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Crederei mancare ad un sentimento non solo di rico
noscenza ma di doveroso tributo ove non rendessi ad Ella 
vivissime grazie 'per la solerte e disinteressata cooperazione 
prestata nella compilazione del Re dei Cuochi.

Gli elogi che anche da altre città pervengono all* Edi
tore, se sono la miglior prova del pregio incontrastabile in 
cui è tenuto, il nuovo trattato di gastronomia, costituiscono 
per Lei un ndbil vanto giacché unicamente V amore del-  
l arte e il desiderio di giovare altrui poterono indurla o 
sobbarcarsi al gravoso compito della compilazione d*un'o
liera che, com erasi statuito nel programma, doveva esso 
il lavoro di molti e che richiedeva tanta dovizia di cogni
zioni. ,

Ella ha così acquistato un titolo di piu all9 estimazione 
de colleghi e di quanti sanno apprezzare il buon volere c 
l intelligente operosità. È sotto tale egida ch'io La prego di 
perdonare l'arbitrio d'aver reso noto un nome che con troppo 
umile modestia Ella voleva rimanesse ignorato.

Colla massima stima
 Milano, 10 Luglio 1868.

L' Editore

F E L IC E  L E G R O S .
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Un grazie di cuore, a Lei sig. Nelli, per V intelligente 
e paziente cura prestata nel rivedere ed arricchire la pre
sente edizione del Re dei Cuochi.

Le molte rettifiche ed aggiunte introdottevi varranno 
non v’ ha dubbio ad accrescer pregio ad un9 opera che in 
breve volger d9 anni acquistò celebre fama.

Mi rallegra V animo che il buon prezzo della nuova 
edizione nel mentre gioverà e rendere popolate il Re dei 
Cuochi, contribuirà non meno ad illustrare il merito del 
principale suo collaboratore.

Gradisca colle espressioni di riconoscenza le dichiara
zioni di stima

Settembre 1875.

Dell*obbligatissimo suo

FELICE LEG R O Si



L'idea da Lei tanto caldeggiata per la compilazione d i  
un manuale di cucina che potesse rivaleggiare colle opere  
straniere e servire, per V importanza e dottrina di mentore 
a' gastronomi e di guida ed ammaestramento alle persone  
che si dedicano all’ arte culinare, ha trovalo splendida a p 
plicazione col Re de’ Cuochi.

Memore di quanto giovamento mi sieno riuscite le p r e 
mure, i consigli e Vinteressamento di Lei per l'attuazione 
del vagheggialo pensiero e la diffusione del 'Re de’ C u och i, 
gradisca, che, rimediando ora ad una così lunga dimenti
canza, gliene esprima pubblicamente vivissime grazie.

Colla massima considerazione, mi creda
Milano, 10 Aprile 1880.

Suo Devotissimo

FELICE L E G R O S .









P R E F A Z IO N E

« La cucina non é, come 
vorrebbero alcuni moralisti, 
un vizio della civiltà mo
derna; l’ arte di preparare i 
cibi non solo li rende più sa
poriti, ma anche più digeri
bili e nutritivi. »

P . M a n t e o a z z a .

Un'azione che, come quella del mangiare, viene ripe
tuta piU volte al giorno dal misero proletario al sovrano, 
dall’ idiota egualmente che dallo scienziato, in una parola 
da tutti gli abitanti del globo, è soggetto certamente meri
tevole di seria investigazione.

V  hanno persone che arricciano il naso innanzi al pen
siero d’ una dissertazione sull’ arte culinare: eppure niuno 

 per quanto frugale ed austet'O, saprebbe accontentarsi del 
piatto d’ EsaU o della salsa del Lacedemoni.
 La ghiottoneria è un difetto; il mangiare una necessità 
dell’ individuo. La preparazione delle sostanze alimentari 
interessa davvicino la pubblica salute; 'mentre molti pro
dotti del regno vegetale esigono quasi nessuna preparazione 
onde servire alla nostra alimentazione, quelli provenienti 
dal regno animale, salvo poche eccezioni, quali le ostriche, 
il latte, il miele, le uova, esigono manipolazioni e prepara
zioni prima di poter acquistare un’ omogenea e gustosa qua
lità alimentare.



La gastronomia è un3 arte che il genere umano non sarà 
mai per abbandonare, e checché ne dicano taluni, la gara 
stessa con cui si pensa a provvedere le nostre mense de 
cibi che più lusinghino la gola e il palato, rende necessario 
che gli artefici dey nostri alimenti non operino a capriccio 
ma siano guidati da nonne dettate dalla ragione, dall'i
giene, e dall' esperienza.

A quest'intento il Re dei Cuochi si propone d'essere il 
mentore dei gastronomi, dei cuochi e delle cuciniere, non 
che di tutte le persone, che amano occuparsi della s e p a 
razione della loro cucina. In esso si troveranno gli insegna
menti per preparare un pranzo casalingo come uno signo
rile, per quattro, dieci, trenta e più persone ;  la raccolta 
di ricette per altro è sì coinosa da peymiettere di propor
zionare il dispendio della propria mensa a tutte le condi
zioni, dalle più modeste fortune ai prediletti della sorte.

Indispensabile alle persone delf arte,.il presente libro si 
raccomanda egualmente alle madri di famiglia, le quali 
vi rinverranno un' infinità di cose di facile esecuzione e 
potranno così meglio istruire le loro cuciniere avvaloraìido 
il proverbio che chi sa fare sa comandare. La maggior 
parte delle istruzioni, è vero, appartengono alla cucina 
propria delle case signorili, ma siccome l'essenziale in ogni 
cosa consiste nel conoscere i processi da impiegare per ben 
eseguirli nei loro particolari, così la semplificazione diviene 
facile quando si conoscono i veri mezzi d'operare. Al po
stutto le spese sono relative alle vivande che si vogliono 
ammannire. Sonvi giorni di festa nelle famiglie, in cui la 
gastronomia deve avere il suo regno; in queir occasione si 
cspcrimenterà mediante il presente manuale, che la vera 
economia si trova nel saper fare.

Affinchè la nostra opera riuscisse il più possibilmente 
completa e perfetta abbiamo fatto tesoro de'migliori trattati 
d'igiene e d'arte culinare, e alle tante ricette delle cucine 
nazionali ed estere copiosa messene aggiungemmo di quelle 
gentilmente forniteci da distinti pratici che vollero eziandio  
giovarci di aiuto e di consiglio.

Qual a libico popolare si addice, il linguaggio vi è fa
cile; tuttavia a chiarir meglio alcuni vocaboli tecnici vi 
facemmo precedere un piccolo dizionario dei termini meno 
comuni; siccome poi l'uso volle consemato a molti intin
goli e manicaretti V appellativo francese, così il più delle 
volte lo conservammo accanto alla traduzione italiana, ser
vendoci talora anche della voce vernacola.



Lungi dall9 eccessiva raffinatezza, come dalla gretta par
simonia, il presente trattato ha per divisa: la gradevolezza 
e la salute, la squisitezza e il buon gusto. Facendo tesoro 
dei trovati della scienza moderna che oltre all9 arricchire 
la nostra mensa di nuovi cibi, iniziandoci ai segreti della 
natura, provvede alla loro conservazione e ci guida a ri
conoscere i commestibili e le bevande adulterate, abbiamo 

. dedicato particolare studio nell9 aggruppare in separati ca
latoli una molteplice varietà di cognizioni sulle proprietà 
alimentari dei cibi c dei condimenti e sulla più o meno 
facile digeribilità. Vi fanno seguito speciali istruzioni sulla 
pasticceria, sulla credenza, sulla cura della cantina, dei 
diversi utensili, sulla scelta delle provvisioni, sul modo di 
disporre sontuosamente mense e buffets, di trinciare, servire 
e va dicendo.

Oggidì Varie culinare non limitasi alla semplice prepa
razione delle vivande ;  Vabile cuoco è d9 uopo possegga una 
vasta coltura e le risorse tutte della scienza. Negli studii 
speciali di analisi ragionala sulla forma e decomposizione 
dei sapori egli rinverrà il segreto di combinazioni nuove 
ed ardite con cui solleticare e stimolay'e Vappetito de9 buon
gustai e de9 gastronomi. Ci si obbietlerà che non è da un 
libro che possano acquistarsi tante e sì preziose preroga
tive, e forse ci si rinfaccerà il trito proverbio: « la  pratica 
e l’ esperienza valer meglio d’ ogni scienza; » ma noi rispon
diamo meglio col motto toscano che « chi vuol farsi dotto 
senza libro è come chi vuol attinger acqua coi cribro. > In 
ogni ramo i principii teoretici sono come la base d9un edi
fìcio; fecondata da essi, la pratica spianerà la via ai più 
splendidi risultamenti.

L ’ E d i t o r e .





CENNO STORICO

sulle mense degli antichi e sui modi d’&limentazione appo i di
versi popoli non che sullo stato e progresso dell’ arte culinare.

Nulla v’ ha di più antico dell’ arte culinare; essa può dirsi 
nata coll’ uomo. Gli eroi, le belle, e perfino gli Dei la pro
fessarono con orgoglio. Elena e Penelope la illustrarono e 
il divino Cadmo, l’ avolo di Bacco, era il cuoco del re di 
Sidone, prima che fondasse la città dalle cento porte e le det
tasse leggi.

La cucina era in gran credito presso gli Ateniesi : i re, i 
poeti, i dotti vi professavano uno special culto; perfino dei 
filosofi non credettero di dover astenersi da’ piaceri che essa 
loro offriva. Anche i Romani non isdegnarono di rivolgere 
la loro attenzione alla cucina, e lo stesso Catone ci lasciò 
alcune ricette sul modo di preparare certi cibi di farina e 
di legumi. Il dittatore Cincinnato coltivava egli stesso i suoi 
ortàggi. Il console Curio Dentato, di proverbiale frugalità, 
si preparava da sè il pranzo; ciò facevano i Romani lorchè 
combattevano solo per assicurare la loro indipendeza o sog
giogare i vicini poveri quanto essi. Ma quando le loro con
quiste si estesero all’ Africa, alla Sicilia, alla Grecia, quando 
s’ arricchirono a spese dei vinti, allora introdussero in Roma 
tutto che di piacevole avevano trovato appo gli stranieri.

La serie dei trionfi trasse a Roma le ricchezze dell’ imi
verso: il lusso della mensa divenne sì esorbitante da richie
dere leggi per porre un freno alle smodate spese. Si gustava 
di tutto, dalla tartaruga allo struzzo, dal ghiro al cinghiale.

Tutto ciò che poteva solleticare il palato s’ impiegò come 
condimento, adoperando sostanze delle quali noi non potrem
mo concepir l’ uso quali Tassa fetida e la ruta (*).

L’ universo fu posto a contribuzione dalle armate e dai 
viaggiatori. Si portarono dall’ Africa le galline faraone ed i 
tartufi, i fagiani dalla Grecia, i conigli dalla Spagna, i pavoni

(*) B r il la t -S a v a r in ,  Physiologie <%u gout.



dal fondo dell’ Asia, e nei giardini coltivavasi l’ albicocco 
d’ America, il pesco di Persia, il melo cotogno di Sidone, i 
lamponi delle vallate del monte Ida.

Fra i commestibili i pesci occupavano il primo posto : quelli 
provenienti da contrade remote si trasportavano in vasi 
pieni di miele’ e la gara dei compratori ne faceva salire il 
costo a somme favolose. Nè le bevande erano dimenticate; 
i vini della Grecia e della Sicilia deliziavano i conviti dei 
Romani; e siccome aumentavano di pregio a seconda del 
paese e. dell’ anno di produzione, così una specie di certificato 
di nascita era impresso su ogni anfora. A renderli più soavi 
e profumati vi si mescevano infusioni aromatiche o di fiori; 
del resto le preparazioni che gli autori contemporanei ci hanno 
trasmesso sotto il nome di condita dovevano bruciare la 
bocca ed irritare violentemente lo stomaco. È in sifatta guisa 
che i Romani sognavano l’ alcool, scoperto molti secoli dopo.

In Allora il grande studio dei cuochi era più di soddisfare 
il senso del gusto che di provvedere un nutrimento sostan
zioso e sano ; tuttavia il principale condimento adoperato 
da quella cucina consisteva nell’ olio e nelle sostanze oleose.

Un buon cuciniere riceveva a Roma ventimila lire di sti
pendio. Un giorno Cleopatra prodigò tali elogi alla perizia 
del cuoco, che Antonio fatto chiamare l’ artista, lo abbraccia, 
lo orna della propria corona, ed in ricompensa gli regala 
una città dell’ impero.

Un certo Filota, medico, raccontava al nonno di Plutarco 
d’ aver veduto la cucina di Antonio allorché lussuriava con 
Cleopatra. Narrava infra l’ altre cose d’ avere ivi trovato otto 
interi cinghiali che si cuocevano arrosto sullo schidione. Do
mandato al cuoco quanti dovessero essere i convitati, rispose 
non essere che dodici; e di quei cinghiali qual prima e qual 
poi era stato messo ad arrostire, acciocché in qualunque 
ora Antonio si ponesse a tavola ve ne fossero sempre di cotti 
a giusta misura. Nel convito di Carano, descritto da Ateone, 
a ciascun convitato era stato posto innanzi uno sterminato 
cinghiale; imperciocché avevano la borià che fossero gros
sissimi; perciò li pascevano largamente e sfoggiatamente 
gli ingrassavano (') .

Lo scialacquo crebbe cotanto, che due o tre cinghiali 
si ponevano in tavola per antipasto, e poiché Tiberio d’ un 
mezzo si contentava, quale avaro e sordido fu proverbiato. 
Quindi cominciarono a riempire il cinghiale di beccaflchi e (*)

(*) Averani, Del vitto e delle cene degli antichi.



di tordi arrosto, d’ ostriche e d’ altri, bocconi saporiti e deli
cati. Niun animale mangiavano intero fuorché il beccafico; 
degli altri quella sola parte gustavano che al palato più sa
porita e delicata sembrava. Uccelli rarissimi e singolaris
simi, o per la soavità del canto o per l’ umana favella in cui 
fossero ammaestrati, venivano imbanditi. Che più? Cleopatra 
sfatando le cene di Antonio, disse di volerne far una che 
valesse dugentocinquantamila. scudi. Contrastandole Antonio, 
vennero a scommessa, e fu eletto giudice Planco, e Cleopatra 
guadagnò. Imperocché fiinita la cena, quando Antonio sogghi
gnando chiese il conto, ella diede di piglio ad una delle 
perle che le pendevano dalle orecchie, e scioltala nell’ aceto 
se la bevve ; e volendo far somigliantemente dell’ altra, da 
Planco fu trattenuta, il quale tosto pronunziò lei aver vinto, 
giudicando che quella sola perla costava oltre dugentomila 
scudi.

Ai tempi di Cesare il gozzovigliare era si spinto che si 
soleva prendere un vomitivo dopo mangiato, per evitare le 
indigestioni. •

Aufidio Lurco, il quale sotto Pompeo aveva trovato il 
modo d’ ingrassare i pavoni, guadagnò in pochi anni CO mi
lioni. di sesterzi, equivalenti a circa 42 milioni della nostra 
moneta. •

Un attore di que’ tempi imbandì sulla sua mensa un piatto 
di uccelli che costava più di diecimila lire.

Un Apicio acquistò celebrità con parecchie invenzioni si 
di cibi come di utensili di cucina e fu il primo che ingras
sasse i porci per mezzo di certi fichi venuti dalla Soria, affo- ‘ 
gandoli poi con una strabbochevole bevitura di vino melato. 
Lo stesso celebre gastronomo narra Peignot, possedeva oltre 
venti milioni, e quando si vide ridotto a due milioni si uccise 
per paffra di morir *di fame (‘)

Celio Apicio scrisse un libro sull’ arte del cucinare e iuventò 
il modo di conservare fresche le ostriche. Gli stessi cibi doz
zinali rendeva vani la fantastica golosità; la lattuga inaffia- 
vasi col latte; i capponi, le galline e i piccioni s’ ingrassa
vano con cibi inzuppati e rinvenuti nel latte.

