questa pasta coll’ opianatojo
di legno, che resti della spessezza di un mezzo dito,
taglidiela in pezzi della larghezza delle forme a pic-
cull pasticci, appoggiate il dito sopra ciascun pezzo
ed elevatelo sopra i bordi, premendoli tutto all’in-
torno per farne un bordo dell’ altezza di un dito e
‘spessezza di un testone; metteteli nel forno ad ua
culor tnoderato per un mezzo quarto d’ ora ; appresso
mettetevi un guartino di crema, stemprata con due
cucchiaj di farina , pochissimo sale, un’ ¢ncia di zuc-
cdro; quando saranuo cotti, spargetevi sopra del zuc-
cdro fina.
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Timballe di biscottini.

Prendeté sei vova ed once sedici di zuccaro con
once otto di farina, questa duvse vi somministrera
per fare sei timballe della grandezza d'un bicchiere
ciascheduna , e queste vi faranno ua piatto di tra-
messo 3 per farle , osserverete la  medesima maniera
della focaccia di Savoja, con questa diversitd che il
forno deve esserc pil dolce, e vi va sclo una mezz'ora
di cottura.

Biscolti americani,

Si piglia per ciascun rosso d’ uove um’oncia di
zuccuro ed ua poco di fioie di melarancio, oppur di
cedro, il tatto battuto con una spatula di legno per
due ore circa, indi si mette nelle cassettine di caria,
facendo cuocere u fuuco lento; e per fare li biscot-
tini di detta pasta ,si piegano de’ fogli di carta bianca
ad uso di carta di ventaglio per il traverso, immer-
gendovi nelle pieghe la porzivne che comporta della
suddetta pasta , e cotta come sopra , si stira la carta
e restano li biscottini lunghi tutto il traverso dellas
carfa,

Biscotli allu galeolta.

Si piglia una libbra di avelane, e, levata la prima
corteccia , si fanno tostare al forno come il caflé to-
stato leggiero ; lasciate raffreddare , e pestate bene
vuitamente alla sua seconda corteccia, ed il tutto
passato al setaccio § quindi si pigiliano sei ance di
zuccaro fino e sei rossi ¢’ uova , mettendo i chiari a
patte : sbattete li rossi, znccaro ed avelane bene as-
sieme, di poi quattro o cinque once di pane di mo-.
nizione rapato e pesto, con due once di, cioccolate
in pulvere, e sbattuti li chiari in neve, mescolate il
tuttu insiemns ¢ formazene li biscotli.

Cialde seroscianti.

Mcttete sopra di una tavola mezza libbra di farina,
con tre once di zuccaro bno, un bisnce d'uovo, uua
mezzo cucchivjo di acqua di ecedrv, butirro tanto
éome una noce, un mezzo bicchicre 4’ acqua ed ua
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pugillo di sales impastate il tutto insieme, e fate
che la pasta sia bea unita ¢ ferma , stendetela snttil-
raente , e tagliateue de’ piccoli pezzi, che metterete
sopra delle forme a piccoli pasticci, fat:le cuocere
per un quarto d’ ora al foroo dolcissimos; quando
sarauno fredde, iucttetevi sopra leggiermente della
gelatina d' vova spind, od altre confetiure.

Questa medesima pasta serve a fare delle cialde
frastagliate , con questa differenza che vi mettercte
piu bianco d' uova e niente d’acqua.

Feuillantines,

Fate una pasta sfogliata , come avanti, distendetene
un pezzo della grandezza d'una torta, e della spes-
sezza d’ uno scudo , mettendola sopra d’uoa tortiera,
con sopra della crema di _franchipane; copritela d' un
altro pezzo frastagliato , unitela assieme , premendo
i bordi, indoratela con uovo shattuto e fatela cuo-
cere al {orno per un’ ora. Se ne fanno ancora delle
piu piccole, ed altre pilt grandi delle tartellette.

~

Genovesa.

Fate una pasta braisé come in principio di gquesto
Capitolo , stendetela della spessezza di un mezzo scndo,
¢ tagliatela della medesima grandezza, metlendo
sopra ciascun pezzo uun cucchiajo a cafté¢ di crema
di franchipane y bagnate un poco i bordi, coprendo
di un aliro pezzo di pasta come sotto, usiteli hene
assieme premendoli tutto all’intorno j fateli friggere
di bel culore, lasciateli sgocciolare su di un panno=
Yino, cd agghiacciate il disopra.con zuccaro e paletia
3nfuocata.

Paupelain,

Mettete in ura casserola tre bicchieri d'acqua con
un buon pugillo di sale e del butirro quanto un
uwovu ; fatela bollire, poi levatela dal fuoco per
snettervi una mezza libbra di farina, dopo di averla
beuve stemprata, rimettetela al fuoco, rivalgendola
sempre finche la pasta' divenghi consistente e che in-
cominci ad attaccarsi alla casserola, allora levatela
dal fuoce e mettetela in un’ altra casserola, dove
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ad uno per volta vi stemprarete diversi wovi, fach
Ja pasta rimanga molle senza esser liquids; apparec-
chiata che avrete un: casserola della grandezza del
poupelain che vorrete fare , ungetela per di dentco
con butirro raffinato , mettendovi la pasta sopra, ©
si fa cuocere al forno per lo spazio d'un’ ora e mezza,
indi levatela dalla casserola e tagliatela per meii ,
volgendo il coltello tutto all’ intorno per levarne il
disopra ; levate la pasta di dentro, che non & cotta,.
mettendovi dentro del butirro caldo, fregando con
una penna e spargeudovi del zuccaro duppertuto con
della scorza di citrone fina, rimettendo al disopra det
poupelein I"altra metd 5 [regate in ogai parte con ba-
tirro e zuccaro finn ’ termiunandy pet ultimo con ag-
ghiacciarlo colla paletta infuocata,

Talmouses.

.

Mettete nella casserola un piccolo bicchicre d”ac~
qua , due once di butirro ed ua poco dI sale ; quando
Y acqua priacipierd a bollire , mettetevi due cuc-
chiaj di (arina, che stempraret: fioche la pasta sia
soda e consistente 3 allora levatela dal fuoco e stem-
pratevi deatro ad uno ad uno pe:r volta tanti uwovi,
quanti la pasta poird ricaverne, senza perd che di-
venghi liquida, ma solo tenera; aggiuguetevi i
appresso del formaggio bianco alla crema bene sgoc.
cioluto, il quale stemprarete con la pasta; pigliate
poscia delle forme a piccoli pasticci, e mettetevi un
pezzo della stessa pasta sfuglista come quella a  pic-
coli pasticci e stundete'a sopra l2 forme in mud) che
ve ne avanzi della pusta attorno ; aggiustarete in ap=
presso sopra la detta pasta il formaggio della gros-
sezza d'un uovo ek invilupparete coi quattro cantoni
della pasta, indoraudoli sopra con uwovo sbuttuto =
indi fstele cuocere al forno ad un fuoco dolce; &
gquandyo saranno cotte e di bel colore , servitele calde
per tramesso.

Meringues.

Prendete de’bianchi d'uova secondo la quantity
che ne vorrete fare; per un piccolo piatto di tra-
messo cinque sono sufficienti; sbattzteli in forma di
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neve; quando saranno ben elevati, aggiugnetevi della
scorza di cedro raschiata e del zuccaro in polvere,
ritornate a sbattere gli uovi ua’ altra volta ; in ap-
presso aggiusterete le meringues sopra un foglio di
carta bianca, facendovi de’ piccoli mucchj dells gros-
sezza della metd di un uvovo ;. senza che si tocchino
¥ vna con I' alira, mettendole sopra un coperchio
con alquanto di fuoco per farle cuoéere: quaido poi
saranno cotte & di bel colore , levate disopra la carta
per togliere il di-dentro che non ¢ cotto, e mette-
tevi in suo luogo alquante confetture, e poscia ne
unirete due I'una contro I'altra, e le servirete pii
secche che potrete.

Torta d' ogni sorta di confetture per U inuerno,

Prendete qualuuque confettura che vorrete ( la
confettura che impiegharete sard queila che dara il
nome alla torta ) sia marmellata d’albicoecche, sia
confettura di ciriegie, sia d” agresto, di pomi od altre.

Prendete della pasta sfugliala , come si & detto a~
vanti, pag. 323, mcttetela al fondo della tortiera, e
sopra detta pasta aggiusterete la confettura che le
avete destinata, lasciandovi un pollice di bordo, che
bagnerete con peane immerse onell’ acqua: poscia
mettetevi delle piccole bande di pasta, che aggiu~
sterete sopra per coprire le confetture, e farete ua
bordo di pasta alla torta , poi fatelo cuocere al forno
per un’ ora al pili. Quando sard cotta, mettetevi del
zuccaro fino , e passatevi la paletta infuocata,

Si fanno ancora delle torte nello stesso modo con
pitt avanzi di composte, le quali non siano pia in
istato di servire, purché non siano ancora divenute
acide : mischiate questi avanzi come una marmel=-
Jata , e servitene coine si & detto delle coufetture,.

Torta di confetlure per 1" estate.

Esse si fanno coi frutti.freschi a misura che Ia
provvzfla' natura ce li preseonta + la maniera di ado-
perarli si trovera qui appresso ne! Capitolo delle
composte , la sola differenza sara, che farete il si-
roppo che sia pilt cotto e pin forte.

Se saranno fruili col nocciuolo, oppure du doversi



Della pasticcieria. iy
pelare , avrete cura di moadarli bene. Quands ser-
virete le composte fredde, procurate di aggiustarle
nella medesima mabniera, come si & detto delle torte
di confetture per l' inverno.

Torte colla gelatina.

Le torte che si fanno colla gelatina sono differeati,
perche il caldo facendo liquefare la gelatina, allora
le torte farebbero una cattiva figura. Per evitare
questo inconveniente, metlete la pasta sfogliata nella
tortiera , facendole un hordo di pasta come alle altre,
e mettete'a a cuocere senz’ aliro aggiustamento ,
quando la pasta & cotta, metfctsvi del 2uccaro sui
bordi, ed agghiacciatela colla paletta infuocata,

Sabito che la torta sard fred1a, coprite tatta il
fondo della medesima insino al bordo colla gelatina
che pit vi piacerd di mettere, e servite freddo per
tramesso.

Le gelatine, di cui potrete servirvi. sono di uva
spina, di more di rovo, di pomi, di ciriegie e di
cotuogno.

Biscottini di gelsomino.

Mettete un cucchiajo di marmellata di gelsomino
in uon catino con quattro rossi d° uova freschi (ed i
bianchi 1i metterete 4 parte) ed una mezza hibbra di
zuccaro in polvere , sbhatiete bene il tutto assieme
con una spatola, finché il zuccaro sia bene inucorpo-
rito nella marmellata e rossi d"uwova ; allora poi
prendete i quattro bianchi d’ uova che avet: messa
2 parte con altri due che vi aggiugnerete, indi sbat-
teteli bene fiuché noan sieno ridotti in ischivma , ed
allora uniteli col zuccaro e rossi d'uova ed incor-
porate bene il tatto assieme , indi aggingn=teli quat-
it' once di farina passata alo staccio , sempre rivol-
tando la pasta nel tempo che la farina cade ne! ca-
tino 3 essendo il tutto ben mescolato, mettete 1a detta
pasta ne’ modelli di carta hianca che avete di gia
preparati e uniti di butirro, e sopra ciascun biscot-
tino spargete polvere di zuccaro fino per ghiacciatli,
poi fateli cuocere nel forno ad un calor lento,



IL CUOCO
CONFETTURIERE.

CAPITOLO-XX

PRLLE BEVANDR y E MODO D' CH'ARIFICARE IL ZUCCARO:
CON I SUOU D!VERSI GRADI DI COTTURA,

Bevanda di caffie.

B.socm sceglierlo ben mondato dulla suvr scorza
che sia nuovo di Levante, neito, ben notrito e df
med ocre grossezza, guardando che nou sia stato ba-
goato cou acqnt di mare e non senta di muffa. Bi-
sogna abbruciarlo. i una pentola di ferro o di terra:
meuotre che & sul fuoco , si agita incessantemeote, ri-
volgendolo sempre nella padella, fiaché divenghi di
colur castagno oscuro, poscia si riduce in polvere
col moliuello.

Si fa bhollire dell’ acqna in un vaso coperto, chia~
mato caflettiera , si ritira un poco dal fuoco per met-
tervi deutro il calfé, cio¢ sopra tre libbre d’acqua
un’ oncia e mezzo di caffe, poi subito si ag-t: 'acqua
con un cucchiajo tinto per mischiarvi il caflfé, per
impedire che I'acqua bollendo esca daila caffettieras
fategli dare sei o sette bolli: cirea sul fuoco , finché
non vi apparisca pilt, il caffe sull’ acqua, ritiratelo
poscia dal fuoco e getiatevi dentro un cucchiajo di
asqua fresca ¢ lusciatelo riposare sulla cenere culda.
Quando vorrete servire,. lo tiraretz al chiaro e lo
{irete scaldare a sufficienza. Se lo valete servire al
Iatte , o al fior di latte , fate separatamente- bollico
Y uao e I'altro in una callettiera che. verserete cos\
Lollente nell: tazze, versaudovi sopra il' caffé; Pro-
turate , per bere il caffé boono., che sia sempre ab-
braciato di fresco,

l. calfe fortufiza lo stomaco ed il cervello, solle-
cita la digestione , leva il doluf di testa, rarefa il
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sangue , abbhassa i vapori, reca dell allegrezza 5 im-
pedisce il dormire dopo il pasto. '

Bevanda di cioccolata.

Questa pasta & una composizione . di coi il cacaeo
fa la base 5 noi ne dobbiamo l'invenzinone agli Ame-
ricani, i quali lo' mostraron, ai Crist'ani dopo la
scoperta del loro paese ; ma & stata mo'to piut di lor»
raffiata , e la cioccolata che si fa in Iwalia ed in
Francia ¢ assai pilt delicata di quella che viene da
quel paesi.. .

Per fare la cioccolata, bLisogna avere del miglior
cacao , che chiamasi grosso cacao. Si arrostisce in
un bacino al fuoco, agitandolo continuamente finché
la gpelle, o buccia lasci facilmente le maudorle ; st
leva e si getta via questa buccia, indi messe le man-
dorle pelate uel bacinv, di nwoovo si arrostiscono ,
ma ad' un fuoco moderato , finche sieno ben ss«cche
esleriormente , senza essere niente abbruciate, Si pe-
stano allora in ua nortsjo ben callo, oppure si
schiacciano , e si macinano come fanno gl [udiani
¢on una mazza di ferro sopra una pietra pianl e
assair dura , che sia stata riscaldata 3 a sotto cni si
mette ancora del fuoco per mantenervi il ealore. St
continua a pestare , o mucinare il cacuo finché sia
bene in pasta, e non vi resti niente di duro , uv? di
gommoso.

Si pesano quattro libbre di questa pasta, si metta
sulla pietra calda, vi s incorporano culla stessn maza
tre libbre di zuccaro- fino ridotio in polver: sottile ,
si macina per qualche tempo il mescuglio, fiaeht il
zuccaro sia disfutto e ben legato col cacuo 3 indi vi
si aggiugne una polvere compousta di diciotto gusci
di vaniglia ,. una dramma. e mezza di cannella, olio
gacofani, due gruni di znbra ,vo grano di muschic:
wescolato insieme es.ttameute: 1l tuito, si leva la pa-
sta dalla pictra, ¢ se ne formuno pani. della gran-
dezza ¢ figura. che si vuole 3 indi si seccano o s'in-
durano soprx una carta bianca. Questa cioccolata si
conserva uelle scatole.

Osserva che la polvere aromalica non dee essers
mescolata che nel fine ,- quando si ¢ legata esaltas
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mente la pasta, e dopo questo mescolamentn noa dee
lasciarsi la pasta troppo al lungo sulla pietra calda ,
perche le parti volgiili e spiritose negli aromati che
faano la loro virti ed il loro buon gusto sarebbono
dissipate dal calore.

Fale bollire dell’ acqusa ; allorche bollira , prendete
un’ oncia di cioccolata per ogni tazza d'acqua, met-
tete il cioccolate in una cioecolatiera, versandovi
I' acqua hobllente sopra, poscia fategli dare due o tre
bolli al cioccolate , levando la cioccolatiera dal fuoro,
lasciandolo cuocere dolcemente per an quarto d'org,
rivolgendolo collo sbatptore per terminare di dissol-
verlo; quando sarete vicino a serviclo , cominciarete
-a sbatterlo dopo averlo tolto dal fuoco, finché abbia
fatta molta schiuvma , quale verserete nella' tazza,
terminaado di riempirla di cioccolate; si ricomiocia
indi a shatierlo per facgli venire di nuovo la schivina,
e si riempiono-medesimamente di maoo ia inano le
altre tazze: alloiche collo sbattitore si vuol fare mon-
tar beae la,schiuvma, bisogna che a wmisura della
quantita di cioccolate che avete, la mazza del frugone
sia @i tale altezza , che senza toccare al fondo della
cioccolatiera, da cui deve esser loatana, un mez220
traverso di dito, sia intieramente coperta di ciocco-
late ; poiche se la parie superiore dello sbattitore
eccedesse I’ altezza del liquore, la schiuma si farebbe
imperfettamente.

Il cioccolate ul latte si fa nella stessa maniera, ed
in luogo dell’ acqua , come ho detto qui sopra, vi
servirete del latie che farete bollire, procuraudo che
non si rappiglj, e se alle volte il cioccolate non fosse
abbastanza dolce da <& stesso, vi aggiugnerete del
Zuccaro a vostro piacere.

11 calore del cioccolate & pia seusibile e dura as-
sai pia di quello del caffé, perche il cioccolale es-
sendo pii grasso e pin viscoso §’imprime magsgior-
mente sul luogo che tocea e vi colaunica pid azions.

Alcuai aggiungono a detta bevanda utto 4 due rossi
d’vova freschi, uffinche fiaccia schhuma maggiore, e
sia pid nutritiva. Si-adopera alires) molte volte del
latte in vece dell’ acgua.

Xl cioccolate, in gaalanqu: maniera sia preso , &



Delle becande. fa5
wn buon ristorante , proprio per rimetter le forze ah-
battute e per dar del vigore. Resiste alla malignita
degli umori , fortifica lo stomaco , il cervello: e le
altre parti vitali , raddolcisce le fierositd troppo acti
che cadono dal cervello sul petto: eccita la digestione
ed abbassa i fumi del vino.

Bevanda di ¢, bavaresa e citronella.

" Bisogna scegliere il t& 'recente in piccole foglie
verdi intere , di- un odore e di nn gusto di viola, e
che sia dolce ed aggradevole. Mettete in fasione cal-
damente per un quarto d’'ora due pugilli- di (¢ in uq
boccale d' acqua bolleote.

Il & si prende cu! zuccaro in- pane: ed allorche si.
prende col siroppo di capelvenere, allora si chiama
bavaresa, alcune volte col té si mette in fusione due
fette di citrone ¢ ed allora si dimanda citronella. Per
chi gli piace , se ne fa eziandio-del téal latte.

Maniera di- chiarificare il zuccaros

Prendete il bianco d’ un uovo, inettetelo in due
pinte d' acqua , e con un fascetto di verghe sbattete
dett’ acqua sinche sard ridotta in ischinma il pii che
si potra., poi mettetevi dentro nn pezzo di zuccaro
di sei o sette lihbre e fatelo bollire, ed ogui volta
che ascende, gettategli dentro un poco di ucqua, e
cost fate finché la schioma cominci 2 divenir nera;
allora levatelo dal fuoco e lasciatelo riposare sinche
la schiuma da per s¢ stessa si stacchi, allora poi
schiumatelo bene , indi rimettetelo al fuoco e fatclo
bollire sinché pit non ascenda ( quest’ e il segno chz
é ben chiarificato), e proseguite a schiumarlo ed a
gettargli un poco d° acqua deutro ogai volta che a~
scende 3. quando sard ben nctto e chiarificato, lo pas+
screte in una tovaglin bagoata, acciocche il zucearo
rimaoga ben disgrassato, il che nun succederebhe:
s¢ la tovaglia non fosse baguata,

Le differenti colture di z:uccaro.

