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INCOMINCIA IL LIBRO CHIAMATO
Epulino, ilqualeinfegnail mododscocinare
ogaicarae, el pelce, & ogn'altra .
ragionedi viuaade,

Libroprimo per dare adintendere qual carne fi debbia
. farearofto, &y qualealeffo.

; Onacame gr.flade buoue,& de vacca
vuolefler letls,carne di vitelloal petto
vuoleflere ajetlo, & fa lon2g arofto,&
le cofle in polpetce, Came decaftrato
tusto ¢ buono aleflo. faluala fpalla,
ch= ¢ buono arofto,& etirndiola cof
=) {2, Camede Porco non é fana in nuflo
modo, perola fchiena vuol: efier arolto, quando & free
fco il retlo poiinfallre come re piace. € carne di capret-
to ¢ tutta buona arolto, 8 i leflo come te piace, mala_s
patte di dietro ¢ miglioze arofto, e fimilmente Pagaello.
carne di Capre ¢ buona del mefe di Genaro co Pagliara, .
Carne di Ceruo, 14 partedioanzie buona in brodo,La
lonza fi pus fare arolto, e le cofle fono buone in paftel.
lo, {2cco,polpette,e fimlmente e buonala camedel Ca-
priolo. Carne de porco faluatico vol eflerimpeueraea, &
1o ciuiero vuer in brodo lardiero. Catne di Lepreé tute
ta bona arofto, ma}1 parte di dietro é mighore in ciniee
ro, com’e derto, Carne di Coniglio é meglioarofto, che
in niun modo, & lombi fono la migliore perte diefla.

FY

A cuocers C apponi, Panemi Fagiani, & altrs Volatili,

Cefano, ouer ciuiero, ouer Anatra, Grue, Ocha fal-
uatica, ¢ Artone, otiero Cicogne,vogliono effere arofto,
&-pierre diaglie, & cipolle , & alere buoae cofe, Pa-
uoni. Fagiani, Starne, G.lline lsluactiche, Pedarelle s,
quaglie, {xluatiche pedar. lle, quaglee, tordi, meglie -

tialin veeelli buont vogliono efler arofti,polaftri aroftq,
" 2 PICCiOy



. EPVLARIO CHE INSEGNA
piccioni fono budnialeflo; & arofto, ma {eno migliori
arofto.Colombi {aluatichi fono buont arofto,ma muglio.
ri aleffo, coa pepe, e fuluia, e petrofillo, & mazorana.
Cappone vuol eflere aleflo, € quando & bene graflo vuol
eflere, arofto, & cofilagallina, |

Per hauereogns carnebella aleffa .

Ladebbi diuidere in piti parte,d pezzi, comete piace
& porallad molle in2cqua fgffca per vi’hora, e poi lauar
‘Jabene conacqua frefca, & conacqua calda, & poipo.
nersla 3! fuoco in vna caldara, doue non ftia ftrewta , ac-
.cioche rimanga piti bisnca, poiglidebbiameteere il {a-
le, fecondo che ¢ neceflario, & fchiumals ben fopra ogni
cofa, & {e’] fale non fuffe netto pontlo in va puoco d’ac-
qua calda per poco fpatiofia liquidato , e conuerfoin fa.
lamora, Laqual came fia sefecatafi puo trarre,, & potre
ael caldaro pianamente , perche fabruttura s nelfondo.
Etfela came fuffe vecchia, e dura, & lpecialmente cap-
poni, & galline cauale parecchie vole dell’acqua bollen.
te, & mertila i acqua frefcs, & in quelto modo fard pik
bellz, e piti preilo cotta.

Per fare ogni belloarofto .

Perfare belloarofto de polaftri, 8 de Capponi, € de
capretti, 0 de qualunque alira carne, che mersta efferes
fartaarofto , 8 sprinma fe fulle de carne groffay full1rran
re va bollo, eccetto {e fuffe vitello giouane, & poi Jar.
dala come fi fi arofto. Se-fufle caponi, fagiani, polla.

Atri. capretti, & qualunquealtracarne da meuere 2ro-
fto, fi che fiabene vewa, & pollitea.. poi mettila in acqua
bolente , & {ubito canala fuora, & porila macqua fred-
da, & quefto fifd, accioche fia pisi bella é megiso fi pol-
fa cuocere, poilardala, cioé conlardo bartuto, & con al.
tre cofe conuenienti odorifere, onte bene, ouzre fecon -
o la volontd deltuo patrone, & denero fe gli pigc&,.s.

. oni



KsCVCINARE 3
poni debuone herbe con brugne fecchee marafcﬁc.iz in
tempo dell’agrefto,& altre cofe fimili & poi mettila or-
dinaramente neldpedo,& ponilaal fuogco,& daghi il fuo-
co el principio adagio, pesche fia bella, e bona arofto fi
debbia cuocere pian piano, & quando te pare che fia ap-
preflo che catro, piglia vn pane bianco, & grattalo, ecd
eflo pane mifcols tanto file, quante ti pace neceflarto
perlarofto.poi getta quefta mafcolabza dz pane, & de
fele fopral’arofto in modo che ne vadainogniloco, poi
dag'i vna buanacaldads fuoco f.cendo voltare prefto.
Et ( quetto modo hauerat il tuo rofto bello, & calori-
to poimandalo ia tauola piu picito, & meglio.

- Per farebuona peserata,

Per fare bona peuerata de capriolo, 0 lepore, 6 porca
{aelnatice, 6 daltra faluaticina, Piglia tanta acqua,
guanto vino roflo, & kwabenz la camnadentro, di.
poi pafia guefta lauaturaperla ftamegna, & s giungen.
do ranto {ile quanto te pare neceflario, & pom @ cuo-
cere lacame in Ja dena acqua, & vino, ¢ quando &
cotta czuala fuora, 8 volendo fare dui piatelli, togli
vaalibra, e mezzad'vua pafla, & farai piftare molte be.
ne, & s pigliarai alto tanto pane tagliato in fette s,
bruftolato bene fopra la graticula, % s beo moghato
in buon’aceto, € piltalo infteme con la gerca- vua pafla,
8 _» porenido hauere {angue, ougrola coradella dellas
faluaticina faria ottima A piftatle con queite cofe, Jeo
qualbene pilte, fi dcbbs diftemperare con brodo de_s
queltz came, convn pocodifspa, Ciot vino cottoin
moflo, & con I'aceto, doue nollsato il pane, &y poi
pafla quefta materia. perila flamegoa in vna pignatta
giungendqui'lpecie , pepe garofant,. canella, ouce ci
namome, fecondo che te piace, € neceflario-fa quefta
speucrata, & falla forte, 0 dolcedk acero; -& de:ipecie

- fecondel coftume, .8 gulto, del o Stguore, Dapey
, A 3 filla



EPVLARIOCHB INSEGNA .
fallabollire in fgacio de mezza hora fopra labrafia ins
modo che non habbia pit fuoco da)vna parte, chedas
I’alyr2 mensndola fpefle volte con lo cocchiaro, dapol
frige 1 catpe predettacon bono lardo, & fpartilo nelli
piatelli, 8 coprillz con la pesferta peuerata,laqual quan.
to € pitt negratanto € pid bella, '

Per far brodo di lardiero di carne faluasica .

Per far brodo de lardiero d’agni carne faluatica.In pri
malaua bene la tia carne con buone vino bianco mefcos
Jaco con alera tanca acqua, 8 paflala lavatura per 11 fta-
megna, e cor: effalanaturametii d cocer, laderacarne,e
aggiupgedoui buona quantitd de lurdo tagliato in pezai .
come dadjda giocare,c pomli ctiandio bona quantitd de
faluia ftre pata conmano intre.d quattro pezzie quanco
¢helé appreflo coua, fponilidc bone {peciarie, com’®
detto di fopra. Er perfarche’l brodo fia vn poco (peflo,
togli dui, 0 tre roffi d’oua fecendo la quanticd , & s alre
eante fette di pane ben bruftolate, al foco, 82_s non trop.
po, ehe non fia niente bruftelato, ma folatmiente fecco, &
fanne poluere, poi togli vn poco de brodo, & diftempe.
vaquefte cofe infieme, & ponilenelbrodo, & potendo
hauer il fangue ouero la coratella della faluaticna, e pe-
ftaslabene, & ponerfa d cocerneldetto brodo{ rebbe
migliore. M3 notale neldetto brodo vorraif.re piateh
h, 1a camne vuol efler cagliatd in pezzi groffi dvoa libra,
& de mezza volendowm fur merelira, vuole effer tagliara
minuta. Nota etiandio che la carne da far peuerata, & da
fare brodc lardiero, fe cuoce ne lal.ureura, pernoapes-
dere quel fangue che vfci fuora fanandola,

- Per far eisiero de faluaticina,

. Petfare tivicrode came talusiicina, In ptima ciio-

cere la carnean acqua mufta con skeroranto aceto, 82y

¢ome I¢ cotra; caualacwa catne fuoradelbrodo, accio-

the fe firinga, & afcrina ch'e frigela jubm::ml:u'd(t))l , 8
voxcn.



| A CVCINARE,. 4
volendo far dui piatelli del detco ciuiero , cogli vnalie
bra de mandole{enzan.ondare, e pifts benequefld cone
fe,8: dapoi togli vnalibra di pane tagliato m fetre, 8¢9
fecate al fuoco, ma non troppo bruftolato, &_s ponilo
mollar in vn pocode vinoroflo, e pattelacon le predet-
te cole. Dapoi diftemperale cotbrodo della dewa carne,
& paffala per |2 ftamegua in- voa pignara, & pomla {ur
la brafia da longi da! folo tacendolaben bollire pecfpas
tiodimezza hora. Dipoilimettera vii poco dipepe, €
caneNaaflat, chelfiifecendo il commune gufto, ouwet
chefiadolce, 6 forte fecondo il gutto del 1o Signore.
Dipoi togli vna crpolla, &coclain vna pighattacon
buon tardo tigliatz minua, & come, f2 cipofta & 'cona_s
iftals, & macinala molto bene, 8 ponila infieme col
ardo, nelquale é cotta, €merty ogni cofi nellz pignat-
ta nellaquale fonole cofe predetre , Liflandola bolire an-
cora vn poco, poi togli gli‘piatelli della predetea car.
lne2 e di kipra glimereerat di quefto civigro , & mandss
a intauola, -

Per far paftelli fecchidi Carne di Cersdo 0 di Caph’do.

- Pet far paftelli di carne di Ceruio , ouer de Capriolo,
In primatagh. la carne in pezzt groffi come ¢ il pugno,
e falla fare tolamente va bolle in acqua mifticaea con al.
tro tanto aceto,e con fale fecondn ¢ dibifogno. Dipoica.
uala fota, e dapaifciuga vo pocola detta catne,c toplidi
buon lardo,e funne latdoni,& volta it queite fpecie c10é
togh pepe, ecanella [polucrizare infieme giczendoui del
fale Iccondola quantitd della carne, e voitati plilardoni
nelle predette {pecie,& in lardo bene per ldgo dalla der.
tacamne, Et habbi de garofiniboni, ¢ plantane moliida
ogni lato della detea carne laquale etiandio vuol effer
ben volura nelle detee fpecie, Poitogli de bond fatina, e

-fala crofta vn poco piti groffa,che il delle lafagng, K s
d ogni pézao di carne fagsi fua foghade tale croi*;pa:aroi
A 4



. EPVLARIO CHE INSEGNA
poni 4 cuscer nel forno adafio , & vole efferben cona,
Etfimili paftelli fi poflono conferuare quindeci di, &
ctiandio vamefe. -

Per farpafiello di carne di Vitello, é Capone, o qualun- -
. e altra carpe.

Per far paftelli di carne di vitella,0 Capone,ouero qui.
lupque altracarng, -0 de vecelli. [n primacogli caroema
graquellaquantita, che 4 te pixce, & bacerlaben minuea
conil coleeilo, & togli de buono graflo de Vitello, &
mefcola bene conladeita carne, giongendoui de bone
fpecie fecondo’l commune gufto, dapoi fa le tue crofte
depafta,fecondo fe fanno petlipaftelli, e ponilad cuo.
cerenel forno. Bt come fiano cotte,togli duirofii d’oua,
& debuon. ageefto, & vn poco de brodo grafio, & vn
poco de zaffaranno,& batti ben quefte cole infreme, &

om'lc nel patello, & fe tunon fapefle far le crofte coci-

enella padella come fifanno le torre. Bt nello detto pa-
ftellofi pud mettere vno, 6 duoi polaftri, 6 pizzout, o
caponi, 0 qualunque altei vecelli integri, 6 tagliati,
Yer fare vno paflellein vnapignatta,

Per fare-vno paftello 1n vna pignacea. Primatogli la
carne, & debuongraflo di vitello, e tagliabene minuta,
& metula nella pignata, & fe con ladeteacarne tepas
rerd ponere polaites, 6 piccioni, fa come te piace, & da«
poi metti la pignatta longi dal fuoco in fu la brafia, e_s
quando comincia bollire, 13 chefiaben ichumata, Da-
poi togli vn poco, d’vna pafia, e cipolla, & ragliala mie
nuta, & fricca conbuoa lardo, & metti infieme con lar.-
do,nella pignarta, & quando te parerd quafi corta,mett.,
teli di bone (pecie, & de lagrefto, & fi t¢ pate, gli puot
mertece duj,ouer exe rofli d'oua batwuts, quando il derco
pattello & cotto mandalo in tauola.

Ter far vio pafiello delle crefle de galli, & depolli, & eon 163>
L fHicoli, & figarelli di quelli,
. Faliaciafcuna dellg crelte in rxe parti, & de fegarelli
10 QUaa



A CV.CINARE . ¢
in quattyo, & glicefticoli 1affali fani, togli va poco defar..
do.& taglialo ben minuto,ma ponlobactere, ¢ toglirre,
@ quattro oua,& del zeaflo de vitello, bateelo moltobe.
ne,e meglio farelti con 12 midalla <i boue oucro vitello,
& habbicerefe tiepta, oues quardea,benche flano fecche
& canclla, & gegenero,aflsi zuccara,e garofuni pachi,
mefida tutte quefte cofe infieme,& fa vno patello,& po
nilo 2 cuocernél formo opero nella padelly, e quaada fs-
rd mezzo cotto, togli vn toflo de oua, & zaffarano, X 3.
refto, 8¢ batti inficine, £ mernsinel detio pafteilo, & lals
%alo ftarc canto che fi: cotto, & put lo manda in tauola.

Der fare paflelli fecchs fatti con pefei fang § inseri,

Piglialo pefce nerto, & coucio, & fendelo d'ognilate
preflo alta (chena vo poce ¢ tanlale, & confpeaemelco-
l2 infieme, falarai molto ben turto ques pefce didene
tro, ¢ di fuors, poi hauerm vna patta va pceo grofla, &
dentro gl ceocerai,& legarai lpefce, e cocile nel foroo
bene adafio, taato che fia bea coreo, <

Yer fave paflellivolnsini,,

Fa vna forma de paRellobene grande, ¢ nel fondo li
faraivnbuco tanto che v poffi cacciare if pugno, 0 raags
giare fel r1piace.e che le iponde d'intorno fiano vo poco
alticelle , oitrala commune confuetudihe,e piepa di fari-
nala fata; cuecere dentro nel forno, ¢ cottoapesto quel
buco difotto, ne cavarai fuorals farina, & h:nerar ap.
parecchiato'vn’altro paftello pieno di bunga robba s,
ben cotias ftagionasta fatra’a)la mifuradiquef buso, chg
hi di fouto la forma grapde, e per.quelto meiterai la
dewta forma, & in quel vodo che reftara intomng 4l
deto paftelto piccolo, gli mestesai delh veeyll vun
quanti che ve ne pofiono Cpire, & dettivecellmi vy
gliono efler pofti i quel puntache ghivioi mandar in
1au0la, & fesuitiingants 8 quell .Achc fiedopg soonitc

' § arai -



EPVLARYO CHE INSEGNA
faraileuar il coperchio di fopra, & volaranno quefli ve-
cellini, & quefto per dage feita, & folazzo allabrigaca, ¢
perche non timangano gabbari gl farai taglizre del pa.
ftello picciclo, & come dice d’vno ne puoi far quanu te

iace Etfimile poraifar amodo de torta componendo
¢ cofe, & appartédole 4 tal maniera chele paffino bene.

 Per far vnaCrojtata de Piponi, Polafiri ouers Capretti. |

Per far vna croftaca de Piponi, di polaftri, ¢ dicapreta
ti, in prima fd bollire 1a €arne va poco, che comincia efs
fere preflocorta, e poi tagliala in pexzi piccoly, e fugela
in buen lardo. Dipoi fa nella padella vna crofty de pa.
{ta groffs com’¢ Glla del paftello,& meullidentro ladet-
ta came,fopragind€doui le brugne fecche, -ouero cesio-
fe Dapoi toglids buon agrefto, vn poco dibrado grsflo,
¢ netto,diect oua,bartiee bene quefle cofe inficme cogli
del petrofillo, mazorana,e bactile molto bene col caltel-
lo,e dapoi metti quefte cofe in vna pignatw, & ponileal
fuoco, cioé fopra labrafiz tanto chel ‘encchiaro £z nco-’
minc1a imbractare mefcolandole continnamére col det-
to cocchiaro, Dapoi metti quefto brodetco fopra 1+ det-
td crolta, & poi ponila al fuoco come fufle vaa tortas,
8 come par che fia ptefa,& cotta.ponillain tauols, & 13
che detra croftafia dolce, 6 brulcafecondo ¢l puftodef

tuo fignore,
Per far [offritto di carne 3 i pizzoni b pilafhri

ey far foffeiteo di carne,d di pizzoni, & polaftr; & cas
preti, In primaneteah beae; & raglial in quar,6 in pez
z1 piccielt, & pantin'vaa pignacta, & frigi con biion lar
do voltando {peffo ¢ol cocchiaro, & quundo lacarne &
quafi corea, cana fuorila pivi parté del grifio della pi.
goata, dapoi- toglide buono agréflo, tre o quattto roffi
d'oua, & vn puoco de brodo, o de buone fpecie, & me.
feola 3uzite cofe infiem: con lacarne, & laflala bollite

. ancosa



A CVCINARE, = 6
ancora vn poco tanto che rutte quefte cofe ti pitenocot
te. Dapoi topli vn poca di perrofillo barruto mineco 1a-
fieme coldetio foffriteo, 8 m trilo in v “piatefle, Sz 9
maridalo in tauola, e quefto tal foffurio vuol cflee dols
ce, o brufco fecondo che piace al tuo pausone,

- Per fare yno Mivans €atellane,

Per fare Miraus Carellano In prima togli pizrooi, &
polafiri, & caponi, ¢ conciali eome fi fanno arofto, ¢ po-
neli areftire nel fpedo, & quando fono mezzi com ca-
uali fora, & diuidehm quarti, & poi dinini ogniquarnto
* 1n parti, & ponehin vna pignatta.Dapoi togli manaoles
bruftolate fotro 2 cenere calds , & neuele bene coown
panno, & fenza netrare sleramente pittale, € pot togh pas
ne bruftalaro vn prico, e tre & quatiea roffi douz, epiia
ognicofa con le mantole, & ditcmperile con vo poco
dibuon’aceto, e brodo paflato per ha {amegna, & dapot
mietuli nelfs derea pignateafopra le brafiaconlacame s
giongendoui di buone {pecie, ¢ m ffime canella affai, &
2affaranno, ¢ 2uccaro affai, & poi m-ai [a pignatea fopra
Ye brafia, & falla be:lliee pec Ipario d*vn*hora menandols
fempre‘col cocchiaro, & coms fia cotta, manda quefto
cotale Miraus in piatelli, ouer tn meacitré, 8¢ s fard prd
conucniente,

Per fare pawoni P eftisi con turse le fue penne.

Perfare pyoni veftiti can tutte le fue penae, che qed-
do faranno corti, pareranno viui,e geteerino foco pur ks
bocca. In prima amazza il Pauone con vna penoa focan-
dogliela topra il capo, ouer cauagli il fangue fot cola go-~
l2 come vn capretto, dapoifendilo de foue i petto coé
dal colla infino alla codi togliendo folameate Epcﬂe, &
fcortigalo gentilmente,& non guattare la pelle del coly,
mjtq‘ﬁapreﬁo ilcapo, e poi taglia del detto collo, che xe.
f1ateacearo i capo ¢ la pelle,e fimilmente £ alle gipe

A 6 FIMu
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. 2
INCOMINCIA IL LIBRO CHIAMATO
Epulino, ilqualeinfegnail modo dicocipare
' oguicarne, el pelce, & ogn'altsa
ragionediviuade,

Libro primo per dare ad tendere qual carne fs debbia |
farearofte, > qualealsffo..

Onacame gr.flade buoue,& de vacea
vuol efler [efla,carne di vitallo 3l petto
vuol effere alello, & lalon2q arefto,&
le cofle in polpetre, Came decalirato
tusto e buono aleflo. {aluo la fpalla_s

j ch= € buono arofto,& etirndiolz ¢ol-

Yo ~ fa, Carne de Potco non € fana in nuflo
modo, pero la fchrena vuols efler atofto, quando € fre=
fco il reslo poi infallare comie te prace. E carne di capret-
to é turea buona arolto, & 3 leflo come te prace, malas
patce didietro € migliore arofto, e fimilmente Pagnello.
carne di Capre ¢ buona del mefe di Genaro c6 ['agliata.

Caredi €eruo, 14 partedioanzi e buona i brodo, La
lonza fi pud fare arolto, ele cofle fono buone in paftel-

lo, {2cco,polpette,e finulmente¢ buonala camedel Ca-
priolo. Carae de porco faluatico vol efler impeuerata, &

10 ciuiero ouer in brodo lardiero, Camne di Lepreé tute

tabona arotto, mal: parte didictro € mighore in cinje-

ro, com’c detto, Carne di Coniglio € meglioarofto, che
in niun modo, & lombi fono 1a migliore peree diefla.

A cuocere C appomi, Pawons, Fagiani, & alers Volatil,

Cefanio, ouer civiero, ouer Anatra, Grue, Ocha fal.
uatica, 6 Arione, ottero Cicogne,vogliono efferz arofto,
& piene diaglie, o cipolle , & altee buone cofe. Pa-
uoni, Fagiani, Stamne, Gulline Liluaciche, Pedarelle_s,
quaglie, faluatiche pedar. {le, quaglse, rordi, meehi.e tue-
t1alua vecelli buont vogliono efler arotti,polaitri arofie,

‘ 2 RiCCiOn



.. EPVLARIO CHE INSEGNA

icciont fonobuonialeflo, & arofto, ma feno migliori
arofto. Colombi (aluatichi fono buoni arofte,ma muglio-
ri ale ffo, con pepe, e fuluia, e petrofillo, & mazoranz_s .
Cappone vuol effere aleffo, € quando é bene grafio vuol
eflere, arofto, & cofilagalima,

Per basucreogni carnebella alefla |

La debdi dividere in pid !Parte,(’) pezzi,come te piace
& porallad molle in 2¢qua fr-fca per vohora, e poi lauar
labene con acqua frefca, & conacquacalda, & poipo.
nerala ot fuocoin voacaldara, doue non tia ftrecta , ac.
.ciothe nmanga piti bisnca, poiglidebbizmetcere 1l fa-
le, fecondo che ¢ neceflario, & fchiumals ben fopra ogni
:cof2, & {e’l faie non fufie nerro poutlo in vnpuoco d’ac-
-quacalda pet poco fpatiofia Jiguidato , e conuerfo in fa-
Iomora. Laqualcome fiaselecata i pud trarre, & porre
nel caldzro pianamente , perche fabruttura : nelfondo.
Etfela came fuffe vecchia, e dura, & ipecialmente cap.
poni, & galline cauale parecchie volte deli’acqua bollen.
te, & mettila in acqua frefca, & in quefto modo f{ard pitk
bellz, ¢ pitl prefto corta.

Per fare ogni Lelloaroffo.

Perfare beilo arofte de polaftri, & de Capponi, € de
capretti, & de quatunque altra carne, che merta effere_s -
fattaarofto , &_sprima fe fufle de carne groffa, filltira
re vo bollo, eceento {e fufle vitello giouane , & pot lar.
dala come i fi arofto. Se fulle caponi, fagiani, polla-
ftri. capretu, ¢ qualunquealtra carne da meuere 2ro-
fto, fi che fiabene netea, & pollitea . poi metcilain acqua
bolente,, & fubito cauala fuora, & ponila macqua fred-
da, & quelto fifi, accioche fia piti bella € megiio fi pof-
12 cuocere, poilardala, cioé conlardo battuio, & conal.
tre cofe conuenienti odorifere, onte bene , oustalecon.

o la volontd deliuo patrone, & dentro fe glipipce
poni
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poni debuone herbe con brugne fecche e marafche, & in
tempo dell'agrefto,& altre cofe fimili, & poi meetila or-
dinaameate nelpedo,& ponilaal fuoco,& dagli il fuo-
co nel principio adagio,perche fia bella, e bona arofto fi
debbia curocere pian piano, & quando te pare che fia ap-
preflo che cotto, piaiia vn pance bianco, & grattalo, eco
eflo pane milcols tanto file, quante ti pare neceflatio
perlarofto.~poi getea quefta msfcolanza de pane, & de
{2le fopra Parofto m modo che ne vada inogni loco , poi
dag'i voabumacaldad: fuoco f.cendo voliare preito.
Et 10 quelto mode haueraiiltuorofio bello, & catori-
to posmaadalo 1 tauola pits picito, & meghio.