Le cene di Lucullo divennero proverbiali del pari che i 
pranzi superbamente meschini dell’ imperatore Eliogabalo, il 
quale regalava i convitati di vivande in piatti d’ argento. 
D’ Eliogabalo inoltre narra Lampridio che a’ suoi cortigiani 
metteva in tavola piatti grandissimi pieni di coratelle, di

(«) Cantù, Storia Universale, Lib. VI, cap. 5.



triglie, (li cervella di tordi, d’ uova di pernici, di capi di pap
pagallo , di fagiani e di pavoni; ed in cambio d’ insalate 
minute faceva gran piatti di barbe di triglie. In una cena 
pose in tavola seicento capi di struzzolo per mangiarne le 
cervella.

Vitellio aveva fatto fabbricare un piatto di straordinaria 
grandezza, da lui chiamato Scudo di Minerva, che si riem
piva di un immensa varietà di rarissime e delicatissime 
vivande. Ad una cena data a quest’ imperatore da suo fratello 
Lucio, al di lui arrivo in città, furono serviti 2000 dei più 
scelti pesci e 7000 uccelli. Vitellio era solito a far colazione, 
pranzare e cenare con diverse persone nello stesso giorno, 
e niuno de’ suoi pasti costava meno di 400,000 sesterzi cor
rispondenti a circa 80 mila delle nostre lire. Vuoisi che nel 
suo regno di otto mesi spendesse ben 180 milioni di lire per 
la sola tavola.

Degna di curiosità è la differenza degli usi e costumi del 
convitare appo i diversi popoli, e ben merita farne qualche 
parola. ♦

Noi siamo seduti sopra scranni mentre mangiamo; gli an
tichi Romani stavano coricati sopra letti che circondavano 
le mense, chiamate triclinii dai tre letti che intorno vi sta
vano ed in ciascuno dei quali capivano tre o quattro convitati: 
lo stiparne in un letto più di quattro, poca lautezza e garbatezza 
si giudicava. I Giapponesi adagiavansi su stuoie; gli antichi 
Galli si sdraiavano su pelle di lupi o di cani o sopra fieno.

. L’ abitudine di pranzare seduti in terra durò in  Francia 
sino quasi all’ XI secolo! Nei conviti di famiglia usavano 
seggiole e sgabelli e in tempi meno remoti, nelle grandi feste 
i convitati facevansi sedere su banchi; d’ onde l’ appellativo 
di banchetto. L’ uso del fieno tuttavia conservatasi ancora 
eccetto che invece di servirsene di cuccino lo stendevano 
sotto alla tavola per difendere i piedi dal freddo, e più tardi 
al fieno si sostituì uno strato di paglia Ciò trovavasi così sano 
ed elegante, che se ne faceva uso in tutti i palazzi e perfino 
nella reggia.

In passato, come oggidì, la tavola coprivasi di tovaglia, 
che ne’ banchetti sontuosi era a piegature e a disegni di sva
riata eleganza. Presso i Greci le mense non erano coperte 
di tovaglia, ma venivano nettate per mezzo di spugne ba
gnate d’ erbe fragranti.

Nel medio evo, quando volevasi insultare qualche distinto 
personaggio s’ inviava un araldo a tagliare la tovaglia, in
nanzi a lui, oppure a porgli il pane alla rovescia.



Il vasellame d’ oro e d'argento arricchito con smeraldi e 
rubini rivaleggiava colla splendidezza della mensa. Sì prima 
che dopo il pasto le mani lavavansi con acqua profumata. 
Anche allora la galanteria esigeva che i commensali fossero 
disposti per coppia, un uomo ed una donna; ma le due per^ 
sone che trovavansi vicine dovevano mangiare in un piatto 
in comune e bevero nell’ istessa tazza.

Quando un sovrano voleva onorare qualcuno e dargli una 
prova di considerazione, dopo aver bevuto gli passava la sua 
tazza col resto del liquore che conteneva.

I Galli avevano un gusto pronunciatissimo pel vino. Dio
doro ricorda che per un’ anfora di questo liquore essi da
vano uno schiavo. Pretensiosi sempre, si vantavano di saper 
trionfare degli effetti del vino e riguardavano come diso
norante il darsi vinti; cosicché per disputar la vittoria e per 
isfuggire i motteggi altrui si compromettevano la salute.

Carlo Magno in uno de’ suoi capitolari, impose pene a chi 
provocasse a bere durante il pasto. Le persone convinte di 
questo delitto venivano condannate ad una specie di scomu
nica civile, all’ allontanamento dalla società, per un dato tempo 
od essere astrette a pane ed' acqua. Non per questo i bagordi 
dell’ ubbriachezza scemavano, anzi a giustificarsi del pessimo 
costume, tentavano persuadere che per conservare la salute 
fosse necessario ubbriacarsi una volta al mese. A frenare 
il malvagio abuso, Francesco I, nel 1536, pubblicò un editto 
che condannava le persone dedite all’ ubbriachezza alla p ri- 

’gione, alla dieta di pane ed acqua, ad essere frustate pub
blicamente, e così mano mano fino a bandire dagli Stati, 
previa amputazione delle orecchie, gl’ incorreggibili (*). '

In Italia, in Francia, in Ispagna si mangia e si bevo a 
vicenda; nel nord dell’ Europa e presso i popoli orientali si 
beve soltanto dopo di aver pranzato.

I Lapponi seggono sul nudo suolo come i bruti, tenendo 
i piedi piegati-l’ uno verso l’ altro.

In Europa un sol desco servendo a molti commensali, rende 
piò gradito il piacere della compagnia. Nella China e nel Giap
pone ciascuno ha la sua mensa a parte; il servo che porta le 
vivande s’ inginocchia ogni volta che pone un piatto sulla mensa 
o lo riprende. In Grecia le donne e le ragazze di casa, escluse 
dalla mensa, pranzano a parte o co’ servi. È questo un brutto 
uso che dura tuttodì in qualche paese del Napoletano. Allorché 
noi invitiamo a pranzo i nostri amici ci assidiamo a mensa

(4) Storia falla vita privata fa i Francesi.



con essi e gli eccitiamo col nostro esempio alla gioia. Ai Chi- 
nesi invece una falsa urbanità ingiunge di uscire di casa, 
onde lasciar interamente liberi i commensali. Questo costume 
rammenta quello dei Pitagorici che davano due pranzi all’anno 
nei quali il padrone di casa serviva i convitati senza péro 
assaggiare alcuna vivanda.

Nell’ antica Roma, nei dì festivi, la sala ove maugiavasi era 
sparsa di gigli e di rose; i convitati ed i servi stessi avevano 
sul capo una corona di fiori cui pazzamente attribuivano il 
potere di reprimere colla loro fragranza i vapori del vino.

Noi mangiamo le carni cotte e ben condite; i Tartari le 
divorano crude; persuasi in vero, non interamente a torto, che 
la cottura le privi di sapore e le renda indigeste.

I Lapponi, i Groenlandesi, gli Islandesi e i Norvegi si c i
bano quasi esclusivamente di grascia, di sangue, di carne 
porcina, di pesce putrefatto, affumicato e salato e d’ un pane 
misto di paglia e d’ avena. — Sonvi popolazioni che mangiano 
la terra, sia per mancauza d’ alimenti, sia per una deprava
zione del gusto. Humboldt narra d’ aver veduto nell’ America 
del Sud, quando le alluvioni dell’ Orenoco impediscono la cac
cia delle tartarughe, quelle tribù a consumare impunemente 
fino a una libra e mezza d’ una argilla grassa e ferruginosa. 
Anche gli indiani sulle sponde del fiume delle Amazzoni si nu
trono sovente d’ argilla. Sui mercati della Bolivia si vende 
una specie d’ argilla commestibile composta di talco e mica. 
I Negri della Guinea condiscono il riso con una terra untuosa 
che non nuoce alla loro salute. .

Peggio di tutti i Tibetani, anticamente, mangiavano gli 
estinti genitori (').

Ma la digressione è abbastanza lunga; lasciamo i selvaggi 
e ritorniamo fra popoli inciviliti.

Nel medio evo gli Italiani, che precedettero tutte le altre 
nazioni europee in ogni ramo d’ incivilimento, pervennero pure 
per tempo ad un certo grado di perfezione nell’ arte della cu
cina, sicché raffinatissima divenne nel secolo XVI. In Francia 
fino al XVIII secolo regnò P uso d’ accumulare molte vivande 
sul medesimo piatto ed in modo da farne una piramide altis
sima la cui base era formata da vivande e piattelli confet
ture e porcellane, frutta e figure.

Là cucina italiana non si scosta gran fatto da quella degli 
antichi Romani, ed anche oggidì in molti punti d’ Italia il 
modo di preparare e di condire i cibi tiene assai dell’ antico,

(0 Canti, S to r ia  V n ive rs a le % Voi. IX, Cap. *3



facendosi ancora grand’ uso d’ olio, cosa che si vede più o 
meno prevalere presso tutte le nazioni d’ origine latina.

Caterina de’ Medici passata alla Corte di Francia vi tra
piantò la cucina italiana ; ma qualunque sia stata l’ influenza 
di questa sulla francese, convien confessare che dobbiamo ai 
Francesi, l’ uso di condire ciascuna specie di carne col proprio 
sugo, d’ onde nasce una maggior varietà nello stesso tempo 
che i cibi riescono più salubri. La cucina francescé annovera 
pur essa i suoi Apicii e perfino i suoi martiri. Vatel ne è un 
esempio; la fine di lui fu resa drammatica e immortalata 
dagli storici. Ecco quanto narra il suo biografo ; « il gran 
Vatel, quest’ uomo la cui distinta perizia e il sapere lo ren
devano capace di adempiere a tutte le cure d’ uno Stato, preferì 
la morte al disonore di mancare al proprio impegno in occa
sione d’ un pranzo di Luigi XIV. Di tutti i provveditori eh’ egli 
aveva inviato ai diversi porti per far acquisto di pesce uno solo 
ritornò col carico; la disperazione s’ impadronisce dell’ animo 
di lui, sale nella sua stanza, vi si chiude entro e si uccide. »

Tuttavia la cucina cui i Francesi diedero l’ appellativo di 
classica risale solo al regno di Luigi XV. La rivoluzione trasse 
nel suo vortice anche l’ arte culinare, evocata ben presto dalle 
meravigliose vicende che mutarono l’ assetto dell’ Europa. Le 
splendidezze di Napoleone I e della corte de’ suoi ministri e 
marescialli vi diedero nuovo impulso e ne lasciarono luminosa 
traccia anche fra noi, cosichè i Francesi, vanno superbi di 
vedere il gusto della loro cucina predominare, come la loro 
lingua e la loro moda, dal nord al mezzodì dell’ Europa.

Gli Inglesi seguirono una via assai diversa da quella degli 
Italiani e dei Francesi, e la loro cucina si limita per lo più 
a cibi semplici e sostanziosi che meglio si confanno alla loro 
indole e al clima in cui abitano; l’ arte dell’ arrostire la carne 
fu da essi portata alla maggior perfezione, e non.havvi persona 
che non abbia udito le lodi del beef-steak e del roast-beef (').

La spagnuola col suo cioccolato, le fave dolci e la sua 
olla-podrida è cucina da gente cui manca l’ appetito ed ama 
il risparmio. La portoghese ha qualche analogia coll’ italiana. 
La cucina tedesca si distingue pe’ suoi dolciumi e farinacei. 
Quella dei Turchi per sucidume ed abbondanza succulenta. 
La russa pel gran consumo di carne di maiale e d’ oca, di 
sostanze acide e di farine fermentate.

La civilizzazione moltiplicando i mezzi df viabilità e facili
tando i commerci, ha modificato sensibilmente il regime dei

0) Enciclopedia Popolare, Voi. VI.



popoli; essa che procura al colono dei Tropici le delizie 
della gastronomia europea, ed alimenta le nostre mense colle 
ghiottonerie delle più remote regioni rende sempre più neces
sario che l’ arte del cucinare sia il portato d’ una soda istru
zione, sicché possiamo essere sicuri che chi ci ammanisce il 
pranzo non ci avveleni lentamente per difetto delle più indi
spensabili dottrine.

Un distinto scrittore d’ igiene, il professore Mantegazza, a 
tal proposito scrive: « L’ arte del cucinare deve raggiungere 
questi scopi:

1. ° Di fornire la maggiore varietà di cibi e sapori;
2. ° Di aumentare la digeribilità dei cibi senza diminuire 

il potere nutritivo;
3. ° Di educare insieme il senso del gusto e del senti

mento del bello. »
Ciò posto, ove si consideri l’ arte del cuoco congiunta a 

quella del credenziere e del pasticciere si è indotti a confes
sare seriamente eh’ essa esige cognizioni si estese e svariate, 
quali non occorrono in molte altre professioni cui il volgare 
pregiudizio ha collocato molto più in alto nella scala sociale: 
giacché non potrà dirsi abile quel cuciniere che non posseg
ga almeno i primi rudimenti della chimica, della botanica, 
della fisica e del disegno. Eppure, doloroso a dirsi, la maggior 
parte operano a caso o tutt’ al più per tradizione!

In un tempo in cui le scuole di pubblico insegnamento 
vanno moltiplicandosi, in un secolo in cui l’ utilità è il grande 
scopo del filosofo, non è possibile che l’ arte del cucinare ri
manga più a lunga derelitta. D’onde mai avviene che mentre 
la scienza si studia ogni dì più di migliorare i prodotti del 
regno animale e vegetale, poca o niuna attenzione si faccia 
ai metodi che li rendono atti al nutrimento? Sarebbe forse 
un malinteso pregiudizio che distoglie uomini gravi dall’ oc
cuparsi di cose tanto triviali? Fra la medicina e la farmaceu
tica, ch’ hanno per compito di restaurare la salute disgustandoci 
la bocca e lo stomaco, pare debba meritare qualche pensiero 
un’ arte che sì propone la conservazione della salute stessa 
rallegrandoci Desistenza.

Ad avvalorare il nostro voto calzano a cappello le parole 
del chiarissimo igienista diansi citato, il quale nel far plauso 
all’ opera (*) d’ un bravissimo medico milanese, dopo aver 
accennato che il medico è in cucina cento volte più utile che 
in ispezieria, così soggiunge:

0) La Cucina degli stomachi deboli.



> Tutti i cento brodi, i cento intingoli, le cento bevande 
che si preparano dal cuoco possono farvi un grandissimo 
bene, possono prevenire molte malattie e curarne molte altre; 
possono trasformare un scrofoloso in un uomo robusto, una 
donna pallida e convulsiva in una madre polpacciuta e ru
bizza. Si signori, la cucina può guarire una indigestione, una 
febbre, una tisi. Anche in spezieria abbiamo qualche buona 
cosa, ma i migliori rimedi sono quelli che sanno un poco 
della cucina, come il ferro e l’ olio di merluzzo » (').

Siccome però non tutti i medici vorrebbero scendere in cu
cina, nè la loro presenza sarebbe sempre possibile e grade
vo le , ne deriva la necessità di provvedere all’ istituzione di 
una apposita scuola in cui sieno sviluppate le più importanti 
nozioni di quelle dottrine eh’ anno, affinità coll’ arte culinare 
e col regime dietico Q.

Niun paese è più a dovizia favorito dai doni della natura; 
per non parlare de’ cereali, noi abbiamo carni, pollame, sel
vaggina saporitissima e in gran copia, mentre il suolo ci som
ministra legumi e frutti gustosi, il mare ed i fiumi ci forniscono 
un’ infinita varietà di pesci squisiti che le vaporiere portano 
ancor freschi e saltellanti sui diversi mercati, nell’ egual guisa 
che i nostri formaggi e perfino il proverbiale panettone viag
giano nelle inospiti steppe della Russia e nella lontana Ame
rica. In breve volgere d’ anni le tante e sempre crescenti re
lazioni che esistono fra le nazioni europee faranno sì che 
anche le differenze della cucina spariranno e non vi sarà 
più che un solo modo di cucinare, come si è già quasi ve
nuti ad una sola foggia di vestire. La costituzione perciò d’ una 
cucina per così dire eclettica renderà ancor più necessario che 
i seguaci di Cadmo ripiglino anche fra noi il posto che loro 
compete; lo spirito dell’ epoca ci è arra che prima di quel 
giorno il nostro voto sarà realizzato; la questione è affatto 
umanitaria, imperocché serbiahio fidanza che quando i raggi 
di una savia dottrina avranno scombuiato le tenebre, molti, 
fatti importanti per quest'arte, finora ignorati o non avvertiti, 
verranno in luce con grande giovamento della salute degli 
uomini.