Ciascuna cottura del zuccaro ha il suo uso 3 - essa:

si sieguono tutte a misura che continnano a bollire..

Dopo di averls chiarificato, come dissi: rimetigtzlos
al fuoco per farlo bollice.
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La prina cottura si chiama il piccolo lissé, che s
conosce immergendovi deotro un ditor, e toecando
con Valtro . ed apreadoli per osservare se forma un
piccolo filo, il quale si rompe e si rilira in goccis
sulle dita. : '

La seconda, che si chiama il grande lissé, ha un
bollo di pitt, ed il filo non si roinpe cos! facilmente,
e si stende di pid nelle dita.?

La terza, ch: & il piccolo perléey ha un bollo di
Pil, e si conosce {acendo la stessa operazione perché
il filo non si rompe, ed anche hollende forma delle
perle rotonde..

La quarta , che ¢ il grande periée, si conosce quando

bollendo il zuccare furma delle piccole perle rotonde
ed elevate,
* La quinta e la piccola e grande gueuc d= cochon,
che si conosce facendo buollire un bollo di pitr, e
prendendo del zuccaro colla mestola , poi lasciandolo
cadere forma la coda di porco.

La sesta & il soufflé, che il conoscerete continnando
a farlo bollize e immergendo 1a mestola , o sia schiu-
marola , nel zuccaro : soffiande. a traverso i buachi
ne vedrete uscire delle scintille di zuccaro, ossiano
specie di piccole botti. —

La ssttima, che ¢ la piccola e grande pluma, si
conosce come la prima precedente, colla d.flerenza
che le specie delle piccole bolli devono esser pid
forti y e per la gran pluma immergerete la mestola
nel zaccaro, e shattendo colla mano ne deve uscire
delle scintille lunghe, che si uniscono insieme levan-
dosi in aria e formano un piumassy,

L’ottava , che & il piccolo e grande boulet , che si
conosce facendo bullire ancora un poco j procurate
di avere a voi vicino dell’ acqua fresca , dove V' im-
mergercte dentro due dita y, metteadoli velucemente
pel zuccaro e ritirandeli subito nell’ acqua fresea §
il zuccaro che voi avete preso, lo rimettercte colle .
dita, ed essendo freddo deve essere come una pasta
molle, nella stessa maniera dev” essere il grande boules,
ma la pasta pit ferma.

La nona.coitura & il cassé, e si cunosce nella stessa
maniora che il grande bowles, con questa differenza
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che Ia piceola pala rinfrescuta bisogna che si rompa
premeandola colte dita. .

La decima, che & il caramel, & poco differente del
cassé : vi ¢ il earumel oscuro , che si fa in differente
maniera: bisogna s.lamente mettere il zuccaro con
acqua e farla bullire a gran fuoco.finché sia perve-
nuto a quel grado di colure che voi bramerete.

Quandv al ¢ volte avreste mancati i gradi di cot-
tura che si voglivno fure, si rimette alquanto d’ ac-
gua nel zuccaro, ridueendolo alla sua coasistenza
con firlo nuovamente ribollire.

CAPITOLO XXI.
DELIE 'I(UTTA, E COMPOSTR Dl ESSR,
Dclle frutta in generale,

L. natura ci comincia a fusnire de’ frutti rossi, co-
me sono le fragole domestiche e selvatiche. Le cirie-
gie primaticeie , le- ciringic @ coda cortu, le griotte,
li gralfioni, ec Si ha ancora I' uva spina rossa, la
bianca e la piccala rossa , che serve per le gelatine.
Iadi venguno. le meliache o albicueche , di cui ve
ne sonn di tre specie , le primaticcie, le moscate @
le ordinarie. Le prune, i persici di varie sorta, i
peri , i pomi ¢ varie altre sorta st per LU inverno,
che per I estate.. .

Del tempo di raccogliere i frutyi,
e come debbunsi conssrvare,

Li frotti d’ estate , tanto a nocciolo che a granello,
debbono essere colti suhito che sono matusi, perché
se si attende che siano di troppo, divengono coto-
pati e presto si ammolliscono. Quelli d' autunno si
raccolgono ordinariamente in settemnbre ,. e devono
essere cohlti Juugo tempo avanti che sianv matuni. Per
conoscere la giusta matritd delle frata d: estate, bie
sogna tasteggisre i frutti dolcements verso la coda,
¢, per poco che sentiate il frutto obbadire sotto Je
dita, distaccateli leggicrmente senza ammaccarli.
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Ogzni sorta di frutto deve essere Staccato col suo
gambo , ed & essenziale di cogliere le f{rutta.in un
bel giornd sereno, quando si vogliono econservare ;.
dopo d'averli raceolti, portateli dolcemente in un
serbatojo , luori del rigore del freddo, principalmeate
quelli 4’ inverno, i quali maturano dopo colti in tal
luogo ; aggiustate sopra degli assi li peri e pomi col
gambo in alto, e li fichi appogygiateli da una parte;
‘ma non bisogna mettervi sotto li fratti della paglia,
perché sovente di cattivo gusto ed odore e non. im-
pedisce g4 di corrompersi, Allorche i frutti sono ag-
giustati sulle panche, bisogna visitarli soventi per
togliere que’ frutti che cominciano a guastarsi, per-
che li guasti corrompono i vicini, ed in questa ma-
niera li conserverete lungamente.

COMPO'STE DI YARI 2RUTTI.

Composta di pomi alla portoghese..

Prendete de’ pomi raanetti la quantitd. che: ve ne
abhisogna per ben gueraire il piatto, cavate ad essi
il mezzo con una vidella di latta,. o con un coltello,
indi aggiustateli in- una tortiera, o sopra un piaitos
mettete in ciascun pomo alquanto di zuccaro , ed ua
poco nel fondo della tortiera, poscia metteteli a cuo-
cere nel forno, od in ua forno di campagna, con
del fuoco sotto e sopra, e serviteli ca'di, spargea-
dovi alquauto di zuccaro- in polvere di sopra.

Composta di- pomi bianchi.

Tagliate de’ pomi pér meti togliendo loro il' mezzo,
ed aggiustateli in uua pentola voltati colla pelle ] o
sia scorza di sopra. meitetevi circa tre once di zuc-~
caro ed acqua abbastanza per farli cuocere; quando
sarauno cotti da una parte , volgeteli accid possano
cuocere ancora dall’ aitra j quaudo saranno ben cotti-
¢ che siano ridotti a comsistznza di un siroppo , ag-
giustateli in un compostiete col suo siroppo sopra,
..serveadoli caldi, o l;r’eddi » secondo che pid vi sara

di genio.
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Altra composla bianca di pomi.

Tagliate per meta sei grossi pomi ranetti, toglien-
do a ciascuno la p:lle ed i granelli , e gettandoli a
misura che )i mondarete nell’acqua fresca; fateli
poscia cuocere con un gran bicchiere d'acqua, il
sugo di un mezzo cedro ed un pezzo di zuccaro;
allorche li pomi saranno cotti, aggiustateli bene nel
compostiere , facendo ridurre il siroppo finché s at.
tacchi alle dita, e poscia versatelo sopra de’ pomi,

Composta di pomi.

Li pomi, che non sono ranetti, non hanno tanta
consistenza par la cottura, percid non li pelarete,
tagliateli solo per imetd, e levate i grauelli pertu-
giando in pid lusghi il disopra e facendoli cuacere
con un bicchiere d" acqua e due once di zuccaro, e
qusndo comincieranno a divenir molli e teoneri, ag-
g ustateli nel compaostiere, facendo ridurre il siroppe,
e versalelo sui pomi. :

Compoasta di peri di Martin Sec, o di Messire-Jéan,

Predete de’ peri intieri, che pelarete se volete,
ma per lo pill si servono cosl intierij togliete i fondi
e raschiate le code, ettendoli in un piccolo vaso di
terra, ed un piccolo pezzo di stagnn per renderli
rossi , con acqua e tre once di zuccaro: se vi sono
molti peri, mettetevi un piccol pezzo Ji cannella,
facendoli cuocere avanti al fuoco 3 quando sono cotti
e che il siroppo & coansistente, serviteli caldi, levando
il pezzo di stagno.

Compoasta di peri buoni cristian’, ec.

Fute imbianchire li peri intieri senza levargli la
pelle nell’ acqua bollente, quando saranno un terzo
culli, ritirateti vell’acqua fresca; iadi pelateli intieri,
0 per meta, mettendoli a misura che li pelate nele
I’acqua fresca; fate bollire il zuccaro nella pentola
con un guartino d’ acqua, poi vi meiterete deptro g
peri con una fettt di citrone, acciocche si conservino
bianchi. Quandn sono cotti e della consistenza di un
buon siroppo , serviteli caldi, o freddi, secondo vi
sard a grado.
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Composta di- peri di- Rousselet e di Blanquette.

8i funno nella stessa inanfera come 'li precedelllfr
alla riserva che bisogua servirli interi.

Composta di peri arruslitii

Prendete dei peri da cuocere , cioé¢ di- quelli che
non sono ancora hen maturi, metteteli ad un- fuoco
ben acceso , finche la pelle sia ben. abbruciata; pro-
curate di. rivolgerli a misuca che arrostiscono, finché
si levi la pe’le fregandoli nell’acqua: levata la pelle
in questa maniera, tagliatezli poscia per metd, to-
gliendogli- i granelli : lavateli di nuovo in pilt acque
e mettetcli a cuocere con un boccale d acqua in un
viso di terra, aggiungendovvi, un picculo pezzo di
cannella e tze once di zuccaro; coprite il vaso e fa-
teli cuocere finchd obtediscano facilmente soio le
dita 3 fate poscia ridurre il siroppo, e serviteli caldi
se vi aggradira..

Composta di peri alla buora femmina.

Prendete dei peri'da far cuocere, clie melterete
interi in un vaso con un bicchiere d' acqua, un pic-
colo pezzo di canunella, due garofani e due once di
zuccaro , e fateli cuocere ben coperti sopra alquanto
di cenere calda; quando sarete alla meta della cot-
tura, aggicgnetevi un bicchiere di-vino rosso:-quando
saranno ben cotti, fate be2a ridurre il siroppo, sic-
come ve ne bisogna poco, ¢ servite caldo sopra i-peri,

Cumposta di _fragole.

Fate cuocere tre once di- zuccaro can un bicchiere
d’acqua, finche il siroppo sia ben cousistenle e gid
bene schiumato. Preparute delle helle fragoule non
troppo malure, moudate, lavate ¢ ben asciutlie, met-
tetele nel siroppo , e levatele dal fuoco per lasciarle
riposare un momento nel siroppo, fatele dare un
bollu, pot riliratele presto se bramate che restino
intere.
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Compesta d’ uva spina,

Farete un sicoppo ben consistente come sopra, poi
prendete una libbra di bell’ uva spina, che sia stata
ben lavata e sgocciolata, vi lascierete il grappolo se
vi piace : mettetela nel siroppo per farle dare almeno
tre bolli, ben coperta, poi ritiratela dal fuoco e
schiumate!a , aggiustandola beue nel compostiere.

Composta di more di rovo.

La farete nella stess1 maniera come quella delle
fragole, con la differenza perd che non kiverete le
more.

‘ o
€omposta d*agresto.

Prendete una libbra d° agresto, che non sia ancor
maturo, spezzat: ciascun grano colla punta di un
coltello per toglierne la semente, poi gettatelo nele
I'acqua bollente, ed allorch2 cominciera: ' agresto
ad impallidire , levatelo dal, fuoco e gettatevi un
mezzo hicchiere d'acqui, lasciandolor stare cost sia=
ché sia affstto raffreddato, aceioeche I' agresto ritorni
a rinverdirsi, indi mettete un prccolo bicchiere d'ac-
qua con sei once di zuccaro in una pentila per farlo
hollire, aggiugnendovi subito 1" agresto, e facendol}
dare due o tre bolli ; appresso schrumatelo bene con
aggiustare nel compostere U agresto facendo. ridurre
il siroppo, poi versatelo sapra I’ agresto.

Composta d’ agresto abla cittadina,

€.avata che avrete colla punta diiun piccolo coltello
}1 s»mente dell’ agresto, 1y metterete in una pentola
con tre once di zuccaro ed un bicchiere d’ acqug
fai:lo hollire a piccol fuoco; quando sarid ben verde

e ridoito il siroppo, aggiustatelo nel compostiere, @
servitelo frejdo.

Compasta di ciriegiea.

Tolta la metd delle code. alle ciniegie, mettetele
in una pentola con un mezzo bicchiere d° acqua e
tre once di zuccaro, poi mettetele sopra il fuoco, co-
pritele e fatele bollire alquanto , aggiustandple nel
compostiers con versarvl sopra il siroppo,
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Composta d albicocche ed amandole verdi.

Fate bollire dell’acqua in una pentola con due
pugilli di soda (sorta di pianta ); quando avra bol-
lito alquanto, gettarete le albicocche e amandole
nella pentola 3 quando avranno dato un bollo, riti-
ratele colla schiumarola e fregatele beue colle mani,
per toglierle il tenero pelo, gettandole a misura che
le pelarete nell’ acqua fresca, poscia le farete cuo-
cere nell’acqua bollente ; tosto che saranno cotte, il
‘che si conoscerd pungendole con uno spilletto, se vi
entra facilmente, e che le albicocche caschino da
per sé& stesse, & segno che sono abbastanza cotte :
allora ritiratele nell’acqua fresca , facendo poi bollire
del zuccaro in una pentola, mettendovi poscia le
amandole ed albicocche, facendole bollire dolcemente
fincht siano ben verdi, poi servite.

Vi sono alcuni che non le mettono uella liscivia
bollente per pelarlie, contentandosi di fregarle con
sale per levarne il pelo, facendole poi imbianchire
e cuocere come Sopra.

Composta d albicocche alla portoghese.

Prendete la quantitd che volete d’ albicocche , che
siano gid quasi mature, e spezzatele ia mezco ca-
vandone li nocciolit mettete poi de! zuccaro nel
fondo di un piatto con mezzo bicchiere d’acqua,
aggivstandovi le albicocche sopra, e mettetele ad un
fuoco mediocre per farle bollire finché siano quasi
cotte al di solto e che nmon vi resti quasi pit di si-
roppo ; poscia levatele dal [uoco e spargetevi del
zaccaro fino sopra, coprendovle col coperchio da
tortiera con [uoco sopra fincheé siano cotte e di un
bel colore ghiaccialo, aggiustatele quindi nel com-
postiere mentre sono calde.

Compus'a d'albicocche malure inlere, o dimezzate,

Imbianchite le albicocche, o meliache nell’ acqua:
boliente ; quando sarauno ben tenere , ritiratele con
Ja schiumarola 4 e mettetele nell acqua frescay fate
poi bollire tre once di zuccaro in una pentola con
un bicchiere d' acqna, mettendovi le albicocche, fatele
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dare due o tre bolli, schiumandole bene y levandole
poscia per aggiustarle nel compostiere, mettendovi
il siroppo sotto. Servitele fredde o calde , come pil
vi aggrada.

Composta di prune mirabelle, ec..

Fate bollire dell’ acqua, e gettate le.prune per im=
bianchirle ; quando saranno molli sotto le dita, riti-
ratele colla schiumarola nell’ acqua fresca, indi le
metterete in una pentola con alquanto di zuccaro
chiarificato, mettendole poscia sopra di un piccolo
fuoco affinche divenghino verdi, e servite freddo.

Composta di prune alla buona femmina,

Fate bhollire per lo spazio di un quarto d’ora tre
once di zuccaro con un bicchiere di acqua, schiu-
matelo, poi quando sara ridotto in siroppo, mette-
tevi una libbra di prune quasi matare; fateli dare
alcuni bolli finché le prune siano cotte, schiumatele
poscia ed aggiustatele nel compostiere, facendo ri-
durre a siroppo se non sarid abbastanza ridotto, vera
satelo sopra delle pruae

Composta di persici.

Prendete sette od otto persici quasi maturi, taglia~
teli per metd dopo aver levati i noccioli , metteteli
uo momeiito nell’acqua bollente ,c li ritirarete subite
che potrete levar loro la pelle; fate bollire tre once
di zuccaro in un bicchiere d° acqua , schiumandolc
bhene, mettendo poi li persici per farli cuocere, ri-
durrete il siroppo e versatelo sopra li persici.

Composta di persici abbrus’oliti.

Prendete otto o dieci persici quasi maturi ed in<
tieri , metteteli ad un fornello ben acceso ; fateli ab-
bruciare tutta la pelle egualmente, rivolgendoli 2
misura; poi geltateli nell’acqua fresca: quando avrete
tolta Ja pelle e lavati in pii acque , metteteli a cuo-
cere con tre once di zuccaro ed un bicchiere d‘ac-
qua fino a tanto che ubbidiscano sotto (e dita: ag-
giustateli nel compostiere, versandovi sopra il sitoppo,.
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_C?émpo:ta di persici alla portoghese.

Mettele- sette od otto persici i un piatto con zuc—
caro solto e sopra, copriteli con un coperchio da
tortiera, facendoli cuocere a funco lento con fuoco
solto e sopra : quando souo colti e ben ghiacciati,
serviteli caldi..

Compos'a di persici ia fette.

Prendete cingue o sei persici hen maturi, pelateliy,
toglietegli i uocciuoli, e tagliateli in fette, per aggiu-
starli nel compostiere che voi dovete servire, mei-
tendovi zaccaro fino sollo e sopra.

Camposta & ogni sorta di frutli abbrustoliti,

Fate ridarre il siroppo finché K frutti cominciano
ad attaccarsi alla pentola, allora non bisogna abban-
dinarla e maneggiare la composta , rimoveudo coa-
tinuamente la pentola, Guche la composta abbia preso
bel colore, allora mettete uu’ assieta sopra ‘la .pen-
tola, che t2rrete colla mano sinistra, e rinversalefa
composta, sopra la quale versarete con proprietd
nel compostiere 3y servite freddo o caldo, ma. sard
maglio calln,

Voi potrete ancora sarvirvi de’ frutti che abbiamo
gia spiegato per ridurli in composta ian detta ma-
uiera , per cost fare alcan cangiamento.

Compesta di cit-oni , portagalli, “ergamotti
e chinoti,

Bisogna tagliarhi in piccoli pesai, e farli cuocere
bene uell’ acqua finche sieno molli sotto le dita, poi
ritrateli coii la schivmarola -allacquu (resca ; farete
indi un piccelo siroppo con tre once di zuccaro ed
un bicchiere di acqua; fate cuocere dentro a fuoco
lento li fratti per mezz' ora, e servite fredda,.

Composta di cotogni..

Prendete tre -grossi cologoni, se sono- piccoli ne
prenderete di pia, metteteli nell’ acqua -bollente per
farcli cuocere , finche siann tencri soito le dita, indi
mettetzli nell’ acqua fresca, tagliateli in quarli, e
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dopo che loro avrete tolta la parte, dura di dentro
colle semeati , e pelati, metterete tre once di zuc-
caro in una padella con mezzo bicchiere’ 4" acqua,
fate bollire ed ischiumate., mettetevi li cotogni per
figire di {arli cuaocere, e serviteli caldi.

Composta d' uva moscatella.

Mettete nella pentola tre once di zuccaro con mezzo
bicchiere d' acqua; fate bollire, ischiumare e ridurre
in siroppo consistente; mettete in questo siroppo una
libbra d’'uva moscatella sgranata e da cui avrete
fatti uscire li semiy fatele dare duae o tre bolli,y ed
aggiustatela nel compostiere, e se v’ & della schiuma,
levatela con carta bianca.

Composta di porlogalli crudi,

Tagliate il disopra di sei portogalli, in maaniera
che possiate rimetterli come se¢ fossero intieri, per-
tugiateli con un piccolo coltello ia prt luoghi del di
dentro ; fatevi entrare del zuccaro fino, rimettetevi
il disopra e serviteli. Potrete ancora servirli dopo
averli pelati. o taglidti in fette , aggiustateli nel com-
postiere con zuctaro fino sotto e sopra.