Per fare buonapenerata,

Per fare bona peuerata de capriolo, 6 lepore, & porca
{alnatico, ¢ daltra faluaticina, Piglia tanta 2cqua,
quanto vino rofio, & ¢ lanabene la carnzdearro, di.
poi paffa quefta lauatura perla ftamegna, & giungene
do tanto falequanto t¢ pare neceflario, & ponst d cuo-
cere lacarne in la dewa acqua, & s vino, ¢ guando &
cotta cauala fuora, 8& volendo fare dui pratelli, toglt
voalibra, € mezzad’vua pafla, & farai piltare molte be-
ne, & s pigliacat aluo tanto pane tagliato in fette s,
bruftolato bene fopra la graticula, & s beo moghato
in buon’aceto, ¢ pittalo infieme con la derea- via pafia s,
8¢_s poteridohauere {zngus, ougrola coradella della_s
faluaticinag faria owunae a piltatle con quelte cofe, les
quzlbene pifte, fidebbe diltemperare con brodo de_s
quelta carne, con vo poco difspa, Cio€ vino COL0 ins
mofto, & con l'aceto, doue mollato | pane, & s poi
pafla quefta materia per.la ftimcgoa in vna pignatea
giungeridqui'fpecie, pepe garofan, capella, ouet. cia
naniomo, {econdo che te piace, ¢ neceffario-in quefta
peucratz, &falla forte, o dolceds aceto; [ & de.ipecie

fecondeil coftume, & gufto, del tho Ssguore, Dipay
i A 3 falla
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fallabollire in fpacio de meaza hora fopra Jabrafia in_s
modo chenon habbiz pitt fuoco da)vna paree, cheda_s
Palyra ménandola fpefle volte con lo cocchiaro, dapot
frige la carne predetta con bono Jardo, & fpattilo nelli
piatelli, & coprilla con la pesfesta peueratalaqual quan-
to ¢ pitt negratanto & pit bella.

Per far brodo di bavdisrodi arne faluntica

Per f2r brodo de lardiero d*ogni carne faluatics.Inprit
mahanabene 12 tua carne con buone vino bianco mefco-
lato con altea tanta acqua, & pafla la lauatura per 11 fta-
megna, e con eflalanaturameunid cocer, ladertacame,e
aggiungeédoui buona quantitd de lurdo tagliato in pezzi
come dadi da giocare,c pomli etiandio bona quantitd de
faluia ftre pata conmano in tre.® quatero pezziye quando
che I'é appreflo corta, lponilide: bone {peciarie, com’e
dewtodifopra. €t perfarche’l brodo fia vn poco fpeflo,
topli dui, 6 tre roffi d’oua fecondo la quantied , & _s altee
tante fecce di pane ben bruftolate, al foco, &_s non trop-
po, ehe nonfia niente bruftelato, ma folamente fecco, &
fanne poluere, poi togli vn poco de brodo, & diftempe-
. vaquefte cofe infieme, & ponilenelbrodo, & potendo
hauer il fangue ouerola coratella della faluatic .na, e pe-
ftarlabene, & ponerja d cocerneldetro brodof .rebbe
migliore . Ma notafe nel detto brodo vorrai fee piateh
li, fa carne vuol efler cagliata in pezzi groffrd’vna libra,
o de mezza volendous far meneltra, vuole effer taphara
minuta. Nota ettandio che la carne da far penrerata, & da
fare brodc lardiero, fe cuoce ne a2l urnura, pernoa pes-
dere quel fingue che vici fuora lavandola,

Per fapcisiiers de falunticina,
. Perfarecivierode catne talusicina, In ptima cito-
cere b camem acqua mufta con alirotanto aceto, 8y
come I’¢ cotta; caua la ara carne fuora del brado, accion
the fe flringa, & afeiina ché frigelain buoniardg} » &9
Voih.
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volendo far dui piatelli del derto ciuiero , togh vhalis
bra demandole{enzan.ondare, e piftabenequefte cone
fe,8: dapoi togli vnalibra di pane tagliato m fetee,, & s
fecate al fuoco, ma non troppo bruftolato, 52_sponilo 4
moltar in vn pocode vinoroffo, e paftelaicon e preder-
re cole. Dapoi diftemperale cot brodo della detea came,
& paffala per la ftamegua in- vna pignara, & ponilz fur
la brafia da longi dut foio tacendolaben bollire perfpas
tiodimezza hora, Dipoilimettera viipoco dipepe, €
canellaaflai, che’l fiafecondo it commune pufte, ouee
chefiadolce, 0 foree fecondo il gutto del wio Signore.
Dipor togli vna cipolla, & cocilain vna pignatez cons
buon lardo tagliatz minuts, & come, facipolla & ‘cortas

iftala, & macinala molto bene, & ponila infieme col
ardo, nelquale € cotta, e metts ogni cofs nells pignae-
ta nellaquale fonolecofe predecte , Liflandola bolire an»
coravn poco, poi togli gli'piatelli della predetea car.
ne, ¢ difopra glimerterai di quefto civiero , & maadas
la intauola. |

Per far pastelli fecchi i Carne ds Cernio, 6 di Capriols.,

Per far paftellidi carne di Ceruio, ouer de Capriolo,
In prima tagh. 1 catne in pezai groffi come ¢ il pugno,
¢ falla fare tolamente vn bolls in acqua mifticaca con al.
. 110 tanwo aceto,e con fale fecondo ¢ dibifogno. Dipoi ca.
ualz fora, e daporfciuga v poco la decta catne,e togli di
buon fardo,e farine lardoni,& volea ir quelte fpecie croe
toghi p:pe, e canella fpoluerizate infieme gidgendoni del
fale {econdo la quanuta della carne , evojrati glilarndond
nelle predetee fpecie,& inlardo bene perl§go dellader.
tacarne. Et habbi de garofaniboni, ¢ piantane moltida
oani lato della detra came laquale etfandio vuol effee
ben voluta nelle decte fpecie. Poitogli debondfarina, e
falacrofta vn poco pitt groffa,che §ifa delle lafagne, &y
d ogni pezzo dicarne firai {ua foghade tale crofta € poi

A 4
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ponid cuecer nel forno adafio , & vole efferben corta,
Etfimili paftelli fi poflono conferuare quindeci di, &
etiandie ya mefe, , :

Per far pafiello di carne di vitello, 3 Capone, § qualsine
o quealtra carns,

Pet far paftelli di caene di vitella,o Capone,ouero qua.
Jupque altea carng, -0 de vecelli. [n primatogli carnema
gra quellaquantitd, ched te piace, & batrilaben minuta
contlcoliello, & togli de buono graflo de Vitello, &
mefcola bene con ladetta carne, giongendoni de bone
Ipecie fecondo’l commune gufto, dapoi fa le tue crofte
e pafta,fecondo fe fanno perlipaftcll, e pontlad cuos
cere nel forno. Et come fiano cotte,togli dui roffi d’oua,
& debuon. ageefto, & vn pocode brodo graffo, & vn
poco de zaffatanno,& battiben quefte coleinfieme, &

nile nel paltello; & fc tunon fapefle far le crofte coci.

e vella padella come fifanno I torte. Et nello detto pa-
ftellofi puod mertere vno, 6 duoi polaftri, 6 pizzoni,
caponi, o qualunque 2lri vecelli integri, 6 ragliati.
Per fare vno paflelloinvnapignatta,

Per farevno paftello 1a vna pignacea, Primacogli la
carmne, & de buon graflo di vitello, e taglia bene minuta,
& metula nella pignata, & fecon Jadettacatne tepas
rerd ponere polaftrs, 6 piccion, fi come tepiace, & daa
poi meti la pignatea longi dal fuoco in fu fa brafia, e s
quando comincia bollite, fd che fia ben Ichwmata, Da-,
poi toglivn poco, d’vna pafla, ecipolla, & tagliala mi-
nuta, & fritca con buoa Jardo, & meuti infieme con lar..
do,nella pignatta, & quando te parerd quafi cotta,ment-,
telidi bope fpecie, & del'agrefto, & fi te pare, gl puoi
metseee duj,ouer wee rofli d'ouabateuts, quando il detco
pattello & cotto mandalo in tauola.

Ter far vno pafiello delle crefle de galli, & de polli, & con se.
L ficoli, & figarelli di queli,
Taglia ciafcuna delle crefte in tre pasti, & de fegarelli
0 qUae
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inquartro, & glitefticoli laffali fani, togli va poco delar..
do,& taglialo ben minuto,m1 nonlo battere, ¢ toglitre,
o quattro oua, 8 del grafio de vitello, bartelo moltabe.
ne,e megho farelti con 1a midella di boue oucro vitello,
& habby cerefe tienta,ouer quardes,ben: he fiano fecche:
& canella, & gegeunero,aflsi zucgara,e girofini pachi, €
mefidatucte quefte cofe infieme,& ta vno paftello,& po-
nilo 2 cuocer nél forno euero nella padelly, e quasds fu- .
£d mezzo cotto, togli vnroflo de oua, & zaffarano, & 2.
refto, & baui inficioe, & merti nel dewto pattzllo, & lals
aloftare tanto che fi4 cotro, & pes lo manda in tauola.

Per fare paffelli fecchi fatsi con pefei fany$ inter,

Tiglialo pefce netto, concio, & fendelo d'ognilate
preflo alla {chiena va poco ¢ toalale, e confpzaenncico-
l2 infieme, falarai molto bin turro quel peice didena
tro, € di fuora, poi hauerss vna pafta va pcco grofia, &
dentrogli cvocerai,& legarai ] pefee, e cocilo nel forno
beae adafto, taato che fia ben coito.

| P?{ fare faﬂellz" 'volgt'iai.-.'

Fa vnaformade paftellobené grande, enel fondo pli
far.1vn buco ranto che vi poifi cacciare if pugno, 6 mags
giore fel u piace,e che le iponde d’intomo fiano vo poco
altcellz , oltraJa commune confuetudhe,e piepa di tari-
nala fataicuecere dentro nel fome, ¢ cotoaperto que]
buco di fotro, necauarai fuora la farina, & hoverai spe
parecchisto’vn’alteo paftcllo pieno di bunga robbas,
ben cosra, ftagionata fateaalla mifuradiquef buso, chg
hi di fouo, la forma grande, ¢ pcr,,que?to metterai la
detta forma, & in quel vodo che reftara intorng o
detto_paftelio piccolo, gli mertesai delli veeyJh viui
quanti che.ve ne.pofiono capite, & detriveeeljini voe
gliono efler pofti in quel puntoche ghivuei mandar in
tauoly, & lerupciinnansi 4 quslli, chefiedoned conuirg

A S favai*
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farai lenar il coperchio di fopra, & volaranno quelli ve-
cellini, & quefto per dare fetta, & folazzo allabrigara, ¢
perche non rimangano gabbati gli farai taghiare del pa-
fiello picciolo, & come dice d’vno ne puot far quant te
iace Etfimile poraifar imodo de torta componendo
e cofe, & appan€dole 4 tal manierachele paffino bene.

 Per far vnaCrojlatade Piponi, Polafiri ouero Capretsi.

Per far yna croftata de Piponi, di polaftri,  di caprer-
ti, 1o prima fd bollire 13 €arne vn poco, che comincia’ ef-
fere preflotcorta, e poi tagliala in pexzi piccoli, e frigela
in buenlardo. Dipoi fa nella padella voa crofta de pa
fta groffs com’e qlia del paftetlo,8 meuilidentro la det.
ta carne,{opragind€dous le brugne fecche, ‘ouero cerio-
fe Dapoi togli di buen agrefto, vu poco di brodo graflo,
e nettn,dieci oua,bateuee bene quefle cofe infieme togli
del petrofille, mazorana,e battile molto bence col colrel.
lo,e dapoi mreuzi quelte cofz in vna pignatea, & ponileal
fuaco, cioé fopralabrafia tanto che'l ‘cacchiaro I inco-
minc1a imbra:tare mefcolandole continnaméte col det-
10 cacchiaro, Dapoi metti quefto brodetro fopra |2 det.
ti crofta, & poi ponila al fuoco come fufle vna ronta, ,
& come par che fia ptefa,& coted,ponills in tanols, & 13
che detra crofta fia dolce, o brulcalecondo ¢l puftodel
zii0 fignore, -

Per far [offritto di carne 3 di pizomi 3 poiaflri

Per far fofftiteo di carne, di pizzoni, & polaftrr; & ca«
pretd, in prima neweal beae,& raglialt in quarti,6 in pez
zipicciely, & poniin vaa pignatta, & frigi con buon lar. -
do voltando {peflo col cocchiard, & quindo la carne &
quafi cotea, caua fuorila piti paree del griflo della pi--
gnatia, dapor toglide buono agreflo, tre o quactro roffi
d'oua, & vn puoco de brodo, o de buone fpecie, & me.
fcola guefte cofe infieme con lacarne, & laflata bollite

a0cosa
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ancora vn poco tanto che tutte quefte cofe ti parenncot
te. Dapoi togli vn poco di petrofitio bawuro miduro 1a-
fieme coldetio foffrites, 8 m tilo inva piatelle, 82y -
mandalo in tauols, e quefto 13l foffatto vuol eflee dol.
ce, o brufco fecondo che piace al tuo patzone,

Per fare yno Miraus €atellane,

Perfare Miraus Catellano In primacogli pizzons, &
polafiri, & caponi, e conciali eome ft fanno arolto, e po-
neli areftire nel fpedo, & quando fono mezz cotrt ca-
ualt fors, & diuvideli in quasti, & poidiuini ogniquarto
in parti,& poneliin vna pignatta.Dapoi togh manaole_»
btuﬁolau; fotto]a ccnen; calda, & nenldc bene Ct;l 71

anno, & fcaza nettare sftramente pittale, e pot pa-
gc bruftolaco vo puco, etre 6 quattraroffli d’o tf’gp,a,
ogni cofa con le man-ole, & diftcmperile con vo poco.
dibuon‘aceto, e brodo paflato per la {himegaa, & dapoz
metali nella detea pignatea fopra e brafia conlacarme s
giungendoui di buone {pecie, e miffime canefa affai, &
2affaranno, e zuccaro atlai, & poi m=cti {a pignacea fopra
le brafia, & falla brflire pee fpario d*vn’hora menandole
femprecol cocchiaro, 8 come fia coter, manda queflo
cotale Miraus m piatclli, ouer inmeneltre, 8¢ s fard piti
conugniente. |

Per fare panons Veftisi con tusie le fue peane.

Per fare pyoni vellits can tuteele fuz penae, che qed-
do faranno cotti, pareranno viui,¢ getzerano foo purla
bocca. In prima amazzd il Pahone con vaa penna Racan-
dogliela fopra il capo, ouer cauagli i fangue for tola go-
Ia come va caprerto, dapoi fendilo de fotre 1 Ectto coé
dal colls infino alla coda togliendo folamente fa pelle, &
Icouijg:lq gentlmeate,8 non guaftare la pelle del coly,
infiadppreflo ilcapo, ¢ poi taglia del deteo colloy chexe.

- Rliattaccaro il capo ¢4 lapelle,e fimilmentefi alle gipe
A & i
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fimaendo artaccato allz pelle le cofle molto bene, &
impilo di boac cofe, e conbonedpecie, e togli garofani
faterd, e ponegly peril petto é meuili nelfpedo, e fillo
cuocer adazio, & intorno.al co lo poni vna pezza bspaae
ta,accio chelfaco nonlo fecchi croppo, & continusme-
tebagnando la detta pazza, e quido ¢ cotto canalofuo-
ti,e riueftilo conls fua pelle, & habb: vo’ingegne di feore
rofarto tn vno taglicro, che p.fliperli piedi del pauone,
accio ch’lferro uon fe veda, eche’l pauo.¢ ftia.in pie-
di drivo col capo che para vitio, & acconcia molto bene
12 coda, che faccialaroda Se tu vuoi che getti fuoco peg
il becco del pauone.togh vn’oncia di canfora, con vn po-
co di bomb.fio fino intorio, e nicttlonel becco delpa-
uoae,e meewhi va poco d*acqua divita, puer dibuon vie
no grande, equindo vorrar mandar intauolz, appicala
ilfuoco nel duaro bombafio, & getteré fuoce petbuon
fpacio di tépo,& per pitt magn:ficentia quendo il pauo-
ne.€ coteo, fi pud adornare con foghe d’ore bartuio, &
foprail detto oro ponerailapelle, laqualvolle effer im.

brateata di buone [pecie, & fimilmdnee fi puo far de fa-
fan1, & d'ogni vecello.

Der cuocer un capretto ton aglio areits

Piglia lo capretro, & lardalomolto bene, come vuol
effer arolto é mettegl: dentro aflaiaglio in fpighi mon-
datd modo fe volefle impilottare, 0. in. Jardare, dipoi
togli de bon agrefto dui, dtreroffi dous, due fpighe
d'aglio ben pifto, vn Toco di pepe s ¢ vn pocodibrodo
gtatlo, e melcola quelte cofetufieme, e ponile in va vafo
totco il capretco,quando firoite, & bagnalo qualche vol-
ta ¢on queltotal fapore, ¢ quaudo € cotro, ponisi Capret.
€0 in v 1 piatello, e puni di fopra il detto fapore, equelto
¢apretio vuol efler ben cotto, & mangiste cofi ¢ aldo
€aldo. ,

 Per cuacere yn capterso alio modo fenTa Aglie :

Piglia it caprenro, & iardajomolto bene, comeﬂmol

cuce
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efler arrofto, vt fupri diftum eft, Poi pighiafegate;e pol.
‘mone, & batti'o molro bene coniardo, & habbi fei, ouc,
. 1o otto oua lefle, & fimilmente batti con petrofilio,men..
€a, ¢ faluia vn paco,& mifida ogni cofainfrerue, & mend
gli poipepe, ziffaranno , & vn poco de garofani, & con
quelle impleture impilo, emetrilo 3l foco, & vuol eflera
cotre adagio & bagnalo fpefle volte col fapose fopradet.
to, ecceteo Paglio. '

Per cuvcer va porchests,

.Per cuocere bene vaia Porchetea. I prima chefiibes
nepela:a inmodochiz iabynbianca, & peta, & 1 oifen:
dilaperla fchena, e caccia fdars Pinteriore, ¢ lavale miof-

-to bene, ¢ poi togli aglia tapliato minuro. & vnpoco de
‘buonlirdo, & vopoco decifiogranars, & quslche s
oua, & pepe vn poco de z:ffardno, & mifida tutte quefte
cofe mfieme € mettile nella detta porchetea, e dapoi cus
fila, e legale bene, & ponild-Euscere nel fpedo, ma falla
cuocer adagio; ch= fiaben cotea, coli lacarpe, comeil
pieno di dentro, & fi vi poco de falamora, con ac:ro, &
‘zaffarannd, e toglie due ramicelle de rofmarino. 0 falin3,
¢ getta{pefle volte di eale flimara i fu la porchenea. Bt
fimile fi pud fare di oche, & anetre, grue, capponi,pola.
ftes, & alens fimili vecelli. ' |
Per guocere polaftyi aroffe, .

Per fare polaftri arofto . $e s vuoi cuocere arofto, &
quando & cotto, teglifuge di melaranze, ouerobuon
agreftocon acqua rofaca , e zuccaro, ¢ canella, & meuij
polaftei in vno piatello, Dapoi getea quetta tale mefco.
lanza di fopra, € mandalain tauola. o

' - Per casseere beceafichi quando fonograffi.

* 'Piglia Beccafichi, e ncrtali%ene non cauando niente

de Pintersori . Dapoi toglidelle foglie divite , e mettile

dentro fale, fenocchio, & vn poco de lardo, 8 s infafs

{a tidetti Baccafichi inquelle foglie de vite, € metcegli

a cnocore per Ipatiodimezza oraA, dmanco, p"?ﬁo
7 &
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fe cuocenopretio forrola cenere calda. Setu, visoi cro-
cerearotonel fpedo lzgalid quattrod quattro al {pedo
perbufta & per pli preds wfizms, & quetto fi fi perche
tigp guatls il pi 1o,

‘Per essrere gli Tovdi avofto, & fareil fuo fapere;

Cocna gli.Torn arofto, come fi conuene, poi togli
delle mandole ben bianche, & ben p:fte, e metdi aflzi de
fandoli, accioche 1 {apore fia 10(lo, diftemperato con va
pocodeagrefio, & vn poco de brodo giungendoui del
aengeuzro, X canclla aflai, dadei pafla quefto fapor per
aftamcgna in vna pignatea, poi pon:le 4 bollise per Ipa-
cio d'vo quarto d'hora in circa, poicome fono coti me e
tigli in vna pign wta,& impi di dereo fapore poi farui pia-
tellt, £r puoi fare in altro modo mettendo fopra gli det.

s tordymelaranze, o limoni con fale, & Ipecie dolce.

Per cyocere Barne Jroﬂ;al mode catelano.

‘Toglile Stame,& conciale Arofto, & quando foncor.
tecauale fora, & fpastiPali, & le polpe dal petto, & dal
corpo dells ftarna, Et poi mettiin tali pezzi va peco de
fale, & va poco de fpecie dolce, & garofani petti mifki-
catiinfi=mz con vn pocode fugo de pome raaze; o de li
moni, & de agrefto, & quetto fi vuoi fare,quando le ftac
aelouo calde volrate prefdo, € nog adagio.

 Terfare polpere de carne de Visella,
© Perfare polpete de casnede vieells, ouerojaltra bona
came augra. in prima toghi de Js buona carne magra
dellacofla, € taglels mfette [5.2he.e fortile,e battile ben
fopra vna tauola con.la cofta del colrello, & rogli fale, &
fenocchio piio,e pittatemy,e ponilo foprale derte fetre
di came. Dipos roglidel petroiillo,mazzorana,& de. bud
fardo, & batte quelté ¢ole licine con vo pocode bone
{pecie, & dapos drftendile beng -nelfe dente fetee: Dipoi
inuoleale jnficme, & mettde in {opreflo pcrfpacic;1 d’vr'.
0!3;
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hota; e poi ponile nel fpedo 4 cocete, ma guarda de non
la lafciare troppo fecir 2] foco.

_ Ver far brafuole de carn e de vitello, .
P&: far brafuole, toglidella carneds vicello” magrz s
della cofaia, & tagliala in ferie fottile , ma noa troppo
fottile, & battile ben conla coftadel coltello. Dapor to.
gli fale , & fenocchio, ouer piratemo, & ponerat fopra d
ogni cato de le derte fette, & poi mertile 1q fopreflo,per
{patio di mezz*hora fe tu haiil tempo,dapoi mettile aro-
ftofoprala graticola, voltandolefecondo che ¢ bifogno
tenendoli continuamente vna fecta de lardo di fopra per
mantencrle mosbide, ¢ queftetale brafiolé, o brufiate
nondebbano efler troppo cotte, edettonfi mangiare de
fubnocalde. .
Per far mortadelle de carne de vitello,onere,d'altra
‘ carne gionine. -
Pigliarai carne magra della cofciz, & battila con vo
poco de lardo € buon geaffo de vitello , come fe batte Ia
carne dells paftells, dapoitogli petrofillo, & mazorana
batutea miituta,e rollo d’oua con vno poco de cafto grat
tato, & pit,& munco, fecondo laquantitd’ che vuoi fare,
¢ fpecie,e zaftardi.o,e mefcola turte quette cole ¢6 la des
tacarne, ¢ dipoitogli la rete de porco, o dicaftrato, ¢
d'aleea beflss,pur che fia buona,e lega molto bene fa det-
tamefcolanzzin quelte rale rete, facendone pezzi de
randezza d’vo'ouol'vno,c panile 4 toftire nel fpedo, &
E’i che i cuocino adagio, & nan fian troppo corte.

~ Der faretomafeelli. .

Piglia figatelli di porco, ¢ altri figatelli, e cuoceli el
fo,ma non rroppo, dapoi gratali come fi £ il cafio, e to- .
gli pancetta de porco,{condo I quancicd de glifigatcl.
},8_s batseh molto bene, & togli vn poco de cafio fre-
dcograflo, & vi poco demazorina, de petrofillo, X 3
vua paila, & fpecie, & ouafecondo 12 quantitd, e'pis
fta wite quette cole infiemeconli ﬁgatclsli, & poi l{a-

: A gh
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elicomafcelli groffi come vnanoce, ouercome vn'ouo,
& mfaff2 ogu’vao da perfe con1a rete del porco, Dopoi
cuocergliinla padella con buono larde, o diftrutto, &9
fe viiole cuoceradagio, & non ftano troppo coti.

Ler fare buoni cerueladi de poreo , & devitello givueme,
' cioé nellibudells,

Pigliarai de banacar.ae magra, fenzy nerni cioé della
carne de coffa, e de buon graflode porco, & virello, &
bacillo tanto minutameate col colre lo qu:nto ¢ pofhi-
bile. Dapoi toglide buon cafio v-¢chio, e vn pocode
buon cafio graffo € de bone fpecie, & oua , e fimimente
del {ale, quanto te fa bifogno,e mifcola ruete quette cofe
deligentemeute, & fi che fiano vn poco glale de z-ffara-
10, togli delle budelle grofle de porco, e nettale, molto
bene, che fiafottile,che non refta nientede grafio, & im.
pile di queftamateria, & ftringel besie le déree budelle,
cfallelonghe é curte, come te piace, & vogliono effer
corre alefio, & non poffono durare pil, che duor di ins
perfettione, Nientedimeno fzcondo it tempo < “lbilogno
fi poflonoconferuare pex quindeci di, ¢ pu f2 faranno

~

beu goucrmate, .
‘Per fare buone falciccie,

~ Perfarbuonefalaccie dicame diporco, e dealtra s
came . Toglie della carne magra, e grafla infieme,fenza
neruo, ¢ taclialaben'minnza. Notalela carae fofle diect
Iibre mettiui voa libra d: {.Ie, due onze difenocchio bea
netro, e due onze di pepe pifto groflamente,e mittica be-
ac.quelte cofe infieme , & Laflagh fare per va di poi vo-
glidelle budelle ben actee, Srmonde. & 1mp le di quefta
carnc, & ponile 4 feccare il fumo .