C. T.

0) P. Mantegazza, Almanacco Igienico.
el>he vita1 ^  chi fece ProPu£natore d’ una scuola pel cuochi, ma il progetto non





FISIOLOGIA ALIMENTARE

Bisogna mangiare per vivere. 
Vecchio adagio.

Deir alimentazione normale.

La quantità di alimenti veramente normale che (leve avere l ’ uomo 
giornalmente a riparo delle sue perdite, sta di mezzo, ben si comprende. 
Ira l’ insuflicienza da una parte, e l’ eccesso od esuberanza dall’ altra. Ma 
il difficile è di stabilire il punto preciso, dove comincia, l’ una e termina 
l ’ altra, in forza delle differenze individuali riguardo all’ età, al sesso, al 
temperamento, alla costituzione debole o vigorosa ed allo stato di salute 
fisica e morale. L’ uomo è conformato per modo che abbisogna d’ una ali
mentazione mista, vale a dire fatta con sostanze vegetali ed animali avvi
cendate più o meno fra loro. Quantunque poi tanto gli alimenti vegetali, 
che gli animali esclusivamente presi possano a rigore bastare all’ esi
stenza, contenendo sì gli uni che gli altri principii azotati e principii non 
azotati, questi però essendo meno abbondanti negli alimenti vegetali, i cibi 
animali, che ne contengono assai più, intervengono sempre favorevolmente 
nel regime alimentare dell’ uomo, permettendo di diminuire la massa di 

' nutrimento che gli è necessaria. D’ altronde un’ alimentazione esclusiva
mente vegetale riescirebbe troppo debilitante e rilassante; un’ alimenta
zione del tutto animale sarebbe di soverchio eccitante e riscaldante.

Fu detto che l’ uomo deve chiedere la propria alimentazione con mi
sura dai due regni di natura; il suo cibo adunque si comporrà:

1. Di sostanze animali azotate, quali carni da macello, uova, pollame, 
selvaggina, pesci, formaggio, con o senza erbaggi freschi;
- o delle sostanze vegetali molto azotate, fave, tagiuoli, piselli, lenti ecc.

2. Di sostanze fecolenti, quali farine o paste, pane, riso, patate, casta
gne ecc.

o di materie gommose e gelatinose; gomme, gelatine e lichen sotto la 
forma di gelati, bianco-mangiare ecc.; ,

o di materie zuccherate, quali frutti cotti o crudi, confettati, canditi od 
altri composti melati.

il  Re dei Cuochi. 2



3. Di materie grasse aromatiche e Paline che costituiscono il condi
mento necessario alla buona digestione dei cibi: burro, grasso od olio con 
sale e droghe in piccola dose;

o dello zucchero, che forma sovente il solo condimento d’ un cibo e rim
piazza il sale e le droghe.

4. Finalmente a titolo di bevanda indispensabile^acqua .potabile o me
glio vino, birra, caffè, thè ecc.

Le molte esperienze fatte da’ chimici c'insegnano quale sia il quanti
tativo dell’ alimento necessario all’ uomo, e quali specie gli convengano 
per essere convenientemente nutrito. Senza perdere di vista che le dosi 
delle razioni alimentarie devono essere appropriate ai diversi tempera
menti, alle abitudini sedentarie o meno, i più diligenti osservatori s 'ac
cordano nello stabilirà che un uomo sano, di media statura, facente un 
moderato esercizio di corpo consuma un dì per l’ altro grammi 250 di 
carne. 375 di pane o di qualclf altro alimento vegetale e grammi 480 d’una 
qualsiasi bevanda fermentata.

Ad un uomo adulto conducente vita sedentaria occorreranno gr. 480 
di alimento solido e grammi 1082 di alimento liquido; invece ad un uomo 
adulto conducente vita attiva abbisogneranno giornalmente gr. 1052 di ali
mento solido e gr. 2104 di alimento liquido, osservando però che questo 
limite sarebbe il massimo.

Tutti gli igienisti citano nei loro trattati la storia del veneziano Cor- 
naro morto a cent'anni d’ età, il quale arrivato sui 40, e veduto che cogli 
eccessi del mangiare e del bere si andava logorando la salute e la vita, 
fece proposito tale di temperanza, che da quell’ epoca non si nutrì più 
giornalmente che con grammi 300,708 di alimeuti solidi, sani e sostanziosi, 
e gr. 541,0(52 di vino, e così continuò a vivere per altri 60 anni.

Non occorre far notare che la scienza non designa come nutrimento 
sano e sostanzioso che i cibi preparati con diligenza, ma alla casalinga, 
non i ricercati ed artefatti, non aventi altro scopo, secondo l’ espressione 
d’ un distinto fisiologo, che di adulare il capriccio, stimolare i palati af
fievoliti e ristorare gli stomachi valetudinari. ,

Tuttavia si può levarsi leggiero di corpo e di mente da un pranzo im
bandito di 20 vivande, così come si può fare indigestione col desinare mo
desto dcdl’ operajo. Vale assai meglio mangiare pochissimo di molti cibi 
die molto di un solo. — La varietà dei cibi è una delle regole più ele
mentari per ben digerire.

Composizione e decomposizione degli alimenti. I

I nostri alimenti sono in parte albuminoidi, orassi e amidacei. Albu- 
minoidi sono F albumina animale e vegetale. La fibrina del pari animale e 
vegetale, la caseina similmente animale e vegetale, la gelatina, Femato
si na (parte rossa del sangue), la legumina. Le sostanze albuminoidi en
trano nello stomaco già coagulate e vi trovano degli acidi pronti a scio
glierlo durante la digestione, poi una sostanza dell’ ordine dei fermenti, 
detta pepsina, la quale ha la {singolare proprietà di renderle solubili ed 
assimilabili, e disporle quindi ad entrare nell’ organismo senz’ altra modi
ficazione ed ivi far parte dei nostri tessuti.

Alimenti grassi sono gli olii e le sostanze grasse fornite dagli animali 
e dalle piante.

Le sostanze amidacee non contenenti azoto, sono le diverse specie di 
zuccari, l’ amido, la gomma, la desterina, certi sughi vegetali, il legnoso 
e .simili.

Le materie amidacee o fecolenti dell’ alimentazione assorbite allo stato 
di zuccaro (glucosi) e le materie grasse assorbite in natura, circolano per 
qualche tempo col sangue e finiscono per Scomparire; tale scomparsa è 
un fenomeno d’ ossidazione, che si collega all’ introduzione"incessante del- 
Vossigeno per la via dei polmoni, ed è la principale sorgente del calore



animale, motivo per cui queste sostanze vennero denominale alimenti re 
spiratomi.

Secondo i più diligenti studj, l’ uomo esala in 24 ore 250 grammi di 
carbonio; le sue dejezioni in,24 ore contengono 60 altri grammi di car
bonio e 20 grammi di azoto. È adunque evidènte che per provvedere ai bi
sogni della respirazione e per supplire alle altre perdite si richiedono 310 
grammi di carbonio e 20 grammi di azoto, corrispondenti a 130 grammi di 
materie azotate al giorno. E la razione quotidiana di 1000 grammi di pane 
e di 285 grammi di carne (senz’ ossa) fornisce appunto 130 grammi di ma
terie azotate, ossia 20 grammi di azoto e grammi 331,46 di carbonio, r i
spondenti ai bisogni quotidiani dell'uomo.

Siccome però scopo precipuo del Re de* Cuochi, non è di provvedere 
soltanto al bisogno impellente della nutrizione, ma anche di rendere l ’ aii- 
mentazione più gradevole e salubre, cosi nel mentre ci riserviamo di di
scorrere partitamente dei singoli alimenti quando tratteremo del modo di 
cucinarli, ci limitiamo ora ad offrire un cenno sulle proprietà e sulla 
maggiore o minore digestibilità degli alimenti più comuni.

Del potere nutritivo .
e della digestibilità de1 diversi alimenti.

Non è ciò ch« si mangia 
che nutrisce, ma ciò che si di
gerisce.

Vecchio adagio.

La qualità di un alimento si misura della sua provenienza, se cioè dal 
regno animale o vegetale, e dalla preparazione che ha subito. Giusta il 
parere unanime de’ chimici, la sostanza analoga al latte sarebbe l’alimento 
più perfetto; esso è cibo e bevanda e ben può dirsi il prototipo degli ali
menti. Dopo il latte, le carni macellate e le uova sono considerate come 
gli alimenti più importanti e più nutrienti.

Degli alimenti a base fecolenta. Il

Il glutine puro che si incontra in quasi tutti i cereali è la materia 
nutriente per eccellenza, giacché per molte delle sue proprietà corrisponde 
alle sostanze animali.

Fra le sostanze farinacee o fecolenti la semola e le paste, quali ta
gliatelle, maccheroni, lasagne, quando siano ben cotti ? occupano il primo 
posto nell’ alimentazione salubre, racchiudendo questi prodotti il Ì7 per 
cento di sostanza azotata, quasi quanto la carne di bue senz’ ossa, ed ognuno 
sa che gli alimenti contenenti una maggior quantità di azoto sono i più 
nutrienti. Le paste fine, come stellette, vermicelli ecc., riescono a taluni 
di meno facile digestione che le grosse.

I piselli, i fagiuoii, le lenti, i ceci, le fave ed altri legumi, danno un 
alimento ricco di sostanza nutriente e nella gerarchia gastronomica me
ritano di essere collocati fra la carne ed il pane. È noto che durante la 
cozione si gonfiano molto, il qual effetto è dovuto alla fecola che assorbe 
l’ acqua, dimodoché se si mangiano non abbastanza cotti, il gonfiamento 
succede nello stomaco, il che produce incomode flatulenze. 1 fagiuoii bian
chi ne cagionan più che i colorati; i piselli secchi meno dei fagiuoii. I 
legumi secchi sono più nutrienti, ma anche più pesanti allo stomaco che



non i verdi. La parer si digerisce meglio del legume intero. Le castagne 
quando si abbia cura di cuocerle a suilicienza, forniscono un cibo abba
stanza nutriente e molto più salubre di quello che generalmente credesi.

Il pane, che contiene poco piu della metà de’ materiali alimentari della 
carne di bue è meno digeribile di questa, tanto più se misto con butirro 
o con grasso. È un requisirò essenziale che il pane sia soflice; è pregiu
dizio il credere che caldo faccia male: tutt'al più ai denti, non ài ventri
colo. Per alcuni il pane, del giorno innanzi è più digeribile del pane fresco; 
il biscotto è inferiore al pane fresco. La crosta nutre poco, e molto meno 
poi se abbrustolita e carbonizzata. La zuppa adunque fatta coi crostini è 
più leggiera ma meno nutriente. Preferite sempre il pane più semplice 
alle paste dolci. >

il pane misto di frumento e grano turco, di frumento e di segale riesce 
a molti gustoso e leggiero. Come in tutte le cose 1*alluso genera i suoi 
mali, il troppo pane è cagione di ostruzioni e pletora sanguigna.

La farinata o polenta di grano turco, quando ben cotta, è sana, sebbene 
sia spesso causa d'acidità di stomaco.

Antepongasi sempre il riso dei nostri paesi all'orzo e a tutte le farine 
esotiche le cui virtù sono tanto vantate sulle quarte pagine dei giornali, 
quali la rrvalrnta arabica, il saffo, la tapioca, Parroirroot e va dicendo.

I pomi di terra contengono tre quarti d’ acqua ed un quarto di fecola; 
è cibo di facile digestione quando sia ben cotto. Avvertite per altro di ri
fiutare assolutamente come nocivi quelli che incominciano a germogliare.

Alimenti carnei.

La carne di bue contiene tutte le sostanze che rigorosamente bastano 
a mantenere la vita dell'uomo; arrostita, principalmente se poco cotta, 
eccita lo stomaco, facilita l'azione digestiva e fornisce tanta copia d’ ele
menti riparatori quanta non se ne trova in nessun altro alimento. Se però 
l’ uso giudizioso imprime vigore, l ’ abuso conduce facilmente alle infiam
mazioni e a tutte le indisposizioni che provengono da una nutrizione troppo 
sostanziosa.

La carne di vacca, se ben ingrassata, diversifica poco da quella «lei bue.
La carne di vitello è più tenera, meglio digeribile, ma mono nutritiva

di quella di manzo. "
11 montone contiene meno sugo del bue e la sua carne è quasi altret

tanto nutriente. ' '
Le carni di pecora o di capra sono più indigeste e meno nutritive di 

quelle di manzo e di vitello; non cosi gli agnelletti giovani, che forniscono 
un buon alimento.

Il maiale dà una carne saporitissima, nutriente, ma pesante; i condi
menti la rendono meglio digeribile, ma più eccitante e riscaldante. Lo 
stesso dicasi del cinghiale. — Il porcelletto è di difficile digestione.

La carne di lepre è secca ed astringente; il capriolo, il daino, il cervo
partecipano delle qualità del montone, ma la loro carne è più eccitante e

• riscaldante.
Secondo la dottrina d’ Ippocrate si trova una carne meno succolenta 

negli animali selvaggi che nei domestici, — in quelli che si pascono di 
frutti che in quelli che si pascono d'erbe. — nei maschi che «elle fem
mine, — nei neri che nei bianchi, — in quelli che sono pelosi che in quelli 
che non lo sono.

Le carni tigliose, perchè troppo fresche, sono meno saporite delle frolle, 
ma più facilmente digeribili.

Le carni salate sono meno nutritive delle fresche; ottimo il prosciutto 
e sani i salami emidi. All'incontro indigesti i salsicciuoli, le mortadelle, i 
sanguinacci, la salsiccia. Guardatevi «lugli affumicati che, se putridi, ponilo 
riescire velenosi. '



1 fegati, ^>pratutto i fegati grassi (foies-gras), sono assai indigesti; 
preferite quello di vitello: lo stesso dicasi degli arnioni, del cuore, de’ ten
dini, del sangue e delle trippe.

I fagiani, le pernici, le beccacie, le anitre selvatiche e in generale tutta 
la selvaggina fornisce un alimento aromatico, nutritivo e stimolante.

II pollo, il tacchino, il piccione offre un ottimo alimento superiore d’as
sai alle carni dell’ anitra, e dell’ oca perchè troppo grasse,

Il coniglio, se vecchio, è indigesto.

Dei pesci ed altri animali acquatici, ecc.

1 pesci delle acque correnti sono più leggieri di quelli delle acque sta
gnanti : la oarne dei pesci è ricchissima d’ acqua contenendone 4/5 del loro 
peso; quanto più è ricca di grasso fosforato, tanto più riesce indi gesta.

In generale la carne dei pesci teneri è migliore e si digerisce più fa
cilmente. I pesci a carne bianca, di consistenza media e di una mediocre 
proporzione di grasso, sono di più facile digestione; tali sono l ’ orata, la 
troia di fiume, il pesce persico, Vasello, la lima, il rombo, la sogliola.

I pesci a carne solida, colorata, sapida, costituiscono un cibo eccellente 
mediante appropriati condimenti, ma non s’ adattano egualmente a tutti gli 
stomachi; fra essi s’ annoverano: lo storioney il salinone, la grossa trota, 
lo sgombero, il luccio, il tonno.

Le ostriche sono nutrienti; la loro acqua ne rende facile la digestione ; 
cotte o marinate sono più che indigeste: lo stesso dicasi del dattero di mare.