Composta di marroai.

Fate cuocere dei marippi nella cenere nella stessa
maniera come se vorreste servirli in una salvietia;
quando saranuno pelali, metteteli in una pentola cou
tre once di zuccaro e mezzo bicchiere d’acqua : fa-
teli cuocere a fuoco lento per un mezzo quarto d'orag
avaati di servirli premetevi dentro il sugo di un h-
mone , e servendo , vi spargerete sopra leggermente
del zuccaro fino.

Composta d' uva spina verde,

Prendete una libbra d' uva spina verde, tagliatela
da una parte con la punta del coltello per farne
uscire li semi, mettetela sopra il fuoco nell’ acqua
calda , e lasciatela finche si elevi, indi levatela dal
fuoco ed aggiugnetevi un bicchiere d’acqua fresca,
un poco d° aceto ed alquanto di sale, lasciandola in
quest’ acqua finche sia ben raffreddata, perchd eost
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diventa pilt verde, ritirandola poicia nell’acqua fredda.
Mettete una mezza libbra di zuccaro nella pentola
con un bicchiere d’ acqua, fate bollire ed ischiumate
finché sia chiaro ; meltetevi 1’ uva spina beue asciutty,
facendola bollire dolcemente, indi ritiratela con la
schiumarola per metterla unel compostiere e ridurrete
il siroppu a consistenza , versanidolo poscia sopra
’uva spina.

CAPITOLO XXIL

DELLE CONFETTURE B MASMABLILATL,
Marmellata d' aldicocche,

Puu‘rz bene le albicocche, se pur volete, toglietele
i noccioli, poscia per ogni libbra Jdi frutto prendete
nove once di zuccaro, che chiarificarete come avanti
alla pag. 323, indi fatelo cuocere al grosso boulet ,
pag. 324, che si conosce quando immergendo la
schiumarola nel zuccaro e ritirandola, vi soffierete
sopra e vedrete volar in aria il zuccaro, questo & il
segno della sua giusta cottura; allura vi metterete
le albicocche e le farete bollire, rivolgendole® sem-
pre con una spatola di legno finch¢ la marmellata
si attacchi alle ditas allora sard a dovere, e la po-
trate mettere subito ne’vasi.

Marmnellata d albicocche alla saps facon.

Tagliate sei libbre d’ albicocche non troppo mature
pill sottili che putrete ¢ mattetele a misura che le
tagliate in un caldajo : rompete li noccioli, levan-
doli la pelle e taglianduli finissimi per unicli alle al.
bicocche 3 pesate quatteo libbre e mezza di zuccaro
per metterlo colle wlbicucche. Mettete il caldajo ad
an fuoco chiaro, rivolgendols sempre con la schiu-
miarola per timore che la marmellata » attacchi al
fondo; poi quando le albicocche saranno quasi cotte,
discendete di tanto in tanto il caldajo per ghincciare
li pezzi d'ulbicocche ch: non sono ancor ridatti iu
marmellatay [acendola cuocera finche s' attacchi toe-
eundola colle dita senzu truppa resistenza; mettea-
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dold poseia ne’ vasi, che per tale effetio avrete pre-
parati. Questo metodo, benché semplice, tuttavia &
huaonissimo,

Confettura di gelatina d' uva spina.

Chiarificato che avrete il zuccaro, come sopra alla
pag. 324, mettete per ogni libbra di zuccaro una
libbra di frutto, fate cuocere il fratto alla consi-
stenza di cass€, pag. 325, che si conosce, mettendo
un dito gid bagnato nell’ acqua, poi nel zuccaro, e
subito ritirato immergetelo di ouovo nell’ acqua, che
avrete cura di tenerla in un bicchicre colla sinistra
mano ; e se il zuccaro secca nell”acqua, e che pre-
mendolo colle dita si rompa, ¢ segno che & tempo
di mettere il frutto oel zuccaro, ed allora li larete
dare due bolli ben coperto; poi ritirate la confettura
dal fuoco, passatela alla stamigna, e mettetela subito
ne’ vasi.

Quando sara fredda, coprite i vasi, bagnando la
prima carta che volete mettervi sopra nell’ acquavite
alfinché la confettura si conservi meglio; osserveretz
questo metodo in tatte le confetture, e giammai co-
prirete i vasi se la confettura non & del tatto fredda.

Confetlura di gelatinn d'uva spina
alla cittadina.

Bisogna chiarificare il zuccaro come alla pag. 32;
prendete poscia I'uva spina, che metterete in una
pentola, e fatela imbianchire al fuoco, facendolc dare
due o tre bolli : meitetela poscia a sgocciolare sopra
una stumigna : misurate poscia il sugo che avrete
ricavato dall’nva spina, e metterete altrettanto di
zuccaro chiarificato in un’altra pentola che furete
cuocere alla consistenza di cass€, come il precedeante,
e vi metterete dentro il sugo dell’ uva spina, facen-
dole dare due bolli, ben coperta, schiumatela bene
e mettete indi la gelatina ne’ vasi.
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Confet'ura di gelatina di pomi.

Si fa nell’ istesso modo che quella d’ uva spina,
con questa differenza che bisogua estrarre il sugo
de’ pomi , facendoli bollire in alquanto d' acqua, pu-
gcia li passerele in una stamigna premendoli un poco:
e vi servirete di queslo sugo per mettere nel zuccaro.
La cottura & la stessa come quella di uva spina; vui
conoscerete la giusta cottura, mcttendo la schiuma-
rola nella pentola e cavandola cou tenerla alguaalo
inclinata , se la gelatina nel colare dalla schiumarola
cade in forma di perle, i che ¢ seguo che ¢ colta,
raettetela subito ne’ vasi.

Marmellata di pomi.

Fate bollire nell’ acqua de’ pomi di ranetle intieri,
finché comiuciano ad esser molli soito le diti, poi
melleteli nell’acqua fresca per levargli a cisscuno la
pelle , poscia (aleli passare alla stamigna, premendo
forte , mettendo €10 che vi surd passato in una pen-
tola per farle diseccure al fuoco sino che la mar-
mellata sia ben consistente. Fule cuocere, secondo il
peso della marmellata, altreltanlo zuccaro in coasi-
stenza della gran pluma , cost detta la seitima col-
tura del cuccaro , psg. 324 , mischiate tutto icsieme,
rivoigendo con una spatola, o cucchiajo di legua,
poi rimettetela sul fuoco , rivolgendola sempre, ed
allorché comincia a bollire, levatela e metietela nei
vasi ; quando poscia sard alquanio intiepidita , non
copritela fuché la marmellata non sia alfatto fredda,

.

Marmellats di prune.

Tagliate 1e prune che volete impicgare , levando
li noccioli, fatele boliire al fusco finché sianu ri-
dotte iu mormellata : passatele alla slamigna, e ri-
mettete al fuoco cid che vi sard passato; e fate boi-
lire finche ta marmellata cumincia ad attaccarsi alla
pentola; indi meltetevi altrettanto zuccaro gquante
aveete di marmellata, mettete il zuccsro cou un
yuarino d' acqua, fate bollire e schiuwmare; la giusta
cottura del zuccaro la conoscerete immergendo due
dita nell’acegaa (resca y indt meltealdoli nel zuccare )
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di poi nell’acqua, se il zuccaro attaccato alle dita
si rompe netto, allora vi metterete la marmellata
per stempraria nel zuccaro, rivolgeadola sempre fin=
che freme ; indi mett-tela ae vasi, ¢ quando sard
fredda , spargetevi un poco di zuccaro fino sopra.

Confeltura di prune.

Prendete le prune che vi saranno pilt in grado.
eome mirabelle, ec., fatele imbianchire, e quando
sarauno molli sotto le dita, rvitiratele con la schiu-
marola, e mettetele nell’acqua fresca j chiarificate
cinque libbre di zuccaro per ogui centinaio di prune:
mettete le prune ad una ad una ne! vaso affinché
non si guastino, e sopra versatevi il zuccaro un poco
pia tiepido ogni giorno; sera e watlina metterete a
sgocciolare le prune sopra d° una stamigna, e farete
bollire il zuccaro, schiumandolo bene; poscia rimet-
tete le prune nel vaso, versandovi sopra il zuccaro,
e farete la stessa operazione per lo spazio di quatiro
o cinque giorni, Bisogna che la pruna Reine Claude
sia verde , e le altre prune de! loro colore: alla fine,
se vedete che il zuccaro sia abbastanza in siroppo
all’ ultima cottura , lo tirarete alla sua comsistenza ,
aggiugnendovi due bicchieri d'acqua per disgrassarlo,
allora ancor bolleate gettatelo sulle prune.

Confetture d' albicocche inlere e per meta.

$i usa lo stesso metodo per le albicocche, come si
¢ fatto alle prune.

Marmellata di peri.

Fate cuocere nell’ acqua, finche siano teneri sotlto
le dita, la quaontiid di peri che volete, levate loro
Ja pelle, e prendete solo la polpa, la quale passerete
in una stamigna , mettendoli al fuoco con rivolgerli
sempre finché cominciano ad attaccarsi alla peatola;
poi, secondo il loro peso, mettete altrettanto 2uccara
nella pentola con un quartino d'acqua, facendolo
bhollire ed ischiumarc, continnando a farlo bollire
fin u tauto che immergeundo dentro Ja schiumarola,
¢ scuotendola, si alzino Innghe scimtille di zuccaro
uoite assiemes allora mettetevi la marmeliata  per
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istemprarla assieme al zuccaro sopra il fuoco: quando
principierd a fremere, mettetela ne vasi, e quaude
sara fredda, aggiugnetevi sopra del zuccaro fino,

Confettura d’ albicocche ed amandole verdi.

Dopo che loro avrete levata la lanugine, o sia pelo
delle albicocche ed amandole, come sopra si ¢ detto
alla composta, fatele cuocerc nell’ acqua nella stessa
manriera, finche pungendole con una spilla entri den-
tro facilmemte , e le albicocche caschino da loro
stesse, Chiarificate una libhra di zuccaro per cizscuna
libbra di frutto, facendo Dbollire il zuccaro per quat-
tro o cinque giorni sera e mattina senza il [runto,
che metterete a sgocciolare , come si ¢ detto alle
prune , e poscia le metterete in un vaso di terra,
versandovi sopra il zuccaro , procurande che resti
un poco piit tiepido. Quando poi le albicocche ed
amandole saranno ben verdi, allora la confettura
sara fatta.

Corfettura d’ agresto,

Levate tutte le sementi dell’ agresto, e mettete una
libbra di zuccaro per ciascuna libbra di frutto; po-
scia pigliate una parte dell’agresto, che metterete
nella pentola , mettendovi anche una parte di zuccaro
sopra , il quale dovrd essere in polvere, aggiugnen-
dovi poscia un’altra parte d’ agresto sopra con un’
altra parte di zuccaro, e cos} continuando un suolo
sopra l' altro sino alla fine ;: allora mettete I'agresto
sopra il fuoco per farlo bollire dolcemente finche di-
venghi ben verde, il che sard un segno certo della
perfetta cottura, e mettetela subito ne’ vasi.

Confettura d’agresto intiero,

Per ogni libbra di frutto bisogna mettervi una
libbra di zuccaro in polvere; aggiustando bene il
tatto nella peotola, e facendo cuccere sopra un buon
fuoco 3 fatelo bollire ben coperto due o tre bolli, e
sc I' agresto non & ben verde, bisogaa lasciarlo bol-
lire al fuoco lento fiaché sia divenuto ben verde ,
allora poi lo metterete ne’ vasi.
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Muarmellata d agresto,

Mettete al fuoco dell’ acqua, ¢ quando sard vicino
a bollire , mettetevi dentro quatiro libbre d'agresto
levandogli prima il grappolo : e cominciando a bol-
lire , levatelo dal fuoco, coprendolo per farlo ritor-
nar verde, lasciandolo nellu stessa acqua finché sia
-affatto fredda-; levatelo poscia per passarlo alla sta-
migna, e cavarne il pit di marmellata che potrete,
premendolo fortemente con un cucchiajo; mettete
poscia lu marmellata in una pentola per: farla disec~
care al fuoco finche resti consistente. Sopra ciascuna
libbra farete cuocere alirettanto di zuccaro in con-
sistenza della grande pluma, pag. 324, mettendovi
dentro la marmellata per stemprarla bene col zuc-
caro., rimettetela poscia sul {fuoco solo per farla
scaldare , rivolgendola sempre finché vedrete che sia
vicina a bollire : allora m-itetela subito ne’ vasi.

Murmellata d’ agresto alla cittadina.

Prendete 1a quantitd d' agresto che vorrete,y che
non sia affatto maturo, levategli il grappolo, met-
tendo I'agresto uell’ acqua che sia vicina a bollire ;
allorché comincia 1' agresto ad impallidire, e che si
¢ alzato sopra dell’acqua, e gettatevi sopra un poco
d' acqua fresca, e levutelo dal fuoco, coprendolo
finché sia divenuto verde, lasciandolo nell’ istessa
acqua , che farete scaldare finché divenghi verde ab-
bastanza 3 dopo lasciatelo hene sgocciolare, indi pas-
satelo per una stamigna, premendclo fortemente con
un cucchiajo di legno j poscia, secondo il peso della
marmellata , meitete altrettanto zuccaro fino nella
pentola, facendo bollire tutto insieme finch¢ immere-
gendovi va dito nella marmellata, ed appoggiandolo
contro ' altro , si attacchino insieme senza perd far
troppa resistenzay indi mettetela deniro de’ vasi dopo
<he si sara alquanto raffreddata.

Gelatina d'uva moscatella e d’ agresto,

Si fa nella stessa maniera come quella d’uva spina
alla cittadina.
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Marmellata & amandole ed albicocche verdi.

_ Togliete 12 lanugine alle amandole ed albicocche,
eome sopra si & detto, poi fatele cuocere finché di-
vengano ben tenere, ritirandole nell’ acqua fresca,
e facendole bene sgocciolare , iudi schiacciatele per
passatle alla stamigna 3 mettete poscia questa mar=
mellata al fuoco per farle consumare tutta la super-
flua umidita , rivolgendo perd sempre finché cominci
ad attaccarsi alla pentola ; poscia, secondo il peso
della marmellata, mettete altrettanto zuccaro in altra
entola al fuoco com un quartino d’acqua, fatelo
ollire e schiumatelo bene: continuando a farlo bol-
lire, finché immergendo due dita nell’ acqua fresca,
poi mettendole nel zuccaro, e di nuovo neil’acqua,
il zuccaroe che resta sulle dita si rompe tutto : aliora
mettetevi subito la marmellata col zuccaro per stem-
prarla assieme senza che bolla, e poscia mettetela
ne’ vasi,
Marmellata di fragole.

Mondaté e lavate mezza libbra di fragole, facen-
dole sgocciolare, e passandole in una stamigna per °
mettere in marmellata, indi meltete sopra il fuoco
una libbra di zuccaro con un bicchiere d’acqua,
fatelo bollire ed ischiumare, continuando a farlo
bollire finché immergendovi dentro la schiumarola ,
¢ scuotendola, ve n’escano delle lunghe scintille ;
ullora mettetevi la marmellata di fragole nel zuc-
caro per Stemprarla; rivolgendola sempre sopra un
fuoco mediocre senza lasciarla bollire, e poscia met<
tetela ne’ vasi.

Marmellata di more.

Fate cuocere una libbra di zuccaro, come si ¢
detto sopra per le fragole: quando sard cotto, met-
tetevi le more preparate in questa maniera: mondats
due libbre di more, passandule in una stamigaa per
sueitere in marmellata , Ia quale diseccarete sopra
il fuoco finche si awtacchi alla peatola, indi mette-
tela nel zuccaro, facendola alquaoto bollire, rivol-
gendola sempre, ¢ pascia collocatzla nei vasi a ¢id
desliaatiy
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Delle composte.
Marmellate di ciriegie.

F¥ate cuacere due libbre di zuccaro, come sopra,
indi mettetevi guattro libbre di ciriegie, dopo aver
Joro tolti i noccioli ed i gambij rivolgetele col zuc-
caro, e fatele bollire insieme fiuché il siroppo s"at-
tacchi alle dita, allora levatela dal fuoco per met-
terta ne’ vasi.

Marmellata ai fiori di cedro,

Mettete once venti di zuccaro in una pentola con
un quartino d’ acqua : fate bollire e ben ischiumare,
continuando a farlo bollire inché immergendovi la
schiumarola deotro, e scuotendola con solfiare a tra-
verso de® buchi, vi escano delle piccole scintille di
zuccaro 3 mettetevi poscia de’ fiori di cedro preparati
in questa maniera.

Prendete una mezza libbra di fiori di cedro men
duri, fateli bollire per un mezzo quarto d’ ora nel-
I’ acqua : poi levate quest’ acqua dal fuoco, metten-
dovi un piccolo pugillo di allume; mettete poscia
dell'altr’ acqua al fuoco, e quando bollird, premetevi
deotro il sugo di un citrone, aggiugnetevi poscia
fiori di cedro quali avrete gia ritirati colla schiuma.
rola , lasciandoli perd prima bene sgocciolare , e fa-
teli bollire nell’ acqua di citrone finché siano ben
teneri sotto le dita: indi metteteli un’ora appresso
nell’ acqua fresc2 con alquanto di sugo di citrone :
premete poscia i fiori di cedro in un pannolino per
farpe uscire I'acqua, e pestateli in un mortajo per
ridurli in marmellata. Mettete questa marmellata nel
zuccaro per istemprarla insieme sopra un piccolo
fuoco, versandovi il zuccaro pil volte senza lasciarfo
bollire , aggiustatela quindi ne’ vasi, gettatevi sopra,
qguando sarad fredda, alquanto di zuccaro fino.

Marmellata di persici,

Pelate de’ persici non troppo maturi, e dopo di
aver loro tolti i noccioli, tagliateli in pezzi, indi fa.
rete questa marmellata nella stessa maniera che le
albicocche tans fagon , alla pag. 331,
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Marmellata di Epine-vinette.

Fate cuocere una libbra e mezzo di zuccaro. nella
stessa maniera della marmellata. di peri, indi mette~
tevi l'epine-vinette , o sia barbero, sorta di pruno ,.
preparata in questa maniers.

Prendete una libbra d° epine-vinstte, sgranellata,,
che metlerele in una casserola con un bicchiere
d' acqua , facendola bollire finche sia ridotta in mar--
mellata ; passatela indi alla stamigna, premendola
forte accié non vi resti che la pelie nella stamigoa;
rimettete poi la pentola sopra i} fuoco coa cid che
vi & passato, rivolgendola sempre finché s’ attacchi:
alla pentola; allora mischiatela c¢ol zuccaro per
unirla insieme finché sia vicina a bollire, poscia la:
metterete ne'’ vasi.

Marmellata di cotogni.

Prendete la quantitd di cotogni che volete, fateli
cuocere nell’ acqua finché sieno teneri;. lasciateli raf-
freddare nell’ acqua fresca , indi tagliateli in quarti,
togliendo loro il mezzo con la semente e la pelle,
schiacciateli poscia y e passateli alla stamigna , met-
‘tendo tutto cid che avrete passato in una pe=ntola
sopra il fuoco, rivolgendo sempre finché la marmel-
lata divenghi consistente : poscia, secondo il peso
della marmellatla , mettete altrettanto zuccaro in un'
‘altra pentola, facendola cuocere, come si & detto nella
‘'marmellata di peri alla pag. 337, indi mischiatela
col zuccaro, e stempratela sopra il fuoco,.ritirandola.
quando comincia a fremere per metterla ne’vasi..

Pera secche.