‘ Percunocerevna tefln de Visetlo, o de boue,

Morte ch'c lo vicello ,ousrnilboue, roglifaefta s,
¢ pelalacon acquacalda, come 2 porchet: ¢, 8 nettala_s
molto bene, & poiciaocialeflo; & per lue fspore toglt
agliata, & fe wv fa vuoi aroftive aroftila nel fomo 3

modo
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modo d’vna porchetta, € cofj piena, emnlto buona.
A cuocere v cersiello 4i vitello, osucrodi porso.,
Toglicle ceruelle ¢ lauale vo peco, ¢ poi gerea via_s
quell'acqua, e rompila molo bene,poi togli Foua va po-
o de pepe pefto, & vnpnco di {ale, & ognicofa mefle.
dainfieme conla dewa ceruella, e poni d friggere nella pa.
della con vn poco di diftrureo é come fi cominciad pren-
dere caualo fuorain vnafeudella, e poni-difopra {pecie
dolce, ¢ quetto fi vuol éfler mangizro difubito.

Perfareamapansenndi vitella.,

ngliz l2 panzerea, efagli vn buco dacanto, tanto che
fi pofla meutere il pieno déntro, ilqual pieno debbe effec
di quette cole fato, cioé di buon cafio vecchio, & oua,
v poco di zaffaranad, via pafla, <n poco di petrofillo
mazorana,c menta bene barere, e mefcolate mtee gie-
fte cofe infizme, e dapoimern inla detea panza, ¢ ponila
a cuocere aleflo, ¢ {4 che fiaben coua,

A conofeer gli perfutti baoni ,

Se vuoi conclcere va perfuttoquid’cplie bueno erc.
cia il coltello in mezzo del parfute, e ponilo-al nafo, 829
s'il colrello si di buono, il perfucin é buono, ¢ cofi perlo
contrario. E fe tu il vuoi ciocere , e che-duri affai cempo
couto, toglt del buon vino bianco, oner aceto con aliza.s
xanta acqua, ma migliore farebbe fenz*scaua, e nel détro
vino cuaci il perfuro, t2nto che fia mezzo cotto, &€ dspor
feualo datfuoco, laffle tanto 1l perivto aelbrodo, che s
fiafreddo ¢ dapoi caualo fuora, 8 i queito inodo fied
buono, ¢ durerd vnbuon tempo. -

Pey sonofcer bs buone flummase, & cmocere le lingua,

Primamante Ja lummatanou vaol eflere woppo gral
{a, & vuol effer rafcis,e cotea acl predetto modo el per-
futto. kst fimiimence fe lingue quanto, é pia graffy la lin.
uatanto € mighore, e vogliono efiee pri cotee, che_s
o perfuwto , cnota, ogn’alira carne fafata vuol effer cor-

ta in quadto mado.

Per
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Per fare paia[:'ri aleffo,

Per fare polaftrital:fo con agrefto, vogliono etiercot.
i con vn poco di casne infalaca, e quando fonp mezi cot.
u, togli agrefto fano, ¢ taghalo per mezo, e canali fora il
grano di dentro,& poiilo 3 cocere;& quando fono cot-
ti,togli v paco di petrgfillo,c menta taghale minuee, &
vn paco di pepe, & di zaﬁumno;polycriz.ato , & tutee
quefle cofe pont infime con li polaftri, 8 col brodo in
vn piactello, & mandalo fn tauola,

Per fare copieste al modo Romano,

Taglig lacame in pezzigroffi, eome vo ouo , ma ro.
glivnpoco di (ale, & di pirarnema ctoé il feme de con-
riandols, ouer difenocchio, & imbratrane benledette
pezze di came,& ponilt v pochetto difopreflo, & cone
cialinel {pedo 4 rofto mettendo in effo fpedo,fra va J)ez-
20, elaltro vaaferta dilardo fotile , pertener ledeue
polpette piu morbide. |

 Der cocer vmo pizone, fenzaoffs aleffo.e areffo,

Concia il pizzone: ¢ netealo molto bene, & fllo ftar
@ molle in aceto ben forte, pee fpauio di vintiquartro ho-
1e, ¢ poilanalomolto bene, ¢ cacilo aleffo, vuer arofto
cometi piace , & wmpilo moloben di buone cofecon
buone {pecie,& in quefo modo roueras fenza ofla.

IL FINE DEL PRIMO LIBRO

BRO
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torte di viuande. Ec prima per fare bianc'o mangia.
re de caponi, ¢ ¢ pretti; & fatne dodeci
meneftre. .

-Ogli due libre di mandole, e mondale moltobes
I ne,accioche fiano piti bianche tienile i molle vo
~ di,& vna notee in acqua frefca,e dapos pifte mol
tobene, & quando faranno ben pifte , poni va poco de
acqua frelca, acciochc non facciano olio, dipoitogliva
petto d>va capone, & piftalo con le dette mapdole, €to-
gl lamolicad’vn paoe bianco, e mettfloin brodoma-
-gro di capoune;& piftalo con le decte cofe,& togli vn po-
co dagreito,me2’'onza de gengero, accioche fiaben mo
daro.& che iabianco,e mezalibra de zuccaro.e diftem-
pera tutte quefte cofe o brodo magro di capoae,& pal
{afe perla (tamegnain vna pignattaben nerta, & ponila
foprala brafia, longi daj foce, menandola fpefie volre
con il cocchiaro, ¢laffali cocere per fpatio di meza ho-
£2, ?uandp é cotta mettivi treonze d'acqua tofata, &
poifa le meneitre, Nota ouero copre il capone 3 o aliro
volatile, che fiadella detta vivanda, & manda in tavo-
la, efetuneporti il capone perpin bellezza peneragli
di lopra gran: di pomi granati.No«a fe tu vuoi, che que-
{ta viuanda fia d1 duoi colori, togh rofcio d’oua, & vn
pocode zaffaranno , & mefcola quelte cofe infieme con
vaa partedella vivanda, efd chefizpy agra d’agreito,
che noné fabianca, & in quefto modo u chiamano fiuri
digineftre. Nota fe tu hat duoicapont, copri vno deila
bianca, & l'alto delle gialla.. '

Der fare dodici menefive di bianco mangiare, al
redocarelane,

Piglia pieno vn boccale di latre dj caprs, ¢ otto on-
ze de farina de rifo bgu hna, & pogila abollize n_c.l det-
to hatte,dapot piglia il petto d’vn capone moy® mdiqucl

’ ]
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di¢ chefiamezo cotto,e disfilalo tuteo queflo peteo for-
tilmente come capelli) e mettegli nel mortaro, e non gli
piftare fe non duoi tracidi piftone; dipoi quando i lae
te ha bollito mez’hora, getraui dentro il detro petto cosi
sfilato, & vnalibra di zuccaro, e laffalo bollire per fpa-
tio di mez'hora vel tirca, & quefta cofa vole eflet mena-
‘23 cogtinuameante ¢ol cocchiaro dal principio , infinval
‘fine. Nota per conofcere quando € cotta tire il €1 €. hiaro,
€ parerd , che fiz frelco, edipoiponi dell’acqua rofaca’,
come édetta di fopra, e falemencitrefoprale qual met
terai vn poco di zaccero, & poi mandalen tauola.

 Pev fay mensfiva di bianco mangsare at modo carelans .

Habbi vna libra e meza di m:ndoleben niondate, 8¢ s
ben piftelequali di!tcmrcratc con brodo di pollo paflan-
dole per la ftamegna: gli mernteraid bollire 3n voa pignat
tabennenta, giungendout due onze di farina de rifo di.
ftemperara, e paflata con latre de e dole, e lafcieras bol.
Jire per {patio-d’vna mez‘hora amongndo ,-emenaido
fempre conil cocchiaro, aggiungendoni vnalibra, & me-
za d1 zuccaro,& vn poco di perrodi capone ben batturto
¢ pifto , flquate fia ftaro cotro dal principio nel detro Lat.
te: Etquando tuttequefte compofition: {aranno ben'cot-
te twgligiongeraivn poco d’acquarofata ;¢ ficendole
meneftre, tu glimetterai di fopra il 2uccaro fino, € man.
dale alla tauolla. ' .°

Per cuocer ben il vifo con brododi carne , onser dicapons .
A fardieci meneftre togli vaalibra de mandole: e che
fiano ben bianche, ¢ togli vnalibra derifo , ¢ lauzlo due,
ouer tre volte, con acqua tiuida, e ponilo al foco con ac-
qua che fia ben bollente, & fallo ben cuocere . Etlaffalo
crefcere in queft’acqua dapos pifta moko bene le detce
mandole, ¢ bagnandole, & sbrofandole difopra fpeflo
con v poco d"acque frelca, 2ccioche non faccino otio, €
dittemperalo conbuon brodo di cappone , ougr altro
buon brodo, paffalapera ftamegna, e metrid bollir que.
folattein vna pignatta,aggiongendous vaa hibra di2uce

Ciro;
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€aro, € come incomincia d bollire mertiut denzro elrifo,
epontla nelapignata foprade la brafia, longi da] fuo.
co volrando {peffo con le tocchiaro : acgioche non pigli
funo. Similmente potrai cuocere lo degto tilo, conlatte
di . pra, ouercon alro latte, Nota fimile menefire piy
ghano volontiera il fume. Et quando ne pigliafle il mo-
¢o di1ceccatlo -e quefto caua fuora lameneftra della pi.
gnattd ; e guarda non toccare il fondo, e ponilain yn'al
tra pignatta newe, dapoi togli vna pezza biancas ¢ ad-
doppiala in tre;ouero quatwo doppie, € baguala d'acqua
frelca, Dipoi fpremi fuora Facqua é menei la pezza coft
dopia fopra la pignatta della meneftra, elaflala flar per
yn Tmro d'Rora, e bagnala vn‘altra volta; € mittila {o-
prala pignarafe fard neceflario, ¢ 18 quefto modo il fu.
mo {i cacciard fuora :non trouo migltor rimedio 4 cacs
ciaril fumo, ¢ finalmente fa alfa tto,

Der far meneftrn decarne magra, :

Piglia della cutne maE:)a devitello, cotto alefloé ba-
tila minuts, eponila 1 bollire in brodo graffo, giungen-
doui ¥na molica di pane grattato, & vn poco di pepe, di,

‘zaffarano ¢ laffala bolire per fpatiodi meza hora dapoei
laflalavp poco r.fredare, 8 poitegli oua, e cafio gratta-
10, ¢ perzofillo, e mazorana, menta ben battuto co vn po ,
co d’sgrefto, & sbatti quefte cofe infieme, e conla detta
carne meaandola pian piano con il cocchiaro, e tale me.
neftra vuole eflere fpeffa,& in 1al modo fi pud fare del-
le coradelle.

" Perfar menefiredi tripe.

Le wripe vogliono effer in prima ben netce , ben laua-
te, biznche, ¢ ben cotre, con vn'oflo di carne [:lata pee
darli buon fapore, & fenza lale, accioche fiano piii bran.
che, & come fonocotte taghiale in pezipiccoli. Eam
mettcui vn poco di petrofillo,ments, & faluia, & del fa-
le,¢ pepe,dato vn boio,e dapoi fi le meneftre, e mettent
{opra del cafio,¢ delle fpecic 4 chi pare, & vuole.
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Poy fare dieci meneftie de farvo con brodo di carne,$ di capone,
¢ di lepre, cucre di palumbe,

Inprimatogli vaa libra, emeza difarro, & menalo
bene, & laualo, ¢ cocilo con brode di capone, de pollo
graflo; 6 altro bon brodo, e fallo bollire affai ¢ miftican-
dolo fpeflo conlo cocchiaro, e quindo ¢ cotro mernteli
pepe, & bene fpecie, etogli roflo d’oua, e diftempera,-
beninfieme, e dapoi meteifanel detto farro, & mefcola
molto béne, & vuolé efler gialle de zaffaranno. '

“Peb fare meneflvé divape.

Nétealerape, etagliale inpezzi & coctle beaein bon
brodo graflo di carne, dapoi le paflarai per vno tocchia-
ro forato oueropiftale, & dipoi rimetuile 3 bollire in_s
buon brode graffo con vn poco di came infalata, & di
pepe, & dizaffaranno, *-- ’ ST e

Per fare meneftre ds Tucche,”

Mendale cathe vogliono eflere;’ e poi tottle ¢6 broda
dicame,ouero ¢on acqua, & mertevide la cipolla fecd-
do 12 quantitd, che eu vorrai fare,8 quando parerd cotta
cauala fora, & pafla ngnicola peril cocchiaro ftrafora-
20, ouer piftala molto beén,8& meteila a Cuocere in vna pie
gnata conbrode graflo, convh poco d’agrefto, e fia-
no poco giallo d zaffarapno’, & quando fon cotte lenale”
dal foco, ¢ liffale vn poco rafredare, d poi togliroffid’-
oua fecondo la quantitd, & sbattili con va poco di cafio
vecchio, & meuilain le dette zucche menando conti-
nuamente col cocchiaro accioche non prendino #iu--
mo, ¢ fa le meneftre, & meteili u fpecie dolce,

Per fare meneftra gialla didodrcs menaiire,

Piplia vna libra, e meza di mandole fenzamondare, ¢
piftale moltobene, & habbide] perto d'vo capose, o
d'altro vecellp qualle ri piace, corto aleffo, darofto co.
me tu vuoi ¢6 roflo d’oua, piftandole bé ¢o le detre ma.
dole, gitt gedout poi via libra de zuccaro; del cinamomo
gegeuero,& v poco di Zaffaranno. poi <6 brodo de pol-
fo graffo, 0 d'alrro bodo graflo, & vn poce d’agrefto,di

' ftempe.
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flemperarailadetta compofitione paffandols peria fiad:
megna, & porrai fopralabrafia offai remora dal fuoco?
acaiache non piglia del fumo, & menala ai continuo ¢g-
vn cocchiaro , & laflalz bollire per fpatio di mez’hora.
Nota ben che quando fard mezacorea, 9 circa, meteera
dentro tre, d quattto onze di buon diftrutro, & debous
10 lti'dco, poi fa le meneftre, e metuui difopra le {pecie:
dolce. - - .
s Perfavevna menefiradeverginge,

Piglia quatso rofflid’oua frefche, e me2'onza de eanel
13, quattro onze dizuccaro, due onze de a¢qua rofata,
quartre onze difugo di pome ranze, e batniolto bene
tutte quefte cofe infieme, ‘& cocile come i cuoce ilbro- -
detto, & vuole eflere vn poco gisllg ; & tale meneftra &

commun d’eftade. :
Der far dieci meneilre de ravioli, in sempodi carne, ér come
- - f fanno.

Toglivnalibradi cafio vecchio, & va poco de Paltea
cafio graffo, & vnalibsa de panzctra di porco gnaflo, o
vuoi vnaeetea di vitella dleflo, che fiabuona, € 10gli di
buone tierbe bé batcute,e pepe, & garofali, e géseuéro,
& giungendouiil petto d’vi capone pifto bene, ¢ tucte

uefte cofe diftemperalé infieme,dapoi taglia la pafta.s

enfotrile,& lega quefte materie nela pafta, come vuof
cflere, & queftirauioli non fiano maggieti d’vna meza
caftacna, & pontlia cocere inbrodo graffo de capone,
ouerdicatae bona farta gialla di zaffataano guando bol.
le, & laflali bollire per {patio di tre pater-nofter. Dipoi
fane meneftee, & meailidi fopra cafio grartato, & {pe.
ciz. dolce mifticate infieme. Et fimili rausolifi poffone
fax g1 petto di fagiani, & ftame,& alire volatile. |

‘Per far mineflye di vermicelli, & come fi fanno. - .
Diftempeta la pattacom’é deto di [opra, é tal]a fore
le rompendolaa pezzoli ponila 4 feccare al Sole, e dur
ranno duc oueriro aony. £ quado gli vorrai cuoder fae.

bollire n ben brodo di carnc, ouero dipollo graflo, piti
- . patoet
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fpatiod’va’hora, & pai fare meneltre, Noti fe no fufle.
tempo dicarne,cuoceli can latte di maadole, e con zuc.
caro ouero io late di capra,e perche queftdlatre non vol
bollis, quanto richiedonolivermicells, falii bollir prima
con vn poco d'actqua, come fifd il nfo. Nowa fimilmen-
te. fi debbopo cugcerele lafagne, ouego fesmentine, &

weie qucite vinande di palta debbono eflere gaalle dil
zaffaranno, eccetro quando le cuoceno nellatee,

Ter fave Menefiredi Faue frecheconbrodede Carne. .
. ‘ 011810 fen %A, .

Pigliale frue, & mondale con Facquacalda, comefi
fanpo le mandole, e poi mettid bollire inbrodo, € quan.,
doti parerannoben cotte, merult con eflo vi poco di,
petrofillo, € menta, che fiaben bawuna : fecepdole bext
bollire con buona cagne falara queltanenefiea. vole efy
fer vn poco verde per parere fiﬁ,bclla. Nota fimilinente .
puoi fare bizelli, & ogn’akrolesume frefco,

Der exmocere bixelli fritti con Ia tarne falata, ,

.. Piglialibizcll: cunleicorze come fony, e fagli dare

" wnboglio,c togh casne fulata vergelita, etaghalain fito,

te fotule longhe mezo dito é Ingeli vp poco, ¢ pormetti.

gli dettibizelli 4 cuoczre con la ditta catre, ¢ ponili vo

poco d’sgrefto, vi poco da {3pa, ougr zucgaro , AyNPOCO
di canellat Notafim.imenie fe fiigeno bi faloli...

Pey far Mepefire di Miglio, con brodo dé Carne,
: - ouera di polle, L
Cuoci il miglio con brodo de &:me, & f:]lo ben balli.
re adagio m,nindolo beng, g riguardanyofo ben il fu-
mo & vuol efier giallo di z.ffarano. Et m prima vuaol efo
ferben netto,clauato con acqua calda.conte fi 4 il rifo,
Per far dodoci menefire di feme de capanacon lacarne. .
?igliz vna libra ¢ meza'difeme de capapa ¥ & netfa.
la beae, & fallo bollire in vna pigoatia ranto che 7 co-
min¢i ad aprire, Et dapoi-togli vna libra, emezza.de
Mmi
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mandole bianch= ben pifte, e metticon effe il detcofe
me, e piftalo molto bene, giungendoui vna molica di pay
ne,& tempera quefte cole conbrodo decarne , 6 de pol-
lo magro, & patlala perlaflamegna, & ponilad bollire
jo vna pignana, ‘oprala brafia longi-dat foco voltando
[pefle volte con il cocchiaro, dipor mertili vna lira di
ruccaro , mez'onza di gengeusro , & vn poco dizaffura-
no, conacqua rofata, e fa: tz le nreneltre, mettivi foprale
lpecie dolce ;- , ‘

Per fare meneflra di femola, (o comefs cnoce

Lafemola fi cuoce, con brodo gratlo di carne, oues
pollo graflo, ¢ debb:fi porred poco & poco nel brodo
menando continuamente col cocchiaro, & falla bollive
per [paciG di mez’hora si la brafia,lengi dsl foco, perché
prende volentieri it fumo é dipeifzlemenciire, & met.
teui fopra cafio, & fpecie: Notalaquadragefimifilla
cuocer in late de mandole, con zuccaro, & acquarofata,

. . Per fare menefive i pane grastate :

Fa bollire 1l pane grateato ben, i bou brodo di carle;
¢ togli di buon cafie gracearo, € sbattilo con oua, e liflalo
alquanto rafreddare 1f pane,boltito ; & poimeuti Js dewé
ouz,ecaftonel dettd pane, & wiiftica molro bene infies
me:e tale menettravuel effere gislladi 2z ffaranno .

Per fare menesive bone divoffells.,.

Mettid cocere con brodo di carne, & quando fon pref-
fo cott), mettitli vopoco de petrofillo, & menta tagliata
minuta. Et s'elbrodo fufls croppo chiaro paflsla conva
nareolica di pane perlaftamegna come¢ deteo di fod
pra. Et quando fono cotti, fi le meneftre, e mettini fopra
delle fpecie. \ -
Per far meneflre divadice ds perrofi Lo,

Piglia le radice di petrofillo, 8 csuagh fuora quel ba.
flonedimezzo,¢e nettale bene, e falle bea cuocere in bro.
do dicame, con vn pocodipepe, & zaffasano. Notafi
puo fareconoleo.. L

Ferfar menefive buonede finocchi. '

Lifinocchi ficroceno come li caucli, eccetto, ches

VOgil@e
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vogliono effer pitl minuti, & pid cotti, con v poco di
pepe, & caneinfalata, oucro bon oglio. '

_ Perfar meneftra di pome codogne.,

Cuocile pomne cotogne inbrodo de carne magra da-

gou piftale, & ftemperale con hae di mandole fatto con

rododicame, & pollo. Se’l tempo richiede pafiale per
la tamegna, & ponila in vna pignatta con zuccaro, gen.

euero, & canellr, & vnpocodiziffirano, & ponilad

ollire lungi dal foco, cioe in fi1labrafis, che non piglia
fumo, & voitala {peflo con il cocchiaro , 8¢_s ponendoui
vn poco di buttiro, o dift rmere frefco, farebbe migliore,
dipoiguendotipire cotta fa le meneftre , & poni {opra
fpecie dolce.

Per fare meneftra dibietole,

Per far meneftee di biecole,toglie le foglie,8 vn poco
deboragine, & falli dare vnboglio in acqua chiari bol-
lente quando le metti dentro. D :poi cavalle fuora,& bat
tilemolro bene col coltello s & rogli vn poco di petrofil-
lo, & di menta crudz, & fimilmente batti con le dette_s
herbe, dipoi macinale bennel mortaro, & metel, in vna
pignacca con brodo graffe, & falibolire v poco , 8 fedi
pate metuui vo peco dipepe. Similatente fi pua cuoce-
re con oglio,

. Per euocer carabaxze, ciod Jucche allacatelana,

Pigliale carabazze, 6 voi dir zucche, & nettale molto
bene, & mettile dentro in vna pignata che fa fciutta,con
buon lardo brteuto ouer olio , & meert la detea pignaea
fopra labrafia, 8 remora dal foco, ¢ fallabollire menan.
do continuamente col cocchiaro , & vogliono effer bol-
lite in quefta forma, per fpacio di quactro hore, € pol
habbi del bon brodo graflo , fitte giallo con zaffaranno,
ouero brodo de pitto, & mettile dentro giongendoui del
zuccaro,& delle ipecie fine , & con va poco d’agrefto fe.
condo ilgufto. Nota, & come dicano di fepra nel pti-
mo.capitolo delle zucche li poi mettere qualche roflo
d’oua, battuto con vnpoco dibuon ¢afio vecchio. p
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A far brodetto confumato de Caponi, ouer Faginni & Starne,
0 Caprioliy guera Columbi faluatichs,

Pigliadi quefte cofe, & nertale,bene, & fe vorrai con-
fumare vn Capone, & fame, due meneltre , toglivna pi-
gonata,chie tengaquattro boecali d'acqua,& mestentidin.
tro quefto Capone, ilquale vuol hauere rotie le ale, &
Pofle ¢ ponile al fueco, poi merewi vo punco di pepe rot-
te, & vnpaco de canelld rotia, & pochiffimi girolali, e
tre, ouer cinque,d fei foghe di faluiarota in tre pr22i,&

idetlauro, elaflalabollire quefta pizastta per ipatio,

modo che ntnanga folamente due nuneftre , ouer e
de brodo, & manco {e vuoi che fia buonn,8 guardate di
mettergli fale. Nota {e quefto brodo fi fard per infermi,
non ghmettere carfle infalata . Metteui poche fpecie, &
in quetto modo fara buono per glidani, ¢ per glinferms.

X DPer far dieci meneftre Ae brodessp bono, e belle .

 Piglia vinti refloli d’oua,e buon agreito.& bon brodo
di1 carne, otier d1 Cappone che fard aflat misliore, & va
oco de 2affaranno & vn poco de fpecie dolce, ¢ mefco-
ainfieme, & paflali per la ftameana, e ponils tn vna pi-
gnatez , & meteels fopra 2 brafialongi qal fuoco menan.
do continuamente col cocchiire , & come ru vedichell
cocchiiro comincia 4 imbratesthi Jeu.fo dal tuoco, & nd
lafciare perd dimenare colcocchiaro, poco dapoi fa le
men-Hee, & 1 -tregli fulo vn poco de ipecie aolee, Now
ta quefte meaeftre vogliono efler dolce de zuccaro, a.

uer agro d’agrefto {econdo il gulto del tuo patrone,
X A fay brodetso birnco di dieci menesire . P
Togli vna libra de m.ndole , & mondalsbene , & pi-
ftale, che ¢ megliore, & pai vimetti vo poco de acqua
feefca accioche non facciano oo . Dopoi togli vinud
chiiredeona, & va poco de molicade pane biancho,
vn poco d'agrefto, vo pocode brodo decirne , oucto

capone, & vn poco digegeusro biango, 8 piﬁit‘:!-
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auelrala atorno ad va baftone , e poi caua fucrail bafto.
ne, e tagliafa pafta laraa vno dico piccolo, & reftard in
modo de budelli,ouero fringhe,e mertili i cocere inbro
do graflo,4 in acqua fecondo’i tempo,el’acqua,oucr bro
do, volle bollire quando le mertia coget , e few glicoci
in acqua, mertiui del butirofrefeo, & poco fzle. Et come
{ono cotti meetili nelli piatelli conbuon cafto , & buuro
efpeciedolceaflai, -

Per fare macherani in aliro modo .

Fala paftanel modo fopraderto, & fimilmeate glifa<
rai cocere mettendouigli fornimeacids foprafcrittr, faa
cendo 13 pafta vnpoco piil grofls, e tagliala malio minu.
ta, ¢ fotile, e fi chizmsnn iy, over fermentine . Notafi
puo tapliace in pezzi larghi, e fali bollire, ve fupra.