La testuggine, la lampreda, il carpo, l’ anguilla sono poco nutrienti e 
di difficile digestione. La cheppia, quantunque grassa, non affatica sover
chiamente lo stomaco; l'aringa, sopratutto, se salata, è indigesta. Le rane 
offrono un cibo delicato e leggero; i gamberi d'acqua dolce e le lumache 
lo sono meno. *

Delle uova.

L'albume mangiato crudo e freddo pesa sullo stomaco; frullato o cotto 
al latte si digerisce più facilmente; allo stato sodo, oltre essere poco nu
triente, è di lunga e difficile digestione; il tuorlo è assai nutritivo e ricco 
di grasso; cotto al latte è meglio digeribile dell’ uovo sodo. Fritto o con
dito con salse diverse è sempre un eccellentissimo cibo; l’ uso continuo 
delle uova di gallina, scrive il Mantegazza (1), rende più facili le gioie 
d’ amore, e fra tutti i cibi creduti afrodisiaci è uno di quelli che esercita 
un’ azione eccitante più sicura.

Le uova di pesce sono nutrienti ma pesanti; quelle del barbio e del 
luccio lo sono ancor più delle altre. Badasi che se cotte, riescono viscose 
e trasparenti, sono purgative e nocive.

Del latte e de’ suoi prodotti.

Il latte si digerisce facilmente, ma non conviene a tutte le costituzioni. 
Le diverse qualità di formaggi che se ne cavano, danno un cibo eccellente, 
di facile digestione e nutritivo quanto la carne di manzo. Oli stracchini, 
fra cui quello noto sotto il nome di Gorgonzola, sono indigesti anzichenò.

Il burro è di facilissima digestione, e da preferirsi di gran lunga an
che per le sue qualità nutritive, al grasso ed all* olio. .

(i) opera citata.



Funghi e tartufi.

Digestione lenta e ben poca materia nutritiva offrono i fungili. Le per
sone delicate, i fanciulli, i convalescenti devono astenersene.

I funghi marinati o freschi sono più sani di quelli disseccati.
I tartufi, ch’ hanno fama d'essere un cibo afrodisiaco, sono anche più 

nutrienti, contenendo una quantità notevole di fecola.

Delle radici ed erbaggi.

Abbiamo già fatto cenno de* legumi a base fecolenta, ora diremo qualche 
parola di quelli che più propriamente chiamatisi radici ed erbaggi.

Tutti i prodotti di questa classe, solleticano poco la mucosa gastrica e 
attraversano prontamente il canale digerente e forniscono un residuo più 
abbondante e meno alterato. 11 loro uso indebolisce l’ energia delle funzioni
Piuttostoché non le ecciti. Gli erbaggi mucilagginosi devono entrare nei- 

alimentazione de'soggetti sanguigni c nervosi, e degli abitanti de'climi 
caldi. Vantaggiosi nell’ età infantile lo sono menò nella vecchiaja e per gli 
abitanti delle regioni fredde e umide.

La lattuga, gli spinacci, la bietola, sono rinfrescanti, ma poco nutrienti; 
— la cicoria, i cardi, la scorzonera sono alquanto più nutrienti: — l’aspa- 
ragio, alimento dolcissimo, esercita un'azione che produce cattivo odore 
nelle orine, senz’ essere però nocivo agli organi orinarli.

L'acetosella, assai rinfrescati va, è dannosa alle persone travagliate da 
renella; lo stesso dicasi degli altri ortaggi aciduli; il pomo d’oro è rinfre
scante ed acido; — il carciofo è dolce e non riscaldante; — la barbabietola,



quantunque molto zuccherata, non è così nutriente come da taluni la si 
vorrebbe; la zucca, se compatta e farinacea, è discretamente nutriente; la 
rapa nutrisce poco, ma è nnfrescativa e di facile digestione; la caroto, è 
alquanto nutriente ma meno digeribile".

Il sedano eccita e riscalda; crudo è anche di difficile digestione.
La cipolla cruda è molto stimolante, ha un’ azione simile a quella del- 

V aglio e della senape, di risvegliare cioè gli organi intorpiditi.
Il porro, il cui bulbo è impregnato d’ un olio che sembra più acre e più 

volatile di quello che si contiene nell’ aglio, riesce un cibo non disprezza
bile quando è cotto, perdendo nella bollitura il suo principio acre, he verse 
o cavoli, le rape, le melanzane, i cavoli fiori del pari che le carote e dal 
più al meno tutti gli ortaggi, contengono un principio acre, ostico alla di
gestione, che loro si toglie facendoli cuocere in molta acqua; le foglie delle 
verze sono piuttosto nocive; quelle tritate e marinate, sauer*-kraut, sono 
più indigeste.

11 crescione è tutt’ altro che rinfrescativo, contiene zolfo, ma si dige
risce facilmente; i ravanelli e il rafano nero sono molto eccitanti. (Quanto 
al crescione ed altri erbaggi, vedi avanti ove parlasi dei condimentiJ.

Le insalate possiedono le proprietà dolci o eccitanti delle sostanze che 
le compongono, ma crude sono sempre di laboriosa digestione.

Oltre l’ olio, le acciughe ecc., servono a condimento ed ornamento del
l ’ insalata, la borraggine o bort'ana e la pimpinella. La borrana è una pian
ticella a fiori ordinariamente celesti, le sue foglie tenere fornite di setole 
bianche.

P im p in ella .

sono molto gradevoli, ma da noi se ne fa poco uso. Lo stesso dicasi della 
pimpinella, detta anche ̂ salvastrella eh’ è un’ erba saporita ed odorifera.

I citriuoli, i poponi, le angurie nutriscono poco, la loro indigestibilità 
venne esagerata; tuttavia non è cibo pei stomachi deboli.



Delle frutta.

, £»e frutta composti di mucilaggine, di gelatina vegetale, di zucc-aro, 
d’ acqua e d’ acidi vegetali, soggiornano poco nel tubo digestivo, sopratutto 
allo stato fresco. I frutti piacciono in generale a tutti gli stomachi, ma ai 
soggetti sanguigni convengono meglio 1 frutti aciduli; alle persone irrita
bili, i mucilagginosi zuccherati; ai linfatici, i frutti alquanto acerbi o molto 
zuccherati; in generale le frutta non nuocono che per difetto di maturanza 
o per uno smodato abuso.

Ottimi fra tutti sono: V uva, le pesche, le pere, le mele, le ciliege, le 
marasche ; non così le nespole e le susine, che sono, astringenti le prime, 
e lassative le seconde. Frigide sono le fragole; ma condite con sugo di li
mone o con vino e zucchero, sono meno indigeste dei lamponi.

La eozione influisce molto sulle qualità de’ frutti, facendo perdere una 
parte della loro insalubrità ai frutti acerbi e rendendo gli altri più dige
ribili e nutrienti.

Lo zucchero facilita la digestione de’ frutti crudi, segnatamente se vi 
si aggiungono aromi e vino.

I frutti oleosi come le noci, le mandorle, le nocciuole, sono nutrienti 
ma indigesti specialmente se vecchi.

II cacao con cui si fa il cioccolato è un alimento dolce, fortissimo e di 
non troppo facile digestione, oltreché riesce a taluno eccitante e riscaldante.

Dei condimenti.

L azione dei condimenti è indicata dall’ influenza che i principii aro
matici esercitano sulla digestibilità e sulla potenza nutritiva degli ali
menti dj cui fanno naturalmente parte; essi sono essenzialmente caratte
rizzati dalla digestione; concorrono così allo scopo finale della nutrizione, 
provocando, nella misura necessaria le forze che devono agire sulla materia 
assimilabile, e soddisfando in pari tempo al bisogno fisiologico di stimola
zione, che varia a seconda del clima.

Sonvi condimenti più o meno alimentari, quali il rafano, il burro ecc.; 
I alimento, la bevanda, il condimento sono dunque gli ingredienti d’ una 
sostanza unica che corrisponde a’ molteplici bisogni della riparazione or
ganica: 1 alimento ai materiali solidi del sangue, la bevanda alle* sue parti 
liquide, ì condimenti a tutto ciò che vi ha di dinamico nell’ atto della chimificazione.

Essi si dividono:
i' *à°An •«!*»*. fra’ quali tiene il primo posto il cloruro di

souio, detto comunemente sai marino o sale da cucina.
Il sale usato nelle debite proporzioni eccita utilmente la digestione, ma 

abusandone, è causa di grande irritazione.
.. r*. aciùi fra i quali stanno principalmente Vaceto comune,

gli acidi vegetali e minerali, il limone, Vagresto l ’ acetosella.
L agresto e il limone sono tanto stimati pel loro aroma quanto per le loro qualità acide. h f
'L'aceto puro irrita lo stomaco ; sciolto nell’ acqua offre una bibita rin- 

irescante; usato con parsimonia negli alimenti, facilita la digestione.
d. Condimenti neri: tali sono la cipolla, YagUo, le cipolline, il porro, 

la senape, il rafano, la pastinaca, il crescione comune, il crescione di 
fontana, ì capperi.



Vaglio, la rocambole o aglio rosso, il porro, la cipolla, lo scalogno, le 
cipolline, posseggono un principio acre, irritante, volatile. Di bontà squi
sita sono le cipolle, Taglio e lo scalogno di Spagna. Le cipolle di Bienate 
in Lombardia sono tenute in grande rinomanza. — Lo scalogno specie di 
cipolla ehe nasce a cespi si adopera come Taglio, ma è di sapore più gra
devole. La rocambole è una specie d’ aglio, poco noto da noi, più dolce del- 
Taglio ordinario, e che i Francesi chiamano aglio rosso.

R afano o C oclearia* ar in om ela . P a» ti naca.

La senape è un eccitante fortissimo, ma presa in piccole dosi ajuta la 
digestione.

Le radici del rafano volgarmente detto cren sono dotate di ódore pe
netrantissimo e di sapore acre pungente, analogo a quello dei semi di se
nape. Grattugiato e inforzato coll’ aceto si mangia per salsa che è poi il 
krein dei Tedeschi. I Polacchi usano (cuocerlo nel brodo, formandone un 
composto con rosso d’ uovo, farina e noce moscada. I medici attribuiscono



a questa radice virtù diuretica, vermifuga, stimolante, detersiva e sopra
tutto antiscorbutica.

La pastinaca, è una radice bianchiccia, carnosa, fusiforme, poco o niente 
ramificata. Coltivasi in varie parti d’ Europa, massime in Germania, ed irt 
Inghilterra come radice alimentare: ed infatti è alquanto nutriente; da 
essa, in Germania, se ne estrae uno sciroppo e se ne fanno confetti.

Del crescione ve ne sono differenti qualità: il crescione comune e il 
crescione di fontana, le cui foglie mangiansi crude in insalata e si ado
perano per condimento delle vivande in grazia del loro sapore piccante, 
gradevole; il crescione comune cresce principalmente nelle praterie irrigate

Crescione dì Tonte. Crencione com une.

e lungo i rivi; la sua fioritura comincia in primavera e dura quasi un 
mese; ha sapore acre, analogo a quello del crescione di fontana, ed en
trambi godono di virtù antiscorbutiche, diuretiche e operative. L’ impor
tante è di non confonderlo con un’ altra erba assai nociva, chiamata dai 

botanici sium odifforum, e che vegeta accanto al crescione d’acqua sulle 
sponde de’ ruscelli; il crescione di acqua, d’ un verde più oscuro e qualche 
volta picchiettato di bruno, ha le foglie più arrotondate verso l ' estremità; 
il sium odiflorum presenta foglie piu allungate, più strette, coniche e den
tate sui bordi: all’ epoca della fioritura, che accade in luglio, è impossi
bile* confonderlo.

I capperi marinati in aceto non sono di troppo facile digestione.
4.° Condim enti aero-arom atici; tali sono : il prezzemolo, il cei'foglio, 

la pimpinella, la serpentina, la salvia, l ’anice, il timo, il lauro, il ser
pillo, il mi nonetto, il pepe, il pimento, la noce moscada, il ginepro, lo 
zenzevero la cannella, il garofano, la vaniglia, il finocchio comune, il co
ria udrò, la maggiorana, il rosmarino, le mandorle, lo zafferano.



Il p r e z z e m o lo  è d’ uso giornaliero in una cucina; tuttavia pochi pongon 
mente che talora vi è misto il p r e z z e m o lo  s e lv a t ic o , od anche la c ic u ta  che 
appartiene alla famiglia delle piante velenose; molto rassominlia all’ altro, 
ma è riconoscibile al verde più oscuro delle foglie; soffregandolo colle dita 
dà cattivo odore.

Il c e r fo g l io  ha sapore delicato e s’ impiega tanto per zuppa quanto per 
insalata.

11 t i m o ,  il l a u r o ,  il m i l io n e t t o  ecc., posseggono un sapore aromatico, 
ma converrà impiegarli molto parcamente; altrimenti il loro aroma, ove 
sovrabbondasse, diverrebbe acre.

Serpentari» o Dragontca. * Cornino o Finoreliio orientale.

La s e r p e n t a r ia  o d r a g o n te a , detta comunemente e s tr a g o n e , favorisce la 
digestione eccitando la secrezione de’ succhi gastrici. Serve ad aromatiz
zare l ’ aceto e si mangia in insalata. , .

Anche del finocchio ve ne hanno diverse qualità, le più comuni sono 
quelle denominate f in o c c h io  c o m u n e  e f in o c c h io  o r ie n t a le  od anche c o r n in o ,  
pianta originaria dell’ Alto Egitto. I medici attribuiscono a’ suoi frutti, 
virtù stomatica e diuretica. Oli Olandesi, i Tedeschi ed altre popolazioni 
nordiche sogliono frammischiarlo al formaggio ed alla pasta destinata a 
far pane. Il f in o c c h io  c o m u n e  o d o lc e , che alligna particolarmente nelle 
Romagne e nel Napoletano, si mangia crudo in insalata, ovvero cotto e pre



parato in modo che acquista una fragranza e una dolcezza particolare. Il 
sapore zuccherino e aromatico che possiede è simiLfe a quello dell’ anioe.. 
Si adopera pure nella preparazione di certi confetti e rosolii.

Delle differenti qualità di s a lv ia  vuoisi preferire quella a foglie au ri- 
eolate, siccome più gradevole.

I Cinesi hanno tanta passione per la nostra salvia quanta ne hanno gli 
Europei per il th è  della Cina.

La s a n to r e g g ia  o s a t u r e j a , conosciuta sotto il nome di e rb a  f a v a ,  ha 
sapore aromatico, penetrante, gradevole, per cui si aggiunge opportuna
mente a cibi poco saporiti o natuenti, come le fave, i piselli, le lenticchie.

La c a n n e l l a ,  le m a n d o r le ,  V a c q u a  d i  f i o r i  d 'a r a n c i o ,  la v a n i g l i a ,  lo 
z e n s e v e r o , la n o c e  m o s c a d a ,  il g in e p r o ,  il g a r o fa n o  e simili, eccitano pure 
le glandule salivari, la loro azione e gradevole al palato, ma nello stomaco 
sviluppano un grado di calore più o meno favorevole alla digestione, se
condo la maggiore o minore suscettività individuale. -

II c o r ia n d r o  era dagli antichi considerato come pianta velenosa e tale 
da produrre gravissimi accidenti, per lo che i  suoi frutti facevansi m ace-



rare nell'aceto: precauzione inutile, essendo provato non possedere il co- 
riandro alcuna delle supposte qualità deleterie. I popoli del Nord se ne

servono pei- aromatizzare la birra; lo masticano dopo il pasto per facili
tare la digestione, espellere le fiatuenza e purificare 1*alito della bocca.

Il pepe, tipo de' condimenti aeri, traccia un calore caustico dalla bocca 
allo stomaco, e sollecita con energia le forze digestive.



Il pepe lungo a pimento dolce della Giamaica die è il frutto ilei mirto* 
possiede ad un tempo il sapore della moscada, della cannella e del garofano.