Pelate le pera, raschiate un poco la coda, tagliate
I' estremitd , mettendole nell’acqua fresca, dopo fa=
tele bollire finché pieghino. sotto il dito;. ritiratele:
poscia con la schiumarola nell’ acqua fresca ; quando
che saranno sgocciclate, per ogoi cinguanta pera
mettete una libbra di zuccaro in due pinte d'acqua,
e liguefatto che sia, vi metterete le pera, lasciandole-
per due ore; indi aggiustatele sopra dei craticcioni
con la coda in alto, e lasciatele stare una notte nel
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forno tepido, come resta dopo levato il pane: la
mattina segueate immecrgetele di nuovo nel zuccaro,
rimeltendole nella slessa maniera nel forno, il che
continuarete a fare per quattro giorni, e [ ultima
volta non ritiratele prima che siano affatto secche.
$i possono conservare lungo tempo in un luogo secco,

Frutti secchi non confet:i

I frutti secchi al naturale scrvono molto per quelli
che souno alla campagna, e che ne hanno abbondanza
ne’ loro giardiai: la maniera di farli seccare & que-
sta : prendete delle ciriegie ben mature, che non
siano guaste 3 aggiustatele sa delle graticcie, non met-
teadole una sopra I'altra; lasciate loro le code, e
fatele seccare nel forno aon troppo caldo, come sa-
rebbe appena levato: il pane: lasciatele in esso finché
vi sard del calore, indi ritiratzle per poscia rimet-
terle di nuovo nel forno caldo, e lasciarle tinché
siano abbastanza sccche ; lasciatele poi raflfreddare ,
ed unitele in mazzelti, chiudendole in luogo secco.

Le prune si fanno seccare nclla stessa maniera ,
ma bisogoa raccoglierle mollo mature 5 quetle che
cadonn da loro sono migliori perche sonu pit piene
e di miglior gusto. )

I persici si fanno seccare come le prune, con
questa differenza , che raccolti dall’ albcro sono mi-
gliori ; taglialeli per mezzo, levando I' 0sso; quando
gono a meta secchi , metteteli sopra una taveola pu-
lita , ed appianatcli accid secchino egualmente, ri-
mettendoli poi ucl forno fiache siano secchi.

Fate lo stesso delle albicocche, facendo perd uscire
i noccioli senza dividerle.

Le pera, se le pelate prima di farle cuocere sa-
ranno migliori; prendete la pelle ¢ mettetela colle
pera in una caldsja piena d’ acqua, faccudole bollire
finché cominciano a divenir molii; lasciate loro le
code, poi fatelc seccare al forno come sopra.

Confellure di campugna col vino dolce.

Prendele una secchia di vino dolce, o meno, se-
condo la quantita delle frutta che avete, mcitetelo
in uaa caldaja,.e fatelo bollire a fuoco chiaro, fins
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ch& sia ridotto ai due terzi, ed abbia una consistenza
sufficiente per coanfettare il frutto, Puoi prendete H
frutto , fatelo caocere nell'acqua fiaché sia un poco
molle , indi pelatelo e mettetelo nel siroppo di vino
dolce y lasciandolo bollire finche sia cotto, schiu-
mando bene. Per conoscere se il frotto & cotto, prea-
dete del siroppo, e messola sopra di ua’ assietta , se
chinandola il siroppo resta fermo, & segno che il
frutto & cotto : mettetelo ne’ vasi quando sara freddo:
se il vino fosse bianco, non importa, purché sia
dolce.

Confetture al sidro.

Prendete del sidro di pera fitto senz”acqua; per
fare questa confettura, quello di pomi non & abba-
stanza dolce : fatelo ridurre ai due terzi prima di

meltervi il frutto, indi fate la confettura come quelia
del vino dolce.

Uso del miele in vece del zuccaro.

Prendet: del miele, e servitevi di esso in vece del
zuccaro, perche tntte le confetture di cui abh.awe
parlato finora si possotio fare con il miele , purgan-
dolo in questa maniera.

Mettete la pentola sopra di un fornello col miele,
e schiumatelo bene quando che bolle; per conoscere
quando sard ahbastanza cotto, preadete un uovo di
pollastra , e meitetelo nek miele ; se s’ immerge noa
¢ ahbastanza cotto. e se resta al disopra , polrete
servirvene per confettare ogui sorta di frutto, come
fate del zuccaro,

Abbiate cura di far cuoeere il micle lentamente.,
accio non s’abbruci, volgendo soveate con la spatola
di legno.

Per fure la mustarda.

Prendete Ja quantita d' uva che volete, premete
le grane nella caldaja in cui la volete far cuocere,
mettendola ad un fuoco chiaro, ed a misaca che
bollira, con una mestola levate iutti gli acini, la-
sciandola indi bollire finché sia ridotta al terzo, dimi-
nuendo il fuoco a misura che diviene spessa, volgea-
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dola .sovente con una spatola di legno accid nron si
-abbruci ; indi ritirate'a e fatela passare per un pan-
nolino -bianco , premendola bene co'le mani, cid
fatto, rimettetela sul fuoco per farla bollire, rivol-
gendola continuamente finché abbia preso una suffi-
ciente consistenza, indi levatela dal fuoco, e mette-
tela subito ne’vasi.

Quando sard mezzo fredda, mettetela ne’ vasi, che
lascierete scoperti per cinque o sei giorni, indi co-
priteli con carta, osservando quando la carta si am-
muffira di cangiarla finché sia svaporata I' umidita,
poiche allora se sarid hen cotta non si guasterd pili
la carta, altrimenti vi converrd farla cuocere un
poco, indi la coprirete.

Alcuni mettonu con I’ vva delle pera pelate e ta-
gliate in piecoli pezzi, o dei cotugni, quali bisagna
far cuocere a metd prima di metterli nell” uva,

CAPITOLO XXII

DRI SIROPPI.
Siroppo di violette. .

Som tre ouce di violette mondate , che porrete in
un vaso di terra, versatevi sopra un quartino d'acqua
bollente , mettendn qualche cosa di proprio sopra le
violette per tenerle imuerse nell’ acqua ; coprite il
vaso, mectteadovi sopra della cenere calda per lo
spazio di dve ore; indi passate le violette per un
paanolino, il quale premerete forte per farn: uscire
I' acqua 3 questa quantitd di violette deve reandervi
quasi una pinta d’ acqua ; se ne caverete una piata ,
mettetevi due libbre e mezza di zuccaro in uva pen-
tola con un quartino &' acqua; fatelo bLollire ed i-
schiumare ; continuaudo a farlo bollire inche immar-
gendo le dita nell’ acqua, il zuccaro che sard rimasto
attaccato alle dita si rompa nettot allora versatevi
Yacqua di violette, ed abbiate cura che il siroppn
non bolla ; quaado che szranno bem incorporate in-
sieme , mettcte il siroppo in un vaso di terra, co-
prendolo beue, indi lo acttercte sopra delly c:aery
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calda per tre giorni, procurando che vi sia sempre
il calore eguale seuza che sia troppo caldo: cono-
scerete che il siroppo sia fatto, allorquando metten-
tendovi due dita dentro, e poi ritirandoli, nel di-
staccare vo dito dall’ altro, forma un filo che non si
rompe , ¢ lo ritirarete ne’ vasi proprj,

Siroppo di ciriegie.

Prendete due libbre di ciriegie bén mature e sane,
Jevate le code ed i noccioli, poscia mettetele in una
pentola al fuoco con un gran bicchiere d'acqua, fa-
tele dare otto o dieci bolli, indi passatele alla sta-
migua , mettendo poi un’ altra pentola al fuoco con
due libbre di zuccaro, vn bicchiere d’acqua, facea-
dolo bollire ed ischiumare, coantinuando a farlo bol-
lire, finché immergendovi la schiumarola e scuoten-
dola sopra il zuccaro, soffiandovi a traverso de’ hu-
chi ve ne escano delle scintille di zuccaro: allora vi
metterete subito il sugo delle ciriegie , facendolo bol-
lire, finché il siroppo abbia presa la sua coasisteaza,

Siroppo di albicocche.

Secondo il tempo che vorrete conservare i siroppi, -
metteréte pill o meno zuccaro. Per il siroppo d'albi-
cocche , che volete conservare da una stagione al-
I'altra’, per ogai libbra di fruttg vi° metterete due
libbre di zuccaro. .

Prendete una libbra d’albicocche ben mature, to-
gliete loro i noccioli, dai quali prenderete le aman-
dole, e dopo di averle pelate, le triturarte in pezzi,
indi tagliate in piccoli perzi le albicocche , poi met-
tete due libbre di zuccaro in una pentola con un
bhicchiere d’acqua , ¢ fatelo cuocere, come avanti il
siroppo di ciriegie, indi mstietevi le albicocche colle
amandole 4 facendo cuocere il tulto insieme a fuoco
medioere finché preudendo del siroppo con due dita,
e distacrandoli I' uno dall’ altro si formi un filo,.che
si sostenga e non si rompa: allora lo passerete in
una stamigna; poirete altresi [are il siroppo in que-
st' altra maniera,

Dopo- di aver tagliate le albicocche ed amandole
eome si ¢ detto, metictele al fuoco cen un bicchiere
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& acqua, fate bollire finche siano in marmellata, Ia

quale passerete in una stamigna premendo fortes la-

sciatela riposare, poi eolatela per una salvietta, met-

tete questo sugo mel zuccaro per farle cuocere alla
consistenza d' un siroppo denso.

Siroppo di more.

Prendete duecento more ben nere, mettetele al
fuoco con un gran bicchiere d acqua, fatele dare
cinque o sei bolh finché abbiano renduto tutto it
loro sugo e passatele alla stamigna, lasciatele ripo-
sare y poi ripassatele un’ altra volta ad una stamigna
piu densa: prendete due libtre di zuccaro, che met-
terete al fuoco con un quartino d’ acqua, fatelo bol-
lire, schiumandolo, e continuate a farlo cuocere
finché immergendovi due dita bagnate nell'acqua,
poi nel zuccaro, e di nuovo nell’ acqua, il zuccaro
che resta nelle dita si rompa netto 5 atlora vi mette-
rete 'acqua di more 3 fatela scaldare finché sia in-
corporata col zuccaro, avendo altenzione che non
bolla ¢ indi mettetelo in un vaso di terra ben coperto,
che lo porrete supra ln cen-re calda per ire givrni,
con calore eguale il pil che potrete, senza che sia
troppo [forte : conoscerete se # in consistenza, allor«
ché prendendo del siroppo con un dito , appoggian=
dulo contro I’ altro , ed aprendoli tutti due, si formi
un filo che non si rompa cosi facilmente , m=ttetelo
ne' vasi, ¢ non otturatelo finche sia del tutto freddo,

R} iroppo d' cgresto..

- Prendete due libbre di zuccaro grossolano, che
metterete al fuoco in un quartino d'acquy ; fate bhod-
lire ed ischiumare. facendolo cuocere finchd immer-
geandovi la schiumarola , scuotendula sopra , soffiando
a traverso de’ puchi vi escano delle sciatille di zue-
caro , allora meitetevi dell’ agresto preparato in qie-
sta manicra. <

. Prendete due libbre @ agresto ben verde e grosso,
oghetene i grappeli | pestatelo e premetene il sugo
passandoio alla stamigaa ben densa , lasciatelo ripo-
sare, e ritiratelo al chiaro , mettendolo ncl zuccaro
per farlo bollite insieme, finche il tutto sia ridolo
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in siroppo denso, il che conoscerete’ quando si for-
mera un filo nelle dita come il precedente,

Siroppo. di cologni.

Preandete una dozzina di cotogni maturissinii , to-
glietene il di déatro e la pelle, pestate il resto, e
melteteli ina una stamigna forte per torcerli a forza
per ricavarae in quzst1 maniera tutto il sugo; lascia~
telo poi riposare per ritirarlo al chiaro; sopra ogni
quartino , prendete una libbra di zuccaro grossolano,
che farete cuocere nella stessa maniera del siroppo
d’ agresto's quando il zuccaro sard cotto, mettetevi
dentro il sugo di cotogui, che farete bollire insieme
finche il siroppo abbia la medesima coasistenza come
il precedeate. .

Siroppo di altea,

Fate cuocere una libbra di zuccaro grossolano
nclla stessa maniera come il siroppo d* agresto , iadi
mettetevi un’ acqua d' altea fatta in questa maniera,

Fate cuocere in un bhoccale d'acqua nove once
d’ altea trita, dopo d’ averla raschiata e lavata, la-
sciatela bollire finché I’acqua si attacchi alle dita,
poi mettetela in una stamigoa per torcerla ed estrarne
il suga, indi Jasciate riposar 1' acqua, ritirandola al
chiaro per metterla nel zucearo, e [fate bollire in-
sieme finché abbia la consistenza di ‘ua siroppo denso
come sopra.

Siroppo di pomd.

Prendete tre once di pomi ranetti ben sani, taglia-
teli in fette piut piccole che potrete, e fatele cuocere
in un quartino d’'acqua, quando saranno in marmel-.
lata , mettetele nella stamigua per estrarne poscia
tutte il sugo , indi lasciatelo riposare, e tiratelo al:
chiaro: sypra un quartino di sugo'lirete cuocere una:
libbra di zuccero nella stessa_manicra del siroppo di
ciriegies quando sard cotto, mettetevi'il sugo-di poti,
e fate bollire insicme cowne alla cotwra dé' precedenti.”
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Siroppo di citrone.

11 siroppo di citrone si fa ordinariamente allorché&
se n"ha di bisogno; per tal effetto, metterete uoa
mezza libbra di zuccaro nella pentola con un piccol
bicchiere d"acqua , fatelo bollire , schiumaudolo, e
continuando a farlo cuocere, finché imnmergendo un
dito nel zuccaro, ed appoggiandolo contro I altro,
poscia aprendoli ambedue, si formi un filo che si
rompa, e furmi una goccia sopra il dito 3 allora
mettetevi il sugo di un piccol citroune, facendoli dare
ancora alcuni bolli, indi servitevene.

Siropps di capclvenere.

Prendete un’oncia di foglia di capelvenere, met-
tetele in un boccale d' acgua bollente, lasciandole in
fasione per dodici ore sopra’ceuere calda, indi pas-
sandole alla stamnigna , le metterete nel zuccaro pree
parato in gquesta maniera,

Mettete una libbra di zuccaro nella pentola, fatelo
bollire , schiumaiclo, contivuite a farlo cuocere, fin-
ché immergendo due dita nell’acqua fresca, e poi
nel zuccaro, ¢ nuovamente nell’ acqua , il zu€caro
chc resta-fra le dita si rompa netto ; allora mette-
tevi I'acqua di capelvenere szaza far bollire, e
quando poi sarh bene mischiata col zuccaro , mette-
rete il siroppo in un‘ vaso di terra coperto sopra
della cenerc calda per tre giorni ad nn calore eguale,
il siroppo sara fatto , allorché sara tirato in consi~
stenza , come si ¢ detto degli aliri.

Siroppo di orzata,

Secondo la quantita del siroppo che volete faré,
vi regolerate sopra gnesta dose.

Sapra una mezza hibbra di amandole dolci, metie-
tavicdue once di grani delle quatiro sementi fredde,
éd una mezz oncia d'amandole umare; mettete la
amandole nell’ acqua bollente, ritirundole subito pec
toglicr loro la p:le, gettandole a misura che le
pelate nell’ acqua fresca 3 indi asciugatele , poi le
pestarets in un nhortajo colle semeunti fredde il pia
tino che potrete, o per impedire che non si conver-
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tano in olio, vi metterete di tanto in tanto un mezzo
cucchiajo di acqua , indi stemprarete la pasta con
un quartino di acqua tepida, poi lasciate cosl in fu-
sivue per tre ore sopra la cenere calda, passatela
poscia alla stamigna, premendola fortemente con un
cucchiajo di legno per farne escire tutta I'espressione
delle amandole; prendete una libbra di zuccaro cotto
come quello del siroppo di capelvenere, e finitelo
nella stessa maniera sopra la cenere calda.

Siroppo di papavero selvatico.

Il papavero & un fiore che viene nelle biade , con
cui si fa un siroppo baono per il raffreddore. Pren-
detene una mezza libbra, che metterete in un vaso
di terra , versandovi sopra ua boccale d' acqua bol-
leote , e lasciandolo in fusione per ventiquattr' ore
sopra la cenere calda, indi fateli dare due bolli, ¢
passatelo ulla stamigua , premendo ben forte per faroe
escire tutto il sugo: mettete poscia una libbra di zuc-
caro in uua pentola con un bicchiere d’acqua , fatelo
bollire schiumandolo, indi mettctevi 1" acqua d1 pa-
pavero , facendola cuocere insieme sino alla cousi-
stenza di siroppo, come si & detto ne’ precedenti. IL
siroppo di fior di persico si fa nella medesima maaniera,

Siroppo di cavoli per fortificare il petlo.

Tagliate e levate un grosso. cavolo rosso,, mette-
telo in una pignatta con acqua,per farlo cuocere tre
o quatir’ ore : fate che non vi resti che un gquartino
d’ acqua ; passate .il cavolo alla stamigna, premene-
dolo fortemente per farne cscire il sugo, poi lascia-
telo riposare e ritiratelo al chiaro: poi prendete
una libbra di miele di Spagna, che mettercte in una
pentola con un bicchiere d’acqua; fatelo bollire
schiumandolo sovente; allorché il miele sarda ben
chiaro , mettete I' acqua del cavolo per farla.bollire,
insieme sino-che sia pervenuto alla. consistenza, di,
siroppo come sopra. )

Pusia d amandole per far orzata.

Prendete una libhra d’amandole dolci, le ,mett.e-‘
rete per alquanto ‘di- tempo uell’acqua tepida per
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pelarle , gettandole a misura che le pelarete nell'ac-
qua fresca ¢ indi le pestarete bene, gettandovi del-
I' acqua di tanto in tanto affinché non si riducano
in olio, quando che saranno ben pestate, mischiatevi
una mezza libbra di zuccaro ben pesto assieme, fa-
cendone una pasta per servirvene al bisogno, e que-
sto si conserva quasi un anno. Quando poi vorrete
servirvene ne prenderete un pezzo grosso come un
uovo , stemprandolo bene in acqua, e poscia passa-
telo in una salvietta,

CAPITOL O XXIvV.
DELLRE CONSERVE.
Conserva di violelle.

Pnsosrz un foglio di carta bianca, che lasciarete
doppio , piegandolo all’ intorno per fargli un bordo
dell’ altezza di un pollice, che faccia la figura di
una cassa, JIndi prendete una libbra di zuccaro, il
quale metterete in una pentola con un bicchiere df
acqua , facendolo bollire ed ischiumando 3 continaate
a farlo cuvocere finché immergendovi la schiumarola
dentro, e scuotendola d'un rovescio di mano s’alzino
in aria delle piccole scintille lunghe che siano unite,
allora levatelo dal fuoco, e quando che sara dive-
nuto a metd freddo, wmettetevi le violette prepurate
in questo modo.

Prendete due once di violette monde, che pesta-
rete bene in un piccolo mortajo, stempratele col
zuccaro , rimenando presto con un cucchiajo di les
gno, o con una spatola senza rimetterle al fuoco,
versandola subito uclle casse di carta; quando che
sard fredda , passatevi il coltello sopra, segnando
in quadro ed in lungo in varie maniere ed in piccoli
quadrati , e quando sara del tutto.fredda la pasta,
potrete romperla pev servirvene,

Conserva d' uva spina.

Prendete una libbra d’ uva spina rossa, togliendole
i grappoli, ¢ mettendola al fuoco con un bicchicre
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d’ acqua, facendola bollire finche abbia reso tutto il
sugo ; passatela alla stamigna, premendo forte; met-
tendo poi tutto cid che vi sard passato al fuoco, af-
finche si riduca in marmellata densa. Poscia metlete
una libbra di zuccaro con un bicchiere d'acqua in
una pentola, facendo bellire ed ischiumando; segui-
tate a farlo cuocere , finché immergeadovi due dita
gia bagnati nell’acqua e poi nel zuccaro, il zuccaro
che resta nelle dita si rompi netto; allora levatelo
dal fuoco, e mettetevi la marmellata, rivolgeadola
bene insieme , finché vedrete che si forma disopra
un piccolo ghiaccio , allora versatela in una forma
di carta , come si ¢ detto delle violstte disopra.