Per fare fupa durasa. :

Habbi delle fette di p1n bianco mondato, che no kzb-

bia cortezza, ¢ fa le dette fetce fi o quadre, & vn poca
bruttolatedal foco, poihibbidelle oua bactute infieme
col cocchiaro affai, & s vn poco d%.¢qua rofata, € mettes
rali molle dentro le detre ferte del pane, & canatelz fora
deftramente, le mertera, a frigere vi poccheteo 1n voae
padella, ¢onvonpoco de buttro , ouero diftuteo voltans
dole molto {pefio, che non s’ardeno, poi gli concierai in
vo pizeello, & di {opra gl metrerai va poco d'acquaro.
{ata fatragisllacon zaffarano ; e dzl zuccaro abondantoe
mente, & mandaliin tauola.

- Per farerape armate.

_Facuocere le rape lotrola brafia,oucro aleflointegre,
8z fane, e tagh lein fetee grofle, quanto vna cofta de_s
colielo, & haueraide buono cafio, tagliaco in feree Jara
ahe quanto quelle delle rape, ma pid foctile, & _shabe
bi d¢tzuccaro, del pepe, & dellz fpecie mefcelate infies
me.-8_s conciaral in vna padella da tosta per ordine fu-
fo ¢l fondo de quelle fetee dicafio, 4 modo che farefti

vnacrofta di fotto, & di fopra gli mecteras W&i folarg
fd»
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dz rape, buttan olea topr: delle fpecie foprafcritee, 8¢
buon buttro frefeo abondantemente, 8 cofi de grado in
¢rado,anderat conciandole rape el cafio, tanto che la pa-
della fi. piena, facendole ciocere per vaquarto d'hora,
61 lpilﬁ' i modo de torta, & queftofevuole dare dictwo
all'alira,

INCOMINCIA IL TERZO LIBRO
dacucinare pefce, herbeue, & alue cofe afiai
al tempe dellaquadragefima.

Pey far dieci manefire di biancomangiarein
sempo di yuadragefima,

P Tgliavna libra, e meza di mandole mondate, & pe-
ftale molio ben, com’é detto uifopra, & habbdi vna
molica de pine bisnco, maliato m brodo bianco de bi-
zelli, € non havendo brodo de bizells, poi fupplire in al
tro, facendo bollire in acqua vn pane bianchufrmo, pet
fpatio dimez*hora, mettendo d molle la detra mollica,
inquelto medo ; poi habbiqualche buon pefce dima-
re: 0 buon liuzzo d’acqua dolce,coug aleiio, e della pol-
paloro piii fods; e prtibianca, ne prenderai meza Libra,
& pittale molto bene, con le mindole , & medicady pa-
ne, con vn poce debrode, & defugo de melaranzy, &
non hauendogli: lupplirai con vo poco d’agrefto, ag-
giungendout Facqua rofata: & mezalibra de gengeue-
10 bianco mondo : con vna hibrade zuccaro, & qnefte
cofe tutte ftemperate infieme, paflate per la ffamegua
le metteraid cuocere in voa piznares, por va'otrauo de-
hena, difcofta dal tuoco,che non pigli il fumo, & de con-
rinuo lo menerai. '

A farcuocer il vifo & quadragefima per dieci meneitre
Togh vnalibra di mandole, & mondale bene, che fize
16 bianche, etoglivnalibradirifo, & laualo molto be-
ne due, O tee volee con acqua teurda, ¢ poaile al fuoco
con
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con acquachiaza, & fallabollire , comeé detto difopra
nel {econdo capitolo del hianco mangiage di carnedes
1o, eccetto non metter brodo dicarne

A fare ottomenefire de mandolata,

Yogli due libre de mandele moade,e biasche,e pilta-
le mofro bene, bagnandole fp: flo con acqua frefca com’e
detro di fopraacciache non facciano olio, & aggiungeli
vna molic: di pane bianco ; e diftempera ogot cofa con
l'acqua frefca per |1 ftamegna, e meniinvoa pignara 4
bollire foprala brafis, & ylafllabollire, p:eva'ottauo
d’hora, & mectiui i bollire con derce mandole,, vna libra
di zuccaro fino . Erquiefta mandolata vuol efer va poco
liquida ponendo vo poco d'acqua rofata, larebbe mi-
gliore, & mandale tavola.

A far mineilye de feme de Canapa

Seguirail’ordine del capiolo fcntto s eccetto che non
bifogna, che gl m=rubrode di carne, ma pigliarat bro.
do dibizelli, auer dip-fce. ' ’

Per far BiZell.

Potrai fimilmente farc bizellr, con latte di mandole in
tempo quatragefimale, com'édettodi fopra in quefto
capuolo del bianco mangiare,

_ A fare Bilells fritsi,

. Togltlibizellican le fcorze, come fono, & fagli dase_s
vn baglio, e togli di buon olio, e frigele vn poco, ¢ poi
metti gli detti bizellid cacere, & poni vn poco d'agre.
fto, & vn poco de fapa, ouer zuccaro.

A fare osto menefire di faun menaia,

Togli della faua franca, & nertala moltabene , & laua-
la, & ponilaal fuoco, & come leuail bollo, gecea viz_,
qucliacqua, & ¢ mettenrtanza altra acqua, che ananzi
duededifopra Ja faua; aggtungendout ¢l fale necefla-
rio {econdo la quantud , & ponilad bollire {opra labra.
Icis longi dal fuoco, & coprila, el-fi-laben cocerese ben
afcugare, & poi menala molko bene in vao mostaro, ¢

poi
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tione gialla con zaffaranno,& poi meteerai 4 bollit in voa
pignataa difcofta dal foco fopralabrafia, 8y guarda.
che non piglia fumo, voltandola fpeffo con il cccchiaro,
& vuole bellire va'ottauo dhora.

_ Yer far dodici menalive di{anZarelle.

In prima pigherai due hbre dim.ndole, & piftale co-
m'¢ detro difopra, piftando con efle v poco de fiori de
fambuco,& diftempera con acqua frefca, paflando perla
ftamegna, & quando hauerai paffata,merterai quefta ma-
tenamlapignatad cuocere, feruandagli primadellatte
crudo vna quantitd d’vn bicchiero, & prenderai oncies
tre deamedo, e guel bicchiero di latte fopradettoconil
pane grattato bianco, & tutte quelte cofe batterai infie-
meaggiongendoui yna bibra de 2uccaro,& quando il lat
te predetco comincia d bollire, ghi metcerai di fopra que-
fta compofitione, nonlo mouerajniente conlococchias
10, poi come la vedrai pigliata infieme, farai lemencitre,
mettendoli {opra le fpecie dolce,

Per far dodici meneflra i fiore di fambsuccs ,

Pigliarai duelibre dibuone mandole monde,, e pifte.
lebene, come € detto difopra , & pigharailquarero oncie
difiore di fambuco quando ¢ fecco, & prima mertilod
moliein acqua frefca, & per {patio de vna hora ftringen-
do, & fpremendo fora 'acqua, & il detto fiore lo piftaras
con Je meodole aggiungendous 1a molica d'vn pane_s
btanco, & vaalibradezuccaro, 8 fe vuoi chefia giale
lo, glimetterai va poco di zaffaranro, € nitto il p2fiarai
rcr laftamegna, e menterallo d_cuocere com'¢ derto nele
altro capitolo précsd-nie, & potto al fuoco, glimeree-
rai di fopra \n puoco di fiere foprafcristo coft intiero,

& quindo fard cotio 4 {vfficicntiay farai le meneftee.,
megtendoli fopradi bone Ipecie delce. Notz fe & tem,
po. di carue voreai far 1a detra menefira, gli metterai
rofli d'oua , dittemperali con brodo de pollo graflo,
¢ altro byon brodo, paflando per éa ftamegna , mfitcn-

g g o
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do il zuccaro con Paltre fpecie, con lifiori difambuco,
come ¢ detto di fopra, Magbando fard mezza cota, ,
merteui tre oncie di buon diftruteo, ouerde burtiro fre.
fco, ebuono. S
Per fargmenelire dona battur?, ehe pareno bizels
_ Facuocere queltdous yn poco aleflo, dipoi cavale_s
foradelbrodo, € fpaiteliI'vno dalPaltro , 82 v accioche il
brodp non refls trope chiare,togli vnamolica di pane_s,
¢ paflala infieme con effo pella famegna ouer togli-def-
brodo proprio de hizelli, che potendone haver farebbe
meglio, & con qualfi fia di quefti brodi rimettid cuoces
I¢ oua, & coneflo v poco de fpecie, & zaffazagxno,& de
patrofillo, € mepta tagliata minuta. ‘
« - Mfareberbettecon larte de mandole.

Habbih-tbe, & falle bollire yn poco con Facqus fas
quale debbe boﬁj;c prima,quande glie lemetti, ¢ poi ca-
uale fua, ¢ ponile foprala tanols, 6 vn taglieso, ebat.
tile minute conlo coleello, & nel mortarole macinarai
molto bene, e poi farai bollire nedlatte demandole met.
tendoui del zuecaro 4 {ufhicientia,

| " A fare herbe fenzalarte. .

Habbil'hetbe, & primalec bolliras, coiire detto difo-
pra,de quelie meneitre grafle,0 magre fecondd il cempo
compartendole cometi pare., '

Aruoéere le xucche con darte di mandoled altro 1atse,

Fa cuocere le zucche conacqua, poi canafuora l’ac.
quaguanto tu potrat , ¢ paffale petlaftamegna, & petlo
cocchiaro forato, & mertiti 4 bollire conlo detrolarte,
& conaliro, € con zuccart® & v poco d'agretto, fecon.
do ilguftode] tuo Signore,

A far zvcche frize, )

Togli delle zucttic, & nertale bene, dapoi eapliale per
trausio in fetee fotade come la cofta d’vacoleello, 8¢
dapot fa bollire folamente vnbollo in acqua, e caale s
fuora, & poi ponile § lugare, & pencui difopra va poco
dilale, 5.3 inuoltalg in farina bella,& filoan oliobuene

’ -frigese,
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frigere. Dipoi canale fuora, ¢ toali vivpueco de aghio &
de molicadi pane, & pittale molto bene diftempice ora i
cenagreflo inmodo che reftiben rato, & pafla pec la’
ftamiegna,e meeteraiil {2 pore,fopra le deue zucch:, qaas’
le fono buone mercendoli di {opra folam -nee agrello, &
fapore de fenocchio, & va pocodebafil co, & fe vooi
cheldetto fapore fia gullo , mztteui va poco de z.ffa
rano piio:

A fase menedre de latuche,che parera che fi ano ucthe vers,

Pigliaquelle di folto pid bianco della Lituchs, ciod
auella di meza, e fillo cuocere come zucche con cipol.
le, & cona ;refto, pepé,¢ zaffaidno, Nota fe tit vuoi farne
al tempo v camne,mei @ cocer ¢o +§ rodo di carne, €0s
me ¢ detto difopra con oua, & agrefto.

A fare menefire decauollialla Romanefca. ,

. Rompuli cauol, cioé !l tomoh ¢on.le mani fecondo
I'vfunza,e metteggli in acqua quandoe boll e quando fa-
ranne mezi cotts butysuia quell’aqua, & habbt debuon

-olio, & competentemente quantid ¢ meetiglideai Ca
uoli cofi (ciusti volkandolibeae conil cocchizro’ pot pi-
lierai di buon brodo di pefce, & faquello.fimeterd al
uoco 4,bollire par laffarli ben cuocere, 4 poco feconde
il gufto del suo Signore, Nota il tempo di carne fallico-
mg ¢ dexco di fopra,e metrelj bon brodo graflo dg caniiey
& vn poco di carne infalara, & buon lardo bacturo iflay
perche voglionoeflergrafli, :
A exoeer frnghi .

Necea li funghé molto bene, & falli bollire in 3cqua
con due o tre capid'aglia, &con moliche di pane, 89
‘queflofifa, perche dinatura foho venenofi, dipoi caua.
h fuoca, e laflalj ben colare quellacqua in mode theri-
mangano fciutti , & dipoifugeliip buod olio, ¢ quan-
do fono cotrl, mettiut iopra déf pepe, e dibuoac tpecie
Notaintempo di carne frigali come & detto diiol’grh,

" B 3 o
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Nota, chein altromode potrai conciare i’ decei funghi,
- ¢tog neitandols primamolid bene , & poi meresli fopra
fabrafis, & paielifopradellatdo ; & de Paglio pifto, &
baoiuo jofieiz. e de] p2ucre. Similmenre gh pritrai con-
ciare con olio . Notz ni li potral cuocere coft acconci in
vaa padclla, com: fe foffé vaa buona torea.

' Per fave cofamecon pefee. '

_Toglimandnle vu. paflutecondola quanticd delli pea
fci, & nocz , & fi piftzre mélrobene, & pafldiferi pia-
¢e, & poi pigliara petiero aflai. & {pecie affai, & vo poco
degarofani,ede Pagrefto,e zaffaranno, e fa bollise, & fri-
gibenil tuo pefce con buanolio, e poi metti ditopra le
E;cdcuc cofe, e por quando é cotto meteeli di fopra di

uona canella affai, & vuol'efler ben freddo ¢ fimilmen.
te faratbrodo graflo finzragrefta, & fard buona.

Capitolo terzo per far ogni ragione di fapore, & prima
@i fapore bianed ) |

P’i_gliz delle mandole; {écondo 1 quantitd, che tu virol
che fiano ben mondace, & benpifte , & perche non fagi
no olio com’é detto difoprapiftando v1 metterar vo pos
cod'acquafrefca, e pigliatas yvn pocodi molica di pane.
btanco,lecondo,laquantita che vorral facendolo ftar prie
ma 4 molle nell'agrefto, e piitalo con le deere mandole_s
aggiungendoni del gengenero biahico, Cioé mondato 4
{ulcienza,, & queftauale compofiione diftemperala, €
paflalaper Iz ftimegna con buodi agreltd , oucr confogo
di m-faranze, & de limoni, ficendolo dolce cori zuccato
ouer bruico fecondo il guifto del two Signore, o dalext,
Nora el fapore fi vuol dire con-osuil:flo 4 tempo di
Camne, e d¢ quadragefima cos il pefee, 8

", PerfatfaporeCamelline } -

Habbidell'vua pafla, & pittaamolio bene, 82 9 hab-
bt de? panc bruftolato poltagd molle ael vinroflo, tecon--
do laguanucd’, che w vuof ficepifteraiinfieme le pre-
detee cofe’. Par piglierai vo poco de¢ yiuoroﬂ‘g » X3

- {apa,
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fapa, e de agrefto. Et d chinon piacefle Fagreftolo firag
con aceto,facendolo dolce, 8 btulco, fécondoche ¢f piz-
ce, paflariitucta quefta’compofitione per Ia flamegna
aggiungendouidibuong canella affar, & va poco degae

rotalibuont, & dinocenofcace. |

Pey fa¥ fapore ds pauone,

Habbi roffi d’ouy come duri, & figarelli de polli carsi
aleffo,& mandole bruftolite, fecondo la quantita,che e
vorrai fare,¢ tutte quefte cofe pita infieme molto beoe,
econ aceto, 0 afrslto diftemperarai, 8 paflerai pee ¥
{tamegna aggiungendoui della canclla, & vn poco di
gengeuero, ¢ def zuccaro,8¢nota che tale fapore yuol'ehs
fere vo poco cotra. & fatte idllo ¢on zuffsfanno,

Per.far flcgogq Ae brugnefecche. : :
Habbile brugne, & meteiled mo le gel vino Rflo, &
cauali fuora Pofla] & piftale molto bzn'con ¥npoco de
mandole moadate: & del parie bruftola?d ftard molle nel
predetto vino, doue erai;0 [t brug ne.e titte quelte coie
iftarai infieme con ya pdeo diagrefto, e diqrelio viso
pradetto,& vii pocodi [ips,ouer zucéard,ché {acebbe
molto meglio. Diftemperarai. & p.tictal pex 1a fiae-
gna,mettendoni dentro, di buon Ipecie, ¢ maffimamen.
te dellacanella

Per fare pesicratevederai il tapirolo de fopranel guslfp
2YALG y Gy fegnivai quanto fs conzien per
o far[alfwverde.

Piglia petrofillo, & [eipolio, & vapuocodeiests,
con quaiche altre borie herbecine, con i pocodipepe,
& gengeuero, & fale, & pifta infizme melco béncogii
cofa diftemperandolo con buon’aceto, forze , ¢ ‘paflarad
per laftamegna. E nota fe Vuoi chelehra de iglio gli paw
wai mettere 4 piftare infieme’ con fe fopraderte coleva
poco di foglie de aglietti,& queftd lecondo il gufto, éhe
ti prace, -

B 3
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. Ter fur lapore chiamars perfi co,

Hablj le mandole bizuche, e ben pitte,con vna mnlli-
cadipang bianco & vapoco de gengeuero, ¢ de canells
& vnpoce d"sg-eflo, e di vino roffa,’'e uzo de pomi gra
nau,a3riusgendoui con quette cofe, vir poco de fandals,
& d:ttemper i, & poffali quefta compofitione col vino
roflo, potlo f.ratdolce, 6 brulco,fecondo che ti piace.,

. A far fapore chiamato fiore di gieitre,

Pigliadelle mandole, & zsflarapno, & rofli doua, &
che le mandole, ¢ noce fiane monde, & pifte, come v
gliono cffece diftemperate con perfetto agrefto agaiu-
gendoui delgengeuera ben pifto. o

A far [aPore d'viia,

Habbil'vianepra, & rompila moltobenein va valo,
rompendo con eflo paune fecondo laquanteitd, che vorray
fare 8 merreui va poco dibuon sgrefto otier aceto, per
che Pvus non fia tanto dolce, ¢ quelte cole’ farai bollire .
al foco per fpatio di mez’hora aggiongendoui della’ca
eella, e gengeuero, & altre buong fpecie.
) A fare fapore di moré,

- Habbi delle mindole monde, ¢ ben pifte, con mollica
di pane bianco, ¢ piglial: dette mete, & macind con di-
ligentia ogni cola infteme,e nen gli dare colpo nel pifta.
1¢, per non rompere quelli ‘granelli piccolr, che hajrio
deatro poi merti della canella, & vn paco de noce no-
fcate, & ogni cofa pafia perlaftamegna.

A far [apore di civefe negre ouer roffe,

Perfar ﬁm{;c {:go:c, l'c'gﬁ{ rn_tf'(jrdinc cI{fc ¢ detro di
fopran:1capitolodi tar fapore d'via, ma li potras far:
diffgrente di bollire pid, & manco, fecondo il (uggetto
pli merceral. \

A far /? ore roffo de.corgniali colovito,e bell,

Pet farc ftomile fapurc teguiral quelio medeflimo maos

do,che e deteo difopra , del fapore dellé cirefe,& anco-

£2 del'vua,
Acasunr
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A eaunr fugo de congmiali per fernar per Pinuerno,

‘Togli corgniali ch. fiane bea mattey, coa 1o mini B
FOmperai m vna pignatta, o aleeo vato quanto fia poffibi-
IS, e concffy metterai buona guanrira de agreltonouo, €
del pepe, e del fule aflis, e f.gli bollite per fpatio didue
hore, 0 pi, e paffaraiben perla itamegna, che fislasgi
reponendo quel fuge in qualche buon valo doue s'habe
bia conferuare. 8 nota che fopraturto vuol efferben fie
lawe, & fara perferto il detto fugo d darcolorea ogui
alro fapor come meglio t1 parrd. |

A fare mostarda,

Piglia s Senapa, e metcila a molle per duoi ds, motan-
doli Ipetio Pacqua perche fia piubianca, & habbi delie
mandole monde, 8 piftsle come vogliono effere, ¢ quana
do [arzono b npifte glimetteraicon eflefa decra dena-
Pa, & di nuouo piltesarsnfieme molto bene, poihabbi
de buon ag:efto, ouer aceto, piltando etiandio voa mol-
lica dipaua bianco, pos diitemperala, & paffals per la
ftamegn., & falla dolce, e forre come vuoi,

A farmoftarda padounna bona.

Pigliala Senapa, & talla piftare molto bene, e togli
dellavuapafla, & piftalabene quanto pitt puoi, & habe
bi del pane bruttolato, & vn poco de faddeli, edellaca.
nclla, & vn poco dagrelto, o deacero, & fapa, diftem.
prerarqueifa compofitione, e paflerala per la ftamegoa
pcrmaeftro Antonio trombone. |

Afarmoflarda che f§ poffa portarein pexss,
. 'HabBila $enaps.e piftals come € detto ai fopra, &
habbi dell'vua paffa molto ben pifta , & conle derre co-
fe metidellacanelia, & vn poco de garotoli, po1 patrai
farballotolle tonde 3 modo, che trazeno con l'axco, &
czzoli quadri, di quella geandezza,che,ti pare, & piace,
e metceras per fughare per vna tauola, & afciute le po-
trai porare da loco d loco done tu vorrdi, Et ndta guan.
dola vorrai operare, & viarela porrlz; diftemperare, con
‘ 4 v
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vn paco deagrefto. d acero. & vincorto, ouer {apa,

A far fapore celefive nel tempo deflate,

Piglia dclfe more {. Juacichic, ch= nalcon nelle cefe, &
va poco de maudole ben pefte, con vn poco di gengeue-
ro, & quecfte cofe diftemperaraicon agrefto , & lo paf-
faraiperlatamegna, , |

A far pescrata gialla,c opevar le composte,

Habbi del pane, & tagliulo infette, & fill» brufiols-
te,e poi piglia del vino rof:io, con yn pocco di acero, &
de vino corto, cioé fapa, & mererai deptro s bollire
quelte fete di pane, pei la paflarai per Jaftamegna, e
metteui di buone fpecie dolce, 8 taealla giallz, con vn
poco di zsffarano, ‘

Per fare agliata buona,

Pialiamandole monde, & falc piitaie molre bene, 8
quando {onola metd pifie , metn dentro quelld guaneitd
de sglio, che te piace,& infieme le tar3i inolto ben pifta-
re, buttandoli dentro va poco de acquia freica, perche_s
non faccino olio, poi pigharai molica i pane bianco, fe
conde!aquantitd che vuor fure, e [1 metierai d mpjle
nel brodo magro,0 di carne,d di peice fecondo li rempi.
Etnota, quefts agliata poteraiferuarel, & accommodare
wurie le ftagiont cdrne grafle, & magee, com.. t piacerd,

Afap agliain panonaza al tempo devnaze covefee,
Seguira: Pordine nel cipitolo foprilcnrto, ecccttond
bifogna, che gli mettibrodo. Ma piglierasy del'vua ne.
gra, & cén ke mani 12 romperai molto bene invna pi-
nata, ¢ sltco vafo, ¢ farallo bollire per meza hora, co-
Enraiqucﬁo mofté col quale diftemprerar Pazhiata. No-

§a fi piid dare d tempodicarne.

 Perfareagrefioverds '
Pigliariide 'ia.herbaagra, che fichiamad figlie, 6
agrefto, & piltalamoltobene;, feco mettendou: vn po-
co difale, & hanerat v puoco de agrc(tovccclﬂio con
el quas
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elqualela diftemperarai, paflandolz perla ftamepna .

Per fare agrefio con fenocchio ,

Piglia del’aglio fel ti piace , & fiore difenoceh, e del
pit dolee, 8 mighore, che tw poffi hauere, & cuoci, &
piftali molto bene infieme meuendout aneto inagrefio
nuouo , & con eflo agreflo diflemperarai quefta mareeia
paflandola perla ftamegaa , 8_s fa che fta vn pocofalao
quantobifogna.

Pey fars fapore de rofcells.
Voglionoeflerlirofelli v paco verdi, & non troppo
fatti, ne troppo maturi , & pitticheJrauerai moltobene
li metterai 4 piftare con efli vna fpica §'agliod chi piace ,
& i chinon piace benlo puo laflar ffare..

LIBRO QVARTO PER CVOCERE
ogni forte dipelce.

I N quefta trattato fi vuola notare generalmente, che_s
ognipefce daleflare. eda frigere, vuole efler feaglia»
to, & agliato de fore, & poi aprrca.& canar fora e inte-
riore, & lauato molto bene, & il pefce, che vioi fire 210~
fto,non vole effere fcagliato difora,& poi aperto & cae
uate fora Pinteriore lauatto molto bene né apero, eccete
to I falfa, laquale fi dene aprire, & cauate fora ete .
teriota, & d larasia fimilmente fi deue cauare fora per
Porecchia, vnacerta forcina, laqual ftd actaccatad va_s
budello interiore, el qual cocendol, o roltendola, feoe
deue cauare fuoze.

Percuosere il Carpione .