Il pepe rosso o pimento di C-ajenna è oltremodo eccitante e riscaldante.
Le foglie del rosmarino hanno un sapore acre ed un odore molto aro

matico che manifestasi più intenso confricandolo colle dita e che dipende 
da un olio volatile il quale forma la base d'un'acqua spiritosa nota sotto 
il nome di acqua della regina d’ Ungheria.

Koum arlnu* ai aggiornila.

La maggiorana e il basilico possiedono egualmente odore penetrante 
aromatico, il sapore forte alquanto acre. Queste erbe sono spesso adope
rate per le marinate di pesci e selvaggina.

Lo zafferano adoperatasi già dagli Egizii e dagli Ebrei per colorire 
certi alimenti e per profumare i tempii. A’ nostri giorni si adopera per 
colorire ed aromatizzare le paste, certi caci, e il risotto di proverbiale ri
nomanza. Sarà mestieri usarne colla massima parsimonia, possedendo esso 
qualità deleterie.

5.° condì rapati siirriiprlni o dolci so no lo zucchero e il miele. Insuffi
ciente all’ alimentazione, lo zucchero conviene come condimento a tutte le 
età ed a tutti i temperamenti. — Il miele riesce pesante e purgativo.

G.° condimenti «rasoi: tali sono il burro, gli olii, il lardo. Queste so
stanze, oltre al giovare alla digestione, rendono appetitose le vivande; 
tuttavia una soverchia abbondanza di condimento le renderebbe insalubri, 
pesanti. Un'altra proprietà de’ corpi grassi è la maggiore elevazione di ca
lore a cui salgono, il che facilita la cottura degli alimenti.

Riassumendo diremo che in generale i condimenti sono pochissimo nu
trienti, ma sono utili per tre titoli: 1,° aumentano la sapidità degli alimenti;



2.° modificano le qualità, rendendo gli alimenti stessi suscettibili di ali
mentazione; 3.° rendono più attiva la digestione, semprechè se ne usi rao- 
deratamente, in modo che non abbiano a determinare un appetito fittizio, 
giacché la ripetizione affievolirebbe lo stomaco.

Delle pasticcerie e confetture.'

Non essendo la pasta delle focaccie lievitata come quella del pane, ed 
essendo cotta con minor quantità d’ acqua, stenta a sciogliersi nello sto
maco. I biscotti si digeriscono meglio perchè contengono maggior zucchero 
e la loro pasta è lievitata naturalmente. Le confetture e i dolciumi di puro 
zucchero a lungo andare cagionano gastriti.

Cottura degli alimenti.

Sonvi quattro diverse maniere d'ottenere la cottura degli alimenti: 
facendoli cioè bollire o lessare nell’ acqua, — cuocere a vapore nel loro 
sugo o alla stu fa ju o la : — friggere; — e finalmente arrostire.

In generale l ’ ebollizione li rende più teneri; — alla stufajuola  le carni 
si penetrano di vapore caldo, s’ ammolliscono e raggiungono la cottura con
servando tutto il loro sugo. Le sostanze cotte in tal modo sono più facili 
a digerirsi e più nutrienti delle lessate.



La friggi tura rende parimenti le vivande molto tenere, ma è mestieri 
badare che la crosta che vi si forma d’ attorno sia estremamente leggiera, 
altrimenti l’ acredine empireumatica che il condimento le comunica la ren
derà assai nociva agli stomachi delicati.

arrosto contiene in sè quasi tutte le parti solubili della carne; Fa
zione del fuoco a nudo ne carbonizza le parti esterne ed assorbe al centro 
i sughi, trattenuti poi da quella stratificazione abbrustolita che si forma 
alla superficie.

V  arrosto, come già si disse, è molto nutriente ed assai tonico, cosic
ché per la maggior parte degli stomachi è di gran lunga preferibile.

La cottura degli erbaggi nell’ acqua serve pure a renderne più facile 
la digestione. .

Termineremo quest’ articolo con una raccomandazione della massima 
importanza: non divorate, ma masticate bene i vostri cibi, e sopratutto 
non mangiate mai che quando la digestione del pasto precedente sia ul
timata.

Bevande.

Se l’ uomo non bevesse che quando esige il lavorìo della digestione, se 
si limitasse all’ uso delle bibite refrigeranti o di quelle leggermente sti
molanti, rese necessarie dalla natura degli alimenti, giammai i liquidi 
ch’ egli introduce nello stomaco sarebbero cagione di malattie.

I)i tutti i liquidi l’ acqua è quella che meglio ammorza la sete: le be
vande acide stimolano la laringe e turbano la digestione; le bevande fer
mentate non dissetano che momentaneamente e determinano una reazione 
consecutiva di calore e di secchezza.

L’ acqua, presa a poco a poco durante il pasto, favorisce la digestione: 
presa invece in quantità eccessiva, sia durante il pasto, sia nell’ intervallo, 
s’ accumula nella parte media dello stomaco e determina lo stringimento 
del piloro e la distensione dell’ addome.

L'eccesso abituale di bevande acquee distrugge l’ appetito, produce 
l’ atonia del tubo digerente, coliche, diarree, indebolimento de’ centri ner
vosi, ecc.

L'ingestione di bibite ghiacciate è meno dannosa quando lo stomaco è 
pieno d’ alimenti; i gelati adunque non sono così dannosi come si crede 
generalmente, purché sieno presi subito dopo il pranzo; più tardi turbe
rebbero gravemente la digestione.

I vini hanno un effetto più o meno eccitante, che dipende dalla mag
giore o minore quantità d'alcool (spirito rii vino) che contengono. I vini 
leggieri, poco fermentati e carichi d’ acido, dissetano meglio, ma stimolano 
poco. Quelli più forti usati moderatamente sono piu tonici e fortificanti. K 
preferibile il sistema di non cambiare molti vini in un solo pasto.

II vino bianco bevuto prima di pranzo è diuretico ma rinserra lo stomaco.
La birra è più o meno nutriente, a seconda del modo di fabbricazione:

quelle dette di Chiavenna, di Liesing e di Vienna olirono una bibita eccel
lente e sana.

I liquori alcoolici scuotono la sensibilità degli organi, tuttavia l ’ uso 
moderatissimo perfeziona il gusto e giova alla digestione; l 'ubbriachezza 
di liquori è fomite di gravissimi mali; è pernicioso l'usarne a stomaco 
vuoto, e non crediate giovevoli a stuzzicare l ’ appetito nè il vermuth, nè 
l’ absenzio, nè le tante bibite aitare ora in voga. Tuttavia alle prime pre
ferite le seconde.

II caffè occupa un posto importante nell’ alimentazione; l’ infusione di 
caffè ben preparata è una bibita assai gradevole, risveglia nello stomaco 
un leggier calore e una sensazione di ben essere in tutto il corpo. È da 
biasimarsi l’ abitudine di coloro che attendono a prendere il caffè quando 
la digestione è già inoltrata.



VOCABOLARIO

de' termini tecnici e di alcune parole meno comuni 
adoperate nel corso dell'opera.

Abbruciare. Dicesi dei volatili che 
dopo spennati si ripongono alla fiamma 
per tórre loro la peluria rimasta.

Acconciare. Ravvicinare al corpo le ali 
e le coscio dei volatili, od. ancho de’ 
quadrupedi, mediante filo od asticcluo- 
le allo scopo di dar loro bella forma.

Acetone. Erbaggio d* un sapore piutto
sto acido, - E rb a  brusca .

A lb u m e. Il bianco dell’uovo.
Alice. Acciuga -'anchioda.
A m m ollare  o Ammollire. Bagnare con 

brodo, acqtia od altro.
Am im ene. Una delle parti del corpo 

dell’animale, bianca, e di sostanza mol
le e spugnosa, che è un mangiare de
licato. In dial. mil.- Laccett. Nei vi
telli chiamasi anche lo stomachino. 
A n im e lle  di pesce o latte di pesce è 
quello che hanno i pesci lattei cioè i 
pesci maschi in fregola.

Appianare. Battere la carne per ren
derla sottile, oppure stendere la pasta 
col matterello.

Aratone o Arnioni. Parte carnosa del
l’ animale, dura e massiccia, che serve 

i l  Re dei cuochi.

ad espurgar le vene dalla sierosità ed 
ha il suo seggio nelle reni. Volgar
mente detti R o g n o n i.

Arrossare- Soffriggere con burro, legu
mi od altro, finché acquistino colore.

A»pie. Gelatina di grasso in cui si av
volge il filetto di pollame, di selvag
gina od altro.

Aetleeluole. Sonvi le asticciuole per la 
cucina, fatte di ferro o di legno, e quelle 
per il servizio della tavola, in argento. 
Servono a conservare una bella forma 
alle vivande e a tenerle in posto quando 
si abbiano a cuocere allo spiedo.

Bagno- m ar la . Cuocere a b a g n o -m a ria  
significa mettere il piatto o il vaso che 
si vuoi riscaldare o cuocere in un al
tro vaso posto sul fuoco e riempito di

- acqua bollente (Vedi U te n s ili d i  cu
c in a ) .

B attuto. Tritume.
Bianchire. In termine di cucina signi

fica dare un sobboglio alle carni o agli 
erbaggi : • in termine di credenza signi
fica far bollire o immergere nell* acqua 
bollente le frutta onde toglier ad esse 
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una parte d’ acredine o facilitarne la 
pulitura.

Bianco-mangiare. — (B la n c -m a n g e r ) . 
Manicaretto che ha per base una gela
tina animale combinata con un’ emul
sione di mandorle dolci.

Bicchiere. Misura equivalente ad un 
quinto di litro.

BisleMarc. Bollire alquanto.
bruciacchiare. (Vedi A b b ru s tia re .)

Brffelé. zuccaro abbruciato che serve a 
colorire i brodi.

Carbonata* Nome dato alle carni che 
si mettono alla graticola.

cavolfiore o cavolo romano. - Broccoli.
Cavolo. In dialetto milanese Verz. 

ni aletto piemontese Coi.

Cavolo cappuccio. G&mbugio. ■ In dia
letto milanese Gandms, in genovese
Garbi* ai.

Cesellare. Far leggeri tagli obliqui sulla 
superficie della carne o del pesce che si 
vuol graticolare.

Cciio. Gambo o grumolo. - Dicesi un ce
sto di lattuga, un cesto d’ indivia, ecc.

Cetrinoio o Citriuolo. In dialetto mi
lanese C o cù m er.

Chiarificare. Si dice d’ un liquido qua
lunque che si passa o si depura me
diante distillazione od anche semplice
mente con uovo e carne trita.

civaie. Legumi.
continuato- Brodo sostanzioso o ristret

to, dai Francesi detto C onsom m é .
cotenna. Cotica. Dial. mil. Codega.

Corione. Tempo che impiega una vi
vanda a cuocere ; s’ intende pure il bro
do o il liquido in cui si fanno cuocere 
le. vivande, e la sostanza che rimane 
d >po la cottura.

C r o g io la r e . Cuocere lentamente,

Crostini. Fette di pane fritte con burro 
od anche soltanto abbrustolite.

</~o«tone. Accrescitivo di crostino.

C annare. Dal latino culina cucina ; — 
artè culinare o del cuciniere.

Dessert. L’ ultimo servizio d’ un pranzo 
unicamente composto di frutta, formag
gio, composte, confetture, pasticcerie, 
dolci, vini forastieri e liquori.

Digrassare. Togliere il grasso al brodo 
salsa od altro. .

D iliscare. Levare le reste dai pesci.
D iluire. Stemperare con liquido; allun

gare con acqua il brodo, le salse, ecc.
Disossare. Togliere le ossa dalla carne, 

dalla selvaggina, ridonandovi la pri
mitiva forma.

E dulcorare. Aggiungere zucchero o si- 
roppo ad una vivanda o bevanda qual
siasi.

E ntrée. Vocabolo francese dato alle vi
vande che si servono immediatamente 
dopo la minestra o la zuppa od anche 
contemporaneamente al lesso e all’ an
tipasto.

Entrem ets. Gli entremets sono di due 
categorie: di legumi e dolci, e si ser
vono ordinariamente, i primi avanti 
l’ arrosto, i dolci dopo, e talora an
che contemporaneamente. (Vedi S er
vizio  della Tavola).

Erbe fine. Sotto l’ indicazione di erbe 
fine si intendono: il lauro, il basilico, 
il timo, il cerfoglio, la maggiorana, ecc.

Falda. Fetta di carne o d’ altro.

Farcito o Farcia. Ripieno • Battuto.
Filetto Nei quadrupedi il filetto è la 

parte carnosa che si stende lungo il 
dorso e la spalla; nel pollame è tutta 
la parte bianca; nelle pernici, nè’ fa
giani è la parte dello stomaco. Il pic
colo filetto o filetto gentile è quello che 
nei quadrupedi si toglie dalla parte 
della coscia stendendosi sino alle co
ste; nei pesci è tutta la carne che si 
può togliere senza spine e senza pelle: 
nei pesci grossi chiamasi filetto la 
carne taglata a falde più o meno grandi

F iltrare . Significa far passare un liqui-



ilo mediante un foglio di carta senza 
colla, disposto a foggia d’ imbuto (dial. 
mil. p e d in a t i)  la cui estremità si col- 

# loca nell’ imboccatura della bottiglia 
che deve ricevere il lftjuido.

Fondo. Cozione ridotta a consistenza di 
sugo.

« ia ? e . Sugo condensato.

« la ssa re . Ridurre una salsa od il sugo 
delle vivande alla maggiore densità ; 
ed anche spargere col pennello il sugo 
sulle carni arrostite; in termine di 
pasticceria significa cristallizzare con 
zucchero i frutti e la pasticceria.

L ard ellare . Attorniare o meglio infig
gere pezzetti di lardo nella carne me
diante il lardatojo.

L ardello  o Lardellino. Piccolo pezzo 
di lardo od anche d’ acciuga od altro 
che serve a lardellare.

L avorare. Dicesi d’una salsa che bisogna 
ridurre tramenandola continuamente ; 
- della pasta che convien rendere mor
bida, o delie sostanze che si vogliano 
ottenere allo stato di neve, di stroppo 
o di gelati.

M acerare o Marinare-Porre in fusione, 
carne pesci, legumi.

« r a u e iil . Testicoli d’ animale da macello

«ra tle o la re . Friggere alla graticola.

«ra tin a re . Far indurire al fuoco le vi
vande sicché vi si formi una specie di 
crosta avente il colore di pane ben cotto. 
Italianamente si direbbe c ro s ta re .

G rillettare. Quel rumore che fanno le 
sostanze poste a fuoco quando comin
ciano ajsobbollire.

«u e rn lre  o Guarnire una vivanda, si
gnifica attorniarla d’ una guarnitura : 
dicesi anche dindo guernito, pollo guer- 
nito, quando questi sono riempiti d’ un 
battuto di marroni, tartufi, ecc.

M anicar etto. Vocabolo generico che in
dica pietanza gustosa.

M anteccare. Lavorare una vivanda fin
ché acquisti una morbidezza simile ad 
una pomata; lo si dice pei risotto alla 
milanese, dei gelàti, ecc.

Massetto. Prezzemolo, cipolle, carote e 
sedano, il tutto legate assieme.

Massetto «aern lto . Chiamasi mazzetto 
guernito (bouquet g a m i)  quello in cui 
al prezzemolo e alla cipolla vi sono 
unite erbe fine (Vedi E rbe  /tne).

M éna. Composizione del pasto ; nota o 
lista dei piatti che devono essere serviti 
e che si distribuisce ai commensali.

Mors-d* «envre. Piattini che si servono 
prima degli en treés , e qualche volta con
temporaneamente. I più comuni sono: 
sardine, carciofi, burro, legumi, con
serve acide, salumi, ecc.

Im blaoelaire. (Vedi B ia n c h ire ).

im b rig lia re . (Vedi A ccosciare),

in terin are od anche Impanare. Av
volgere nella farina o nel pane grat- 
tuggiato ciò che si vuol far friggere.

in fro llire . Si dice della carne che si 
fa divenir tenera conservandola alcuni 
giorni in un luogo fresco o battendola 
fortemente al momento di metterla a 
cuocere.