Conserva di more.

Fate cuocere una libbra di zuccaro come sopra ,
e mettetevi le more preparate come segue.

Schiacciate e passate alla stamigna una libbra di
more con due once d' uva spina rossa, il tutto bhea
mondato, mettendo cid che sard passato al fuoco in
una pentola per toglierle la superilua umidita , met-
tendola poscia nel zuccara, e terminandola come si
& detto di quella delle violette.

Conserva di ciriegie.

Fate cuocere una libbra di zuccaro come -avanti
alla conserva d’ uva spina; prendete upa libbra di
ciriegie , togliendo loro tutti i gambi ed i mnoccioli,
facendole rendere tutto il suo sugo al fuoco ; indi
passatela alla Stamigna,-premendo forte con ua cuc-
.chisjo di legno; poscia mettetela al” fuoco per to-
glierle I' umiditd superflua, e terminate , come si @
detto alla conserva di violette.

Conserva di fiori di cedro.

Mettete una libbra di zuccaro in una pentola con
un gran bhicchiere d’ acqua: fatelo bollire ed ischiu-
matelo : indi contisdando a farlo cuocere, finche get-
tando la schiumarola con un colpo di mano ne volino
scintille , che si tenghino unite le une alle altre;
indi levatelo dal fuoco ., e mettetevi li Gori preparati
ta ta]l modos
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Prendete de’ fiori di cedro ben bianchi, frastaglia-
teli ua poco con un coltello, bagnandoli con sugo
di un mezzo citrone , mettendoli nel zuccaro, © ri-
volgendoli senza perd che siano al fuoco, fiaché i}
zuccaro divenghi bianco attorno alla pentola, allora
versate Ia conserva delle forme di carta, come si &
detto delle precedenti.

Conserva d'albicocche e persici.

Fate cuocere una libbra di zuccaro, come si &
Betto delle violette , cotto che sia, mettetevi quattro
once dit marmellata d* albicocche fatta in questa ma.
niera.

Prendete quindici o diciotto albicocche, secondo
la loro grossezza, che non siano affatto mature,
mondatele dai noccioli e dalla pelle, tagliatele in
pezzi, e fatele cuocere con alquaato d’ acqua, fiachd
siano ridotte in marmellata ben secca e consistente
allora metteteta nel zuccaro, terminando la canserva
come le preccdenti.

La conserva di persici si fa nella stessa maniera
di quella delle albicocche.

Conserva d agresto..

Fate cuocere una libbra di zuccaro, come i &
4stto alla conserva di violetto; cotto che sara, leva.
telo dal fuoco, rivolgendolo per due minuti circa;
poscia mettetevi la marmellata d' agresto fatta ip
gucsta maniera:

Prendete uoa libbra d’agresto maturo senza il grap-
polo, mettetelo al fuoco per farlo cuocere in mar-
mellata , indi passatelo alla stamigna, premendolo
forte , finché non vi resti che la semente ¢ la pelleg
rimettete al fuoco la marmellata, affinché perda ab
quanto di consistenza, indi mettetela nel zuccaro,
rimescolandola bene fino a tauto che il zuccaro in-
cominci ad imbianchire attorno ai bordi della pens
tola, allora versatela subito nella forma come le violetta.

Conserva d’ altea.

Tagliate in piccoli pezzetti una libbra di altea;
dopo di averla raschiata e lavata bene , fateln cuge
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ccre in ua vaso di terra con alquanto &’ acqua, fine
ché sia ridotta in marmellata, allora passatela alla
.Stamigna ,. premendola forte ; rimettete poscia al fuoco
tutto ci6 che vi sara passato, rivolgeadolo sempre
finche si riduca alla consistenza : fate poscia cuocere
una libbra di zaccaro- nella stessa manicra , come si
¢ detto deil’ uva spina, mettendovi dentro la mar-
mellata , e terminatela come sopra..

Conserva d"uva moscatella.

Prendete una libbra e mezza d®uva moscatella ,
perche & la piu bucna, tolti bene i grappoli, mette-
tela al fuoco per farla crepare, indi passatela in una
stamigna a tutta forza, mettendo cié6 che vi sara
passato al fuoco, e riducendo la marmellata ad una
buona consistenza : indi farete cuocere uana libbra di
zuccaro nella stessa conformitd, come si & detto al-
J uva spinat cotto che sard, aggiugnetevi la mar--
sellata djuva , terminandola come si & detio pelle
precedenti,

Conserva di porlogalli.

Mettete una. libbra di zuccaro in una pentola con
.mezzo hicchiere d’ acqua , fatelo bollire senza schiu-
marlo finché¢ immergeudovi. la schiumarola. nel zuc~
caro, e suffiando a traverso de’ buchi ve n’ escamo
delle grandi scintille, allora levatelo dal fuoco, e
quando sara mczzo freddo, vi metterete la scorza di
un portogallo raschiata ben fina, e la rivolgerete
uel zuccaro finché incominci a divenir oconsisteote =
allora versarete la conserva nella forma di carta,
come si & deito delle altre,

La counserva di citrone, di. melaraucio e di limoni.
'si [a nello stesso modo.

Conserva di: caffeé e i’ cioccolata.

. Mettete una pentola al fuoco con una libbra di
_zuccaro ed un bicchiere d' acqua, latclo bollire ed:
ischiumatelo benc ,. continuando poscia a farlo bol--
lire, immergendovi la schiumarola deotro, ¢ soffando
a traverso ve n’escano dcllc piccole scintille di zuc--
caro 3 allora levatelo dal fuoco, lasciandole alquanto.
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raffreddare , indi mettetevi un’ oncia di caffé maci-
nato di fresco , e rivolgetelo beae insieme ; quando
il caffé sard bere incorporato, verserete la conserva.
nelle forme di carta come le precedenti.

La conserva- di cioccolata si fa nella stessa ma-
niera , colla differenza perd che ogui libbra di zuc-
caro vi vuole solamente una mezz’' oncia di cioccolato.
raschiato finissimamente,

CAPITOLO XXV,
DR’ FPRUTTI ALL ACQUAVITE 9y B RATAPIA'.
Albicocche all’ acquavilte.

Cumxcun a mettere in confettura le albicocche,.
cowe si ¢ detto alle prune confette; poi mettetele
col suo siroppo al fuoco : quindo bolliranno, get~
tatevi dentro una pinta 4’ acquavite, facends loro
dare un bollo: poscia ritiratele e mettetele ne’ vasi.
Bisogua osservare quello che fa d' uopo, cio di met~
tere una piuta d’acquavite per ogni centinajo d’ al-
bicocche, essendo necessario anche di levare la pentola
dal fuoco, poiché nel versarvi dentro I'acquavite
potrebbe darsi che dentro s’ attaccasse il fuoco. Le
pera e le prune si fanno nella stessa maniera.

Ratafid ( sorta di liguore ) d albicocche.

Tagliate in piccoli pezzi quattr’once d’ albicooche,.
e rompcte loro i noccioli per prenderne le aman-
dole , quali dopo che avrete pelate , le pestarete
bene, mettendole poscia nel vaso colle albicocche ,
con due piate d’ acquavite , una mezza libbra di zac-
caro, un poco di canuella, ed otto garbfani con al-
quanto di macis; ottarate bene il vaso, lasciandor
tutto in fusione per quindici giorni, procurando di
scuotere di tanto in tanto il vaso ; indi passatelo ad
un colatojo per metterlo ne’ vasi, che porterete poi
ia caatina.

Ratafid di ciriegie.
Prendete delle ciriegie helle e ben mature , levate.
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loro i gambi ed i noccioli ,, aggingnéndovi alquante
di more di rovo, schiacciate poi il tutto assiem:,
mettendole in qualche vaso ben proprio, lasciandole
per quattro o cioque giorai ; procurate di rivolgere’
la feccia due o tre volte al giorno, che cost pren-
derd uan bel colore ed un oitimo ‘gusto: allora pre-
mete il tatto bene per cavarpe il sugo, e poi misue
rarete il suo ricavato , vi metterete altrettaato d'ac-
quavite , e sopra questa dose pestarete tre pugilli di
noccioli delle stesse ciriegie, e tre once di zuccaro
per ogni piata di ratafid. Mettete il tutto in fusione
nello stesso vaso con un pugilio di coriaedri, ¢ed un
poco di cannella ; bisogna poi rivolgerio sette od otto
volte al giorno; indi le passarete io un colatojo hen
chiaro per metterlo nel fiasco, e portarly in cantina.

Ciriegie all’ acquavite.

Sopra una pinta d'acquavite mettetevi un boccale
&i sugo (i more di rovo, che avrete schiacciate e
passate alla stamigna per estrarne il sugo ; mettete
con questo sugo l'acquavite, e una libbra e mezza
ai zuccaro ; quando sard liqueflatto, terrete apparec~
chiate delle belle ciriegie mature, tagliate loro i
gambi a metd, ed aggrustatele nel vaso, versatlevi
sapra I' acquavite mischiata col zuccaro  bisogna che
vi sia abbastauza di sugo accio restinvo ben immerse
le ciriegie y otturate beue il fiasco; serviteyj al bi-
sogno.

Nell' inverno si pud servirsene per ghiacciare in
bianco, immergendole nel zuccaro mischiato con
alguanto di bianca d' uova, e per mettere al caramel,

Ratafia di frutli rossi.

Prendete due libbre di ciriegie, e dopo di aver
loro tolti i gambi ed i noocciali, prendete una libbra
di uva spina , detta da’ Piemontesi uva trama, una
‘libbra d’amareane anere , una hbbra di more di rovo
ed ana libbra di more, che metterete appresso, so
non le avete tutie nello stesso tempo 3 schiacciate
tatti questi fratti insieme per metterlt in un vaso col
loro sugo e la et de’ noccioli delle ciriegie ben pestiz
lasciate il tutto in fusione per tre giorni, indt pas:
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sate il sugo alla stamigna per rimetterlo nello stesso
vaso con allrellanio di acquavite, quaunto voi avrete
ricavato di sago 3 mettetevi tre once di zuccaro per
ogni punta di razfia, ed un bastoncello di canaella.
Lasciatelo in fusione per due mesi; indi ritirate il
ratafia al chiaro per metterlo ne’ vasi.

. Vino di ciriegie.

Per fare cinque pinte di vioo , prendete quindici
libbre di ciriegie, con due libbre di uva spina, che
schiacciarete heme insiemej pestate li due terzi dei
noccioli , che mischiarete colle ciriegie ; mettendo il
tutto in un barile con tre once di zuccaro per ogoi
pinta di vino che caverete : bisogna che il barile sia
pieno, ed allora lo coprirete soltanto con una foglia
di vite, mettendovi attorno della sabbia finché pid
non bolla, non bollendo d'ordinario pit di tre set-
timane , bisogna aver cura di tener sempre il barile
pieno, aggiugnendovi, secondo lo vedrete a dimi-
nuire, del sugo di ciriegie ; poscia quando che pid
non bollird, otturate bene il barile col turacciolo,
e due mesi appresso tiratelo al chiaro per metterlo
re’ fiaschi

. Ratafid di moccioli e semi.

Per fare il ratafic di noccioli, prendete una libbra
Q' amandole d' albicocche , scegliendo le pilt belle:
si pud anche servirsene d'alire in mancanza delle
prime: meltetele in fusione in due pinte d’acquavite,
una pinta d'acqua, una libbra di zuccaro, un pu-
gillo di coriandri ed un poco di caonella per lo
spazio di olto giorni 3 indi passatelo in un colatojo
che sia beu chiaro, poi metictelo nel fiasco. Ogoi
sorta di ratafi2 di semi, o di aliri noccioli si fa nello
stesso modo,

Ratafid di Siori di cedro,

Preodete una libbra di fiori di cedro mondati eon
due pinte d’acquavite; una pinta d'acqua ed nna
libbra di zuccaro, meittendo il tutto in fusione per
tre seltimane , oppure per un mesg, poi passilele
per un colatvjo come gli altri.
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Altro Ratafid di_fiori di cedro,

Mettete in un vaso ben otturato una libbra di fiori
di cedro, una pinta ¢« mezza dt acqua,, due pinte
-d" acquavite ed una libbra e m - za di zuccaro : poi
snellete questo vaso in una caldsja piena d° acqua ,
che farete hollire per lo spazio di dieci ore : poscia
Jevatelo dal fuoco, lasciandolo ben raffreddare avanti
di tirarlo al chiaro, e si couserva come gli altei
gui sopra,

Ratafix di fiori di cedro in un’ alira maniera.

Mettete una libbra di zuccaro in una pentola eon
un bicchiere d' acqua, facendo hollire ed ischiuman~
dolo bene , continuate a farlo cuocer: finché immer-
gendo la schiumasola , e ritirandola con soffiare a
traverso dei buchi ve n’ escano delle grosse scintille
di zuccaro: allora levatelo dal fuoco, meltendovi
apa mezza libbra di foglie di fiori di cedro; fateli
dare due o tre bolli cal zuccaro; toltolo pescia dal
fuoco, copritelo bene e lasciatelo per lo spazio di
.cinque o sei ore nel zuccaro, indi rimetletelo sopra
di un fuoco lecuto con una pinta d°acquavite, la-
sciandolo ad un fueco mediocre sino che il zuccaro
sia ben incorporato coll' acquavite ; indi passate il
ratafic in una sslvietta, metiendolo dopo ne’faschi.

Per conservare i fiovi di cedro che vi hanno ser-
wito a fare il ratdfi¢, dopo che saranno stati ben
premuti prendete una mezza libbra di zuccaro, e
mettetelo in una pentola con un poco d’acqua, fa-
aendolo bollire -ed ischiumandolo; cuntinuate a furlo
auocere , finché immergendovi due dita nell® acqua e
poi nel zuccaro, e di nuovo nell'acqua fresca, il
zuccaro che resta atlaccato alle dita s1 rompe nello,
allora mettetevi i fiori di cedro, e fate dure un pie-
colo hollo 5 levatelo dal fuoco, e rivolgetelo dal uoco
fincheé il zuccaro diventi in polvere , mellendolo po-
scia sopra una stamiguag ricordatevi di mettervi
sotto qualche cosa per non perdere il zuccaro che
passerd per traverso. Questi fiori di cedro vanue
messi in un luogo secco per poterli copservare, ser-
vendosi poscia di metterli relle creme, ¢d in tutte
€iy che ha bisoguo di fiori di cedro tritic
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Ratafid di cologni,

Prendete due cotogni, che mondarete dalla lor
pelle e dai semi, indi pestateli per cavarne il sugo,
premendoli alla stamigna, e secondo la guantita del
sugo che ricaverete, cio& se saraano tre pinte, ne
metterete due d’ acquavite e tre once di zuccaro per
ogni pinta, della cannella, del coriandro, zepzero
e macis , di ogni cosa a discrezione , lasciando stare
il totto in fusione per dieci o dodici giorni : otturate
poi bene il vaso in cui avrete posto il ratafia, ac-
ciocché I’ aria pon vi penetri dentro; indi passatelo
per un colatojo ben chiaro , e mettetelo nel fiasco,
portandolo in cantina, e pit diverra vecchio, -sard
migliore. v

Ratafid di pernice.

Per farne due pinte , mettete una libbra di zuccaro
nella pentola con un quartino d'acqua; fatelo bol-
lire insieme finché il zuccaro sia bene schiumato e
chiaro : indi farete bollire a parte un quartino d’ ae-
qua , mettendovi tre once d’ anice, levatelo poscia
dal fuoco senza bollire, lasciandolo in fusione per
un quarto d' ora , e mettetelo nel zuccaro con una
pinta e mezza d’ acquavite, rivolgendo poi bene il
1utto insieme avanti di metterlo nel vaso, che oftu«
rarete bene , metténdolo poi al sole per tre setii-
anane. Prima di metterlo ne’ fiaschi lo passerete alla
stamigna.

Ratafid di ginepro.

Per farne tre pinte, mettete in un vaso due pinte
4’ acquavite con un buon pugillo di ginepro, uua
libbra e mezza di zuccaro, che Tarete prima bollire
in un boccale d'acqua finche sia hene schiumato e
«chiaro , mettete il tutlo assieme : otturate poscia beue
il vaso, e tenetelo in un luogo csldo per lo spazio
di cinque settimage circa avanti di passarlo per il
colatojo : quando poi sara passato e ridotto al chiaro
a sufficienza, lo trasmetterete ne’ fiaschi , otturandoli
ditigentemente. Questo ratafid quaunto pi diviea vee
<hio, piu divien buono, essendo stomucale di sua
aulura , ciot baono per fortificare o stomace.



350 Capitolo XXV,
Ratahd di limoni, o di citron’,

Prendete otto limoni, oppure otto citroni, seeonds
volete , pelateli leggiermente , prendeado solo la
scorza citrina, lasciando il bianco; tagliate quesia
scorza in piccoli peczzi, e metteteli in un vaso con
tre hoccali d° acquavile , lasciandoli in fusione per
tre settiinane; poscia mettete una libbra di zuwccaro
in una pentola con un quartino d'acqua: fate bol-"
lire bene insieme ed ischiumatclo a duvere ; unitelo
poscia coll’acquavite,, e lasciatelo in fusione per lo
spazio di dodici o quindici giorni, indi io passereto
per metterlo ne’ fiaschi, La bontd di questo rafafia
eonsiste nel conservarlo lungo tempo, perche¢ quanto
pit 3 vecchio pi divien bauno,

"RatafiA di noci,

Allorehe le noci saranno formate, prendetene una
dozzina , spezzatele in mezzo, e mettetele in un vaso
eon tre boccali d’ acquavite, otturatelo hene, e te=-
netelo in luogo fresco per sei settimase, rivolgeado
il vaso di tanto in tanto per incorporarlo assieme ;.
mettete una libbra di zuccaro nella pentola con un
iuartino d’acqua, facendolo bollire ed ischiuman-

olo bene; dopo di aver passata 1°acquavite alla
stamigna, vi unirete il zuccaro con ua piccol pezzo
di caanella ed un pugillo di coriandoli, lasciate
poscia il tutto in fusione per lo spazio di un mese,
indi ritiratelo al chiaro per mectterlo ne’ fiaschi, Ii
quali otturarete bene.

Ratafia di ciriegie, uva spina, fragole
e more per bere nell estale.

Per fare dell’ acqua rinfrescante, prendete di quel
frutto che bramerete , regolandovi come siegue. Por
ciascuna libbra di fratto metterete una pinta d’acqua,
schiacciando perd prima bene il frutto , e stempraa-
dolo poi coll’acqua : indi passatelo in un pannolino
bianco , metiendovi alquanto di zuccaro, poscia pas-
satelo in un colatojo. Per avere 1’ acqua ben chiara,
tenetela al fresco finche dovrete servirla. Se poi vor-
sete farne del ghiaccio , vi metteresz alquantoe pih di
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zneearo , mettendo I’ acqua nelle forme di latta, fa-
cendola apprendere con del ghiaccio, sale o salnitro.

Quando comincieranno ad agghiacciarsi, avrete la -
diligenza di rivolgerla di tanto in tanto con un cuc-
chiajo fincheé sia beus rappresa, perché non facendo
cost agghiaccierebbero i suli bordi, e non il mezzo,
Quando poi sard bene agghiacciata, aggiustatela nei
piccioli bicchieri a cid destinati, bissgnando beverla
nello stesso tempo.

Ricetta per fure il buon liquore chiumato Vespetro
approvato dai medici,

Prendete una botte di vetro grosso o di selce che
tenga alquanto pia di due pinte: mettetevi dentro
due pinte di buona acquaviie, aggingnendovi i semi
che seguono , dopo di averli rotti grossolanamenta
in un mortajo , ciot¢ due ottavi di semi d’angelica,
un’ oncia di semi di coriandro, un buon pugille di
finocchio , altrettanto 4’ anice, aggiugnendovi il sugo
di due citroni con li pezzi delle scorze, ed una
libbra di zuccaro, lasciando il tutto iu fusione nella
botte per quatiro o cinque giorniy ricordatevi di ri-
movere di tante in tanto la botte, accid con pil
facilita si dissolva il zuccaro, iudi passerete il li-
quore per render'o pitt chiaro in una carta senza
colla , metiendolo poscia nei vasi i quali otiurarete
con gran diligenza, .