Ia prima habbt vna falamora fatta , come fi fd quel
fade gl al ri pefci falati, 8 s fubito che prendi it cacpio-,
- necofi frefco il butterai netla detea falamora, faffandolo
ftare perduoidi, & poilo faraifrigere in buon oh'ohﬁn»

B 3 che
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che fia ben cottn, & 4 quefto modo potrai conf -yuar il
carpion: per vinttdi, 8 anche per vno mefe, & pid re-
frig.ndoli vi'eira volia ougt due, e'teefecondastbilos
goa. Ma niota, che quanto piu gli frigi ogai volta perde.
po pitnets fiiltannis, & diventano peggiori,-fi chgqlie-
ftonodn de {rig rhé tolamente per farli ducare pri, &
efiendo grofli faraidetlare, 82_s ghminorifngerat, guars
dindore non eller ponto da quella fpina, che hd nellates
fta percheevenenota,

Fer cuocere il (forione, & faper in che modo, e migliore

Primatorrai il flerione che fia vn puoto pofato-trito
© trolo, e non frefeo fe vuoiche fiabonoin perfettione,
habbs d: buon vino bianco, 6 iceto mefcolatogs acqua
pura, che fia tanto.quanto Palteo, e del fale 4 fufhciendia,
& quilo farai molco ben aleflare, facendolo bollire per
Tnte tempo: € fpatio. quaaco Fireftila carne del virelio,
& demanzo, fecondo }4 fua grandezza. Tagliandole
pezai grandi, & capaci, 4 cuocerlo fano, come fi il mio
fignore,petche ogni pefce é moko tbigtio:e integro,<h®
i pe2z1 b aramente, & il {uofapore vole eficte brancay,
& chabbia gengeuero,ousra di iuonataglacabenebua-
ca,0n2t de la moftarda,fecondo gli eémpyy- & 1i apetidiy
& gquefto farai- come € detro di fopra nel capitolo loros

Per acconciare la lumbra,
Lalumbrina.ruole efler appatecchiata,& cotta 4 mo-
do de! ftonione eccerto, chelavuold bellire manco pee-
chz f cunce pidipretta,il (apore gli farai come ¢ dsuo
diloprad ftorione,

Tercnocere vaodentale,
1l dentale vuol eiler dletio, eflehdo benTeelconon ¢li
bitogns merteze tanto vino. meteeh dol*aceta, perche o
ftrnee, & £ lodo, & fa pin conferuare 1) pefce, & anco-

raus mplionguito alm.ngiae
Ier
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. Per euocere vno vavologroflo.

Tallo aleffate come hd derto di fopra fimilmente guin
do ¢ minore de quattro, cinque libre frigelo in bué olio,
ouer Faroftital fopra a graticulal. Ricordandort , come

.g8ii & detto, che noh vuol'efler rai¢hiata, ne aperro, &
vuole effer fatto vaa falamora con aceto, & olio, &
tofale, & con varamicello de rofmagjno bagnara fpefle
fiate reuolcandolo ancorafpeflo foprala dewta graticuls,
facendolo cuocere molio adafio tanto che fiaben cotto,
€ nota che ogni pefce fopra o vuole effereben cotto
€ maf fano.

_Teracconciare fimilmentevnocovbogroffo.

, Mello fimilmente come & detto de] Varolo, & s'eglie
piccolo roftiralle , ouero fugello, & vitole per fapore 1a
falfa veede, e che fenta vn poco d"aglio,, & molko gengé-
uero, & gli poi daré mottardafel i piace, ., S

Per guoccere vna orasa,
. Seloraraé groflafallaalefiaré, ¢ Ragrona molto be.
ne, & 5°¢ ni¢cola frigila, o roftila 3 modo ordinavo, &¢.
Ver'enocerevnorembo, .

Fallo afe(Tare perche ¢ molto fragile, & fi rompe facil
mente,& fe voi feruaslo che non fi ropa mettito d cuoce.
re in vno caneftro ouero loligerai fopra va taglicro s pee
poterlo cauire integro quando fard cotto, & volle bolli-
re molto 2dagio, & bildgna intendere per deferittiond
8 conofcere la qualind di pefei; pérche vifonopin fal.
di, & piu quri, yno, chelaltro. Nota de gli pid tencsf, ¢
molh, & cofi voghono cuocere pi; & manco, fcondo
itbilogno. Nota che ogrii pefee generalmente vogligno
cuocer ad.2io,& fuanemence tanto che fiar.o ben cot

Per fare falfd de pampani.

Habbtdclle pan.pape. ¢ piita muito bene, pjacendo,
teghi pourai mettere alcunce fronde de aptiettg, con yn
puoco deirolicade pane, fecqudela qu‘zmité’; che tu

B 6 vuoi



. "EPVLARIO CHEINSEGNA
.wuoi fare, del fale, & quefte cofe diftemprarai con aceto,
' ouero con agtefo, & paffale perlaftamegna,

__ Pey cusceye lesfoglic . ,
"~ Voglionoeffer fritte,c difopra gli buttarai vn poco de
fale triteo, & fugodimelarsnde, ddeagrefto, & di pe-
uofilo tagliato ministo pur afl:i.

Tercuocerela Valamira,

Se vaoi aleflare [2 palamita.¢’lconno come ¢ detro del
ftorione dandoli ctiandio quelli fapori fopralcritti « E
effendo picciolo, yuole effer fritta 'vne, & I'altro.chend |
fi poflonoroltire , perche nion hanno feaglie , & fe de li
groffi volefli frigere, figli cagliare in fette per wrauerfo
allagroflerza d’vamezo dito, ¢ frigeloben adagio, poi
‘viburterai fufo de molto fugo de melaranze con buone
fpecie forte, 8vn poco de pentofilio tagliato fe ti pare.

.. . Yercuocer treglie, ,

_ Vogliono effer cote: con buona diligentia arofto, 8 _s
aon voglionoefleraperte , mafolameres fagate bapnan.
doleipefloconla detta falamora, 8 volendowe faluare
. perotto,d diecs diordinatamente la conci -rai I'vna fo-
pral'altra, in vno piatro, ¢ altrd vajo, e difopra gl meta
terai tanta dela fopradetta fafamora , che ftiano bene co-
pente, & 4 quetto modole potrat {atvare,

’ Per exocer ls fradine

$ard buono aleflo, & arofto, & fricio il grande,8 pic.
col6 come te piace, il fiio f2pore 12 alla verde. ‘

o Per ciuoser falponi ¢ ‘

Vole éffer per fua qualita fritto s ¢ cauaco in prima_s
fora wuee lebudelle, che hd mol-e «ripne. Etquandola
vorairoftire Caualil¢ budelle,ali farai minotbuco che_s
fia poffibile, &e¢. | |

| Per suiccers gunce. ‘

" Fillo aleflate, perche di fuanatura, & quilitd & me.
glio aleflochealiramente.
Ler
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Doy cuocere ssorfanc,
Quando ¢ grande vuoleeflere aleflo,& quando § pxc.
ciolo viole effere srofte, cioé friteo. o
,  Percesocere occhialls,
’ ﬁ(_)cdxiali fono meglio fricti, & arofto che non fono a.
(4{{8 ' |
: Per enocers forche.
Elforcho & buon fritto, ¢ arolto come ti piace
" DPercuccers Morena. .
Fala prima{corticare, 6 pelareconlacquacaldaéby. -
raviala tefta,& v poco deila coda, e frigela bene, e pee
fuofapore de la falfa verde de aglio.

Per esiocer macarello,
@ Vogliono eflere fritee, & anco fono buono aleflo con
pepe, & perrofillo, '
Pey cuocers cenals,

Quefto pefce periua natura,& qualitd vuol eflere ro.
ftito. Ma quando é molto groflo fideue cuocere 2leflo,
& il fapore delarofto, clifalamora, ¢l finocchio fgra. .
nato, € de luluflofapore bianco. '

Pey cuoceve In paflara, .

Sard bona aleflo con vn poco di petrofillo, &.anco @
bona fritea, meteendonifufo del [ugo de nasanze,

). _ Fereuocere beffano, , ‘

Fallo aleffare 'n mezo vino, oactro, & mezo acqua,
& perfua lapo-e vuole va poco de agliata tostiffima,
Ceutificandotich: ogni pefee vulifimo, ¢ pitl congea.
bicnie @ 2appatori, che a huomini da conto.

| ev envcerepefcecans, |

Aleflo fimilmente come fi dice in quefto altro capiton
Jo poi con agliatatorte mefeolata, éuandio con va po.
co dimeflsrda fomiffima, & frigerai va poco infieme
coo quefti impiattri. Ma conciali bzne quanto tu Vo,
chenon (ard mai buono che di {uanstura é trifte.

Per cmocers Anguilln,
L'ANGVILLA geofla vuoll;c effere axoﬁm;i %ar::g.
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vicandola, & peltandola molio bene, e poitagliala in
pezz targhi vz mano, 0 manco. E quando metti gli pez
2i delPanguilla nel {pedo : ad vno ad vno fempre fe vuol
" meteere vnatoglia de faluia: 0 de lauto trilvno é Paltro
voltado il detto fpede ranto adagio, quanto fia poffibiile .
- & fpefle volte labagnarai con vna falamora, come fi die
ce difopra.Etquando te parerino preflo cotti habbi vn
poco de pane grattaro,con va paco de canelly, & fale me
feolatiinficme, gli buttaraideftramente foptal'anguilla,
per faxh'con quefte d modo de vna ¢roftaintorna, cheli
dara buor ufto: Noia le p cciole poileflale ¢6 20 quaj&
vino, & bone herbette, & fpecie come ¢ detio difopra.

. Per cxincer gambarellimarini, ]
Falli fimilmente aleflare con fenocchio, &9 dalli fi-
milmérite P'aceto pex fapore. ‘

, ~  Derinocer Ufreghe. _
"Leoftreghe fi cuoce fJoFré labrafia viua: 8 quando fi
apreno fono cotee ; & cofi fi poffono mangiare’. Notafe
voi aliramente caualé fuora de quella fua cortice, & fri-
gelévn pochertoin olio, & glimerrerai difopra de bon
agrefto, & de fpecie forte, ci0é pepe, : _
T _ Percuacere lampogne..
La Lampogna vuel efferc fritta con il fugo delle me.
laraoze,

Per esocere lacce, -

*Sard buona droftita, cauate prima fuord per Porec-
chia ghella foteina, & budella, ceme € detro da fopra, &
il{uo (apor fard la falla ¥ekde, & aleflara ancor € moko
bona,& d quefto modovméle il fapore bianco,

N Per cgocere cappe .
“Habbivna padella afciuntd, & in offz meui llefcappc
#11U0-
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atfroco, come s"aprena fono cotte,dunque de fubito.co
mele vadiaprire, mersrali di (opra alls padefla vo puo
codeagtefto, 8 de pepe,& de petrofilla tagliato, suvus.,
10, ¢ darajli ¥na voltatotro fopra, & ducconladeuwapea
della. Irem le piok cocere. fopra voa paladefervocalis
- fopra 1 brafia: & coméfi apreno, fopo.cottesdis no
che voglionoeflere eenure ananei, chean glifgi purgare
qucllaarens,chehannodentro. ™~ ¢

- . .. Pertgoceremeriug30.
‘Ballo aleflare, & perfuo. fapdre gli darai maftanda.’
bianta,
'‘Percuvcersivinze.

¢ Falle aleflire quando: plicgroflo, cauandogli pma
fuoratinceriore. Manon lu rafchiate di fuosyy petube K
vogliono mondareJeftaglie quapdo fara coxo 2 & couy:
eflo darardelos fapor bianco; dell’aelis’a : & dellamo--
flarda, Nota fe il luz20 é piccolo falio trsto; Ancota it
pud arroftirefopralageaticula;, & impire de cofe bua,
ne devua paflz, | |
| ‘Per euocere barbi, :
- Fallo come i piace.; Ma non éréputato boon peice 8
le fue ous fono pericolole d2 manmiace mpecialmente del-
mefe di Maggio.
Percnacere Temolo,
1l remolo € ottimo pefce e fallo cotnet piace.che ad
ognimodo € buouo,ma il {uo naturale é dileffarlo.

Por cjioter? coraizo,

_ aroftilo inquelmodo’, che . fi-fd Panguilla, & in frd-
gli pezai ghi meteerai de le foglie difaluia, -oucro de la-
Uuranag, &e. -
) Per tuiocere pli gambark,

Fallicuocer mertendogli dell'icqua, & cgualments
tante aceto, ¢ del fa]c.zbondaitcmnem: s ptache furne
pes
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tloro ftefl acqua, nongli mettere troppo di quefto
rodo facendoli bollire fortemente, tanto che buteano
fuara per fe fteffi la fchiuma fiia, Nota per conofcer qui-
do laranno cotti, poni cuta quando fard vicito il brodo
due; dtre volee fopra il cadarocom’e deqo 3 -All'hora
douenanno ftarebene. Ma per fapere meglio 'potrai al«
faggiare, & non farai gabbaro,

Per far gambari pieni, .

Conciali convé detto nel capitolo precedente, & con
faponta del coltello apeeli defRramente il ventré, tra me-
2ole fiambe, & cauane fuora wera quella materia c’hane
no nelvenure.& nela coda,&acle zanche conmandole,
vuapiffa. Etd cempo de carne zanche,mettendo d pifta.
re quelladella coda,& de la gli metterai €6 le deree cole
o d’oua, fecondo 12 quantitd, che tuvaoifare; & var
pocodi cafio, & petrofillo,e mazoranabateuta mint ta s
& conqueita compofitione impirai gli detti gdmbari fa-
cendogli ciocere in buon olio piano,& adagioquite fia
pofhbile. E¢ fe fulle tempo quadragefimale,noo glimee-
tere ouane cafio. Et el ti prace fare varied de impir-
glis habbi delemandole pifte con il ruccaro, & del'ac-
qua rofata,, & tmpicle cianche, oucrole metadedi ¢y’
~ gambarid’vno pieno, & Paltra metelid'vn'aluo,

Per farcuocere leane di mavs,

Aturagl bene labocea,& quello buco ch*hanno fot-
ta L2 coda con il bombalo, perche pon efca fuorala bon.
ca s, & metailo afciute a cuocere nel fomo abellagio
oucet forra’] focolaro ben'caldo, & netto, e fpazza facea-
dogli turo & tocmo 4 modo df vaag cerchio di carboni
viut, tanto d:lengiche nonlo tocchino, e quellofi £3,
p:rche fi cuoci meglio, & pi prefto, valtalo (pele
10, chznon fi abrafcia. Nota feuprace, el poi leflare_s
con acqua, & aceto, come gli gambart, facendolt bolti-

ge.va puoco pi, {econdo la dilesertione, perche % pue,
groflo
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groflo, & pill duro, che i aliri gambari, E¢ per fudfapos
re gli darai ageto, &c.

 PercuseslgngnBle. . .. .. -
. Auuraglifnoibuchi,com’é acrtodi fopea : e conciald
inquel modo, come joleone’ : y

Percsccers fearde, |
Cuocile come te pare che nd ¢ grafla, & noné peice
dafare flima, '
- Per twocers corpani, C
Falli alaflare quando fono groffi, & ancora gli potrai
aroftire, ¢ frigere efiendo piccioli.

Per cuocere Salmone, -
Il (almane, ¢ gentiliffimo pefce, & il fuonaturale éda
::g:: lefato, & ancorafarebbe buonoad ogn'altto mo-

Per cxacere lnafchs,
Vogliono. effer fritte adagio chenon fi brufino, per
fuo faporeli darai falla verde,ouero ageelta verde, ..
o~ Peyeuocore Intticing, .
Vogliono effer fratti , ¢ pexiuo faporg darai f3lfa ver..,
de oucro agrelto, .
- Percuocer rasoglioms,
* Frigelifimilmente, & dalli quello fapore fricto nel
capitolo precedente. .
Der cuocere bachiscofalze.
.1 {uo paturale ¢ de trigerlo,8 anchealefio, & ¢buo.
no arofto, o .
Der cuocere torde marime,
Fallo aleflare eflendo groffo, & s'e piccolo fallofris.
gere, & perfuofapore glt darai moftarda.
Der cuccere agions ad ogni medo, |
Satanno buoni aleflo col petrofitlo, & ¢ol butiro, 8¢
de le fpeciefi mijmeate fono boni fritti col fugo d:-me-
laranzs, & igrefto melcolato con eleo. i
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L Pércueers polpi. .

_ Lipolpifoho pefce vile, & non & da fatne ftimd, con.
cialo adunque, come ti piace, per magnanime putane, &
per lo lamento deJamorte, ohime.:

“Per suocere granct,

Farai in quel modo, che € derto de gli.gambari nel ca..
pitolo fuo. Et con effy darai per fun faporeI'aceto .

o . Por enotepnrfiche.

Quando ¢ g10fd vole ‘effere i fata c3nandolifuori
Finteriore,non rafchiarai niente di fuora efleado ben fre-.
frococilo in acqaa puta; & viio peco/dscero, & cotto
¢hieifia fl modarsienetearai difuota , comve dérro del
luz20, quando ¢ piccola vuole effer rafchiatn, & fatto
jn oleo. Ancorafard buone areftito bagnando con I3 fa.
lamosa. ‘ |

Per euoter venche in pis mdds:,

Le tenche lono in tre modi buope. El primo modo-
aleflo ctx:pdg ella & groifa. By per fuo {apore gli farai fo-
pra vabrodeno coagreits, & (pecie,e perrofillo taglia-
to mistito con ‘poco’ de brado dela cencha medrfima. <
E! fecodo modola pueifarerineriata, éffendo groflala
1afchiarai, &' hettarai moim bene fendendala dal capo
alla coda, perfilo dela fchena, & cauane foce rute: le-
mteriora, & romperaglibicne fetotte da tueei duoi Iilati.
Poiprenderai- le.fusotia; ¢graflo, &l fepato, e non
hauendo la tenca feranno buoni quelli de-ghv slai pefci,
Ethabbi del peusofiifo #magidrina, 8 altre buonc ber-
Be'odorifere le bitterai molvo bene infishiecon quelti
tegari; & ous, & graflode pefce giungendoui #ii-poco:
de alglio tagliato mifivito, ci6@ pex2i piccioli, & vii poco
de {pecic, pepe, & zaffacanno ,& del fale, & voopoco
d’oleo. lremde brugne‘fecche;,  dele giulole cerefe,,
‘ouero de Prua-piflaisd cont aquams p?gnoli mundi,
Item folcio de oua frelchiy fecondo il tempo, incorpo-

rande maltobene tisteuelte cole, le meteerai fopra,
quefta teoca sivesls;¢idé tnpra la pelle, chelepelle ven-
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- g1 dal lato deftro, & falla cufice conago. & coufilo,
ouero fa ligarai molto bzae fatonio cen v fpago, in
. modao che rtenga quieto pieno 3 8 mettila fopralagrac.
ticola, dandogli il fuoco adagio , perche vuole il tempo
atlai ad effer ben couta, & aroftindola glifaraivaa fala-
mora con aceto, oleo , & fale, & zaffarano, & con pepe,
& vn poco de fappa, e come la voleerai, 1a bagneras mol-
to bene con quetta rale falamora : U cerzo, & vitimo mo-
do quando latetica & piccioletta habbila molto bene ra-
{chiara, & aprila fimilmente perlo filo della {china, & di
lopta gl buttatai vo poco ds ale, & infatinala bene df
denuo, 8 difuora frigendolain bono oleo, & per fapore
gli meter.i difopra del fugo de meleranze; ousro de
Fageedto, &e. -

Per cuocere tyutse groffe.

~ Nértale molto bene; & ragliale per srauerfo in pezzi
larghi vna mzino, & conciarai quefty tali pezzs per ordt-
‘nenel caldaio, ¢ pignatea douc gli vuoi cuocere;, facen.
do, che qucllotagliato veuga difopra, & affetandola-ta
quefta forma,a fuelo glibutiarai del(ale abondantemen-
te, & fatto quelto di witra la‘guantitd, che vorraicuoce~
- ge glibutterai fufo del'acqua pianamente ¢6tal deftrez..
za, che nonmandivia quelfale pofto foprail pefce, ag-
giongendoui ancora vn poco d’aceto tantoche venga s
a ftare ilbrodo fopra it pefce tre deda, & fallobollire .,
fchipmandolomolto bene,, & come non fa {chiuma ph:
Jeuarai di fotro quaft tueeo il fuoce, perlafciarlo bolii
re quanto pisl adagio,che tu potrai; tanto che fia coteo 4
dapoi cauale fuora fopra vaa tauola nera d feiugare s,
cdt fopra gli metcerai delle fpecie dolce, Et con quetta
trucea gli daraiil (apore bianco,che habbia gengeuero af -
fa1,& quando & picciola nettarla molto bene , & tagha.
ralla peelo longo della ichena dalvoa parte, & dalalcea
_perqacllitagli gli mercerai in corpodi fale ; & poi gli
faraiftayein fopreflo cra duoi taglieri, con qualche pelo -
difopts,
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di fopra pet fpario di due, oucrorre hore, & fatto qne-
fto la infarinara1, & frigerai in buton oleo b: ne adagio,
- & i queflomodola potrai conferuaretre, & quanro di
fe ti piace. .

Per csiosere ln lampreda.

Mettilad mollein vn poco d'acqua calda, & rafcina
viaquellavifcofitd, che hannodifopra, manonguafta.
re, ne rompere la pelle, & cauaglila lingua, & gh dendi,
& in fondo del ventre,ouero al fuo feflo glifaras ve bu.
co picciolo, tanto cheli pofft mettere la_ponea de} de-
de, & con vn coltellino, O ¢on va fteccodellegno acuto
alzaraifufo per quellobuco il (uo budello, tanto chey
pofli prenderlo con la mano inuoltatain vo panno de_s
tela, & tiralo fuora pianameante, aecid che venga tutro
{ano, fenza romperh, perche lalampreda non hi niente
in corpo de carnino, eccerto quefto budelle. Nota il fa-
pere taccoglierar mofto bzae tutto il fuo fangue, & con
queflo 3 quello,fe ne fi stiuo {2pare,& inbocoa gli met.
terai }a metd de vna noce oofcata, & wurad quells bu.

tetti,che hanno appreflo alla tefta gli metteray vo garo.

ano fano, & in quefta forma merterai lalampreda ine
giro in vao tegame di terra capace ad eflalampreda, &
dentro gli metterai mez2 anza de oleo bono; con va po-
co d’agrefto, & vn poco de vino bianco dej migliores,
che poffi hauere, faccnde tanta quaneitd de quefli k.
quori, che coprala lampre da piti demeza, & de fopra

li metterai vo puoco de fale facendola cuogere adagio

opra la brafia, come vna torea, ¢ quando comincia d
cuocetfi, apri quells buchtconla coleello, che fono fot.
to, & ftringendo di {opracon.vn tagliero, ¢ altramentg
tanto, che rturto j} anglie efca fuora, & mefcolafi
conquelle ajtre cofe, Et quefto cauarli il fangueil po.
grai fare con nga?%iotc commaditd, fe piti ti piace.inane
zi che tu metti al fuoce, Et per fire il (no fapore, habbi
dellemandole, & noce lenzatnondagg lefarai bruftolae,

{



A CYCINARGE. ¥4
tecon lacenere calde, & vectale facendole piltare con
vnpuoco d'vua paflz , & via fecta di pane bruftolato
le diftéperaraicon agrefto, & s vapocode fapa, & con
v puoco di quello vino, & altriliquori fopradetti, nelfd
‘qualifi cuoce lalampreda,& paffato opai cofaperla ftize
megaa aggiungendoui del gengenero, e pochiffimi ga-
rofani, & delaganella aflzi, icem fe il foo fangaehauerai
raccolto prima che habbi pofta a cocere. lomefcolara
wen le cofe fopradette, dequalt wreed mfieme ponericd
{alampreda dbollire tanto che fiz ben cotea, poi 1a vole
terai infieme con queito fapore nel piatello, & I2 man.
darasintauols. - - |

Trem I porrai covey i alzro meds, ciot Avoféo nel 4:16.
Quando fi cuoce arrofto, fi volia mettendogli foreo
vi1 vafo atro d quefto per raccogliere il {angue el graflo
vocendo, & lepocciole efcono della fopradetealam.
preda,clo migliore de {a fua bontd:Ncta conquefto po
erai compoaere & fare vno{sporecome ordinatamente
fi moftra difopr, ilquale daraicon eflalampreda, &c,

Nota quavds fon picciole e lamprede , ciad lampreda arniflo .

Voglicto efler aroftite adagio fopraia gravicula dan.
‘dogli vino {apore col{uggo di melaranze, & (apa . Ecaon
haucndo melaranze inloco fub glimetterai d'agréltocs
{dle, & olio, & defpecte dolce. Btnota metre fiaroftos
00, Ic bagnerai fpeflevolte col detio lapoge, 8¢ s cote le
meueral foprade] deteo fapore , & mandaraiin tauola,

Tecuccer entamari grofi | & piscoli.

~ Quanto feno pit) piccioli tanto faranoe megliori, &2
fauali molio bene, e pli farai va pieno, come é detto de_s
{e'tenchie riverfe, & mighore{e mfai, 8 frigeraliin s
buen olio’, mettendoli difopra del fugo d melarans
28, ¢ qualche buone fpecic . Et nota i grolf;; lg pliog

S cliare
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aleffare, Taglialo in pezzi al modo,che fi {4 1a tripadel vi
tello, delboue, cn pocobrodo, eche fiacotrn. Et con
effo metcerai del petrofilo tagliato minuto, & delle fpe.
cie. Notz éflendo grafloil farai ¢ quefto altro modo la-
{ctan Tolo prima con vn poco di via bianco, & va puoco
d'agrefto, e defappa premendole ben fora infieme con
quefte cofe quel (ugo negro, che conquello fi fi it (apo-
re,& prenderai mandole bruftolate fotto Ia cenerecalda
fecondola quintiti. & pillamolto bene con ello pane
bruftolato pofto mficme con quefto,& wtte quefte cofe
diftemprarai con quella fauatyca del calamare paffando
ogni cola perla ftamegna, le farai vno ppeo bollireag.
gmungendoui dentro della canella,8¢del gengero, & va
poco de garofant. Et frittoil ditto clamaro io bon-oleo
metterai difopra quefto buos fapore.