Lam poni. Diai, mil. F a m b ró s .

Navoni. Specie di rape lunghe e sottili, 
edule.

Osm asom a. Profumo, l’ essenza delle 
carni. *

P anare. (Vedi in fa r in a r e ) .

Passare. Far rinvenire sul ftioco, con 
burro od altro condito, carni o legumi.

P ia lli m on tali. Designansi cosi quelle 
vivande cui si dà l’ aspetto di piramide, 
d’ edificio, di chioschi od altro.

Plnné. Alette natatorie dei pesci.

Pureé. Essenza o succo di legumi cotti, 
di cibi preparati con carni di selvag
gina, di pollame, ecc., passati allo 

stacc io.
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Queaelle*. Pallottoline fatte di carne 

t ita e pesta con altre sostanze,
HcIcy*. Piatto che si mette in tavola al * 

posto della minestra.
**ipo«ar«. Dicesi d’ un liquido che si la

scia riposare affinché si chiariiìchi la
sciando cadere al fondo le sostanze 
eterogenee.

R taolare. Dicesi delle carni che si fanno 
cuocere finché abbiano acquistato un 
l>el colore.

Malfare. Far saltare nella casseruola o 
nella padella fettoline di carne od altro 
affine di ottenerne presto la cottura.

scalogno. Aglio di Spagna (Vedi pag. 33)
Sraiopini. Fette sottili di carne tenera, 

tagliata a piacimento, battuta e spia
nata. .

Schidione. Spiedo - Girarrosto.
Scottare. Immergere per qualche mi

nuto nell* acqua bollente.
Badano. Sinonimo di appio. Dialetto 

milanese s e lle r.
Serpentarla . Estragone.
Merrisio. Dicesi dell* ordine e delie spe

cie de* piatti che si servono o si levano 
contemporaneamente.

Mffcida. Sfaldella -  (Vedi F a ld a ) .

Mobbolilre. Bollire a lento fuoco.
Neflfrlggere. Friggere a rilento.

Spiccialo. Una delle particelle che com
pongono il bulbo delle cipolle dell’aglio 
e simili. Spicchio di petto dicesi anche 
al mezzo del petto degli animali macel
lati. *

stufato . cuocere afta bragia, alla stu
fai uola. in un vaso cioè chiuso erme
ticamente, che dicesi anche stracuo
cere a vapore.

Stiacciare (Vedi A p p ia n a re ) .

Sodare. F a r  s u d a re  carni, le g u m i, 
t i , significa far loro provare un calore 
appena sufficente perchè ne osca 1* umi
dità.

Tagliere. Tavola di legno su cui si ta
glia la carne.

Tipi loca. Carne tigliosa o filamentosa, 
in dial. mil. s lè g n id a .

T im b allo . Forma di rame a foggia di 
casseruola.

T orrefare. Abbrustolire il caffè od altro.
T uorlo. Rosso d’ uova.
Uova allogate. Uova gettate nell’ acqua 

bollente o in altro liquido, rompendone 
coutemporaneamente .il gusci?.

Ventresca. Quel lardo venoso e carnoso 
che si trae dalla pancia del porco. Dial. 
mil. panscétta .

Verde di cottura. Non abbastanza cotto
Zuccbero abbruciato. (Vedi B r il le ) .



DELLA CUCINA

E DEI LOCALI DI SERVIZIO

La buona disposizion* della cucina influisce più di quanto lo si creila 
sulle preparazioni alimentari. In generale la cucina debl/essere spaziosa, 
salubre, ventilata, rischiarata da sufficiente luce, pavimentata in pietra, e 
separata possibilmente dagli appartamenti, giacche Tacido carbonico che 
si svolge dalla combustione potrebbe, quando ove vi fosse poca veutila-



zione , penetrare nelle vicine stanze e recarvi pericolo di asfissia; anche 
indipendentemente da ciò il difTondervisi degli odori che si sprigionano dalie 
preparazioni alimentari sarebbe cosa assai riprovevole.

il serbatoio d'acqua ed il forno.

In*molte case signorili ed 
in alcuni alberghi le cucine 
si trovano collocate nei sot
terranei; ma per ritenere sa
lubre una tale ubicazione si 
richiede che siano apposita
mente costrutte, onde i luo
ghi scelti possano essere il
luminati e aereati facilmente 
e sieno perfettamente asciut
ti. Queste condizioni per altro 
non sono sempre sufficienti a 
guarentire le persone che vi 
lavorano dalle affezioni reu
matiche. Per quelle situate 
ai piani superiori sarà bene 
siano esposte a tramontana, 
per evitare che siano infe
state dalle mosche.

11 pavimento dovrà esse
re lavato frequentemente con 
acqita di calce, e le pareti 
imbianchite almeno ogni due 
anni. ^

L'antico camino di cucina 
colla sua gran cappa è scom
parso dalle case di recente 
costruzione. Oggidì il camino 
è d* un’ altezza regolare, e 
tanto il focolare quanto i for
nelli sono sormontati da ttna 
unica cappa, la quale dispo
sizione è preferibile all’ an
tico uso di porre i fornelli 
fuori del camino, il che pro
duceva il grave inconveniente 
d'impregnare l’atmosfera di 
acido carbonico con manife
sto danno della salute delle 
persone di servizio.

Oramai però non v'ha fa
miglia agiata, stabilimento 
od albergo che non abbia 
adottato la cucina econo
mica. E essa un’ ampia stufa 
di ferro fuso avente varii 
sportelli e tramezzata inter
namente. Meno le grandiose, 
un solo focolare le riscalda, 
e cosi nel mentre raggiunge 
la maggior pulitezza e salu
brità, permette la massima 
economia di combustibile, 
perocché il calore serpeg
giando negli scompartimenti 
interni, riscalda ad un tempo Il

Il modello N. 1 che presentiamo non può convenire che ai gì 
finimenti o alle case signorili, constando esso di otto fornelli

randi sta- 
(A), due



forni (B), due stufe (C), un serbatoio per l’ acqua ;calda della capacita di 
170 litri (E), due focolari a schidione (D) ed otto recipienti a bagno
maria (F). ,

La cucina N. 2 è il modello generalmente adottato dalle famiglie; può 
bastare a tutte le occorrenze, dalla pentola del brodo all’ arrosto.
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Cuci u à  X . 2 .

Quella portatile indicata col N. 3 ha il vantaggio di poter essere col
locata anche a fianco dei fornelli che si trovassero già nella cucina, sem- 
prechòsi provveda allo sgom
bro del fumo mediante «un 
tubo diretto, senz’ altro go
mito di quello infìsso nella 
parte posteriore dell’ appa
recchio. Riguardo al combu
stibile può usarsi iuditferen- 
temente il carbone, la legna, 
il colte. Il coke, abbrucia 
senza spandere odore, ma ri
scalda meno del carbon fos
sile puro e del carbone di 
legna. — Il combustibile che 
dev’ essere bandito dalla cu
cina è la torba : congerie 
com’ essa è di vegetali pu
trefatti e mescolati col fango 
limaccioso delle paludi, la 
sua combustione sprigiona 
tale un odore spiacevole, die 
si comunica perfino agli ali
menti. 11 carbone che dà fiamma è il migliore.

Una cucina ben disposta deve avere in comunicazione i necessari lo
cali di servizio e principalmente quello che i Francesi chiamano office, 
ove si preparano ,le confetture, conserve, pasticcerie, gelati, ecc. Oltre 
agli utensili di comune uso, Voffice sarà provvisto d’ un piccolo forno e 
d’ una stufa.



UTENSILI E STOVIGLIE

La scelta degli utensili, delle stoviglie e de’ recipienti richiede la mag
giore attenzione, sia rispetto all’ economia come alla salubrità. Il quanti
tativo e la varietà dovendo essere proporzionato alle condizioni della fa
miglia, è inutile dare a tale riguardo indicazioni precise. Ci limiteremo a 
segnalare gli utensili o gli apparecchi più indispensabili, ed a fornire qual
che criterio igienico sul modo di usarli, ed a quali si debba accordare la 
preferenza.

I recipienti di cucina devono essere scelti fra quelli che siano meno 
suscettibili di alterare gli alimenti; di questo numero sono le stoviglie 
d’ argilla, di porcellana, di maiolica ed’ altre terre verniciate, ed anche i 
vasi di ferro smaltato. Sarà mestieri badare che le stoviglie sieno ben 
cotte, che la vernice sia solidamente vetrificata e resista alla raschiatura 
fatta colla punta d’ un coltello; altrimenti si sfoglieranno facilmente al 
fuoco, comunicando agli alimenti un gusto disaggradevole. Le stoviglie 
nuove prima di adoperarle devono lasciarsi immerse alcun tempo nel
l ’ acqua calda.

La maggior parte de’ recipienti di metallo possono dar luogo alla pro
duzione di sali velenosi, specialmente al contatto del burro, dell’ olio, del 
grasso, dell’ acqua salata e degli acidi. Gli utensili di rame, dianzi adot
tati esclusivamente in tutte le cucine, sono ora in alcune famiglie rim 

. piàzzati da altri in ferro, coperti internamente di smalto di maiolica o di 
porcellana; lo smalto non alterandosi pel contatto dei grassi e degli acidi, 
ci guarentisce dai casi d’ avvelenamento che si producono talvolta coll’ uso 
del rame. Tuttavia gli utensili di rame, e sopratutto le casseruole, sono 
preferibili sotto molti rapporti, prestandosi meglio alia preparazione delle 
vivande ed essendo più facile di conservarle pulite. Ad evitare gli incon
venienti che la produzione del verderame può far temere, è d’ uopo badare 
che il calore delle vivande sia portato prontamente all’ ebollizione, che 
questa duri poco e che le vivande siano travasate ancora bollenti; cessata 
l ’ ebollizione, il verderame si sviluppa tanto facilmente, che sarebbe im 
prudenza il lasciare gli alimenti nella stessa casseruola oltre un quarto 
d’ ora; ma più di tutto si rimedia agli inconvenienti additati col far sta
gnare frequentemente* i recipienti di rame; in ogni modo però, stagnati o 
no, sarà bene di non lasciarvi raffreddare le sostanze acide o grasse.

Le casseruole di ferro laminato ponno servire per le vivande che si 
vogliono semplicemente far riscaldare senza mantenerle lungo tempo al 
fuoco.

Le marmitte di ferro fuso o di argilla convengono benissimo per far 
cuocere carni e legumi.

”  >osto a foggia di con- 
onverrà badare che il 

focolare sia piuttosto vasto, on
de evitare l ’ inconvenientedi do
ver rimettere il carbone ad ogni 
tratto. — Superiormente si col
locano i piatti che si vogliono 
tenere caldi.

F orn ello  por (11 arrontl.



m e ta fo ra  per arrosti a lla  praticola.

Costrutta in ferro laminato, è provveduta d’ un paravento mobile (A) 
che si adatta mediante uncini. Tre verghe di ferro mobili sono munite di 
sei uncinetti su cui s’ attaccano le braciuole (B). Il sugo viene raccolto

nello scolatoio (C), per poi uscire dal piccolo canaletto (D). Potendosi que
sta gratella collocare davanti a qualunque camino senza altro apparecchio, 

* saia utilmente impiegata nelle famiglie.

U rateila  fum ivora.

Con questo apparecchio si evita che le 
esalazioni del carbone e delle vivande si 
spandano fuori della cucina. La bragia si 
colloca, come d’ ordinario, sotto alla gra
tella.

G ratella  per braminole.

I bordi di questa gratella sono rial
zati , e il fondo forma una specie di co
latoio, cosicché il grasso e il sugo può 
essere raccolto in un recipiente qual
siasi.



O ra teli»  leccarda. •

Le spranghe di questa gratella sono concave, cosicché'il grasso, in 
vece di cadere sul fuoco ed affumicare le vivande, sgocciola'dai fori pra

ticati all'estremità inferiore e viene raccolto nella leccarda aderente*'alla 
graticola che si adatta o si toglie mediante una vite infissa nel manico.

P ad ella  per caldarroste.

# Il fondo è forato per dar libero corso all'azione del fuoco. Messe le 
castagne nella padella, e chiusala col suo coperchio, dovrà essere scossa 
di tanto in tanto perchè le castagne riescano egualmente cotte; con un 
fuoco di carbone piuttosto vivo non occorrono piu di trenta minuti perchè 
la cottura sia completa.

Coperchio di casseruola a bordi rialsatl, rotondq od ovale 
a rovaio di ftorao di campavo»*

Vi si mette sopra cenere o carboni ardenti secondo le vivande che. si 
vogliono gratinare o cuocere, come si suol dire, fuoco sopra fuoco sotto.



N a v ic e lla  d a  pesce.

Lo spranghe che si veggono alle due estremità A A, por tano un doppio

fondo mobile e bucherellato su cui posa il pesce: si può così levare quando 
ò cotto senza romperlo.

TcSKilia pel rom bo.

Utensile parimenti di rame stagnato, costrutto a doppio fondo come la 
navicella da pesce; serve per cuocere il rombo, ed altri pesci di simil torma.

Ninninola.
Stulajuola di rame stagnato, col 

coperchio a bordi rialzato in modo 
da poter mettervi sopra il fuoco. — 
Ove non si de^ba far uso d'un gran 
fuoco e le vivande possano essere 
cotte lentamente, v’ hanno stufa- 
juole di ferro che sono di gran 
lunga preferibili, in vista della 
maggior salubrità.



Cjuiiieruotii b a g u o -m a r la .

Nella casseruola (A) si versa l'acqua del bagno-maria in cui s'immerge 
la casseruola (B) contenente ciò che si vuol riscaldare. La casseruola (C) 
sparsa di fori, si colloca, invece della casseruola (B) nella casseruola (A)

quando si voglia far scoppiare il riso senza tema che abbia ad abbruciare. 
Le casseruole si adattano in modo da poterle chiudere ermeticamente col c o 
perchio (D); avvertendo che la base del recipiente {A) sia di maggior dia
metro per contenere l'acqua del bagno-mana.

I*eu to la  por cu o cere  g li o r ta g g i u va iio re .

Dopo aver versata dell'acqua nella pentola (C) 
tino all'altezza di circa cinque centimetri, si fa d i
scendere verso la metà il recipiente (B), indi si tura 
col coperchio (A). Posta al fuoco, il vapore, che si 
innalza cuoce gli ortaggi collocati nel recipiente (B). 
Gli ortaggi così cotti hanno un gusto gradevolissimo, 
o minor quantità di burro basta per condirli. I car
ciofi si collocheranno colle foglie alPingiù. Le zuc
che ed i cavoli impiegano minor tempo a cuocere e 
riescono migliori.

Questo utensile, del resto utilissimo e di poco 
costo, può essere sostituito da una pentola qualsiasi 
in cui siasi collocato a qualche distanza dal fondo 
un graticcio di vimini o di Ilio di ferro stagnato, 
avendo cura di chiudere bene la pentola con un co 
perchio, sotto al quale si porrà un pannolino ba
gnato.

4'operrlklo per piatti ornato. C o p erch io  p « r  v ivan d e.



1. C o l t e l l o  «  « e v o .  
8. C oltello ceecje.

Tutti i coltelli non tagliano se 
non che a cagione d’ una sega imper
cettibile ad occhio nudo, ma che os
servata colla lente si scorge distin- * 
tamente sulla parte tagliente. Que
sta sega, è ineguale e non presenta 
resistenza alcuna, peroc£tè essa non 
è fatta che colla p ietra m i’ atto del- 
F affilatura. .

Nell’ ingegnoso coltello che noi 
presentiamo la sega è durabile pe
rocché è impressa sulla lama istessa.

M a n i e r a  d i  s e r v i r s i  d e l  c o lte llo  
c e s o ja . .

Occorrendo, per esempio, di ta
gliar un pollo, colla lama più grande 
(tenendo serrato il coltello) si ta
gliano le coscie; indi dischiuso l ’un
cinetto che tiene avvinto il manico,* 
s’ introduce la piccola lama sotto l ’ala, 
e si stringono le due estremità del 
manico, in seguito alla quale pres
sione il nervo è tagliato. PeFcarcame 
si spinge la piccola lama nel collo, e 
si taglia inoltrandosi fino all’ estre
m ità ; si procede poscia dai due lati 
e l ’ operazione è ultimata..