Propricta e virti del liquore detto Vespetro. E buono
per i dolori di stomaco, indigestione, vomiti, co-
lica , ostruzioni, mali di costa, o di reni, di{ficolta
di orinare, oppressione , giri di capo, reumatismi e
respiro grave ; fa pure morire li vermi a’fanciulli,
facendone loro prendere un cucchiajo per quattro o
ciuque mattine. Preserva dall’aria cattiva, prenden
doue un cucchiajo avanti di escire, e fregandosene
il naso e le tempia.

Questo liguore soddisfa coloro che ne hanno biso-
goo, ¢ che I'hanno adoperato nelle loro oceorrenze:
ed appunto una persons qualificata ¢ di giusta pro-
bitd i assicurd che essendo incomodato da un flusso
cpatico che gli cagionava una melanconia continua,
guesto liquore lo guar) affauto,

Cuoco piemontese ' 16
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Tavoletfe di regolizia pel raffreddore.

Mettete in una pentola di terra upa piota &’ acqua
con vna libbra di regolizia verde raschiata e tagliata
in piccoli pezzi, con due pugilli di orzo e quattro
pomi di ranette 3 fate bollire il tulto assieme a fuoco
lIento per qualtro o cinque ore fiuche sia ben cotto,
e non vi resti pitt di un boccale di acqua ; indi pe-
state bene il tutto insieme, facendolo passare il pil
che potrete a forza di braccic per una stamigua
poscia aggiugnetevi una libbra di zuccaro purgato,
due once di gomma adragante liquefatta: fate ridurre
fuesta composizione al fuocv, rivulgendola sempre
con un cacchiajo di legno, finché pit non coli: al-
lora rovesciatela sopra de’fogl{ di carta unti con
alquanto d’ olio, e quando sard fredda, tagliatelasin
{avolette , che nietterete in luogo caldo a seccare.

CAPITOLO XXVI
CREMA PEL DESERT , CASCIO ALLA CAEMA , K SORREYTL,
Ghiacei di tutte le sorta.

’

D inveano 4 servitevi de’ siroppi d’ invernso, e d'e-
state , prendete delle acque d’estate, come abbiamo
detto nell’ articolo precedente : mettete di queste ac-
que nele sorbettiere, o forme al ghiaccio, e¢d a mi-
sura che si agghiacceranno, rivolgetele di tempo ia
tempo , ecquando saranuno bea ghiacciate, servitele
nelle coppe.

Dei cunnelloni di crema ghiacciaii.

T cannelloni si fanno nella stessa maniera del for-
maggio ghiacciato: la diversith consiste solo nelle
forme in cui li farete ghiacciare,

Crema di fragole.

Prendete un quartino di fragole lavate e sgoccios
late , e pestatele in un mortajo, poi fate bollire tre
quartini di crema con un quartino di latte @ zuccaro
finch¢ sia ridotto a metd , poscia lasciate raffreddars
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per aggivgnervi le fragole, stemprandole assieme
con un mezzo tubercolo d' aglio della grossezza d'una -
grana di cvaffe ; passate il tutto alla stamigua, e met-
tetelo in un compostiere sopra della cenere calda
col-suo coperchio, ed altrettania cenere sopra. Quando
la crema sara ridota, la mettere 1n un Juogo fre-
sco, oppure sopra del ghiaccio finché dobbiate servirla.

Ciema di more i rovd ed angelica.

Si fa come quella delle fragole, con questa diffe-
renza, che ritirando la crema dal fuvco, quando
‘conoscerete che 'sia abbastanza ridotta, vi aggiugne~
Tete due rossi d''wova freschi, stemprati con un cuc-
¢hiajo di crenra; rimettete poi la crema per un mo-
mento al fuocto, volgendola per Tar euocere ls uova,
non lasciando bollire : terminatelu nella stessa ma-
Triera come sopra. ‘

Crema sballuta.

Prendete una pinta di erema buona, mettetela in
una terrina con gqualche fiore di melarancio pralinde,
o taghiato ben fino, un pajo d° onee di zuccaro fino,
gomma adragante in polvere grossa come la metd
di vna noce, ed a misura ch” ella ‘si ‘unisce shatten-
dola, levatela don'la mestola , ‘mettendola sopra di
una stamrgna con piatto sotto per ricevere quello che
cadera; ‘proseguite a shatterla finché non vi resti pitt
nulla nella terrina: e se mon pe avete abbastanza,
prendete quella ehe sara sgocciolata nel piatto, sbat-
retela di nuovo ; ‘'ed aggiustatela Ael -compostiere. Al-
cuni vi 'sowo che la gucrniscono ‘con citroni confetti
tagliati in fili: '%i ‘Serve perd comunemente al natu-
rale. Quelli che amano il citrone ‘ne possono mettere
ah poco di verde'triturateo ben ‘fino néla crema prima
di sbatterha 5 ed allora ‘noa piccatela ‘piti con citrone
<cooldtto , ma aggiustatela n=l -compostiere in forma
di piramidez e per cambiare , véi 1a potrete aggiu-
stare in forma di-piccole Toche, -

Crema alla portoghese,

Prendete vn boccle di buona crema con un pic-
¢olo ‘cucchiajo d'acqma < -fioxi -di- melarancio, due
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once di zuccaro, due uovi freschi; sbattete il tulto
insieme finché la crema sia spessa: mettele ogai
cosa nel compostiere sopra la cenere calda, copren-
dolo di un coperchio con fuoco; quando !a crema
sara unita, mettetela sopra del ghiaccioy, o in un
luogo (resco , lasciandola raffreddare fiuché sia tempo
di servirla.

Crema sbattuta di fragole ed angeliche.

Sbattete tre quartini di crema, ed a misura che
vedrete ad unirsi , mettetela con la mestola sopra la
stamigoa con sotto un piatto per raccoglicre quello
che cadera, Quando avrete sbattuto il tutto, prean-
dete due pugilli di fragole od angeliche , e passatele
alla stamigna , premendole forte, indi mischiatele
con due once di zuccaro fino, shattendo poscia il
tutto insieme con Ja crema un momento prima di
servire, indi aggiustando la crema nel compostiere.

Crema alla 'regir'za.

, Prendete una pinta di crema, mettetela al fuoco
con due once di zuccaro, fatela bollire e ridurre a
metd : poscia, levandola dal fuoco, aggiugretevi un
piccolo .cucchiajo d'acqua di fiori dn melaranclo con
due bianchi d' uova sbattuti : indi sbattetela per ua
momento, ¢ quando li bianchi 4’ uova saranno cotlis.
aggiustatela nel éompostiere , e servitela fredda.

Cascio naturale alla crema.

"Prendete un .boccale di buon latte, fatelo intiepi-
dire al, fuoco », ed.indi, "volgendolo , mettetevi del
buon;coagulo grosso come uu pisello ,.che stempra-
rete.con il latte; fate uaire il coagulo sopra,della
cenere cilda.’con.sopra un coperchlo anche con ce-.
mere calda, mettetelo poscia in un ‘canestrino fatto
di vinco a bella posta, e quando esso sard asciufto,
aggmstaxelo uel compostigre . e servitelo con della
buona crema e zuccaro.fino sopra.

‘Cuscio sbatiuto.

Tagliate ben fino alqunnto di scorza: di jcitrone
verde , mettetelo invama terrina con .tre quartini. di
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buona crema, ed un poco di gomma adragante in
polvere grossa come un pisello, shattete beoe la
crema , ed a misura che diverrd spessa, mettetela
con la mestola in un canestrino di vinco, il quale
nou essendo ben serrato vi metterete nel fondo umn
panoolino bianco: quando la crema sard del tutto
sbhattuta , lasciate bene sgucciolare il cascio, finché
sia tempo di servirvene, ed allora rovesciatelo in
un compostiere , e copriteto con zuccaros

Cuscio alla principessa.

Mettete al fuoco un boccale di crema con una
pinta di latte , due grani di sale, una scorza di ci.
trone verde raschiata, un pugillo di coriandoli ed
un piccolo pezzo di cannella con tre once di zuc-
caro , facendo il tutto bollire insieme e ridurre alla
meld : levatelo poscia dal fuoco, e quando che sara
tiepido , aggiugnetevi del coagulo grosso come ua
pisello, stcmpralo in un cucchiajo d'acqua, quindi
passate la crema alla siamigna, e rimettetela sopra
della cenere calda : quando sard ridotta. maettetela
in un canestrino di vinco a sgocciolare, facendole
prendere la figura di un cascio, indi rovesciatelo
in un compostiere , e servitelo sopra di un’ assietta.

Cuscio alla Montmorenci.

Mettete al fuoco un boccale di crema con due once
di zuccaro, e quando incominciera a bollire, levatela
dal fuoco, lasciandola raffreddare; indi aggiunge-
tevi ua piccolo cucchiajo d’acqua di fiori di mela-
rancio, sbattendo bene la crema con lo shattitore
fatto di vinco., ed a misura che diverrd |spessa, .la
toglierete con la mestola , e la metterete ig un. ca-
nestrino coperto di un pannolino bianco, continuate
a sbatterla finché pilt non ve ne sia 3 dopo lasciate
sgocciolare il cascio, e servitelo in un compostiers
o in un’ assietta,

Cascio di crema ghiaccialp.

Prendete un boccale di crema doppia, se volete,
o dell’ altra; purcheé sia buona, un quartino di latte,
un rosso d' uovyo ed una libbra di zuccaro: lasciats
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bollire il tutto per alquaato di tempo, indi ritiratelo.
dal fuoco 3 prendete poscia qualche essenza , come
sarebbe un qualche fiore di melarancio, bergamotto,
citrone, e mettetela nella sorbettiera , facendole
ghiacciare; mettete la forma in una secchia propor-
zionata , il di cui fondo sia coperto di ghiaccio bea
pesto con alquanto di sale o salnitro 3 coatinuando
a mettervi del ghiaccio e sale d'intorno alla forma
finché ne sia tutta circondata.

Quundo il cascio sard tatto ghiacciato , e vi tro-
viate vicino a s:rvire, mettete dell’ acqua calda in
una caldaja, immergendovi la forma del cascio per
farlo distaccare, ed aggiustatelo nel vaso per man-
giarlo sabito.

CAPITOL O XXVIL
DE’ BISCOTTINT E MARZAPANI,
Delle focaccie di ficvi di melarancio.

Fns “una forma con un foglio d ariacbianca, che
lascierete in doppio, e piegherete 1atte all’iutorno,
facendo un bordo alto due dita, come se .voleste
fare un tamburo, o sia cassa; fate- queste forme
della grandezza delle focacce che volete fare: per
una focaccia mezzana mesttete una libbra di zuccaro
in una peotola con un hicchiere d acqua, fatelo bol~
lire , e schiumatelo beove , finché immergendo la me-
stola nel zuccaro, e soffiando a traverso de’ buchi,
si stacchinu delle grandi scintille, e s’ uniscano le
une con le altre; aggiugnetevi allora quattr’ once di
foglie di fiori di melarancio, e [fatele hollire fino a
tanto che il zuccaro ritorni allo stato di prima; ri-
tiratelo dal fuoco, volgendolo bene con la spatola,
fregando bene tutto all’intorno della pentola e nel
,Jmezzo, finché il zuccaro cominci a divenire pil con-
sistente : allora aggiugnetevi alquanto di zuccaro fino
stempralo con uo biauco d’' unova, voigendo hene il
tutto insieme , versaodo poscia il tutto nella forma ;
fate che il disotto della focaccia nella pentola resti
per disopra nella forma menire & calda: la focaccia
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di viole si fa nella stussa maniera, vi bastano perod
per quattr’ oncc di viole dieci once di zuccaro.

Cost purc si fanno le focaccie di fiori di mela-

ranci abbrastoliti , facendo abbrustolire il fiore con

alquanto di zuccaro, prima di metterlo nell altra

Zuccaro.
Biscotlini ordinaryf,

Secondo 1a grossezza e quaatity de’ biscottini che
vorrete fare , uccrescerete o diminuirete la dose quivi
espress). Prendete ottn wovi con- due libbre di zuce
caroy mettete altres! una libbra di farina, rompete
poscit gli uovi, mettendo i bianchi in disparte in
un vaso, ed i rossi in un altro con il zuccaro , ed
alquanto di scorza di citrone verde tagliato ben fino,
sbattendo p2r mezz"ora i rossi d°vova con il zuccaro,
indi sbhatiete li bhianchi finché siano ben elevati, e
mischiateli con il zwvccaro; poscia vi metterete la
farina a pnco a poco per volta, volgeudo bene il
tattn ; prendete delle forme di latta, o di carta ben
unta al di deutro con: del butirro , e mettetevi deutro
Ia pasta, non riempiendola pilt della meta : coprite
il disopra con zutcaro fino, faceudoli indi cuocere
par lo spazio 'di una mezz’ ora nel forno = quan.o
saranno coloriti, e quasi ralfreddati, ritisateli dalle
foro forme,

Biscoltini al cucchiajo.

Si fanno nella stessa maniera de’ precedenti, cou
questo perd che bista la sols meta: uon metteteli
nelle forme. Quando la pasta & fatta, mettetene un
cucchisjo per ciascun biscottino, stendendo in lungo
sopra un pezzo di carta bianca; indi copriteli con
zuccaro fino, ¢ fateli coocere nel lorno pit lenta-
mente de’ preccdenti , distaccandoli subito cotii datla
carta con un coltello.

Biscotti per i liquori.

Mettete cinque rossi d"uova con quindici once di
2uccaro s ed altrettanto d: farina , meitendo il zue-
caro in una terrina con della scorza di citrone verde
tagliato , e del fiore di melarancio triturato, shattete
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hene il tutto insieme finche il zuccaro sia bene unito
agli novi, indi mettetc la farina, ritornando a sbat-
tere bene il tutto insieme; indi sbattcte li biaachi
d’ uova, finche siano bene in ischiuma , mischiateli
col zuccaro ¢ farina; indi prendetc due fogli di carta
bianca , piegateli in lungo , dando loro la figura di
un canaletto dell’ altezza e larghesza di un dito,
ungendoli con butirro caldo , e mettetc loro dentro
due cucchiaj di pastas copriteli poscia con zuccaro
fino , facendoli cuocere con fuoco lente: quando sa-
ranno coloriti , li leverete dalla carta per metterli
sopra di una salvietta in luogo secco. Questi sono
molto buoai da immergersi nei liguori.

Bis:o!ti~i leggieri.

Prendete dicci uova, mcttendo i rossi di cingue in
tna terrina con del fiore di melarancio e della scorza
di citrone verds, il tutto ben trituratoy sbattete il
tntto insieme con dizci once di 7zweccaro ben fino,
finché il zuccaro sia beae incorporats con le wova,
cd alquanto liguido ; indi shattete i restanti wovi , e
guando saranno bene in ischiuma, mischiateli con il
zuccaro, aggiugnendovi sei once di farina a poco
per volta, volgendo bene il tutto, accid si unisca
jnsieme; aggiustate poscia la pasta nelle forme bea
unie , copreadoli di zuccaro, ¢ fateli cuocere a fuoco
Jeuto nel forno.

Biscottini di confelture.

Pestate in vn mortajo della scorza di citrone con-
fstto con un pugillo di fiori di melarancio, indi ag-
giuguneteli due cucchiaj di marmellata d’ albicocche ,
tre ouce di zuccaro fino, ¢ quattro rossi d* uova fre-
schi, uanendo il tutto insieme, e passandolo alla
stamigna , che fortemente premerete cou ua cuc-
chiaju di legno, aggiugnendovi quatiro bianchi d’uova
sbattuti , ed aggiustandoli in lango sopra la carta
biauca, come quelli al cucchiajo: copriteli con zuc-
caro fino per ghiacciarli, ¢ fateli cuocere lentamente
nel forno,



D¢’ biscottini 4 ec. 369
Biscottini di cioccolala,

Rompete-sei uovi freschi, mettendo i rossi in un
vaso, ed i bianchi in un altro ; iedi mcttete con i
rossi ua’ oncia e mezzo di buon cioccolato e sei once
di zuccaro fino’, shattete il tutto imsieme pia di un
quarto &’ora, poi aggiugnetevi i bianchi gid bene
sbattuti; quando poscia saranno bene incorporati
assieme , metterete a poco a poco, Ssempre mesco-
lando, sei once di farina; indi aggiustateli come
quelli al cucchiajo spra della carta, oppure in pic-
cole forme di carta unte al di dentro, copreandoli
con zuccaro, e facendoli cuocere come li precedenti.

Biscottini di amandole.

. )

Se ne fanno di due sorta, cio¢ di amandole amar~,
e di amandole dolci: questi si funno con quattr’once
di amandole dolci pelate e ben pestate in un mor-
tajo con un pugillo di zuccaro, affinch¢ nen fac-
ciano olio ; sbattendole per lo spszio di un quarto
d’ ora con un’ oucia di farina, tre rossi d’ uova, e
quattr’once di zucecaro fino , aggiugnendovi poi quat-
tro bianchi d’' uova shattuti ; mcttete la pasta nelle
forme di carta, fatte in forma di cassa, o sia Qi
tamburo , della larghezza ed altezza di due dita,
unte al di dentro con butirro, coprendo poscia i
biscottini con zuccaro , e facendoli cuocare lentamente
nel forno; quando saranno ben coloriti, levateli
dalla carta che siano ancer caldi.

Quelli di amnandoler amare si fanno nella Stessa
maniera , con questa differenza che per due once di
amandole amare vi vuole un' oacia di amandole dolc’;
regolandovi sopra di questa dose per farne la quan-
titk che vorrete, metieadn il resto a proporzivne,
secondo quello che abbiamo detto disopra dei bi-
scottini di amandule dolci.

Biscottini di nocciole.

Si fanno come quelli delle amandole dolci, ceme
abbiamo detto di sopra, :
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Biscottini 4 la Saint-Cloud.

Prendete due once di farina di riso passata alla
stamigna , mettetela in una terrina con mezza libbra
di zuccaro firo, quattro rassi d’' uova ed on pugillo
di citrone verde taghato ben fino: sbattete il tutto
bz2n assieme per un quarto d'ora: poscia aggiugne-
tevi otta bianchi d’'uoea sbatwuti, aggiustando i bi-
scottini in piccole forme di carts unte al di desntro
con batirro, e facendoli cuocere lentamente nel
forno ¢ quando saranno coloriti, levateli dalle forme
ancor caldi.

Marcapani. .

Prendete una libbra di amandole dolci pelate e
mondate , fatele pestare , mettendole poscia con tre
bianchi 4’ uova, mischiatele poi con marmellata di
albicocche , od altre confetture non liquide, e con
fiore di melarancio confetto e pesto: quando sara il
tatto ben unito, mettete le amandole con del zuccaro
in polvere in una casserola, e fatele seccare al forno,
indi mettetele sopra una tavola per impastarle col
zuccaro fino, indi rotolate la pasta per farne dei
marzapani di qualungue figura : prendete sei bianchi
d' uova shattuti a meta con del citrone verde ben
triturato , immergeteli dentro la pasta di marzapani,
indi rimetieteli in zuccaro fino , lasciandoli finche ne
potranuo ricevere ; aggiustateli poi sopra dei fogli
di carta bianca, che metterete sopra de’ fogli di
rame, e li farete cnocere l¢ntamente al forno. Per
‘essere sicuro del foruo, mettete alquanto di pasta
sopra di una carta: s2 la carta prende colore, il
forno & troppo caldo. .

Per far arricciare la suddetta pasta, la farete pas-
sare alla siringa , col disegno vario che essa avra.

Marzopani in laccio d' amore.