Per fareil Iuzzoonero altro pefie, che fiacotto, JAno insve
mods Jeffo, fritto arofio,

Habbi vno pefce groflo cauatoli fora Pintetiori lauato
molto bene li igherai d’intorno1l capo, che copralater-
za parte del pefce vnabenda,o (enza Q. pezzadetela ba-
gnata, e quefto per coprir quella parte,che vole efler alef
jato. Poivoliadori alla coda rafchiarai queftaterzaparte.
de lo dewo pefce, fendédo quefta cal parce de lacoda, yo
poco da ogntlato come fe voleffi far al pefce da frigere.
Et i prima cominciatai 4 cocere glta pane de la coda tsi-
zendola conbona diligentia,che 86 guaftyil refto, ££ fax
t0 quefto haugrai vnj rauoletta fotule attvata da.quella
larghezza delpefce, fopralaquale deftramére higherai il
detto pelce, perche n6 {e rompe,merterai ale flare,quella
parre de Jatefta, ligata ¢4 labenda cofi ligaa come-ella.
f}afscendola boll r2 piamflimo. & chelbrodopen 10c-
chide] peice, fe nop quanto tocca, & coprils pérfecta s
bends,& bollita,& cotra & baftanza quefta parcesi catias
12i fugra, fciogliendo pianaméce della tauoletta, che 6
fi rompa, & metee {opra vna graticula cofi imggr& f:;ce.

" . goli™
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dolidiforeo vno lettuccip de brafiz in tal modo.che ¢l
do-del fuoco'non pofli toccace {e non quelle parte dg uig

' 20; che 0o € cotta,& per obugare,che non offznda J2 pas.

“telefla, b fricea al foco.prenderai due pietre quadre stsé

albilogno,e meceralliforro la gravicula, & inmezo digf-
{e concieraile brafie pey aroftirgy -8& 2roftendo bagnarai
quelia patte con la falamora detea nel capitolo del pefce
daroftice, & quado s: pareri be cotro leuslo & fcioglie
pianamentequella banda, mondando con le mani quella
poreeJefla mandarai-d tauola. Dandoli fite piace ditre.
1agioni f2pore conucnientt  Jeflo, e fritco, & allo rofto

Per cuocere bon [chinale,

., R
Taglialo & trauerfo 1o fece groflemezo dedo. & circe
e nettalo molto bene intorno, f2cendolo cocere foprala
gratcola valtandolo fpeflo, & bagaandele di conunpa;
cou vico, & 2¢ero mifcolato infieme prendendo tito,‘.?a_,
I’vtio quanto de ’aletro, Nota che non.vogliono cocerle,
ne afciugare molto, & came te parerd.che'l colox del fo-
co habbizpenettsto beada ogns paxte [araouo cotty, pok
le mezterai in tauola,X_s pet cagnofcer. quando lo fd\i-
nale é bono tagliato trouandolo bene colorito,& rofcio,
{ard buon fegnoma habbidunerteatiachanon fia trop-.
po vecchio;& che non habbt deli'aranzo,

. Ter fare chiaualle 4 onn Ai fisivione, ¢ cocerloin fette

.Habbi delpase brifti{aratdro,che fia vn poco ¢plagi-,
toy:¢ taglia del chauiaso infetre fmule a quello pane 1y
grandezza, ma v poca prd fotule, e diltemper. Jo lopra,
udd pane,& mettendole deue feteefoprals pGia d¢l cols s
tel:0,0 vna forcina attaa rale mef}icra fo mottrasara f'ac-
r= dcl fuoco,tazo.che’l chiaustedifopra s'mdurica, € fae,
¢iad modod'voa crofta vo poco colarito,Nota fel Caees,
ra i 2ltro modo. In prima lauddo molto bae in acquate.

PLis: Dercie nd fia tanto falsio,e hauerai di bone Herbe.”
' cine
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emetaliate minure, 8 vnamolica di pane bianco gratra-
te, con v poco di Cipola tagliata minuta, & fofricavn.s
oco di pepe fopragiungedoui vn bicchiero deacqna,
mefcelarei tete quefte cofe infieme con lo chaviale,,
& faranno vna frictaca , 8¢y poi frigendola come fi fanno
He delloua. Et per fare il chauiale prenderai Foua del
orione 4 quella ffagione,, e tempo che lono mc%liori ght
ftotioni , 8¢ s caua fora delle dette oua tueti quellinerui,
che hanno perdentro. Lauandole con buon aceto bians
€0, & pofto lopra vaa tauela i laflerai fciugare, & s poi
Je metteraiin qualche vafo, falandole con difcrittiones
eanto che bafti, 8 s menale molto bene infieme conle_s
- mani. Madeftramente perromperle mancoche fi puole,
& fartoquelto hauerai vo acchetto ben bianco detela,
vn poco faros, & buttatai dentro quelto chaiale per vno
vhodi, & vna notie, perche fi coli fora quell'acqua, che
I fiilfale , e favo questo reponerai in voo vajo bene cal-
cato, & benfiretto,ciod premendolo moltobene conle
mani, e farai nel fondo del deto vafo ere ; & quatero bu.
gecti per liqu:li poffa vicire 12 humidii, fe non fuffebe-
ne colata, tenendo it detto vafo. E potrar mangiare de}
deteo chauiale  ruo piacere;. .

Por carvienare sruste & meds di carpione .

Nertabene le trutte, & caua fuora l'interiora pungens -
dole in moli lochi con 1a ponta del coltello d’ogni parte,
Farai vna alamera d’acqua, 8y aceto, tanto, chelvao
auamo' de Yaltre mettendoli del fale affai elquale farai

tugsere moleo bene, & dentro limereerai le crutte per
me2o giorno, & manco . -Et fatroquelto licauarzifora,e.
ﬁbmnlc {opra vnatauolz mettendo in fopreflo per vn'-
- hora, d due, o tre, & frigerale ben in olio buono, & afiai,

8¢ che fiano bea cotte, & nonarfe, Etnotaquelte sruzte-
potrai conleruare vnmefe frigendole deff'alere volee fi te

piacerd,’ ¢ refacendoli 4 mado di carpioni, &e.
Der
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‘ Per far Botarge,

Piglia I'oua del cefalo, & mugno ,-che fiabenfrefco fi
la vuor farbent; chie fiad: fagrone, £ guarda denon rom
pere quellapelle fortile, che fia intomo Vopa ; & burealt
fopra del fale trito con dilcrztrione, chenon fia weppo,
né foco,e¢ laflale ttare cofi conio detto fale fotto, é fopra
pey fpatio d'vn di;B vna necte, & fateo quelto leuale, &
legale al fumo, tanto lontano dal fuoco che per niente le
offend'il calore! Bt fatte beae lecche perconfervarle, Ie -
concierai in vna (Catofa,.d:barile delegno, mertendoui
con effo dr molta crufta, alias fomola.e le detce betagghe
edtamanemente fi mangianpdeude,ma chile vuol cotte,
Ie (¢aldi fotrola cenere,aneto fw'lfocolaro caldo, e net.
togvolrandele fotro fopra per fin1dto che fiano calde, &¢.

- -Percuscer sl buon T avantello.s

Habbi de‘acqua'convn puoco dliceto e falloftare d
molle per canare fnora il {ale per due, o e hore dapoi
metti 3 bollire i tamnrello facendolo cuocer modétata.
mriente, ma O OpPo, & cotto, canalo fuota, encualo,
ctallo ftare 3 molle s acero, Et pec conofcera quando &
baono fard pnl grafloé ranto tasd pit miglioee, & vuo-
letfler della verkrefcz del tondo, & vuol effer fodo,
duro, acamolie. :

. Percuoecer laTonina, C.
«"Falla Rar 4 molle ne Pacqua téuidamutandola due, &
tre volee, ¢ falla bollire yno'packicrto, cioé due, ouettre
bolliy-pot cauala fuora, e meuila nell’aceto.Agcora fi
pud mangiare cruda benrlauataad chi piace,

Percwocer U Anguillafalute,

- Scortica P Anguilla, & raglialzin pezii larghi voama-
no bolleadola 1n: 3equa! prrmez*hora, € poibusta via
{adetra‘acqtia, & merada in alr'acqua fredda, lalciando.
Jaancoradilitie ranto che fizcotta, poi cauala fora, &

mettelifopra dell'aceto, & del petrofillo, per
: 114
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Ter cuocer trutte, & ogn’altrepefee falntod asgua dolce.
Fali¢ttare 3 molle nell'acqua weprda quattr’nore o cin-
e,pité manco fecondo il vifoguo, & che faranno gra-
df, o piccohs ¢ fimimente farard’ogn’aliio pelce falato,
E nota, che m tutee fe nature, & ?ualmi de pefci fempre:
fi-vuole attaccareal pii groffo ,; fecondo il pronetbio,

chefrdice, pelcevecchio camegouene,
Capitolo quints prﬂ!r torte nella gmlmgg{s'mé' jrima f;

rvetorecdegambars. . .
-+ Habbi gliGambari, & fallialeflate, 8cdi effi canasai
tuito quello che ¢ buono,8 pilterai moliabene nel mes-
taro, e farai de buonolatie de mandole benftretro pafs
fando lodeteo Jatte per 2 flamegna, con scquarofuta, e
non hauendone, 1nluoco de quella roglie buono brodo
debizelli, & di cecibianchi franti, & can quefte cofe pi
ftarai va'pocodvua paflaye qualche fiche, agginngendo-
uiancora vn’skro goco d’yua pifla falda, & petrofillo,
& magoiorana, € bierte fritee in prima in buon oleo, &
battuteben minutecol caltello, aggitingendoui del gen
gero, & della canells, & delzucciro, & quefto rale pic.
no ouéro compofitione vole efferben riﬁo\ o¢l morta-
ro. Bt perfare, che fi prendacome fi if latze, 1t menierai -
déntro vn puoco di pelucre diamudo, incarporandola
molto bene con quette cole, augro vn pocod'eua de Ju.
2o pilte, cpaflare pesla ttamegos, cheitrimgono molo,
& tanno prendere meglio, & faralli ls fug crofte < fot-
10, ¢ fopracome fi facnod J'altre torte, Ex quande ¢
cotta metter.di di fopra del zuccato, edell’acqud rolata,
Per fur sorta de anguilla, ’
Scorticarai. Fadgunila ;8¢ saghacalle -in pezzi larghi
doidea facédola v peto eflare, che non fratsoppocot
t3, e faraidel latte de mandole belle bianche patlando ke
derre maddole con buonagrefto, & conacqua rofat per
Ja ftamegunae fache L deto latre fiaben fpeflo ciod fret
to, & pittaraiva poco d*vua pafia moleo bene oo ‘g‘ua!.

® -



che fiche {ecche. Poipigliarai delte {pinace : répendogli
mo o miauti con le niain per traverfo, ¢ frigerali vo p
co con okeo,againbgendoui vn pocodi petrofilto tag
to minutto, e batwro bene, [remvna onzéd'via patiass
in tegra, & vn'onza de pignoli mondi, ematieli de gen-
pgeuerd della canella, del pepe, e del 2affacanno difcreta.
mente, fecondola quantitd, -che tu vuoifare, & turce §-
fte compofitioni mifcolando con le mani incorporazai
molto bere infieme;, & metteratls “crofta di fotto nelia
padella,dentro il concierd quefto tile pieno, € compo-
fitione, facendone prima vn fopra la detta croft2 poi vn'-,
alero folo d’anguitle cofi di grado in grado piacédote po
eraifare tinto che fia fornitaquefta compoficione ) & di
fopra glimerterai 'alye crofta facendola cuocere mokio
bene adagie,dandogli il fuoco temperitamente di fotro,
8¢ di fopra, & quando lard mezzd corta piglierai vo po-
co d’agre&o,& d*acquarofata con zuccaro, & i di mol.
ti bugi nellactoftadi fopes, perche quefte cofe poflano
benetirare; ché gli metrerai difopralafciandoglyanco. |
ra tanco 2] fuoco, che fia fornitd ben di cuocere.

* - Yer fate torea di dutali &imandole, s d akers

~ Piglia due libre di mandole monde, ¢ Piftale molto
bene conbuon graffo dipeice;s & vt pdcod’icqua toe
{atafa paffarai per la famegna, che fia ben frewa,- 86 has
ucrai meza libra di datali buoni, & netd, con vn-poco de
vua pala, & fichi fecchi gl piftatai molro bene nel mor.
taro, & pigliarai vo poce diipinace, de pettofilloy e ma-
zorama, e frigeralt in buoh oleo battendoli con lg calee)-
lo, 8 metténdo conle dette hérbe qualche figatello praf
fo, & v buon pefce banenolo infieme coneflo poihab
bi due onze d: pignali intier: mondi, epetty, & quell
feru i petficcarli di fufo , quandd hadraidiftefo d pre.
no delfa tonta, & pighitai ancora’de f'voapaflanegra,
& vnalibra de zuccaro, dellacantlla, del gengero; &
v poco di zaffarautio, ¢ totte duefteco cm!;ﬁan-
- (ol s,

-
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del zuccaro , 8z acqua rofara e darai {opra vo poco dicale
*da di fuote , & nota, che quefta torra vuol efler bafla .

Der far torem di pefee de fegatelli; & lasse dipefee.

Farai dleflare.i] pefce c6 quefteinterioriy 8 habbibi-
zellileth, e piftali bene, & paflili per la t2meg-1, R o fie
milmente pift: il pefce, efegarelli e laetcauindone fuc.
ra turee le {pine, & hauendo oua detruces, 6 tenca faran.
nobuoned merrére, & piftarcon quefte altrz cofe, Poi
habbs del peirofilio , 8 dellamazorana batueca minuca lz
metterai pift.re infleme nel moriaro aggiungichdoui del
zuccaro, del gengeuero, & canella quanto bifognad ba.
(tanza, & con vn puoco de acqua rofata mefcalaraibene
tutee quelte cofe infieme, 8¢ 9 farai cuocere quefta torea
adagio, & che fia benrcorta,offernando'ordine ptd volee .
detto inqueftialeri czpitoli precedenti. E'notache mitee
le toree fericte porrai fare de vardj, & diuerfi colori in vna
medefi ma padelli fe¢ondo li tempt, & ancorde diusrfi
pieni, & de diuerfa macena , adactando alcnae fteluze, &
cofefatciliflime quali metterai per dinidered medd, 3 al
Ierzo, 6 quarto come tepiscerd. ‘

*.Der fave torsadi Marzapane, &c. -

Mondale mandole bene , 8 spittale quanto-piid fiazs
pofibile, perchenot fe hannod paffare perla ftamegna.
E nota perfarele derre mandole pit ‘bianche, pit go-
ftole,c pit dolce allabocca, {e voghiono tenered mol-
lenell’acqua frelca per vho di, & vnanotee ; 6 tanco pid
che da {e {tefe, premendole conle dita fe mondano, 3s

iftandolele bagnarai con ‘va poco de acqua -rolatass,
-t¢he non faccranoolio , 8¢ sfe vuoifarebuonalader~
ta torea etterat in quella tanto zuccaro fino, Juantd
mandole appreflo, cio¢ vnalibra dell vue, ¢ dell’aleo ,d
pil, & manco come ti piace, € metIerai ancora vai onz3,
o dic d’acquarofarabuona, e turte queite.cofeincorpo-
rata1 molcobent infieme, pot pigliacai de ci:tdoni'-d, -
gouet /-
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le mandole. Et quefta giuacacaa liflasala fare pet vna
notte, mettilain vn piacello, é alrovafo, & lamartna
troucrai quagliatay, 8 prefa d modo di giuncata de vero
Jacte, e piacendoti §a pourai legare con fronde, € con'her-
be come fi conciano J'alire giuncatey.oueralaflarala nel.
piatello mettendous {opradel zuccaro, ¢ delli anefi con.
t etti. Nota che puol metrere.vn poco de amido jn qugita
compofitione fopradetca perche fi ftringe meglio.

Per consrafarericotinds guarefima.

Piglia vnalibrade mandole nette, 8¢y piftale molco
bene come ¢ detto nel capitolo precedente. Ee habbi

auro onciedi zuccaro, & yn'oncia d'acquacofaza, &
vno mezobichicrode brododebuon pefee de la guali.
ta denotatanel fopradesto capitolo, ¢ diftemprerar cin-
te qacte cofe infieme, & le paflaraiperia flamegna ben
ftretea, 8 quefte tali compofuioniie merterai in voa s
formagiprendendo fc predewie forme in piacel o, taglieris
mandaliin tauols quefta ricotia non difmeuticando ¢l
zuccard, ouero-glianef:, ..

Per contrafarebuttiro, .

Prende fimilmente com'e dewro difoprd, vnalibradi
thadole netve, & pifte molco bene, & con mezzo bichie-
ro d’acquarofatala pafferai perla (tamegna chs fiabene
fReetea, ¢ per fare ch'efle firingono ben foree, viaggiua.
gr:i vh poco defarinade amido , ouero vao mezo bi-

iero debrodo del luzzo, & tenche.con quattro onze de
zuccaro,& vopocode zaffaranno per farle galle, puffin-
do zgni cofa come € detto quanco pid “ftretto porrai poi

.gli dasaila forma 4 mado de vn pane de burtico el met.
terai d preadercla fera per lamautina in loco frefchifi.
mo.
, Der fareonaeonsyafasse.,

“Habbi delle mandule biznche, & nette quanto fizws
poflibile, & piitale molto bene, bagnandolz con vas
‘pitoco d’acqua rofata, perchenon facino, oleo, S ditem

P. Ias



EPVLARIO CHE INSEGNA
perarai con buon brodo de luzzo gratlo, & feefco, & be. .
ne{uftannofo, ouero con va poco d*acgua rof.ts I pat-
farai per la famegna facendone fatee, & hauerai vna me-
zalibrade rifo pitt, @ manco fecondola quanuta, che
vuoi fure netto, & poliwaments lauao, e poi el farai cuo.
cermolto bene in la metd del fopraderco latte de mando.
Je, & prenderayancora tre gucie de amdo del megliore,
& pul biaoco, che poffi hauere, el metterara ihiuggere
in Paleramerd ded detto large, santo che ta veda, che J'a-
mido fta ben disfatto, poi td bollire quefto latce , & smi-
do infieme per mezo quarto d*hora, menandolo continua
mente ¢o'{ cocchizro, € guarda che non pigli fumo, Fatto
quefto, prenderat il detto rifo,con cueri glifoprafernni lar-
t, & infieme pli paffarat per forza drmano, & cogchiaro,
che ral compoficionz quant o ¢ pitt fpefla,tanto vicne mi-
gliore 5 non dilmenticando dt metterus, del zuccaro in
- abondantia, e prenderai quell 1 quantitd ;& parte di que-
fta compofitione, fecodo la dilcrettione, che ti prerd che
fia d baitanzaad farla gialla con 2affarane, & formane bal-
louetonde & mododeroflid’ous. Poi habbi due forme
dilegno fatte 4 pofta come I'oua, & non hauendo e for-
me,in loco de quello prenderat due-roffi °oua,mestendo
della compofitiane bizaca di foteo;-e di foprs, e turto at-
torno allideti roffi formarai quefte.aua politamente, &
d vno,  vrio li concisrai nel piatto, chs pargrinno, 3 ve-
dere oua dureyche: fino mondaes; & diftempgrite , & s
faue berliquide: vn poco diquella compofitipng buanca
con aquatrofari, € ziccarocaldo, auern freddo epine ti
piace; & lo potraigeuar loprdle dette oyayche paranno
vnlawe: B fe pit ti piacefnaalcineg laflacai fenzagertas.
ne fulo quelliquore, maisfueluoco.vi retterai del zucy
cdro.fino fpolucrizate: |

_ Per farevoria di cafiagna .
~. Farai cugcere le caltagaealeffo, ¢ falle pittar bene poi
Je pathacai peela stamegna. cone: -latte 5. giongendout ca.”
fcio, roffi d'oua, & piciarie, con sfoglio di palta, e %qm.
a2 ) . ga o



.. A CVCINARE, '3
‘pafipellacortiera, coprafi con altep sfoglio,d gelofia jo
altro Jauotg, ¢ facciaft cuocere nel forno, ¢ fosto il cefto

come piké comado.

Ceipltold quinto perfare torta nel sempe di carns, & prim.
erfare vna torid bianca , e buona. -

‘Piglia due hbre de buono eafio frefco, 8 saglizlomi-
nuto¢ piftalomelte bene, & pigla quindeci, & {edigial.
bumi, quero bianchi de ona, 8 macinali moko hepe ¢on
quefto caffoaggiungiendoui vnalibradi zucc.ro, meza
onza di gengeucro pitl bianco, che tu poffy havere finnt
mente meza libea dz difteucto de porco . bellv , € bisnco,
onerin locoie diitrutto akirotanto butiro buoao, X 9
frelco, Ltenrdellatee competenteméte quantoche bafls .
Potfaraila paftaoucro croftainla padella fotgle, come
vole eflere, & meteerallaé cuocere dandoli il fuocq ads.
gto deforeo, &di (opra, & farai che fia didopea.vn pago
colorita per il caldo del fwoco .-E quando ti parerd qotea,
caccia fuora della padella, & di fopra vi meteerai delzuc-
caro fino, & dell’acquarofata.

: Per fave vna torta ginlia, ¢ buens,

Pigliarai alero tanto cafio, come € deteo nel capitolo
difopra della torta bianca, & grattale, ¢ nota che guan.
ro ¢ piu graflo il catciotanto & meglio,poi habbs d: Phee-
bette, petrofillo,& mazorana,& nettate, 8¢ lauate.8& bat.
tsle mcleo bene con vn colrello , & metterale infieme con

" quéllo cufto menandole, & mz{colandole myliobzpe»
acl moruare, tanta,chefiano,ben batiure,& incosporatd
aggiungendoun del'oua , & del pepe tanto che balta 4%
snpoco dizaftiranno. ltea de buon butyro,oddtrutio
mefcolsndo, Xy incorporando wutte qualte coleyivi die

com’hé detwo, € quefto pieno mettersidayna padclla,»
- con vha.crofta difotra o 8 s voa difopra dandols 1l fuogo
tewmperataments, e quandose par.che fi2 meza cotidy age -
cioparapit bells , con va tofciode oua barzyio. & con
wnpocodi zaffuirannola farai giadla . Nota 3 conoicergs

quando, & kot ponimente quando la crofta ,(;I&fqp&ﬁ
¢ !.iam '
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Aeuerd, & alzard in fufo, che 3 hord Rard bene, & potral
‘§euarla dal fuoco. ' .o

Per fare voaberbolars del mofe di Maggiv.. . .
Piglia altro cafio frefco com®e detro difoprs . & piftas
3o molro bene, & habbt quindeci, d fedexi ove, 8 d1 bud
Jacee, e pigliatai delle bietole in buona quérita , croé per
‘Jamaggior paste, e della mazorana, & v poco difaluia,
2fai menta,& wm poco dipecohillo.e tutes quelte’herbes
e piftarai infieme molto beae, premendons fora il fugo,
-¢ paflandelo per la ftameana ilqual fugo meteerai snfic.
e con le prederte, menédo con eflomeza libra dibuon
diftruro, ouerobutiro frefu.» golungend ui mez’onza
di gengerobianco, diecioacicdi rucearo,& fa cheturea
quefta compofitione fiaben mefcelata in voa pignata, |
?nal metterai fopra le brafic 1enrano dalla fiamma def
uoco, menando continuamente con lococchir.ro tanto
-«che te pard, che comina 4 pigliare 2 modo d’vabrodets
.€0.Fatto quefto haurstinla padedella vaa patta toterde, &
metterai dentro quefle cofe fopragerte, c10é queito pie-
#0. dandoli il fuoco temperatamerte adagio diforto,e di
fopra, E quandote parerd che fia prefo a baft:nzs cauze
dotora, & meuelifopra del 2uccaro fino,8¢ de l'acqua ro.
fata, & fimile rorta,ouero herbolata quanco é pri verde,
santo § pist bells, e migliore, & moftrarafle pid galance.

Per far rorsa di{acche.

M bbidelle zmcche modate molio bene, & gratuale,
comefe ﬂa'u il cafios ¢ talle vn poco bollirein buon bro-
do, o in buondatre,pigliarai tira quantitd dicafio frefco
<Quiiso & derwo di fopra nel deteo capitolo . Giungendoui
con effn, emefcolandoui vn poco di cafio vecchio, 8 piv
glianai vaa libra di buona ventrefca di porco, ¢ vnacetta
de vittella cotta molto bene alefla, batunta aflat con'il
soltelfo, 8 volendo porrzinloco diquefte due cole fo-
praditee, {¢ pidl ti piace vfare il biniro, ouero diftruc.
to giungendouimezzalibra de zuccaro v poco a1 zafe
fasaane , & de canclla yconva bicdaicrodclatt‘es & ous

=4t
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fecondo’l bifogno. Et come te pare, che le zucche fiano
cotte, tirale fuora dell'acqua, & p:ffale perla flamegna
&fanigiallaque fta compofitione col z:ffasanno; poila
meneratnella padella folamente con vna pafta fortilcs
di fotto, non di fopra, & daralli il fuoco (emperatamente

.difotto, & difopra, & quando :ipareri m 2za cotea gli
-getterai di foprainloco della crofta, delle lifsgne ben
minute, & quandofard cotra d baftanza vi meuesas. fu-
fodel 2ucearo, 8 acqua rofata..

Per far tovie Airape, di pere & di pome cotogme,

Similmente fecondo li temps,_s le ftagioni potrai f1e
torta di rape , 8_9 di pere cuoce prima (tagionate molto
ben foreola brafia, ouero con 12 fapa, & con vino dolce,&¢
ancora conle gome cotogoe potraifare, rasliandeli pri-
ma in quarti, © in pezzi mondandelibene, & dentroles
faraialeflare inbrado, & fe piti upiace lep tai etiame
dio cuocer fotto lebrafiz » che fa:fi feranso m-glio paf-
fandole fempre perlaftamegna, e giungen:oui l'alue s
cole fopradette come ¢ deteo della zucca,

‘ Per fare vnomiliaccio. .