P èn lerc per Ianelate  
41 a io  «1 ferro «tafinato.

StroOneteJo di canape. I«tram en io  in a io
di ferro per «beé- 

. tere le  nove e il 
ao r di lette .

Adoperato con van
taggio in sostituzione dei 
pannolini, penetrando più 
facilmente negli intersti- 
zii de’ piccoli utensili.



Torchietto per foggiare rad lei ed erbaggi.
(Presse» Julienne).

C oltello per aprire le oratole  
di corner ve.

Dapprima si tagliano i legumi o radici a ruotelle sottili con un col
tello ordinario, indi si sottopongono all’ azione del torchio B, C, D, e dello 
stampo A, d’ onde escono foggiati a seconda dello stampo, che si può va
riare a piacimento.

1 Tavoletta per p olire  
i co ltelli.

La parte superiore è 
• coperta di cuojo, sul quale 

si stende una sufficiente 
quantità di arenaria in pol
vere fina e che si conserva 

nell’ interno della tavoletta: indi si passa e ripassa sul cuojo la lama del 
coltello che si vuol pulire fino a che sia lucidissima.

Fèrro d ie  «erve a glassare la  crem a.

Si colloca entro i carboni ardenti e lo 
si adopera in sostituzione della palla ar
roventata usata comunemente.

Piccoli cncclilaj di m etallo  alte servono  
per tornire e «vuota** legum i.

P allo tto la  di re i*  m etallica.

Serve per far cuocere riso, 
pasta, legumi senza che si disper
dano nella pentola ed evitando di 
occupare un apposito fornello.



fllrlnga < »

Questa siringa serve a dar forma variata 
al burro dell’ antipasto. -  Nel ciil»ndro ■W  «  
colloca alla sua estremità (B) una delle ìuo 
telle a disegno che si veggono ai lati. Si mette 
del burro un po’ rammollito nel cilindro T si

ip in g e  collo stantuffo (C), ed escirà il burro
foggiato a norma dello stampo che sarà sta o 
scelto Se poi a misura che 11 burro, od anche 
la pasta, esce dalla siringa la si taSU® con un 
coltello, si avranno cuori, stellette, ecc. •

C oltello  per tornire ortaggi o radici.

o M o i m

Radici tornite col 
coltello suindi
cato.

Crostini fatti con stampi di 
metallo destinati a tagliare le fet
te di pane per ornamento o guar
nizioni de1 piatti.

M ortalo di m arm o per pestare  
ogni sorta di «ontanse.



In forre Hiav 
F«r flur cialde.

Fiori di radici od o r ta g fl.

Con rape, carote, barbabietole si 
compongono de’ bellissimi fiori che ser
vono di guarnitura. La figura a destra 
rappresenta lo spaccato d’ uno di questi 
fiori, in modo ai porre in evidenza le 
incisioni colle quali si imitano i pe
tali. La difficolta non é grande, peroc
ché appena il taglio è fatto, il petale 
si allontana naturalmente; un secondo
taglio è necessario soltanto nei fiori ,
grandi, ove l ’ allontanamento naturale non sarebbe sufficiente. Questi fiori, 
una volta tagliati, si conficcano su ramicelli di foglie verdi.

nessi ;1.

Altri disegni dì forme e stampi nonché d’ altri utensili inerenti al ser
vizio della cucina e della pasticceria si trovano nel corso dell'opera.

t



D E I B R G D i  E S U G H I .

Il brodo costituisce uno degli alimenti liquidi dell’ uomo 
ed il principale elemento della buona, cucina. Esso si ottiene 
in due maniere: per infusione a calcio o per infusione a 
freddo.

Si ha nel primo modo quando la carne venga immersa 
nell’ acqua bollente ; in questo caso l’ albumina si coagula 
immediatamente e con essa Vematosina che si trova alla 
superfìcie; questa rapida coagulazione torma come uno strato 
che toglie l’ uscita ai succhi contenuti nella massa carnosa, 
i quali alla lor volta si condensano e si consolidano appena 
l’ acqua della pentola abbia potuto insinuarsi e a misura che 
penetrai nell’ interno della carne; in tale guisa s’ impedisce 
ad una parte delle materie di sciogliersi nell’ acqua.

Il Re dei cuochi. 4



L’ altro modo è il migliore e il piil usitato, quello cioè 
dell’ infusione a freddo. Immersa la carne nell’ acqua fredda, 
si riscalda, a grado a grado, la pentola fino a che arriva al
l’ ebollizione; nel frattempo l’ acqua s’ impadronisce di tutte 
le parti solubili contenute nella carne, la quale, secondo le 
più diligenti analisi, risulta composta di fibrina o carne mu
scolare, di albumina, di ematosina, materia colorante del 
sangue, di tessuto cellulare, di grasso contenente l’ oleina e 
la stearina, della sostanza grassa dei nervi, della creatina, 
di materie estrattive e di molti sali.

Durante, il tempo della decozione nell’ acqua la fibrina 
vi rimane insolubile; in forza dell’ azione del calorico e del
l’ acqua una porzione à’ albumina viene abbandonata al brodo; 
ma la maggior parte d’ albumina che è nella massa carnosa 
si rafferma coagulandosi e rimane aderente al tessuto. Pronta 
a sciogliersi a prima immersione è la ematosina; infatti l’ ac
qua si colora subito in rosso ; se non che il calorico la' fa 
poi coagulare insieme all’ albumina, e riunendosi • in fiocchi 
va a costituire la schiuma. Quanto meno adunque un ani
male sarà stato dissanguato, la sua* carne darà maggior 
schiuma; ma d’ altra parte siccome il sangue contiene molto 
osmazoma, la carne poco dissanguinata produce un brodo 
migliore.

11 tessuto cellulare si gelatinizza in parte e in parte si 
scioglie, come pure rimane disciolta una porzione del grasso 
e della polpa nervosa, da cui sprigionasi quell’ odore grato 
del brodo che lo rende tanto appettitoso. È all’ osmazoma che 
il brodo deve altresì il sapore e l’ aroma particolare che lo 
caratterizza ;. l’ osmazoma oltre al possedere una proprietà 
nutriente stimolante pronunciatissima, eccita l’ appetito e 
contribuisce grandemente a rendere facile la digestione.

Le ossa sono composte d’ una base terrosa a cui devono 
la loro solidità, d’ una parte gelatinosa, e d’ una mate
ria grassa simile al midollo e che non è forse che una por
zione di quest’ ultima sostanza. La gelatina ò così abbon
dante nelle ossa, che un ettogramma di queste ne contiene 
quasi quanto un chilogramma di carne. Se le ossa saranno 
stritolate, l’ acqua discioglierà una maggior quantità di gela
tina, la quale per essere insipida non farà che togliere al 
brodo il principal inerito, la purezza. In via ordinaria le ossa 
di bue, quelle di coscia specialmente, non nuociono alla bontà 
del brodo, ma se questo è destinato a servire per salse o 
consommé le ossa dovranno assolutamente lasciarsi da' parte 
per essere cotte separatamente ed adoperate nelle. cozioni



secondarie, che non hanno nulla di comune coi veri fondi 
di cucina.

Perchè il brodo conservi le sue qualità aromatiche e di 
freschezza non deve bollire che il tempo necessario alla com
pleta cottura della carne; lasciarla al fuoco un tempo mag
giore è voler diminuire le proprietà sapide acquistate.- Si 
dovrà mettere la maggiore attenzione nel togliere la schiuma . 
prima che l’ ebollizione, la faccia sciogliere, il che renderebbe 
torbido il brodo. Lorchè l’ ebollizione è prossima aggiungete 
qualche cucchiaiata d’ acqua fredda, onde provocare la mag
giore quantità di schiuma. Quando la pentola è ben schiu
mata vi si porrà il sale, un mazzetto di legumi, e un chiovo 
di garofano. Il pollame non deve essere posto nella pentola 
che quando la carne ha raggiunto quel grado di cottura, ' 
sicché l’ uno e l’ altra si possano levare contemporaneamente (‘).

Riguardo alla carne è di suprema necessità la massima 
freschezza; quella infrollita offre un prodotto inferiore di circa 
il quaranta per cento. Lo stesso dicasi dei legumi che voglion 
esser cólti di fresco e cerniti. I legumi secchi com'unicano 
quasi sempre al brodo un sapore che non rassomiglia per 
nulla a quello dei legumi verdi.

È inutile rammentare ad ogni ricetta, come taluni fanno, 
che il pollamp sia disviscerato, i legumi mondati e va di
cendo; son cose troppo ovvie e comandate dalla pulitezza 
perchè sia prezzo dell’ opera il farne speciale parola. Valga 
adunque quest’ osservazione per tutte.
La forza nutriente e stimolante del brodo si desume finche 
dalla qualità della carne che s’ impiega. Quella di bue occupa 
il primo grado; quella di vitello, di pollo, e in generale di 
tutti gli animali a fibra bianca danno un brodo meno saturo 
di principi nutritivi, meno eccitante e anche lassativo.

DEI BR ODI  DI GRASSO

9 1. Gran Brodo.

Per un gran servizio è indispensabile predisporre molto 
brodo, onde averlo in abbondanza per tutti i bisogni della 
cucina. Mettete in una pentola grande 7 chil. di coscia di manzo (*)

(*) Il disossare la carne, digrassarla e la sorveglianza della peutola è esclusiva 
competenza deir aiutante di cucina.



e 2 chilogramma di vitello, versatevi entro acqua a sufficienza, 
collocate la pentola al fuoco tenendola scoperta e sorveglia
tene la schiumatura. Quando la bollitura è nel suo pieno, 
immergetevi un mazzetto di legumi, composto di quattro ca
rote, una cipolla, alcuni porri, un gambo di sedano e tre 
chiovi di garofano, che affine di non sperderli potrete riporre 
in una reticella; dovendo il brodo servire per salse od altro 
sarà bene l’ essere molto avari di sale; ritirate la pentola 
sull’ angolo del tornello, copritela e lasciate bollire senza in
terruzione a fuoco moderato. Dopo circa due ore levate il 
vitello; più tardi ponetevi due polli, meglio galline od anche 
requivalente minutaglia del pollame di cui vi sarete serviti 
per gli entrées; da ultimo passate il brodo attraverso uno 
slaccio, sótto al quale porrete una salvietta stesa su un re
cipiente di terraglia o di ferro smaltato nell’ interno. Si può 
digrassarlo tanto prima che dopo ('). ■

2. Brodo di vitello.

Prendete due chilogrammi di spalla o di coscia di vitello 
disossato e disgrassato e mettetelo in una casseruola spal
mata di burro sul fondo della quale porrete una fetta di lardo: 
lasciatelo rosolare una mezz’ ora, avendo cura di rivoltarlo 
fino a che abbia preso un bel colore da ogni parte. Poscia, 
quando l’ acqua della pentola bolle, gettatevi entro il vitello 
rosolato, aggiungendovi cipolle, carote e un pezzo di circa 
cinque ettogrammi di coscia di manzo, tagliato a fette, per ' 
dare al brodo più consistenza e miglior gusto; fate bollire 
moderatamente e procedete come al N. 1. Questo brodo è 
eccellente tanto pei sani come pei malati; inoltre il sudare 
che fa il vitello nella casseruola, gli toglie quell’ eccesso d’ u
midità che lo rende insipido e indigesto.

t1) Dell'utilità di digrassare il brodo.

Come abbiamo Indicato,il grasso è indigesto e tosto o tardi nuoce anche agli 
indi\idui più|sani e meglio costituiti. Tuttavia la maggior parte delle zuppe e dei 
brodi che si danno ai malati contengono quasi sempre tutto il grasso della carne. 
Per rimediar© ai danni che non tarderebbero a derivarne alla salute bisogna dunque 
digrassare con molta cura il brodo; d'altra parte il grasso che si raccoglie é eccel
lente i*r diverse fritture e per condire alcuni ortaggi.



3- Brodo casalingo.

Il brodo a base di carne di manzo è il migliorò ; tuttavia 
vi si pub associare del montone o del vitello ed anche l’ uno 
e T altro.

Iu campagna ove non è facile avere sempre il manzo si 
supplisce col montone, nel quale caso sarà bene unirvi del 
vitello ed aumentare la dose dei condimenti. Se tanto il mon
tone quanto il vitello si faranno rosolare, come si disse più 
sopra, il brodo acquisterà maggiore squisitezza.

Le ossa potranno benissimo essere utilizzale, anzi per la 
quantità di materia gelatinosa che contengono, daranno al 
brodo un’ apparenza di maggior consistenza; avvertendo però 
di abbandonare quelle delle gambe de’ quadrupedi dal ginoc
chio in giù che comunicherebbero al brodo un sapore disag
gradevole (‘).

. 4 . Brodo bianco di pollame.

Prendete un cappone od una gallina piuttosto vecchia che 
sia stata uccisa il giorno innanzi, e mettetela nella pentola 
con due litri d’ acqua; aggiungete 4 ettogrammi di manzo 
tagliato a pezzettini con una mezza cipolla, sedano, carote ed 
erbe fine, cioè lauro, timo, basilico, in piccolissima quantità, 
che lascerete bollire lentamente fino a giusta cottura in una 
marmitta ben chiusa. A suo tempo digrassate e passate allo 
staccio.

Nell’ egual modo si ottiene il brodo di dindo, d'oca e di 
anitra, il quale però è pesante ed indigesto.

5. Brodo di pernice.

Sebbene un po’ riscaldante è sostanzioso e squisito il brodo 
che si può fare con due pernici; immergetele a freddo e la
sciatele bollire lentamente tre o quattr’ ore, in due litri d’ ac
qua. Ad addolcirne il saponi» converrà aggiungervi un pezzo

* (*) Ognuno 6a come nella stagione estiva il brodo facilmente inacidisca. Havvi un 
mezzo molto semplice ma sicuro per conservarlo e consiste nei farlo bollire sera e 
mattina nelle giornate caldissime ed una volta ogni ventiquattro ore nei tempi ordinari.

Quando il brodo abbia preso un leggier inacidamento vi si rimedia in parte tuf
fandovi entro un tizzo ardente.



di vitello; mettetevi qualche legume a piacimento e regola
tevi a norma delèp prescrizioni pel brodo di manzo.

Questo brodo è preferibile a quello di pollame, perchè con
tiene una maggiore quantità di succhi in minor volume.

6. Brodo di coniglio alla provenzale.

La carne d’ un coniglio giovane e tenero offre tutte le qua
lità necessarie per fare un brodo eccellente e che per gra
devolezza e salubrità non la cede in nulla al miglior brodo 
di pollame.

7- Brodo di selvaggina, detto dei cacciatori.

Colla piccola selvaggina, quali beccaccie, tordi, quaglie, 
lodole, si può fare un brodo squisitissimo. Spennati e disvi
scerati i detti volatili, gettateli alla rinfusa in una marmitta 
di media grandezza con alcuni pezzetti di giambone. L asciateli 
bollire tre o quattro ore in un litro o due d’ acqua; in se
guito ritirate la selvaggina, che porrete in un piatto con una 
parte del brodo che sarà una vera essenza; nel brodo rima
sto versate cinque o sei bicchieri d’ acqua bollente, sale, pepe, 
noce moscada, lasciando bollire il tutto un quarto d’ ora.

È certo che le zuppe fatte con questo brodo sono dispendiose 
e riscaldanti.