Mondate con aequa calda una mezza libbra di
amandole dolei, poi lasciatele per ventiguattir’ ore
in acqua fresca, indi sgocciolatele , asciugatele e
pesiatele in un mortajo, haganandole con acqua di
fiur d’aranciv; indi mettetela in mezza hbbra di znc-
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caro cotto a la gran plume, e fatele diseccare sopra
un fuoco ben lento, finché siano ridotte in pasta
maneggiabile , poi mettetele sopra un foglio di carta:
bianca iinpolverata di zuccaro fino indi con un
opianatojo appianate la pasta sino alla sola spessezza
di uno scudo, tagliatene de’ filetti luaghi quadrati, &
tra di loro eguali, ed aggiustateli della figura del
numero otto , lasciando avanzare fuori un capo per
parte , cioé¢ cosl -3~ il che formerd i Jacei d'amore:.
poscia bagnateli tutti in zuccaro stemprato con chiara
d’uova , ed impolverateli per totto con zuccaro fino;
poi metteteli sopra fogli di carta, che metterete poi
sopra foglie di rawne,. indi fateli cuocare in.ua forno.
a. calor leuto.

Tourons:

Tagliate in piccole fette ben sottili sei ounce di
amandule neltate con acqua calda, poi mettetele in
un bacino sopra il fuoco con un poco di cedro verds:
grattugiato ,. ¢ con zuccaro fino, fate diseccare ri-
voltandole sempre con una spatola 3* quando saranno
ben diseccate,. levaicle dal fuoco; quando saranno.
raffreddate , mettetele nel bianco di tre uova beone
sbattuto con: zuccaro fino, per fur colle amandole
una p:-ta maneggiabile,. e farne colle mawni delle
palle , che metterete di-mano in mano sopra fogli
di carta per farle cuocere nel forno a leanto calore:
se avete delle nocciole, potete mettere. tre once so-
lamente di amandole , ed altrettanto di nocciole net-
tate con acqua calda , che anche tagliaretz come le:
amandole , con le quali le mescolarete, indi le fini-
rete , come & stato.d:tto qui sopra.

Amandole 4 1la Polonoise,

Nettate con: acqua calda tre ouce di amandole
dolci, e tre ouce di nocciole , e ni:ttetele di mano
in mano iu acqua fresca; dopo avecle bene sgoccio-
late ed asciug.te, siritolatene la metd. ben fiae, =
)’ altra meth in f:tte ;. fatz cuocere ana libbra di
zaccaro @ la grande plums, poi mettztegli deatro ls
amaudole ¢ l¢ naccinole con un poco di cedro sir-
tolato ; mescolate ogni cosa ben insiemo fuori det
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fuoco 3 poi quando ogui cusa sard ben mescolata col
zuccaro, agginguetegli il chiaro d'un uovo bene shat-
tuto, e mescolateglielo ben insieme, indi versate le
amandnle sopra un foglic di carta, e quando saranno
raffreddate , tagliatele nel modo che pin vi piace,

Biscottini di pistacchi.

Nettate con acqua calda tre once di pistacchi,
sgocciolateli ed asciugsteli con una tovaglia, poi
metteteli in un mortajo con un’ oncia e mezza di
cedro confettato ed un poco di cedro verde grattu-
giato ; e pestate ogni cosa insieme ben fina, bagnaa-
do'a in pift volte con chiaro d’un uovo; poi mettete
lulto in un catino con poco pil di ‘re once di zuc-
caro fino, il rosso di due uova; shattete hene tutte
le dette cose insieme con una spatola, finch¢ siano
bene incorporate, poi aggiugneteli il chiaro di sei
nova bene sbattuto, ed un buon cucchiajo a calle
di furina, ¢ wmescolate bene tutto insieme , poi pre-
parate li hiscottini ne' modelli, oppure distendeteli
sopra fogli di carta hianca ; metteteli sopra un poco
di znccaro, e fateli cuocere in un forno a calore
molte lento. -

Marzapani di cannella.

Nettate con acqua calda una libbra di amandole
dolci , e pestatele ben fine, bagnandole con un cuc-
chisjo d'acqua di fior d'aranci; fate cuocere & la
grande plume mez2a libbra di zucearo, ed in esso
mettete le amaudole con 1ezzo ottavo d’oncia di
cannella in polverej poi fate diseccare la pasta sopra
un piccolo fuoco finché piit non s’ attacchi alle dita
toccandola , indi mettetele sopra fogli di carta con
un poco di zuccaro mesco'ato con un terzo di farinag
appianate la pasta della spessezza di uno scudo, poi
{rastagliatela come pitt vi piace: fate cuocere li mar-
zapsbi in un furno a calor lento, indi agghiacdiateli
con va ghiaceio bianeo,

Pastiglie di camnella.

Fate fondere un’ oncia di gomma adragante con
un poco d'acqua; quando sar: fusa, paseatela in
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una tela , mettete quest’ acqua gommata in un mor-
tajo con un buon euechiajo a caffé di cannella pe~
stata , e passata allo staccio fino, ed una libbra di
zuecaro fiuo passato al setaccio, che metterete poco
per volta, pestando la pasta quindo fard bisogno ,
finché ubbiate una pasta maneggiabile : poi di detta
pasta, toltola dal mortajo, ne formarete pastiglie di
quel disegno che pill vi piace, poi le farete seccare
nella stufa.

Cannella al candilo.

Mettete per ventiquattr’ ore de’ pezzi di cannella
in acqua, poi toltili dall’ acqua, tagliateli in piccoli
filetti ben sottili , poi fateli dare due o tre bolili in
zuecaro cotto au petit lissé, indi sgocciolatcli sopra
una gratieola, e fale seceare nella stufa: quaado
saranno seechi, li metterete sopra le graticchie che
si metiono ne' modelli da candito, fate cuocere il
zuccaro au soufflé, e versatelo sopra li filetti di can-
uellay quando sard mezzo freddo, mettetelo fino al
giorno seguente nella stufa con fuoco moderato; se
fl zuecaro nun fosse abbastanza candito, sgoceciolate
cid elie vi rimane, e lasciate li filetti un®ora o due
prima di levarli dai modelli, poi metteteli in isca-
tole guernite @i carta bianca per counoseere se il
candito ¢ fatto a dovere : prima di levarlo dai mo-
delli, spingerete pe quatiro angoli d’essi quattro ba-
stoneini biauchi e secchi sino al fondo per farne il
saggio , e li tivarcte fuori doleemente , poi osserve-
rete se sono egualmeante ricoperti di ghiaecio; il che
essendo & segno che il candito & [atto a dovere, ed
allora sgocciolarete il candito, inelinando li modelli
in un angolo, e li lasciercte sgoccivlare per lo spa-
rio di due ore; indi rovesciarete con destrezza i
modelli zopra fogli di carta bianea e furte. '

Biscottini au Zephir,

Mettete in un catino il rosso di quattro uovi fre-
schi, una libhra di zueearo fino passato allo staccio,
un pizzieo di scorza di cedro grattugiato, altrettanto
di fior d'arauei proslinés, e teiturati ben fini, ¢ cun
una spatola sbattete tuite insicne per mezz'ora con-
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tinua , poi pigliate il chiaro di dodici uova freschi,
sbattetelo, e quando sara gonfiato bene, mescolatelo
col zuccaro, agitandolo col fouer; mettete in uno
staccio mezza libbra di fior di farina, che avrete
fatta seccare in un forno , passatela allo staccio so-
pra la preparata composizione de’ biscottini’, e mean-
tre cade la farina , incorporatela c¢)l fouet; poi pre-
parate li biscottini in modelli di carta , e spargetevi
sopra zuccaro fino per ghiacciarli ; poi fateli cuocere
in un forno a lento calore ;. quando saranno ben
cresciuti e cotti di bel colore, levate loro la carta,
mentre sono ancor caldi. )

Biscottini di Provenza.

Mettete in un catino due cucchiaj di marmellata
d’ arancio-, un pizzico di scorza di cedro verde grat-
tugiato , mezza libbra di zuccaro in polvere passato
allo staccio, il rosso di quattro uova freschi, e sbat-
t-te oguai cosa insieme con una spatola per lo spazio
di mez2' ora s poi mettetegli il chiaro di otto uova
shattuto ; poi quando saranno tutte le dette cose ben
mescolate insieme, aggiugnetegli. tre oace di fior di
farina alquanto secca , facendola passare leggierments
per lo staccio sopra la preparata composizione dei
biscottini , e mescolandola mentre cade dallo staccio
colla composizione de’ biscottini ; mettete li biscottini
in modelli di carta, e fatelh cuscere in un forno a
lento -calore , e dopo averli levati dal forno, ghiac-
ciateli la parte superiore con ghiaccio di zuccaro
fino st=mprato con un poco di chiaro d' uova e sugo
di cedro, poi rimetteteli nel forno salamente per far
seccare il ghiaccio; indi levate la carta, mentre ane
cora sono caldi.

¥ 1N B,
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Goffa di riso e carne, »
CAPITOLO 1V.
Del porco, e come si serve.
Della testa del porco. »
Formaggio della testa di porco, ) ”
Delle orecchie, lingua e piedi dir porco. »
Della coratella, dello scotennato, della reticella
e delle budella del porco. »
Dei giamboni e come si aggiustano.. »
Del petto, schiena e carré-di porco.. »
Carré di porco da latte in intingolo. »
Come si debba fare il piccolo salato di powrco.»
Come si debba fare il lardo ed il grasso, »
Sanguinacei di porco, oppure di cinghiale. ”

Del modo di aggiustare il sangue di vitello, di
porco e d’agnello, non facendo sanguinacci.»

Sanguinacci bianchi alla cittadina, »
Maniera di fare ogni sorta di cervellato. »
Maniera di fare ogoni sorta di salsiccia. »
Salsiccioni di porco, ossia Androuilles. »
Giambone, ossia presciutto in cincarat. »
Del porco da latte. v v ”»
Porco da latte in guarto, aw pere douillet. »
Porco da latte in blanquetle. ”
Porco da latte in galantina, »
Porco da latte alla lionese, »
Porco da latte in pasticcio freddo. ”

CAPITOLO V.

ﬁel monfone.

Arrosto di montone in varie maniere. ”
Gigot di montone alla Perigord. »
Gigot di montone cun erbaggi ghiaceiati, »
Gigot di montone cal prezzemolo, »

97

ivi

ivi’
ivi
99
ivi
100
ivi
ivi

101
ivi
102
ivi
103
ivi
ivi
ivi
104
ivi
105

ivi
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100
ivi
107
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Gigot di monione alla poele. pao.
Gigot di montone alla genovese. »
Gigot di montoae all’aoqua. »
Gigot all’inglese. »
Gigot ai cavolifiori. »

Gigot ai cavolifiori ghiacciati di -caccio parmi-
giano,
Gigot ai piccoli cocomeri. »
Gigot & la regence.
Gigot alla reale. 1
Gigot alla Mailly. »
Gigot di montone alla remoulade. ”
Gigot alla sultana. »
Gigot brinato. »
Quarto di montone in coste arrostite. »
Quarto di montone all’inglese con lenti. ”
Costelette di montene in vesta da camera. »
Costelette di montane al basilico. »
Quarto di montone al prezzemolo. ”
Quarto di montone alla Conti, »
Costelette di montone al sugo di rape. »
Costelette di montone alla mariniera. »
Costelette di montone alla ,pluche verle, »
Guazzetto di montone., »
Guazzetto di montone particolare. »
Quarto o coscia di montone coi cocomeri, ”
Quarto di montone alla rete, detto crepine. »
Costelette di mootone alla poele. »
Costelette di montone alla crosta. ”
Quarto, o coste di montone & la ravigotle. »
Spalla di montone in pallone, »
Spalla di montone alla turca. »
Spalla di montone al forno.
Spalla di montone alla sainte Menehouit. »
Spalla di montone alla moscovita. »
Hahis di spalla di montone.'
Spalla di montone all’ acqua.

”
Spalla di montone in crosta. »
Salsiccione di spalla di montone, »
DNel collo di montone. »
Deci rognoni di montone. »
Petto di montone in varie maniere. »
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Scamerita di montone in dreszole. pag. 123
Scamérita di montone in polpette, » ivi
Scamérita di montore in ‘profitrol. » ivi
{inguh di montone arrostita. »  ivi
Lingie di montone in papigliotte.” » 124
Lingue di montone alla tuociniera. » ivi
Lingue di montene allo spiedo, » ivi
Altre lingue di montoue alle” spiedo. » ivi
Lingtia di montone alla fiamminga. » 125
Liangtie di montone in cannellon. » ivi
Lingiie di montone in sourtuut. » 126
Lingde di montone alla poele. » ivi
Lihgde alla guascogne. » ivi
Lingue alla crosta. » 127
Lingue alla sainte Menehoull, v ivi
Piedi di montone &la poullrtte. » 128
Piedi di montont 'alla suinte Menthoulz, » ivi
Piedi’ di ‘montone alla ravigotte, »ivi
Piedi di montone alta salsa Robert. » 129
Piedi’ di montone colla farsa. » ivi
Piedi di ‘montone all inglese, - »n ivi
Piedi‘di montone in Hiverse maniere. » 130
Piedi di montoné in sourtoct. » ivi
Piedi'di montone alla crosta. - » vl
Piedi"di montone ai tocormert, » ivi
Piedi di montotre ai totometi ed in fricassea di
pollastri. » 1371
Piedi di montone al busilico. »  ivi
Code di moutone in varie muniére. » ivi
Code'di montone ‘al riso. ” 139
Lode di montone alla prussiana. .o vl
Code*di montone co’cavoli-dlla -botghese. = » 133

CAPITOL O VI

Dellagnello.
Testd ed issu 4’ agnello 4lla itfadins, v 134
Testa d’ agnello in varie-maniere. ‘» o ivi

Quarto d agnello davanii, come si dgbba set- N
vire. n ivi
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Del quarto d’agnello di dietro. pag. 135
Filetto d'agnello in blanqueite. » ivi
Filetti d’agnello ella bechamel » it
Uso delle animelle d'agnello. » 136
Piedi d’agnelle con crosta. » iva

CAPITOLO VIL
Del pollame.,

ivi
13
ivi

138

Del pollame in génerale,. »
Pollastri di varie qualila. »
Fricassea di pollasiri. . »
Fricassea di pollastri alla bordois. ”
Pollastri alla tavtara. » Ivi
Pollastri ia tamburi. . » ivi
Pollastri comuni in diverse maniere. » 139
Come servonsi i pollastri arrostiti. » ivi
Pollastri per entrée arrostiti in varie mapiere. » ivi
Poliastri con fette di pane, » 149
”
»

Pollastri con i cavolifiori. ivi
Pollastri alla poele. ivi
Pollastri al formaggio. - » 141
Pollastri alla serpeataria, detta estragon, » ivi
Pollastri in matelotte. » 142
Pollastri alla giardiniera. » ivi
Salsa di pollastro al cerfoglio, » 143
Pollastri au reveil. » ivi
Pollastri all’agresto, » 144
Pollastri alla gibelote. ‘ » ivi
Pollastri con i piccoli piselli. » ivi
Pollasiri in pezzi nei piccoli piselli, » 145
Pollastri marinati. o ivi
Pollastri in forma di pane. » ivi
Pollastri alla sain’e Menehoult. » il
Uso de! gallo e della pollastra. » ivi
Dei polli &'India, » 146
Parti minate de'polli d'India in fricassea in
bianco o in rosso, » ivi
Differenti maniere di aggiustare i polli ' India
vetchi. » ivi

Coscie di pollo & India. » 149
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INDICE,

Pollo &' India all'esealope.
Coscie di pollo d'India alla sainte Menehoult, »
Pollo d’ India in forma di paae.
Pollo d'India alla poele,

Pollo

Pollo d'India in ballone.

Pollo d’ India rotolalo.

Delle zampe dei polli &’ India.

Ale di pollo d'India con piccole cipolle e for-
maggio.

Ale
Ale
Ale
Ale
Ale
Ale
Ale
Ale
Ale

in fricassea di pollastri,

in fricandeau.

alla spagnuola,

in mateloite.

al sugo dei piselli verdi,
al sugo di lenti.

colle piccole cipolle.

al vino di Sciampagna.

alla sainte Menehoult.

Del pollastro pintadeau e della pintade.
Della pollastra e del cappone come si
aggiustare.
Pollastre in varie maniere.
Pollastra alla cittadina.
Pollastra fra due piatti.
Pollastra col prezzemolo.
Cipollata in varie maniere,
Pollastra colle cipolle.
Pollastra immascherata,
Pollastra alla matelotie.
Pollastra alla cuciniera. *
Pollastra in court bouillon,
Pollastra alla bechamel.
Pollastra alla Montmorenci.
Pollastra alla marinata,
Pollastra in bianco.
Pollastra in cannelloni.
Pallastra alla crema.
Pollastra con la crosta.
Pollastra accompagnata.
. Pollastra al sangue di porco,
Pollastra alla chia.

ag

9
»

d'India (detto da noi pollino) i gelatina.»
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INBICE,
Piceoli conigli in bigurrure.
Coniglio in matelotta.
Coniglio in hachis.
Fileti di coniglio ai cocomeri.
Filetti di coniglio in insalata,
Coniglio con i piselli.
Coniglio, in papigliotte,
Conigli nel covile,
Conigli in tamburi.
Coniglio all’ erbe fine.
Piccoli conigli con la crosta.
Piccoli conigli alla spagnuola.
Piccoli conigli in galantina.
Piccoli conigli allo spiedo.
Piccoli conigli in polpettone,
Conigli rotolati con pistacchi.
Coniglio in forma di testuggine.

pag.
”
»
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»
”
”»
»
b H
R
»
I
”
»
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Del cervo, cerva, cerviatto, cavriolo ¢ daino.»

Del cinghiale e cinghialetto,
Hachis d' ogni sorta di carne arrostita,

CAPITQLO IX.
De’ pesci di mare e di acqua dolce.

De’ pesci di mare fini.

De’ pesci con le conchiglie.

Del rombo. ,

Rombo con li capperi ed in altre maniere,

Rombo in grasso ed in magro.

Rombo in grasso,

Salmcne fresco.

Salmone in cassa,

Storione allo spiedo.

Storione in grasso allo spiedo.

Storione alla hraise,

Storione alla matelotta.

Della cheppia.

Della molua fresca.

Molua fresca alla Delfina, ed intingolo, di
del pesce carpe, e di punte di sparagi,

Della razza,

”
»

2
»
”

”
»
2]
b

2

”

”

9

»
latte
»
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388 INDICE,

Razza alla sainte Menehoult, . pag.
Razza al prezzemolo,

Razza con la salsa del suo fegato.
Razza al formmaggio.

Del merluzzo alla Guascogne.

Della ‘molua salata,

Molua al mastro di casa.

Coda di molua con la farsa,

Molua in beignels.

Della sogliola piccola e del passerino.
Sogliola e passerino fra due piatti alla cittadina.»

U I I R I

Dell® Eperiant, »
Della triglia e dello sgombro. »
Del tonno. . »
Tonno fresco in istuffato. ”
Tonno fresco alla gratioola. _—
Touno in bianco. »
La viva, »
Del pesce cappone. »
Della sardella ed aringa fresca. ”
Aringhe salate alla szinte Menehoult. T .
Delle acciughe e loro ulilita. »
‘Arrostite di acciughe. »
Dell’ aselio, s
Del Bar. ”»
Del Vaudrevil. »
Della Tontina. »
Della Lubine. »

Del Branziao. »
Dell* Orada. ”
Del Fegro e pesce Spada. »
Del Merlano, ”
Del Cefalo. »
Del Dentale. »

Del Dentale , delle Sfoglis e de’ Naselli. »
Del Rondonino. ”
Del Barbone. ”
Dei Gamberi di mare , degli Omars e dei Gran-

chi di mare. ”
Della Tellina, ”»
Delle Ostriche. ”

Ostricke in hachis ”
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Del Gravagno ( uccello marittimo ). pag. 2u»

Gravagno aux petit ognons.
Gravagno con fagiuoli.

» ivi
”» 907

De’ Datoli, Peoggi, Ragoste, Cigni e Grancevoli. » ivi

D¢’ pesci di acqua dolce.