Per fare vno migliaccio perquatero , & cinque perfos
ne, pifterai molto bene dua hre dicafio fre‘co frefchifli-
mo tanto che para effereritotnata inlatte, & haueraitrea
o quartro oncie di fior di farina,e otto, & dieci bianchi di
6ua, & mezzalibradi zuccaro melcolando quefte cofe
incorporandole ben infieme, & fe non hauefle fiot di far
rina, habbi vna malicadi pan bianco, & grattalaben ms
nuta mextendoli infuoco de farina, & haueraila padeila
fenzapalta,  crofta, & in fvl fondo didentro vimette.
£ai di buon diftructo, facendone vo {olo che fia alto va.s
dito, o circa, Emetteraila deeta padellain{ulabrafia s,
zapto che’l diftrurzo fiaben caldo , & dentro vimetterat
quefta tale compofitione,dandoliil fuoco temperito foc
to, ¢ fopra,com’¢ detro all'altre torte,equindo fard cote
ta. canala fuora, 8 di fopra vi mettenai del2uccaro fino,
&acquarofata, -
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"Pe fave tor1a buona ds fiore di fambuco,

- Habbi b fisrifgranandoli . & lanandoli politamente,
& di quelli fioi tamicelli, & conefli incorporerai molio
bine tueea lamaterfa, che e Teriea bel capitolo difare_s
torta bianca, manotabene, che gnefta wle conipofitio.
ne pofla conli fiorf vuol eff-r pid frerca, & fpifia, 8Ly
queito vool efler, perchelifiori fi vengono beae 4 com-
parire, 8 che fiano tanto di fotro,, guanto inmezzo, &
di fopra, & per tuitto egualmente.,

Per favesortn decapyiole dewite. - "

Topli quella ¢ prioli, ch2£11é vite, e daragli m bollo
battendoli, & pift.nioli molobencol coltcllo. Simil.
mente fifi con | roff . 8 haurai'di buon'cafio frefco , &
viritetca di vitells bene aleflata, battendo infieme‘ogni
eofzliene, e f=pul ti piace in ldoco della teea porral vf a.
te del difteutgo, 6 bitdro, mer-edouidel gengeuero, ¢-de
Jacanella, & del zaiciro dbattariza,e meteerai queftaras
le compofitione inla padella, ponendoui vna crofta difot
to, & vna di fopra, & quando {2rd preflo cowa, forarai-
{a crofta di [opra 1n molei luoghi, quaf; pertutto, & for-
nitache fard di cuocere gli mererai di fopra del zucard,
& delracquarofatain birona quantitd tano che batti , -

- | Per fare torta de cereferoffe. -

- Habbi le cerefe ue [c piti rofle che i trouerat, & ca
ume fuorale ofla, & macinali molto bene nel moriaro,
& hibv d:dle role roffe bartute ben cot coleello, con vi
poco de cafisfrelco, & vn poato de caflo vecchio , pifta
mulco bene agguingeiidonr délle fhecie cioé della ¢ el
Ja,gengor0, € poco pepsye del zuccaro, & mulcolars bes
e utre gu: ite cote infreme, aggivngé Jour etiadio, oua
fecondo 14 quantiti , ch2 vorrer-fire coifvoa crofta 't
foreols méteerii & cuocers a bel'abio nelly padéia, 5
qiando Lfaeotta ghi mectetai {opia ded 2iccaro, 8e1'dc-
Jyarofara .

N I’”
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Per fare torsa graffa col rifs.

Lauasl rifocacttalobene , & f llo cuocere nel lauee -
6 in buan brodo graffo tito che fia be cotio,&poilo ca-
uarai fucra fopra vn taghero , laflarallo fugare, & poi.
pigliarai vo poco dibuon cafio frefco. pifto moleo bene,
giungendoui ous,fecondo Iz queptitd del zuccaro, & de
Ficquarofata, & ancora piacendo vipotrii meteere va
puoco di tice, & mifcoato bene ognt cola inficmé lo
metrerai bea d cuocere inla padella,offesuanido queilor-
dine, & moda detto di fopra nelcapitobo deflatonias
bianca. Etnota che quefta richiede , & vuole minote.s
quanticd di cafio,che le altee foprafintte.

. Per fare torta ds farro.

Netra molto bene il fazro, ¢ fal'o cuocere ipbutog bro-
de graflo,e poi caualo fuora figule come € detio del rito
& pigharai vnalibra, di, buono cifio treico, ¢ muzadti-
bra a1bvo caflo vecchio £ cedp piitare 'vn ¢ ' ltuo-gragy
tare fi coltuma de fare, & hausrai vna ventr. f¢2 di por.,
€0, 8 ¥nateeta di vistella ben cotea tanfoch. i quafidi;
sfawa, & be battura con f colicllo, giung: ndowi di bio-
ne fpecie,e del zuccaro ff te pisce,& o1 2 [ecddo lagran. :
dezza che vorraifate, & con vn paco di 2:ff:sano, Ee-
mifcolate, rutie. quefte cofe infieme fo'o con lacrofta di -
fotto, il metterai d cuocere inla padells, e qusndoug par.
re, che fiapreflo €orga habbi delle lafagoe com’é dewco-
di fopra ncl capirolo de le zucche, ‘

Per fare torea de miglio,

Hbbi del miglio pifta beoe,& f1s benbianco,e,netro,
e fallo cuocere mmbuon latre di.capra, o de vagta, & fa
che’l fi-cuacia firerta, & che fi2 ben conro, & pigliava
puco d: flore di farina, & due bisnchi di oua fecondola
grandezzache voi fare, & diftempraliinfieme con s
detna farina, & 3 chi non piacefle *oua puoi diftempes
rare con latee la farina fopraderta, & diftemperatalas
mareria con lo detto miglio, & menandole moko bane
co'l cocchiago, ancora o lalcgsai bollire.vn poccherta

. C 2 aggiun
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12 prandezza che te pare, & hubbidelli polafts, & delts
pizzoni vn poco aleflati, e fmembratiin quart facendo
de opni quagtodue o tre pezz, & habbi delle maadole.
ben pite, & rofcio d’oua.del 2affarano,& de buon bro-
do gtaflo conva poco dagrefto facendo prima afciuga.,
reladetes pattaa mododiguzllade paitelli, & fa ch:le,
fponde ftiano dritte,& mpile molto bene difarina, met.
tendogli foprail fuo coperchio di pafta,& laflarai cuoce
te tanco che & pareche hadricto,poi taglia il copeschio®
etirane fuoralafuriny, & meuecati dentro de fotto gl
deui pezzolyae la carne c?nciaudo(a. ad ordine, coms fi
fa yn piftello, e difopra gh metserai del brodo, e delt’al.
tee cole {oprafcritee,c f2 che fentabende] gengeuers,ée;
paco di.pepe, & quefta torta f.ra1 Cuacere nel forno, 0..
uero siells pedella come fifanno I'altse cogee.

Capitolo fefo per fare In ;elnrin) de cATRed pefee, & de piss eon,
lori invn piaselle,

A falabiancala gellatina, habbi dell’acetobianco be-
ne.ouero deil’.grcftobianco & vecchio con eflo mette.
ratduc voltetintacqua, & habbide gli piedi de caftro- .
ni,o de ¢.psettt feorticatti. E nettaglimolio bene fpecial.
renee ocl mezzo delle onphie, tagliandole per wauerfo
cruandone ic ofia cio¢ gh fufi delie gambe, & lana mol.
tubeae nell'acqua fredda,e i meterai 4 bollire,in quella.
1elcolanza de acetto, & de acquafopradetta bolendola
pid adagio chefia poflibile, Aggiungendoui eon efled
bolliré del genseuero mondato melto bene, e tagliatoin
r:zzoh,e della grana paradifi curts (olamente, € quando
i piedi i parer.nno cott, canali fors, & fachz brodo
fenza efli bollrancora vn poco. Poi habbi appirecchiaro.
dieci biache d’oua frefch :,pit,o mance tecondo la quan -
uca che voi fare ofleruando tuten 'ordme 1n colare chiia-
rice, e farogn'alira cofa come fi disa di foteo nel capito.
Jo, dela gelatina came,8 habbi aparecchiatoli tuot pia,
celhco caponi, o polaftri, ¢ alin cgc vogli mettere lage.

C 4 latica
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latina fopra gli metterai quefta taledecortione politaa’
mente apparecchiata reponendo i piatti inloto frefco ,:
perche I'habbi 4 prendere, & gelare meglio;e poi gelara.
mblto bene per far vartj colori taglarai fuora vy bgon:
pezzo,oucro vn quarro di quel gelo che € nel piatto mer:
tendole al fuoco invna pignaea netta tanto che ritoint
inbrode; & piglierai vn poco di 2affaranno lo potyas fag.

allo 4 tro modo,& qnando {ard ben rafreddato potrais
o dettobiodo al loco fuo medefimo nel piatelio ; overo.:
altradofa proportionave a quella materia, m4 guardal,.
molro bene, chenon fia caldo quando il remetn,: 8 racs’
' conciato quefto politariiente, ancera notaraj, che come
{7ra ben prefe, & congelato caua vn'altro quario facens
dolo rofcio con It cormali int fimil modo , ch'éderto: del
giallo, Nota fucce fime tu preligtai Pslero quarrobianco
per fatlo verde 3 wo modo tuhiueraidella foglia del
ano ouero or10, quinde ¢ inherba, de frefco petios

illo molto ben pifto & ben perfettamente macinato be
ne inficme fagu1 colare in quella mede fima forma, come
& dévio dilopra dell aliri dige colori. Ancoranotarai ¢ i
mifhente potrai fare pauonizzo Talivo quarto bianco
con le catote, over gniffere cotto {otto 2 brnfia molto-
bene, e pot mondarar deftremente con il colrellor gnefla .
parte di fopra, laquale ha il colore pauonazze'; & qutlle-:
metterai in fondo delfacco, del qual fi colaia deccotein.™
neé delld gl tina, & tante volteretirando,glibuttarai fo-
praquellobrodo brinco, bene ri{caldato, chie habbia_s-
moltobe.e prefo 1l detto colore, hauendo fimdmente s
fatto,& ofieruato quefto modo in rutti gli altri célori-for
pradetti. Nota ancoraraconciarai etiandio *quefto viti.
mo i} fuo luoco, come gli alirr colori, - Etde pitk colots
volefii fare, fta m tuolibero arbitrio, che inqueftama.
niex¥'ne potrai fare guanti te piace.
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Per fare gc'id:im de gambarells, ehe pérmmgc Vini, 5,

Pigliali gambarelli col fcorzo, e fagli flare 4 mollene.
Pacero;e porpiglia diguellecofe, velupra, . -

Per fare vn'altrabella gellatina,

Topliequaranta piedi de caftroni,& fcorticali,& cac. -
ciane fo;aql'offa',e ponilidettipiedid mole inacquatres -
{ca pfpatio ditre,0,quiattro hore.Dapoi lauali molto be-,
ne,& poi togli va boccale d’aceto, & v boccale di vind
bianco, & doiboccalid’acqua,e ponilid cocere glidetna
piedi, mettendoni aticosa del fale fecodo il bifogno,e fal
libollise adagio fchiumandoli fopra tutto con buena’, &
Ee_rfetta diligentia,8 come farannio mezi corti woglievi

uono quarto de perfetflimo peuere irtegro,¢ fine arie”
coravnquarto de peucre Jongo,ancora vn quario de gr3
tia paradift, ancora vo'altro quarto de canella perfettiffi
ma integra, ancora mezo quaxto de pignardo,& garofss
ni, & pifta molto bene tutte quelte colegroflamete,che.
fianorote,& non tropg pifte,& meutile bollire ¢6 li det-
tipiedi nominati difopra, & lifale bollire tanto chefiz
ben confumiata laterza parte, e quarido li pied: fono pers
fertamente core cauali fora, & ritogha'il prodo al foco,e
comreicomincia 4 bollire, ponj détro dieci biachi de oua
batntti tanto che fiafchiumato, & dalgli vna volta ¢colo
cochiaro,e fubito paflatai molto bene il brodo pervn fac
chettgde lana dne,d tre volre infleme con tnera gllames
fcoiaza; che fiz bene colata,lafcsado far cofi cotinuame.
te fermo la fopradetta mefcolanza nel facherto, € quanio.
P10 volte,cofitato fard pid newea,e pisl bella, ebé ftilara,’
¢poi habbi apparecchiato,la carne del polaftro, 0 decaa
pon,id de capretro,d bono vitello,e che fia perfettamére
cota,quantotifard bilogno fiatolta; e leuata L pelle ga.

Nante, della carne,e ben giantz‘,c beri nietea, e polita,e pou
nillaafciugare tra dyi panini biachi; e pei Donih,ncl? I;Ix:;.;

ACialy
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telli, & poi viponi foprail detto brodo, & poi poni gl
piacelhinloco frefeo, & laflala gelure, -

. DPerfare'gelatina ds'pefip.

Prenderai de Pacqua, & del'vino. & de Faceto, & ple
che pul conferni,e duri gli metterai poca acqua,& molta
{peciarsa vt fupia, & peiche fappi qual pefce ¢ migliore,.
& pni{uftantiofo da farbrodo per gelatinaci dico latée
ca, e'fluzz0,& quanto fono pi 2raili, & groffi 1anto fo-
no migliori Et nota che quefti talr-pefci non voleno effer
safchiati, ma folimente aperti, & voleno effer b frefchi
cocendoli bene adagio in vn poco de brddotato che o~
Jaméte fiano coperts.e quefto percheil brodo préda pini
{uftantis, & quandote pare che fia il pefce ben coto cana
fo fora, & fcorticalo o, & mettilo da parte; mala fua
pelle rimetterai ancora i bollire nelbrodoper vno ﬂ:z‘-
20, ¢ quando te parérd che.habbia bollito 4 baftanza’ls
colatarmoleo ben el detto brodo offeruando t ureo For-
dine, & medo deferiteo nel capitolo delagelatina des
Ja carné Cofi in farla gialla, & bella, come 1n ogni alra,
cofa ricordandoti che quefta gelatina. vuol hauere, &,
fenuice de fpecie. Notache e potrai in quefto tale bruo-
domeuere 1a gelating de pefel tharinigotti da pane; &
fepasati £t ogn'alera ragione dipefce, che tipiacera,.

Ler fare gedaina in yncanefivo  ne lagabbia,

Habbi 12 decortione belly, & hehe apparccchiata, &
habbyvn cancftzo nouo, gabRia poua;& conciali déug
ordinytamente capany,o polaftri o-altre carne che vuol.
megtese k1 gelauna come farefti in vy.pratello, Eg habbi
vpaltro valo capacs bepneto doug pofl: steare il detro
caoelira, &z métte détro byrrando difopra la perfera des.
cottiode remertédolo jo loco feefco 3 prendere,&e. gelus’
1e, E¢ quaco¢ beegelata hubbi vn coleello fcaldarova,
peco, manalo 1toing al detto, canefiro p canarlo fuore
Yoolmenie de quel vifonetcandg politamente, conqual,
¢he'pano branco 0in dltro miodo il canefteo tutto 2 wor-4
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no. Et Cofi potrai portare la gelatina in qufto caneftro,
& gabbiadoue te piace d té, Nota 10 tempo quadragefia
ma le potrai fare 4 quefti medefimi modi meteendosls 4@
tro il pelce intero,e fano, ché pareno viut, & fari bello.

Capitels fettimo per fare fritelle de cafie, ¢ 'Btfé’, & em fiore
' de fambsicco,” -

Habbi di bon cafio frefco,& vn roco de cafio vecchio
bono.& fi che fiano malto ben pifli,& ton efli merterK
va puoco de fiore di faring, & bianco de oua: fecondola
quantitd che vorai fure,& va pocodelatte,& del zucca~
10 affai,ec macehate molto bene tutte quelte cofe ifieme
cauate del mortaro,ve aggiungerai fiore di fanbuto 4 ba
fiazalecondochete parerd allatua defer: ttione,eli der.,
ti fiori non vogliono eflerne piftine rotei facendo lader:
tacompofitione nd troppo chiara cio¢ hquidasaccioche!
poff; fare ¢ fricelle onde con miano, ouero in qualche al
tra forms, che ti place mettendoled frigere in bonodis'
ftrueco,0 butird,o inbono oleo,e calde madale in tanola,

Per fare fritelle ds bianco de suo.Et fare fritelle & [arina.
! O eviiofiefi:

Oflexuarai I'ordine,, & modo defcritto nel capitolo.
precedente.Eccecto che in quelle friteelle non hai amet
terelitte, ne fiore di fambuco.” |

Ver fare fritelle di giuneatn, é i lase guagliato,

Pighala guncata, & come l'hai taglia, metuila pella
ftimedna tanto che ne fiabene vicito,quel fiore; 0 acqua
che fa laderta giuncau, e faetd quefto piglarai quii fo-
1e rima{o ntlla ftamegna. & con vip pocodi fioredi fart-
na, & b:dco de ona fecondo laguantita,che vuoi fire ¢o°
lo 2uccaro, e de 'acquarofaca mifcolatai §ite cole mols,
tobenc infieme, e quefla tal compofitione nonvuolefler
tropo ftrecea facendo quette tneelle co'l cocchiaro 4 po:
co 8 poco grade,o pictol: come tipiace.fanslle f;ig‘crc i

‘bdon’
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buondiftruteo, d butiro, & che fia ben flagionate.

Por favebuone fritelle de faluiay (o frondi &i lnnre.

Piglia vn poco di fiore a1 farina, 8¢ diftemprela con
oua, & zuecaro.& vn poco decanells, pepe,& zaffaran<
no, perche fiagialla. Ethabbi dele fronde di faluia in.
tere,8 dvnad vnalantengerai ;' oinuolearai in quefts
tale copofitione frigendola nel diftrutto inbuoaoglio,
fimilmente fare fritelle de fronde dilauro. E fi fuffe in
tempo quadragefimale,li puoi frigere in oglio , & nonli.
metceregraffo,neova. - 7 7 .

- Per farefritelle dipome

-‘Monda, & netrale pome molio beae,& falle cocere d -
fefle,o forco e brafia,& cauave fuora quello duro di me-
2o piftarallimolto bene infeme, & 1t merterai va poco
dileuito, & va poco di fior di farina,e le frigetaiin buon
oleo, Notale potrai tagltare in fette fouiles & cauagli
quel duro come ho detto, & f1quella compofitigne co.
m'e deteo nel capitolo dela falua,e farai quefte frivelle...

Per fare fritelle de mandollacon euo de gallina,

Habbi le mandole, & piftale ben, & conacqua rofata,
econvn pocodilatte: e pafleraiperiaftamegna, & hab.
bi il petto del pollo cottole fio bene, & fpiﬁ:xlo feparato
da le mandole, [tem vn poco'de fiore difarina, dut, otre
bianchid’oua, piv,& mance,fecondo [2 quantizd che voi
fare, 8 vn poco de zuccaro milcolarai tutte queite cofe
infieme facendo quefte fritelle in qual forma, che tu
vuoi gli frigerai adagio inbuon diftrutto onel butiro, 8
fache non fianotroppo cotte, G

Per frigerecafeioin padeleste,
Pigliacafio,che nonfia troppo vecchio, netroppo in.
falate, & tagliatoin fettelline d bpgccni quadri, 'O cev
me tipiace, & habbi padelerto fat:b 4 tal meftiero ino
{u lo todo metrerai;vn poco de butiro,ouer diftrutto fre

fco, ponendoloa fcaldaré fopra Jabrafia, & dentro gli-
mettes
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metteratle detre feste di cafio . & come te pare, chefis.
farwo tenerolidarai vnavola: & mettendoui fopra def
zuccaro, 8 canella, e ifindalo fubito intauola; chefi
vuole mangiarlo doppo paftocaldo. 3
Nota potraiacconciare in altro modo fo detto cafio.

Brufcandolo prima aroftendo al fuoco dele ferce del
pane tanto che da ognilatto fi cominci aroftire mettendo
dole dette ferte per ordne in vaa padella dacorta, efo-
pra quello ponerai altre tante fette di cafio va poco pid
fortile, che quelle del pane , & {opra 12 padells metterai i}
fuo coperchto, fattocaldo tanto cheldetto cafioficow
minciaftringere, 0 4 fquagliare, & farto quelto glibucras
1ai di fopra del zuccaro con canclla, & gengeuero.

~ Capitolporeano dn far frittole & quadragefima,
| Prima friselle ds fambuco,

Pigliadelle mandole, & piftale bene onero de pigriom
1i fi pid i piace, & paflaperla ftamegna con vn puoco
diacquarofata, & con bon bredo de brzelli: & poi habbi
¥o poco dibuono leuito ben bianco: & di fiore difam-.
buco, come e piace, & va poco di fiore di farinamefcos
Jate quelte cofe infreme. Etnota che tale compofitione
vole effer apparecchiata Ja fera per lamatiina perchene
vengano frirelle pit {fpugnole,, elamattina li giungerai
zuccaro aflay, facendoli in qualunque forma a te piace, &
$oado, 6 alteamente, & frigelleinbudnolio™s .- .~

Per fare fritelle con herbe amare. -

Habbidel fiore de farina & vo puoco dileuito, & di.
fteprarai conle herbe tagliate minute, € del'vua pafla,
& queftatale compefitione non volefier troppo tenera,
poi fale fricelle, & frittencl oleo gli metteraidifopreail
zuccaro, & delmiele, - A

... Ferfarefrizellsderifo, |
" racpceré 1] nifobene, 03 Cottoli cauaras, mettende.
Tod fugare fopra vn tag iero, & felvei piftare , il poi fur,
{e non l+ucleintegro, & habbi dele mandole fecondo.
I3 quan‘itd che ce pare, ¢ £3 piftare molco bene poilo pafs
C 2 farat -
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farai pet la ftamegna con v poco diquel brodo, doue &
tbueo 1l 1ifo, 8 fd chequello larte de mandole fiaben.
ftreteo, poi habbivn poco di fiore de farina, & del zuc
caro, & mefcolate quelte cofe infleme farai le fritelle in.
che forma te piate, & frigerallo iabuoneglio,
N - ‘Par farefritelle de fiehe pienes |

Piglia vapoco de mandole,"d de pignoli, fecondo {3
quantiid, che voifare, & piftale molto bene,& fache fia
no bisnche, & nete'aggiungendoui dui fichi fecchi, &.
v poco d’vua pafla integra con buone Ipécie;quelta ¢
pofictone fi fufle troppo ftretea: 2ggiungeli va poco d'ac
qua rofata, & habbs gli ficht aperti,e bruggiati dal canto -
di fotto, cioé dal fiore, & impirall molto bene diquefta
compofitione frigendole adagio in bon eglio, infarinan.

dole con zuccaro di fopra.

Per fare fri_ze?le di pefee.

_Fialeflare il pefce, & miftaniolto benedella polpaw
ru‘l bianca. & haiterai delle mandole ben pilte, & palla.
e perlaftamegna beo ftrette,& vn poco di fiore di fani.
nacon zuccaro, e canella, & quefte cofe ditlemperarai
con vir poco de acqua comniune, poifa le fritelle in'¢he:
forma te piace, & frizele in oglo.

Perfare frivellein formadi pefre,

Mondalé mandole,& fulle bianche,& habbi delld pol-
padibuon pefee " & s piftala molto ben infieme con les
mandole aggiungendow aticorad pitare, de Pyua pafla,
con vh poco de zuccaro,ltem vn poco de perrofillo,e de;
mazorana batruta mintira con bone [pecie, & zaffaranno,;
ehauerai appirecchiata vna pafta fotrile 2 modode_s”
quella,chéte fannole lafagne,concludendo, & ligido in
la detta pafta pezzi maggrori, d mirori come tiprace de-
vanie qualitd, & maniere; come ti pracerds & conquelte
infarinarai Ja detta pafta’col fuo pien, & quelletritelle.
fivogliono frigerein oglio.Notra ancora fi pofleno coce -
1e coft {cinte nella padella,in modo di vna torma ', &cot-.
ti, pareranno pefceredlis r

(14
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Per fare frirellein altro wsodo in forma di pefee.

Piltadelle mandole & diftemperale copacyua rofata,
& zuccaro,& hibbidella farina diftemperara con acqua
commune & con zuccare aflii, & melcolsto ognicols
infizme, faraile fritelle, & informale in quelle fgrnm: de
pelce [opealcritte, Nota che quefte delbeeffer afciune
in la padella, come la torea, .

.- Per fave fritelle in altro modo i forma di rafiol

Farat voa copofitioue fimilz allx fopra fcrisca de man.
dole de farina de zuccaro, & con eflafaraile fritelle.

Per farnevn'altra & fimilisudine de frivelle.

- Habbi d¢ liemandole netee, & de pignuoli, delenoce,
6 di qu le §ia, faraiben prftare convo poco de vua pal
{1,0 de fichi fecchi,& metrendoui del latte de pefce,0 de
fi satelli gh facanno bons.ltem del peviofillo, € mazor.na
battutabene con vn poco de bone Ipe.iz. & quefta can-
pofitione {ard ausllacoo lo zaffaraono, po fa le friclle,
& faagele in buono oglio, . .

Per fare fritelle d2vifoin modode paflelle piccols,

Fa cuocere il siomolto bene,& p {ta va poco de man
dole, & paffaralle ben ftreste con va poco d'acqua rofara
pet la ftamegna incorporando bzae of rife,con il latre de-
mandole li grungerai del 2uccaro, & canella, & v poco
de farina de anudo, & fi quelte fritelle in forma de pa.
frelled, frigendole inbuono oglio. |

_ Per fare fritelle piene ds venvo, ¢3e,

Togli del fiore della farina ¢ de Pacqua, e del fale_s,
& delzuccaro diftemprarai quetta farina ficendoae vna
palta, chenon fiatroppo dura, & falla fottile 2 modo di
fireli{agne,8 diftefaladerta pafta fopra voa tauola con-
vna forma de fegno tondo,oueso conva bicchiero fa ra.
glizra fngendola in buon oglio, & guardache neatene
venifle buta in neflunluoco, & d quelto modo fi gou-
fianno le fritelle, che pareranno piene, e furanno vode,

& meuelifopra del micle, . . A
8 Per
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rompegli dentro Poua frefche, facendoli cocere adagio,
& frigendole, butta continuamente con la paletta dgc.._.
guell'oleochefi frige fopraloua, & come fono prefe, 8¢
fatte bianche di fopra.fona cotti,& non fc vogliono co.
ceretroppo, e : '

. Perfare ous fperdute in acqua,

Fa chel'acquafia calda, & rempels aentro Poue fre.
{chiflime, & prele che faranno cauale fora de l'acqua,che
{iano teneselli, mettendoli di fopra del zuccaro afiti, con
acquarofata, & de le fpecie dolce, & vn poco di fciuga
de melaranze, ouer agrefto. Norta {e pit ti piacefle,laffa
{e colé fopraderte gli metterai fopra di1 buon cafcio grat.
gato, & dibuone fpecie dolce. . I

" Per fare ousfperduzein late, o in vino.

Similmente farai come é detto, eccetrochenon glifi.
conuiencmencredifopradeleafcio. -~ 7, o

o - Perfare ouspiene, -~

Fa bollire le oua frefche in Vacqua, fin che fiano ben
durs, & cotte mondarelle politamente, 8_scoglicle per
mittade,. & cauarai fuoratuetigli {noi roffi guardando
de non romperil bianco, & de quellirofli ben pifteras
vina paree con va poco de vua pafla frefca; stem del pe.
trofillo’, mazorana, & menta tagliata, ¢ battytabene_s
munuta aggiungendoui vao, 6 duibianchid’oua, & pitt
fecondo la quantisd che vuoi fare, con lefpecie dolce, &
forte, come ti piace, E queftatale compofitione mefco.
lazo ogni cofa infieme faralla gualla cel 2affatanno ; &
impirane quelli d'outa foprafcritti frigendoli in oleomol
toad gio. Nota perfarlidi {opras! fuo [apore conuenié
te. Prenderai alouni di quelli roffi d'ona,chg fono rimafl,
con va poco d'vya paffa,e piftate infieme molto bene,gli
ditteraperarai con vn poco d’agrelto, ¢ vin cotto cioe
fapalipaflarai pegla ftamegna g:6édoui vn poco di zu,
caro, vn poco di garcfani,e di canellaaflai : facendobol..
lice va'pocherio quetlo tale fzpore,e quando le deue oua
vorrai mandase 2 sauola : butcali di fopra quefto fa p;.')rcx

o "
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" Per duvecre.ous fopra lagraticola,

Batti dui, 6 1re oua frefche moko bene, & fa {caldare
vna padella voda tania the fiabencalda, & buterai den
tfoquefte oua battute,laflandole andar per tuna la padel
12 4 modo di friteaca ben fottile come vna carea, E quido
te parerd ben cotta,tagliala in quarrd quanié che vengs
quadt: 4 modo d’vno quadreto,-e que teerai fopra
lagratticula fompendo dentro tante ouafrefche, quanto
wepare che poffino capite di fopradandoli il fuoco di lot
to,e dilopratempégatamente a modo d’vna torrz foprae
-gidngeut del zuccaro , canella, & quando te pare che le
deec? oua fiano prefele manderai in tapola,lenandole de
Jagraticula cofi come ftannd in quello {uo quadréteo,

: - Perouocereouamel fpedo,

Sealdamnlto beéneil fpeddne, e ficcs Pone dentro pee
longo,d per traues{o come te pisce.& falle volaar il fuo-
co a modo de arofto;-& girando te pareno, cote cauale
fuora,e mandale intanola, =~

_ Per faresnanellapadella,

Mettidebunnbutiro della pidella, 6 thegame, & laf-
#2 (caldate vii poco, & habbi appare¢chiati oliroffi.de_s
Poua frefche {eparate dal biatico, fi piti ti piace; & met--
telid ¢uocer mettendolidel -zuccaro, & de lacanetla
aflai, & dalli il fuoco, come d vna torra temperataméncg
¢he non fiand troppo cote; poi-glimerteral difopra va
poco di melaranze, 6 di acquarofaca,

*- "™ . Per cuocer oun frefchemellacenare caldn. ~

Meuti le oina frefclie nelia cenere calds, valiandole_s
fpeflo con diligénaa; che da ognipartefentanoil caldo:
del fuoco vgualmente. Et-quandofudand bene foste ca-
nale,chefonocote. = .

Per fare'oua tuffate,alias lefle con La frorza.
“Metti e oua frefchein acqua fredda, 8-falle bollise
fn'fpagiold_e‘vrmm_:r noltro, & poco:pili, & caales.
fiora, _ a T
" Yer fare una fritellara al modo forensing alins anoisari;
Hlabbi ke oua frgithic, & rompilcd vno 2 vao 1:11 };t pa-
. ' ‘ sildy

.
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dell2,chePoglio fla caldidimo, & fubitd che olimetterai
ne logliolireftringerai infiee con la paletea, 6 coléqc-
chiaro facendole tondé quanto pi fia poflibile,% volras
le fpeflo cacendole in modo che di fuora fiano alquanto’
colorite, & de dentro fiino durc , ric troppo cotte, ma
piti prefto morbide, 8 tenere.

. , |

| Rei fare o fperduteiniabrafa;
Pigliale oue intiere, & gertale nela brafia viua, & -
calda,” & dagli fu con vnbsftone tanto chele rompe 6. -
Laflale ciracere. Bt quando le parerarine cotte, canale fos
r3, &meueglidi fopra vn poco d'aceto, & petrofilio.

.. Porfareons ﬁ'i:éllnté;

Farai d’oua affrivtellate § modo Fiosentino, comele
diffe di fopra, poi gl ponedifopra il 2uccare, 8 del2)
Ipecie dolce, con vo pocchetto de fale ad vno, ad vnoli..
gherai queit'ouanella detea pattd d'modo, chefariftira.
uiolerti, & falli frigere ch'é miigliore, eleffate come e
piace. Similmente pot conciare e dette ouain farinals.
de paftelli, metiendoui con eflole cofe fopraderte.s,
¢ giungendo vy pochetco d’agrefto fl ce piace cuocendo’
gh detcjpaficllia modo d’vnatotea; ouero frigendoli.
Machenon frano troppo eotti, perché di tal natnralo-
uo, che quanto pui fi cuoce,tanto {1 £i i duro,& diuen
ta pepgiore. L =
e Per fare distruzso depoyeo. , .

‘Pigllafongiads porco, ousro lardo feelco, & taglialo
d modo d’vns caftagna, & metteglidel fale aflai poi pi.
fts molo bene, & faffalo ftars" vn di cofi, dapoi ponilo,
alfnocoin vinocaldiro, Sifard cento hbre.mette dizci,
oucro dod=ciboccalid’acquas & laflalo bollire adagio-
tento che fia beniquaghato, E' dapoi cola quefto dittrut-
to p2r la {timegna, pot piglia pian piino difopra, accip.
cheru non togh del'acqua, & pouilo in vh valotento,
& tiem il detiovalo'in uogo freleo, &'in i;'ucﬂo' modo

durerd quelto diftsutco vo'anio €pite -
A far
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A farede Vacqua vino.- . '

Piglia I'vualambrufca matura, & falla feccare alfole,
e poi fanne poluese {ottile, - e queftametreraine 'acqua,
& haverd colore, & {apore divino, ¢ fc quelialambru-
{ca fard ftata bianca ouero vermiglia, haueri quelloco-.
Jore delambrufca, & fi chefiadiquella, chenafce delle
fiepidafuapofta. |
. Per faredel vino biancodolees |

* Toglidelle melle bone,¢ dolce fecondo 12 quantit3 del
vino, & piftale bene ,. & metiegli dentro tanto mele, cher
fia pes lamittade de le mela, & poi {cola molto bene in-,
fiemelvooconlalro, 8 poile metterainel vino, cioé
nellabotte,& mefcola forcemente iofieme, ¢quelto fi fa
meglio alli vini noui, che bogliono infieme nelle botre_s,
oucrofd bollire quefte cole in vn daiolo netto con al-
quanto vino nouo, & poi metti nella boue, & mifcola.

LT Afarepapodarsfigninli; B

Toglie mandole dragme vna, farina de cecere dragine -
doibutiro frelco dragme vna, miele dragme doi, del zaf-
farane quanto che balts, & doi roffi d’oua, & mifcola in-
fieme, & confetea al fuoco in vno pignatello , & di man.
giarealirofignoli, - '

oo Afavecompofiade poponi, eneromelons .

Prima gli poponi vog'iono efler purgatine I'aceto, €
non con I’acqua, & s vootieno ftar nell’aceto vimele , 6
pitl, & vuol effer mutato I'acero fe fd bifogno,& paoi met-
tegli nel mielle come zucche, & fard fareo -

A - Afarecompofia defichi cordsaliffimi, -

Prima preparate ghtfichi, che tuvor confettare in_s
va vafo neteo, poi fa bollire sl mielle; & {chiumalo bene ,
poi cofi caldo buralo fopragli fichi, & laffale flacedea. -
teo taoro che fa freddo, & coft f:rai quatero, & cinque_s
volee, poi Pvliima volta piglia il mielenouo, efaliobol-
lire cante , chefiz ben cotto, € poi vimettdétco genge-
10, canella, garofani,& fpeciz fine ; & poi meriui ficht in
16 albarello doue voi, che Riano in conferua, & nota,
che tutte Je fpecie yoglionoeffer fpolucrizate , & dapot

metic
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mexceplifichi facti d folaro nelo atbarello, & dimanoin
mano mette {it lo miele, nelquale fono prima incorpora
z;‘lic 'lf;qpra fcrivee, Je fpecieie cofi hauerai cempofta fatta

" Afareacetoforee, & prefl, 4

“Toglilibra vna di pileno, & bene pifto, ¢ metele in
quanirofome di vino, & 13 coft. Togli if fopraderto pila~
tr0, & fallo bollire in quatroboccalid’acera foste, & co
%t bollente lo mereerai nel detre boticello, & indadicidi

-

farabuono, &c. -

1L FINE

INCOMINCIA LATAVOLA DI

quelo Libresto,.

Ibro primo per dare ad imendere-qual camefi deba’”
L’biafarc arrofto, & qualealeflac. ~  cang
percocere caponi, paueni, fagiani, & aluri volatili. car.x
perhauere ognicamebellaalefla. -~ -~ *cana
perfare ogmibellodrofte. . cat. 2
perfarebronapenetats, -~ - . | @3-
per fare brode lardiero di carme de [ilnaticine,  <ar.3
per fave ciuierode faluanicin 3

per fare paftelli fechi de catne de ceui,dcaptioti. car. 3 ”
per far paftello de carne de vicello,o capene, o qualun.

queajrracame, o . Caneg
rfare vnpaftelloinvnapignatta,  cane
per fare o paitello decrefte de galli,c depolli, & con
- tefticoli, & figatellidiquelll, ™~ s
per fare pattellifecchita con pelci fani;a integri.cary ©
perfare paftelli volariui, " crs

perfare vna crofta depiponi;o polaftri,o capretci.car, §
periarefoffiittodi carne, @ pizzeni, & polaftri.  cae. §

perfurevamirapscatclano,. - caré
perfare pauoni veftiti contittele fue perine. . ‘car. § -
per cuocere va capresto conaglio arofioy | car.§

Pit
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A fare meneftrapialla. , CAnL 1
Ataremeneftradeverginle. ., . carga
A fate diece meneftre de- rauili ih-zempo decarness,
Car 52
A far meneftrade vermicelli,e comefi fapno. . - caf.a2
A farmeneltra difaue frefche , con brodo de camnews.
- Carte 3. . L
A cuocere bizelli fritti con came inlala. . .. . car12
A far meneftra de miglio conbrododicarne. - ; carg:
A faredodici meneftre de feme de capana con)a cane
A Cal“, 12 et

A fare meneftra de femols, come ficuoce. Ga.{2
A fare meneftra de pane grattato,. cir 13
A fare meneftra de rofcelli, Car.13
A fare meneftra diradice de petrofillo. car. 13
A fare meneftrabuona difenocchio. car.13
A fate meneftradi pome cotopne, . - car.13
A fare meneftse de bietole, can 13

A fag cocere carabazze , ciogzncche alla catelanals,

arlg . |
A fare brodetto confumato de caponi, fagiani, ftarne_s,

caprioli, o colombi faluatichi: Car 14
A fare brodetto bianco. Car. 4
A fare zanzazelli bianchi. canlg’
A fate zanzarelli verdi. Car, 14
A fare ganzarelliin boccons picCo.., . Car. 14
A faremachdroni Remanefchi, - Car. 14
A fare macharoniin altro modo, car,. 14
A e fupadorare, can1y
A fare rape armate, car. 1§
Librozerzo de cucinare.pefc e, herbe, & altte cofein
tzmpo de quadragefima. - Canly
A fare dieci menefire dibianco mangiare, Car,af,
A cdocere drifo meempo diquadragefima.  €an Y6
A fate meneftra de mandotata. car.36.
Afaremencitrade femedscanopa, . CaR 36,

Afug
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« A fat bizelli, - car, 16
A fare bizelli fries, Car. 16
A fare meaeftra de faua menata, Cir. 16
A figere lafauane la Padella, - . aras
A-fare meneftre de buon brode de cecere rofcro. car.is
A fare dodeci meneftre de verzufo. - Car.36
A fac dodeci meneftre di zanzarelli, cat. 16

‘A fare dndici meheftredifioridi fambucco.  car.1¢6
A fare meneftre de ouade torte, che pareranno bizelll,
€I AT, ‘

-
R

A fare herberze con latee de mandole, car. 17
‘Afire hetberee fenza latee, car. 1y
A-fare cuocerle zucche con latte de mandole, ouero 2l
trolaute, - car. 17

A fare zucche faue, car. 18
A faremenefire de lanche, che pareno zucche, car. 18
A fare mepeftra de cauoli ajla romanefca, > Car. §8
A cuocere tonghi. car.18
A farecefame eon il pefce. car. 18
Capitolo terzo per farogni ragione di fapore, Ex prima

- dafarebianco mangiare, car, 18
Afar fapore camellino, car. 19

- Afarfaporedepano, | .. €. 19
A far faporede brugne fecche, car. 19
A far falfa verde, : ' Car. 19
A far fapore chiamato fiore diperfice. T €319
A fat fapore chiamato fiore digineftee. =~ car19
A far fapore de vua. | Y < ]
A far fapore de more, - arnly
A farfapore de cerefe negre, 6 rofle. Cir. 19

A far fapore roffo de corgnali colorite, ¢ bello. -
carte 20, . . -

A cauare fciupo de corgnali pex fecuarlo pet lo inuera

Cak 20

no. ;
A farmoftarda. Car.:@

Atarmeftasda Padoianabuona. car. 30.

Afag

|
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A farmoftarda,chefi pofla portare inpazeis.  Lataaoy,

2 fat fapore celeftro nel tempo dell'eftace, Saroey
a far-peueratagialla, Sropesarclacompofts:  caproy
afaraghata buona. oo Cltiamg
afar agliata pauonazzaal tempodevua, cerefes carsoy .
afaragrefto verde, Tyt
afare agrefto con fenocchio. Chl;
afarefapore de rofcell, €afvaky
S , 409 Y
Libro Quart TP R eI
- K24 318G
pet cudgere ogni forte di pefeen: Catiates
per cuocerelo carpione. . Ganely
pgt cuocerelo ftorione,e fapere inche modo,e miglivse:
“cattéat, . 0.1y Wi
per cubcere vna lumbrina. .Cax. 21
per cuocere vn dentale, Cap.aly
pet fare vno varolo groflo. Car 2l
per conciare va coruo grofio, £ar; 23
per cuocere vna 01ata. Caria 2>
percuotere vn rombo, Catiay!
pet fare fal(a de pampany, Car. 221
pet cubcere le foglic. Care 22"
pet eliocere la paimita, Cars 24y
pet Cuocere le treglie, Cariasy
petrcuocere le fradine. Car.2 -
pef enocese falponi, Canrsy
pet cuocese goce. CArs 331
pét cuocere Icorf2no. Gr. 23y
pef cuocere occhial, Car. 33>
per cuocere forches a3
percuecere morena. Cir1 3
per cuocere macarello. Car. 134
percuocerecetali. Q33
percuocerela %.; era. Cit. a3
per cuocere beflano, Cinagy -
percuocere pefce cans Cadag:

pes
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Per chiocese anpuills
pezx ctiscere nocchie.
Pper cuocese pambarel maning
per cuoceere oftreghe.,

- per cuocere lamprede, -
per cuocere facce,
percuocerecape.

per cuocere merluzze,
per cuocere huzzo.

per cuocere barby,

per cuoceretemolo.

CHOCETe Caraizo marinoe
per cidcere gambari feffi.
pttfuegambaripteni. -
per cuocere feone de mate.
ptr.cuocere langufte.
percitocere fcarde.
percuocere carpani,
percuocere hiche,
per cuocere battarini,
per enocere runogliont,
per cuocere bacchie cofelze,

. pex cuocere tordo marino.

per cuocere agoniad ognimodon
per cuccere polpi.

pee cuocere granci,

per cuocere prrfiche. .
per ciocere tznche i tre mods
pes cuocere trutte grofie.

per cuocere cahiman groffi, & pr._of. 27
catco funno leflo, fric. ,

per fare v luzz0,0 altso peice,c
to, rofto.
per cuocere baono fchinsle.

€3r. 22
»€aTs 23
Larg3e
car. 23
Car.23-
»€3%.23 -
€ar 3¢
Car. 23
car.23-
€ar. 14
€ar. 24
<ar, ﬁ]
Car. Ej_;
€ar. 14
‘Car.19;
€ar. 2%,
Car. 2§.
,Cah 1 ’
Car.29,
car, 2-5;
‘-33.5‘27::5‘3
€3ty 38
Gikadg
Cilr 35+
.25,
Canss i
Cal. 24,
€ar.a$
Car. 127

a2y,
c:r, a8,

perfarchaniale de oua de ftorione, & cuocer, in fetce .,

*garte 18,

per carpionare trutte 4 mode di carpione.

per fare bottarghe.

’ c;'. b 8‘{

Cir. 29

pex
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per éuecere buon tarantello. a9
percuacere la tonina, car.29
por cuocese Fanguilla falaca, car. 28

per cuocer& rrutee,& ogni péfee falato d'acquadoleesy

' carte 29,

Capitolo quinso per far torte nalla Quadrage ima.

Prima p-t fare torta dr gambari, car.19
petfare vorta danewmllz. . cat.39;
par fare toreade datali, mandole, & altre, - Car.3o
pet fare torta dernifo, car. 30
pet fiee torea de cicere rofcio, car.3¢:
perfare torea de figatelly, & latce di pefce. QL3
per firé torea di marzapane, car. 31
pes fate calfclonic = cat.3r-
pecfacd torea dimandole di quadragefima. carizx-
pércontrafare ricoted, car.3s
per contsafare butiro. ) car, 3z°
petfarc ouacontrafattt - car, 3z
perfare varca de caftagne, - Cat. 32
Cpitolo quinta pov far soite nel sempo dicarma, ,
Prime per fare torta bianca. | car'33
per fare vnatora allabolognefe, | i can.33
per fare vna herbolara del mefe di Maggso. tar. 33
per fareé tortade zucche. . 3
per fre torte divape, di pere, 8 di pomi Cotoguni.car. 34
per fare mighaccio, | €. 34
per fare corta buona di fiori di fambucco. car34
per fare torta de caprioli de vite. cat.34
petfate torradicefere sofcie, ‘Cat.3 4
per fare torta grafla col sifo. car. 35
ptrFaretoriade fitro; s
per faze toeza de miglio. cir 3S
. perfiré rortade cieac gionane de vieello, & capretto, &
cappone, car. 38,

per fa.
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per fare torra commune. N-1¥73
pet far toria inbroede. . Can3s
(fapiwlo fefto pzrfax_l,z_ g.chtini decurme, O pefce dé

pid colori vapiasello. - . car3é

pes fare gelatina de gambarelli,che pareranno viuy,
per fare vna bella gelatina, ' ‘car.3y
per fare gelatina di pefce. - Ccangt:
per fare gellatina in vn caneftro,ouer nella gabbia.car,37.
Capitolo fetrimo pes far frittelede cafio, & ouna,con fioe
redefambucco. | o
per fat fritelle dibianco d'oua, & eafio frefso,  car.38..
per far fritelle digiuncaea,d de latte quagliato,,  car.38
per bar fritelle de fafuia, & fronde delagro, . car3s.
pet furfritelie de mandole con pette digallina . car.38,

per frigere cafig nel padelero . cat,38,
per acconciare il detto cafio in altro modo. car.39. ;
Capitolo ottauo da far fritelle de quarefima, primo: di.
fiore di fambucco. car.39’
per fate fritelle con herbe amare, €ar.39 .
per fare fritelle dirifo, Car-39
per fare feitelle de fiche piene, €39
perfarefricelle de pelce, .‘ car.39

per tare fritelle in forma di pefee, , .. €ar39
pee far fricellein aliro modo in farma dipefce.  car.q0
per farfritelle in alito modo informa di sauipli. car.40

per fimevn'alwad mododifritelle. . cpr40,
per fir fritelle de rifo in modo de paftelli piccioli, car.4Q
per far fritelle piene di yento. 3140 -
-pet fare fritelle in vn'alieo modo, , Caf 40
pér frigere paftinache, car.40
Capitolo nododa cuocer ona in ogni modo, primo pet
fare vpa buona fritcata, , . Car4o
perfarcinaliromedoftirataconhetba,, = car.4x
perfas¢ ouafrellate, car.ef

pes
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Perfare delle ona fperdute in acqua. CIL. 41
per fare oualperdute in latic, din vinodolce,  car. 4¢
perfare ouaipienc. _ | . Can 4l
‘per tuocere oua fopra la gratitula. Cat.41
pes cuocere onanel fpedo; . G4t
perfate oud nefla padelta, Car. 42

pet cuocere otafrefche nellacenerecalda. -+ canaz
p:tfare ouaifface, aliasleflate conlafcorza.  car 4
perfare o dffriteellate al modo fiorentino , ‘alias auol

tatt. | - ' Can4z
per fareoua fperdute nella beafia, " car, 42
per fare ona fritellate prene, -1 1)

' per fare diftmreo de porco. Car. 42
pee fate de acqua vino, “cat, 42
per fir del vino bianco dolee. : car42

per far pafte da roffignoli. ) car. 4»
pecfar compoftade poponi,oneromeloni. - car.43

perfar compafta de fichi cordialifimi.: car. 43
per fare acero forte. - S * Can43
L finedela‘Tauola,

AFARELA PASTA'COMMVNE DA
" ogmi sorea divia, 0 di due fpoglie. - <

'~ Prich2 piglia di farina biagca libravna, emezs, &tot-
li dua de oua;& oncie due di buttito,& acqua, & vn gac-
cro d1 zaffirano; pet Iz commune, & quandola vorrai va
tutca perfentione, gliaggiungerai deie duedi zuccaro.
& oncie due d’acqua rofaca , e cofila impaftararge farai
letuedpoglie 43 vo modo, dall®alirofecondo che w
vorrat {pendere, € guando le torte da due fpoghefaran-
no mezze cotte, per bellézza li potraidare la rofella con
va torlo d*ouo; & v pocodr zaffarantio, & acqua rofa-
ta,che fard bel vedere, & inquelle chefiranno d'via.s
fpoglia {ola, piglierai la mettd delle fopaaderce cofe,
4 fare



A far torte allaTodejea . .
Piglierai pome dolce fino 4 quindeci,d vigtifecondo
Ja groflezza chefaranno, & le mondarai, poiletdgliarai
in feue henettamente grandi, ele porraiinvn vale con
libra mezza di znceato, libra mezza di butire frefco, &
Pacqua tanto che fiano quafi cotti, € ben dolci, poi pli c2a
-uataj fuoti con deftrezza, fi che nonrompile fewe, e fer.
narai in va vafo , poi ontalatiella con oncie due di buriro
frefco,gli porrai foprala wa {poglia,conoacie quanteo di
zuccaro, & oncia mezzadicanellafopra,.c poilidiften.
dexai foprale fette delle pome ranto quanto tiene la fpo-
glia ,. & fopra dette fecte poreai oncie quatcro di zuccaro
atrato, & oncia mezza di canellz , &_; oncie quartro di
utiro frelco disfatto, gereandolo in qud, & jala d poco,
4 poco, poi glj porrail'alra fpoglia {cpea con tre oncie di
butiro frefo disfatto, ¢ la porrerai & cuocere a fuocole.
- t0; perche poco gl bifogna 4 cuocerre, e come fard cot.
ta )i porrai fopra oncie guattro di zuccaro, .
Etinquefta toreafi pud fare anco dued tre fuch di po-
me, ponendoli tra mezzo 2uccaro, ¢ canella,

A farsortamata,

Piglia puine quarro frefche, e Jattaroli quartro fre.
fchi, e libre due di formaggio romino gratearo , 82_s libra
vna di zuccaro, otto chiare de oua, € mezzo bicchiero di
latte, e libra vna'¢ thezza diburiro frefco, & incorpora_s
bencognicofainfieme y e pafla perla ftamegna chiarot.
£2, poi faraitre fpoglie de] modo fopradetto , accrefcen.
do robba per I'altea [poglia, & ne porri vna fopra Jaos
tiella, onta,con lametd del battuto foprade tro & s vn'
alteafpoglia, e gli dard vna buona cilda col tefta, € poi
gli porrai fopea il refto delbattuto |, elaksa fpoghia fine
oncie quattro dibuttiro frelco lopra, & la porrai a cuo.
cere, cquando fard quafi corea; gli porras fopraoncies
quattro, di zuccaro, e poila finirar di cuocere, .

I'l, FILNE