Del Luccio,

» 208

Court bouillon per ogni sorta di pesce d'acqua dolce» ivi

Luccio in entreé,

Dell® Anguilla,

Anguilla arrosto all’italiana,

Anguilla con tallo di lattughe

Del Carpio in turchinos

Carpio in matelotta,

Della Trutta,

Del pesce Persico.

Della Tinca.

Della Lote.

Della Testuggine.

Testuggini alla Gertreuse.

Delle Lamprede.

Dei Gamberi,

Del piccolo Barbio, Cefalo,
Breme,

Stulfato di Ghiozzo.

» ivi
» 200
% 1vl
romane.. » ivi
»  ivi
» 210
»  ivi
» 211
9 ivi
»  ivi
”» 212
»  ivi
»  ivi
» 213
Ghiozzo, e della
» ivi
» 214

Belle Chiocciole ¢ lamache di vigna in fricassea

di pollastri.
Modo di pulire bene il pesce
Suco di pesce.
Coll di pesce.
Modo di fare la colletta..
Delle Rane.
Rane in fricassea di pollastei..
Rane: fritte,

»  ivi

per il lesso.. »  ivi

» 215
» ivi
” 216
» ivi
» ivi
» ivi

CAPITOLO X

De’ salumi.

Baccala lesso con salsa di coll di pesce, o di

zo0sst d° uova,

» 219
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Baceala in umido. pog. 217
Baccala in pCZZi- »  vi
Baccald con salsa di noce. » 218
Baccald con salsa d° anchiode e capperi, »  ivi
Baccald con salsa in oliva. » ivi
Baccald alla marinata. »  ivi
Baccala con salsa di lattuga. » 219
Baccala in trippa con salsa d' uova. » ivi
Baccala fritto Ta pastella. » ivi
Baccala fritto al fegato, »  ivi
Baccala fritto con salsa verde. » vt
Baccald rivoltato con salsa dentro. n  ivi
Baccald a mustacciolo. » 220
Roiel'e di baccala con salsa di acetosa. »  ivi

Baccald in subblisst con salsa di coll di pesce. » ivi
Coppiettine di baccald con salsa di pomidoro, o

di limone. » ivk
Pasticcio di baccala. » 221
Bacca'a cotto al fornello. » ivi
Baccala in turbante. » 222
Baccala alla salsa. »  ivi
Baccala in addobbo.. »  ivi
Baccald in carta. »  ivi
Baccala in fritelle. » 223
Paccalad in arrosto. »  ivi
Salumi diversi. » ivi
Tonina e cavoll. »  ivi
Modo di salare i salumi, » ivi

CAPITOLO XL

D¢ legumi ed- orlaggi.

De’ legumi ed ortaggi in generale. » 224
De’ piselli verdi, » 225
Piccoli piselli alla cittadina. » ivi
Uso det piselli secchi. »  ivi
Piselli al petit sal€. » 236
Piselli verdi, detti golosi, » ivi
Fagivoli verdi, detti fasoletti. »  ivi
Fagiuoli verdi confettati. » 227

Per far seccare i faginoli verdi. »  ivi
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De’ faginoli bianchi. Pes

Delle fave.

Delle lenti.

Sugo di lenti.

Del riso.

Del ginepro-

Orzo.

Dei cavoli.

Cavoli alla borghese.
Cavoli alla iamminga.
Cavoli in sorpresa.
Dei cavolifiori.
Cavolifiori in grana.

»
”
»
»
”
»
”
»
»
»
»
”

Delle carote e pastinache che comprendonsi au-

che sotto il nome di radici.
Carote, pastinache, ec. in menus droits,
Radici alla crema.
Del prezzemolo e cipollette.

”
”
”»
”»

Modo di censervare per liunverno -cerfoglio,

acetosa, bictola, porcellane, ec,
Della cipolla.
Cipolle ripiene.
Cipolle alla salsa di ranocchie.
Cipolle alla rastica ripiene.
Cipolle a griglié.
Dei porri.
Del sellero
Del remolaccio e ravanelli.
Delle radici &i prezzemolo.
Delle rape,
Delle lattughe pomate e romane.
Lattughe pomate farsite.
Della indivia selvatica bianca e verde.
Dell’ indivia bhianca orvdinaria,
Dei cardi di Chieri.
Dei cardi.
Dei carciofi, detti articiocchi.
Modo di far seccare i carciofi ed acconciarli.
Carciofi alla barigouille,
Carciofi all'agresto in grana.
Carciofi girati.
Degli sparagi.

»
»
”»
»
»
»
»
»
»
»
”
»
»
»
»
»
»
»
9
»
»”
»
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393 INDICE.
Sparagi alla parmigiana.

Sparagi in forma di piccali piselli,
Della zucca.

Zucche alla parmigiana.

Zucche cotte al fornello.
Zucchette tenere con la salsa di tartufolic
Zucchette ripiene.

Dei lupuli.

Dei cocomert.

Delle scorzonere.

De=gli spinaci.

Dei melloni e maniera, di- conoscerli.
Bietola rossa.

Cetriuolo.

Cetrivolo di meliga.

Dei tunghi.

Dei capperi grossi e fini

Delle cappuccine e chia.

Dei tartufi bianchi, detti. trifole.,
Tartufi alla marescialle.,

Pei sisart.

pag. 2.4,':'2
». ivi
. ivi
» ivi
” 244.,
» ivi
» ivi
w  ivi
» 245.
» ivi
” 246.
» ivi
”» ivi
» ivi
» ivi
» 247,
» ivi
» 248
» ivi
» ivi
» ivi

Del timo, lauro, basilico, santoreggia e finoc-

chio.
Della pazienza, bugolosa o, horaggine.

Del crescione , serpentaria, menta, oerfoglio

pimpinella.
Dell’aglio, rocambole e cipolline.

LCAPITOLO XIIL.
Delle uova.

Uso delle uova,, e laro buone qualita,

Maniera di conservare gli uovi freschi un mese

o due.
Delle uova molli d’ogui sorta..
Uova al guscio.
Uova mescolate in. varj modi..
Uova fritte d’ogni sorta..
Uova alla bagnolet. .
Uova al piatto detti nello specchio.

Uava al latte.

» 5!49~
» ivi

®

» ivi.
»

» 250.

» 25«
»  ivi
» ivi
» 252,
» ivi
». ivi
» 253.
». ivi,
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Uova alla spagnuola verdi.
Uopva alla svezzese.

Ubova. alla marinata,

Uova-alla salsa-di spinaci.
Uova alla fiucca.

Uova dure con salsa piccante..
Upva- alla fracasse,

Uova alla milanese:

Uova-al cappon di-galéra..
Uova-a occhio di bue,

Uova-in bianco con salsa d’ acetosa.
Wova-in bianco con salsa 4’ anchioda,
Uova in: subbhst,

Uova-in fritelle.

Uova-in princisglasse..

Uova- rosolati.

Uova alla crema.,.

Unva al pane.

Delle frittate in varie maniere,-
Uova in trippa ed ai.cocomeri.
Uova alla crosta.

Uova- mischiati: al guscio..
Uova-alla ugonotta..

Uova«in timballe.

Uova: in insalata.

Uogva .alla ventresca,

Uova:«in pelle di Spagna..
Uova rin fili.

Uovaralla crema.

Uovaral formaggio.

Uova fritti.

Uova:al pane.

Uova in crosta: del: cacio parmigiano.
Uova -alla cittadina,

Uova-alla graticola arrostiti,
Uova all’aglio..

Ugva alla giardiniera..

Ugva in sourtout,

Uova all’acqua di cedro,

393-
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CAPITOLO XINI.

Del butirro, formaggios- latte,. aceto, .aromati ed. gltre ¢oses-
che servono a condire-le vivande,

Del batirro. ‘mag 2

Modo-di fonderes e salare il° batirro.. P € ggé
Varie qualitd, ed uso del formaggio. ”»  ivi
Ramequins, » 266
Uso del formaggio parmigiano, » ivi
Del latte. . 1267
Delle.spezierie ed altre cose che servono a con-
"~ dire le vivande. » IV
Ber fare I'aceto rosso,. bianco e-rosito.. »- 268
Aceto di-primavera. » 269

GAPITO:L O XIV,

Delle. cremes
Crema hianca. al‘ naturale, sy ivi
Crema ghiaeciata. »-290
Qrema alla midolla. issreyyvi
Grema alla crostas ‘syeivi
Grema al’ piccolo panes 9. 278
Crema’ di limone. » ivi
Créma di cannella; »s252
Crema di: pistacchi. »ENVI
Crema.alla mosaica. sry ivi
Crema alla tedesca. yreivi
Crema leggera. 175273
Crema Bachique,. - ivi
Crema. italiana. 9- ivi
Crema al caflfe, ».274
Crema.al’cioccolato. » ivi
Crema fritta, roivi
Grema al Caramel. » 1275
Crema alla Franchipanes » i
Crema alla Maddalena. »w ivi
Crema alla duchessa. » 276

Crema. di riso per li convalescentis. n: dvi
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395

Crema di 12, serpentaria, selleri e prezzemolo. pag. 276.

Crema in forma di fiocca,
CAPITOLO XV.
Delle fritelle o beigness..

Fritelle di crema.

Fritelle in varie maniere..

Fritelle di piccole focaccie:.

Fritelle di pera, pomi e persici.
Fritelle di melaranci, ossia portogalli.
Fritelle al bianco.

Frilelle di ostie,. ossia ubiadi bianchi..
Fritelle di foglie di viti.

Fritelle delicate.

Fritelle di: pasta;

Fritelle di pane..

Fritelle alla crema ghiacciata..
Fritelle di spinaci vestite,

Fritelle di riso.

Fritelle di fichi.

CAPITOLO XVI.
Deg) intingoli..

Intingolo di “tartufi.

Intingolo di funghi, prugnole e spugnuole,.

Intingolo di cipolle.
Intingolo di gamberii
Iatingolo di' pistacchis
Intingolo di fegati..
Intingolo di cavoli.
Intingolo di erbe.
Intingolo di latte diicarpio..
Iatingolo - misto.
Intingolo di tellina..
Intingolo d’olive.
Intingolo di Salpicon..
latingolo di marroni..
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CAPITOLO YXVII..

Delle arrostite.

Arrostita di prescintto,
Arrostite alla ventresca.

Altra

arrostita alla ventresca.

Arrostite d'acciughe.

Arrostite di rogonone di vitello. A
Arrostite agli spinaci- ed a*fagiuoli verdi:
Arrostite ai cocomert.

Arrostite d’'ogni sorta di ¢arne.

Arrostite alla minima..

Salsa
Salsa
Salsa
Salsa’
Salsa
Salsa
Salsa
Salsa
Salsa
Selsa
Salsa
Altra

Salsa.
-all’agnello.
Salsa-
Salsa:

Salsa.

Salsa
Salsa
Salsa
Salsa
Salsa
Salsa
Salsa

CAPITOULO XVIIL
Delle salse.

alla ravigotte.

alla spagnuola..

alla sultana,

all’alemanda.

all’ inglese..

bianca ai capperi- ed“aéciughe:
alla cittadioa,

al carpio.

all' italiana in grasso ed in:- magro..
ai piccoli novi.

piccante:

salsa piccante,

piccante fredda,

alla regina.

alla provinciale,

al sugo di melarancio.

rossa ai capperi ed accnughe.
alla Remoulade.

.alla Rocamboles,

al pepe.
al montone.
mista.
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Salsa appetitiva, pag.
Salsa- in bianco di grasso e di magro. n- 296-
Salsa- all’agresto. » ivi
Altra salsa alla provinciale; ’ v ivi
Salsa- Rubert Biurgeoise. » 297
Salsa alla crema. » v
Salsa piccante alla marchesa, » ivi
Salsa al petit maitre che serve per ogni sorta di

poilame e selvaggiame. n 29&
Salsa bachique , che pud servire per salsa verde

e piccante, » ivi
Salsa verde all’acetosa. » ivi
Salsa semplice. . » v
Salsa alla mosaica.. » 29Q:

CAPITOLO XIX.

Della pasticcieria..

Della pasta brisée per:le timballe e torte. » 300
Torte di coste di montone alla perigord. » 3o
Torta d'ogni sorta d'uccelame e cacciagione. » ivi
Torta di ogni sorta di farse. » 303
Delle torte magre di pesci. » 304
Timballe di ogni sorta. » ivi
Del'a pasta brisée per i pasticci freddi, » 305
Pasticeio di ogni sorta dis carne.. » 306-
Della. pasta sfogliata, » 3o
Pasta dolce comune, detta. volgarmente frolla. » 303
Piccoli pasticei.. 1 ivi
Focaccia al formaggio. » 309,
Focaccia di amandole. » ivi
Pasta frolla d'amandole, ; » ivi
Alrra pasta frolla d’amandole, » ivi
Focaccia alla venlresca.. » 30,
Focacia di zizag. » ivi
Focaceia di Savoja.. » ivi
Focacocia alla crema, » Jex
Focacoia alla reale, » ivi
Focaccia alla brioche, » J12.
Focaccia di carpe. » ivi

Altra pasta " amandole.. » 333,
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Focaccia di riso. pug. 313
Focaccia perforata, » ivi
Tartellette. » 314
Pasticcietti o dariolles. » ivi
Timballe di biscottini. » 315
Biscotti americani, » ivi
Biscotti alla galeotta, » ivi
Cialde scroscianti. % ivi
Feuillantines. » 3.6
Genovesa. » ivi
Poupelain. » ivi
Talmouses. » 317
Meriongues. » ivi
Torta d'ogoi sorta di confetture per I'inverno.» 0.18.
Torta di confetture per I'estate. » vl
Torte colla gelatina. » 319
Biscottini di gelsomino, » ivi

CAPITOLO XX

Delle bevande, e modo di chiarificare il zuccaro
con i suoi diversi gradi di coltura,

Bevanda di caffe, » 320,
Bavanda di cioccolata. » 321
Beavanda di t&, bavaresa e citrounella. » 323
Maniera di chiarificare il zuccaro. » ivi
Le differenti cotiure di zuccaro. » ivi.

CAPITOLO XXL

Della frulta ¢ composta di esse.

Della frutta in generale. ' » 325
Del tempo di raccogliere i frutti, e come deb-
bansi counservare, » ivi
Composta di pomi alla portoghese. » 326
Composta di pomi bianchi. »  ivi
Altra composta bianca di pomi. n 327
Composta di pomi. »  ivi

Composta di peri di Marlin Sec, o di Messire-
Jean, » ivis
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Composta di peri bunni cristiani, ec. pag. 327
Composta di peri di Rousselet e di Blanquette. » 328
Composta di peri arrostiti. n ivi
Composta di peri alla buona femmina, » ivi
Composta di fragole. » ivi
Composta d’uva spina. » 329
Composta di more di rovo. » dvi
Composta d'agresto, » ivi
Composta d'agresto alla cittadina, » ivi
Composta di ciriegie. » ivi
Composta d’albicocche ed amandole verdi. » 330
Composta d’albicocche alla portoghese. » ivi
Composta d'albicocche mature intere, o dimez-
zate. « » ivi
Composta di prune mirabelle, ec. » 331
Composta di prune alla buona femmina, » ivi
Composta di persici. » ivi
Composta di persici abbrustoliti. » ivi
Composta di persici alla portoghese. » 332
Composta di persici in fette. » avi

Composta d’ogni sorta di frutti abbrustoliti. » ivi
Composta di citroni, portogalli, bergamotti e

chinoti. » ivi
Composta di cotogni, » ivi
Composta d'uva moscatella, » 333
Composta di portogalli crudi, » dvi
Composta di marroni. » ivi
Composta d'uva spina verde. » vt

CAPITOLO XXII

Delle confetture e marmellate.

Marmellata d'albicocche. n 334
Marmellata d'albicocche alla sans fagon. » ivi
Counfettura di gelatina d'uva spina. » 335
Confuttura di gelatina d'uva spina alla cittadina» ivi
Confettura di gelatina di pomi. » 336
Marmellata ai pomi » ivi
Marmellata di prune. ] » ivi
Confettura di prune. » 337

Confetture 4’ albicocche intere e per meta. » ivi
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Confetture d’albicoccke verdi edamandolé verdi, » 338

Confettura d'agresto,

Confettura d’agresto intiero..
Marmellata d'agresto,

Marmellata d’agresto alla cittadina,
Gelatina d'uva moscatella. e d’agresto.

Marmellata 4'amandole ed albicocche verdi..

Marmellata di fragole.

Marmellata di more.

Marmellata di ciriege.

Marmellata ai frorir di cedro..
Marmellata di persici.

Marmellata di Epine-vinetle.
Marmellata di cotogni.

Pera secche.

Frutti secchi non confetti.
Confetture di campagna col vino dolces
Confetture al sidro.

Uso del miele in vece del zucecaro.
Per fare la mostarda.

CAPITOLO XXIIL.

Dei siroppi.

i .
Siroppo di violette

Siroppo di ciriege.

Siroppo di albicocche..
Siroppo di mowre.

Siroppo d’ agresto.

Siroppo di catogni..

Siroppo di altea.

Siroppo di pomi.

Siroppo di citrone.

Siroppo di capelveneré..
Siroppo di orzata. '
Siroppo di papavero selvatico.

Siroppo di cavoli rossi per fortificare ii petto.

Rasta, d'amandole per far orzata..
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CAPITOL O XXIV.
Delle conserve.

Conserva di violette,

Conserva d’uva spina.

Conserva di more,

Conserva di ciriege,

Conserva di fiori di cedro.
Conserva d'albicocche e persici.
Conserva d'agresto.

Conserva d'altea

Conserva d’uva moscatella,
Conserva di porlogalli.
Conserva di caffé e di cioccolata.

CAPITOLO XXV.

Dé frutti cllacquavite e ratafid.

Albicocche all’ acquavite.

Rutafic (sorta di Jiguore) d’albicocche.
Ratafia di ciriege.

Ciriege all’acquavite-

Ratafia di frutti rossi.

Vino di ciriege.

Ratafic di noccioli e semi,

Ratafia di fiori di cedro.

Altro Ratafia di fiori di cedro.
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» 355
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» 356
» ivi
n 357
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» 358

Ratgfia di fiori di cedro in un’altra maniera, » ivi

Ratafic di cotogni.

Rala/i('z d’anice.

Ratafia di ginepro.

Ratafig di limoni o di citroni.
Ratafia di noci. ¢

Ratafic di ciriege, uva spina, fragole ¢ more

per bere nell’ estate.

Ricetta per fare il buon liquore chiamato Fespeiro

approvato dai medici,
Tavolette di regolizia pel raffreddore.

» 359
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CAPITOLO XXVL

‘Crema per Desert, e cascio alla crema e sorbetti.

Ghiacei di wtie le sorte. pag. 362
Dei cannelloui di erema ghiacciati. » ivi
Crema di fragole. » dvi
Crema di more. di rovo ed angelica. » 363
Crema shattuta, »n ivi
Crema alla portoghese, » ivi
Crema shattuta di fragole ed angeliche. » 364

Crema alla regina. » ivi
Cascio naturale alla crema. s dvi
Cascio shattuto. » ivi
Cascin alla principessa. » 363
Cascio alla Mentmorenci. » ivi
Cascio di crema ghiacciato. » ivi

CAPITOLO XXVIIL

De’ biscottini e marcapani.

Delle. focacce di fiori di melarancio, ».366
Biscotlini ordinari, » :)6'7.
Biscottini al cucchiajo. » ivi
Biscottini per i liquori.. n o ivi
Biscottini leggieri. » 368
Biscottini di confetture. » ivi
Biscottiui di cioccolata. » 36g°
Biscottini di amandole. » ivi
Biscottini di nocciole. » ivi
Biscottini g la Saint Cloud. » 370
Marzapani. » ivi
Marzapani in laccio d’ amare. » ivi
Tourons. » 371
Amaudole 6 la polonoise. n ivi
Biscottini di plsldcchl. » 372
Marzapani di canoella. » ivi
Pasiiglie di cannella, » vi
Cannella di candite, » 325
Biscottini au 2¢phir, » avi
Biscoltini di Provenza. n 354