' 8. Consumato di selvaggina ( ’), (Consommé de gibier).
Ponete in una casseruola dopo aver fatto soffriggere con 

burro i soliti ortaggi, tre pernici alle quali avrete levato i 
filetti, una gallina e le minutaglie del pollame o della sel
vaggina; aggiungete mezzo bicchiere di buon brodo e fate 
glassare rivoltando di tanto in tanto i pezzi più grossi. Lorchè 
il liquido è esaurito mettetevi un bicchiere e mezzo di vino 
Marsala o del Reno, che farete ugualmente ridurre; indi 
empite la casseruola di brodo, che esporrete a fuoco ardente ; 
più tardi ritirata la casseruola sull’ angolo del fornello, ag

. giungete un mazzetto d’ erbe aromatiche, alcuni chiovi di 
garofano e grani di pepe, non che la lombata d’ una lepre 
che avrete fatto rosolare; in difetto di lombata si adopere
ranno le spalle e le coscie parimenti tagliate a pezzetti. Ap

0) Contrapponiamo la traduzione francese all’ indicazione di tutte quelle ricette 
che possono servire alla formazione del menu o nota del pranzo.



pena la pernice e il pollame sono cotti, filtrate il brodo alla 
salvietta, digrassate e chiarificate. (').

9. Consumato all’ inglese. (Consommé à l’ anglaise).
Coprite il fondo della casseruola con fettoline di lardo; di 

giambone e di manzo magro, aggiungendovi i soliti ortaggi, 
un pollo e de’ pezzi di vitello ; bagnate con una mestola di 
gran brodo (N. 1), collocatela a fuoco vivo e fate glassare; 
bagnate in seguito ed a sufficienza con altro brodo; schiu
mate, e quando bolle ritirate la casseruola sull’ angolo del 
fornello. Frattanto fate arrostire, a metà, oottura, allo spiedo 
o al forno, un pezzo di cosciotto di castrato, e quando 
avrà acquistato un bel colore, gettatelo nella casseruola 
e lasciatelo fino al momento di passare il consumato, avendo 
cura di lasciar sobbolire lentamente affinchè riesca ben 
chiaro.

È facoltativo raggiungere al brodo un pezzetto di zuccaro 
e un mezzo bicchier di vino Marsala.

. 10- Consumato comune. (Consommé ordinaire). •
Mettete nella casseruola un bel pezzo di culaccio di manzo, 

un pezzo di vitello digrassato, aggiungendovi qualche carota, 
una cipolla e un po’ di sedano tagliato a pezzi; fate arrossare 
con burro indi inaffiate con un po’ di brodo per sciogliere il 
sugo, e mettete a cuocere il tutto nella marmitta assieme ad 
una gallina. . * I

(]) Metodo di chiarificare il brodo.

I brodi sostanziosi (c o n s o m m é # ) assoggettati ad una lunga'ebollizione riescono 
talvolta inquinati di piccole particelle animali che ne turbano la limpidezza : cosi 

v lorche si vorrà purificarli e renderli trasparenti, appena tolta la pentola dai fuoco 
vi si getterà entro uno o due albumi d’ uovo sbattuti con poco brodo, dopo di che 
si passerà alla salvietta bagnata d’ acqua fredda. Il freddo della salvietta farà coa
gulare il grasso e non lascierà scolare che il brodo perfettamente digrassato.

Si può ottenere la chiarificazione anche con un pezzo di carne cruda magra, pe
stata nel mortaio e stemperata con un uovo che si getterà nel brodo come sopra.

La diligenza e l’ abilità del cuciniere tuttavia renderà inutile tanto un sistema 
che l’ altro, dovendo riescire il brodo abbastanza limpido senza bisogno di speciale 
chiarificazione.

É per altro d’ avvertire che la chiariflcaaione ottenuta mediante carne di manzo 
o di vitello magro imprime al brodo una speciale gradevolezza.



Questo brodo ridotto alla metà serve di sugo in tutte le 
salse, e per regola generale ommetterete di salarlo.

A renderlo più squisito vi si potrà aggiungere nn pezzo 
di coniglio od una- vecchia pernice che sarà bene di far pre
viamente colorare allo spiedo.

11. Tavolette di brodo (').
«

Mettete in una marmitta di sufficiente grandezza tre chi
logrammi di culaccio di bue e 4 chilogrammi di garetto o 
uocetta, meglio coscia di vitello; aggiungete una vecchia 
gallina, due piccioni vecchi ed i soliti ortaggi che avrete 
fatto precedentemente arrossare e versatevi tant’ acqua che 
basti a coprire la superficie della carne; badate di non met
tervi sale, schiumate e fate bollire per sei ore di seguito; 
potrete chiudere il coperchio mediante un cordone di pasta 
e mettere la marmitta nel forno, il che darà maggior suc
culenza al vostro estratto. Indi levate le carni e gli ortaggi, 
aggiungete dell’ acqua bollente, passate il brodo alla salvietta, 
digrassatelo, rimettetelo al fuoco entro ad una grande cas
seruola e riducetelo alla consistenza di sciroppo, avvertendo 
di riporlo mano mano in casseruola piu piccola; da ultimo 
avrete cura di smovere il sugo con una mestola di legno, 
onde evitare che si attacchi al fondo, e quando questa sostanza 
gelatinosa si farà molto aderente alla mestola, la verserete 
in scatole quadrilunghe di latta, unte di burro o d’ olio finis
simo; lasciate raffreddare affatto; levatele e ponetele a sec
care su un graticcio in luogo tiepido. Quando saranno secche 
inviluppatele in un foglio di carta unto d’ olio e chiudetele 
in una cassetta di latta per servirvene al bisogno scioglien
dole nell’ acqua bollente, che avrete cura di salare. (*)

(*) La decozione di carne prolungata e tirata a consistenza di estratto, dà per 
residuo una sostanza pastosa, elastica, bruna, solubile perfettamente nell’ acqua. Con 
questa pasta si fanno poi le così dette tavolette di brodo, che tanto riescono utili a 
chi viaggia per luoghi alpestri o deserti, ed anche ai malati e feriti sul campo di 
battaglia. Secondo ì più esatti calcoli, la carne di bue senz’ ossa non darebbe più 
del tre per cento d’ estratto. Se si adoperino 16 chilogrammi di carne di bue, questi 
ne rappresentano quattro di carne secca, da cui si possono ricavare 500 grammi dV- 
s tra tto  d i  c a rn e . Con soli 15 grammi d’ estratto si ottiene un buon brodo, scioglien
dolo in mezzo litro di acqua e aggiungendovi un po’ di saie. Ma il prezzo elevato di 
questo estratto è il grande ostacolo a che se ne generalizzi l’ uso. Le tavo le tte  d i  b ro d o  
che si vendono ordinariamente sono formate per la massima parte di gelatina, la 
quale, come si disse, di tutte le materie azotate è la meno nutriente; la gelatina, 
stessa viene dagli adulteratori di vivande estratta dalie ossa e incorporata poi con 
una piccola porzione di estratto di carne.



Ove non ne occorra la conservazione che per pochi giorni, 
basterà che sia ridotto a consistenza gelatinosa. Versatelo 
entro un vaso di terraglia, e una volta freddo mettete sopra 
il vaso un foglio di carta unto d’ olio a cui sovrapporrete 
della cartapecora; legatela all’ ingiro dell’ orlo con spago e 
serbatelo in luogo fresco.

12. Brodo rinfrescativo al bagno-maria.

Abbiate due chilogrammi di manzo, un chilogrammo di 
vitello magro, una gallina che avrete fatto rosolare con due 
carote, una rapq, un mezzo gambo di sedano, e una cipolla; 
ponete il tutto in una marmitta contenente tre litri d’ acqua 
fredda: copritela col suo coperchio che turerete ermeticamente 
all’ ingiro mediante pasta fatta con farina ed acqua. Collocate 
la marmitta in una casseruola che sia più larga di quattro 
pollici e contenente dell’acqua bollente; l’ebollizione dovendo 
durare sempre uguale e continua per sei ore, avrete cura 
d’ aggiungere di tanto in tanto dell’acqua bollente al bagno-ma
ria. Da ultimo passate il brodo allo staccio, e servitelo per 
zuppa od anche semplicemente per consumato. Eccovi un 
brodo sano e ristorativo molto adatto alle persone che hanno
10 stomaco • logorato sia dal lavoro o dal viaggio. Coll’addi
zione di due lattughe e un po’ di cerfoglio si avrà un eccel
lente brodo rinfrescativo.

13. Modo di fare il brodo in pochi minuti.

Tritate un chilogrammo di manzo assieme a una mezza ca
rota , a un po’ di sedano e ad una cipolletta. Mettete questo 
ammorsellato in una casseruola, versatevi sopra a un di presso 
due litri d’acqua; salate, fate bollire, schiumate e passate allo 
staccio. Trovandovi alla campagna od in circostanza urgente 
sicché vogliate ad un tempo avere della minestra di riso o 
vermicelli ed un ammorsellato, metterete a cuocere colla car
ne il riso o i vermicelli involti in un sacchetto di tela; quando
11 brodo è pronto, versate il riso o i vermicelli nella zuppiera 
e per di sopra il brodo. .

Per l’ ammorsellato non si ha che far soffriggere delle erbe 
fine con un po’ di burro e un po’ di farina bagnata con brodo; 
indi si aggiunge la carne, il sale, un po’ di pepe, formaggio 
grattuggiato, noce moscada e qualche uova. Si mescola il tutto 
e se ne fanno pallottole, che alquanto schiacciate, si servono 
fritte al burro.



D E I .  B R O D I  D I  M A G R O

14. Brodo magro di pesce.

La tinca, il pesce persico, il merlango, il luccio, il car
pione, il barbio, la muggine, il cefalo, il caviglione, la cernia 
o scorpione di mare, il pesce-cappone, la triglia, le anguille 
(in poca quantità) e in generale tutti i pesci a carne soda 
sono quelli che meglio si confanno a quest’uso.

Tagliate e fate soffriggere con burro due o tre carote, una 
cipolla, un po’ di sedano; quando il tutto avrà preso un color 
biondo dorato, ponetevi sopra il pesce tagliato a pezzi, ba
gnatelo con poca acqua, indi salate e versatevi parimenti 
acqua calda in proporzione come pel brodo di grasso, po
nendo mente che la carne di pesce essendo meno solida re
siste meno all’ ebollizione. Digrassate e passate alla salvietta 
come si è più sopra indicato. Questo brodo deve riescir chiaro
tendente al rossigno, ed ove occorra lo si chiarificherà con 
carne di pesce pestata con uova.

15. Consumato di pesce-
Seguito la norma sopra indicata, eccetto che in luogo di 

versarvi acqua, adopererete il brodo di legumi; occorrendo 
chiarificare lo farete con uova intiere ; da ultimo passate alla 
salvietta.

16 Brodo di rane.

Quando abbiate a predisporre il pranzo per non più di 
sei persone, fate rosolare in una casseruola due carote, 
due cipolle, tre porri, un mezzo gambo di sedano tagliato 
a pezzetti. Aggiungete un chilogrammo di rane, lasciate 
asciugare, salate, versatevi acqua a sufficienza, circa tre 
litri, e fate crogiolare fino a cottura, dopo di che lo passerete 
alla salvietta. Non è necessario avvertire che le rane do
vranno essere pulite e pelate; baderete pure che siano uccise 
di recente. • .

17. Brodo di gamberi.
Fate arrossare delle radici nell’ egual quantità come pel 

brodo di rane. Prendete un chilogr. di gamberi vivi, a’ quali



leverete il Alo dei reni, lavateli e fateli bollire per un quarto 
d’ ora con acqua e sale, un po’ di prezzemolo, cipolle, se
dano e carota. Poscia scolateli e sgusciateli riservando la 
polpa delle branchie e della coda; nettate e gettate via le 
budella, pestate i gusci in un mortaio con 30 grammi di burro 
ed unitele alla * verdura arrossata, facendo soffriggere il tutto 
alcuni minuti; versatevi sopra due litri d’ acqua, salate, fate 
bollire lentamente, levate via il burro, passatelo alla tovaglia 
e lasciate raffreddare. Fate bollire di nuovo il brodo finché 
sia ridotto d’ un terzo, e passatelo alla salvietta. Avrete cosi 
un buon brodo, la polpa della coda e le branchie dei gam
beri, onde fare intingoli per guemire il riso; ed il burro 
profumato di verdura per condirlo.

18. Brodo di testuggine.

Prendete una tartaruga ancor giovane, apritene i due gusci 
a colpi di scure ; separatene la testa, la coda e le zampe che 
getterete come inutili; raccogliete tutta la carne, tagliatela 
a piccoli pezzi e fatela bollire per quattro ore in due litri 
d’ acqua, sicché troverassi ridotta di circa la metà; prima di 
togliere la pentola dal fuoco aggiungetevi un fascetto di ci
coria selvatica, indi passate il tutto a traverso un pannolino.

19. Brodo di piselli e radici.

Fate bollire per cinque minuti un mazzo di . piccole carote, 
egual quantità di cipolle e di rape, un mazzetto di porri e tre 
gambi di sedano; scolate e riponete il tutto in una marmitta 
con un chilogr. e mezzo di piselli secchi, 5 litri d’ acqua, un 
po’ di sale, pepe, raschiatura di noce moscada, due chiovi di 
garofano e un po’ di burro ; quando i piselli sono cotti, riti
rate la pentola dal fuoco e poco dopo passate la cozione alla 
staccio!-

20. Gran brodo di legumi, ( ')

Prendete la quantità voluta di carote, rape, porri, cipolle 
e sedano, proporzionandone là dose alla forza dell’ aroma dei 
diversi ortaggi; le carote e le rape vi entreranno in maggior 
quantità e costituiranno il fondo della cozione. Inutile il ripe
tere che gli ortaggi dovranno essere preventivamente tagliati

(*) Sotto Findicazione di le g u m i comprendiamo tutti gli ortaggi di cucina.



a pezzi. Passate al burro, su fuoco moderato, i porri e le  
cipolle, e quando avranno preso colore, aggiungetevi g li 
altri legumi, un pezzettino di zuccaro, un po’ di sale, e dopo 
alcuni minuti, bagnateli con un bicchier d’ acqua o poco più, 
coprite la casseruola e fate ridurre. Versatevi l’ acqua bol
lente necessaria, ravvivate il fuoco, e quando bolle ritirate 
la pentola sull’ angolo del fornello, aggiungendovi una manata 
di funghi e piselli secchi, i quali comunicheranno al brodo 
unzione e gradevolezza : lasciate cuocere lentamente, e quando 
hanno raggiunto una discreta cottura, passate il tutto allo 
staccio, indi alla salvietta.

Questo brodo può similmente essere chiarificato mediante 
albume d’ uovo.

SUGHI PER ZUPPE E MINESTRE

I sughi o fondi sono un valido ausiliario tanto per le zuppe 
e minestre come per le purées sia di carne che di legumi.

- Noi ne facciamo qui menzione una volta per tutte affine di 
farvi richiamo mano mano che se ne presenterà occasione, 
evitando così inutili ripetizioni.

21. Sugo di pollame.

Abbiate tre litri di buon brodo, N. 4, che terrete caldo 
sull’ angolo del fornello; sciogliete 150 grammi di burro in 
una casseruola, mettetevi quasi l’ egual volume di farina che 
passerete un momento al fuoco, con un ettogrammo di giam
bone tagliato fino, ma senza farle prendere colore; ritirate la 
casseruola e stemperate la farina col brodo ristretto,, affine 
d’ ottenere una salsa unita, liscia e senza grumi. Ricollocate 
la casseruola al fuoco, tramenate il liquido con una spatola 
fino all’ ebollizione, per ritirarla di nuovo sull’ angolo del 
fornello, acciò bolla da un solo lato quasi insensibilmente; 
dopo circa un’ ora, schiumate, digrassate e passate alla 
stamigna.

Questo sugo o fondo dev’ essere bianco e morbido; serve 
a stemperare le purées di pollame e di legumi e zuppe le
gate con tuorlo d’ uova. f

Per economia si può confezionare lo stesso sug" con brodo 
sostanzioso di vitello.



22- Sugo di selvaggina.

Preparate il consumato di selvaggina come al N. 8, om - 
mettendo di mettervi il vino, e procedete come pel sugo di 
pollame. '

Questo sugo serve a condire le zuppe o minestre di sel
vaggina ; esso deve riescire di colore un po’ oscuro, ma la 
tinta sola del consumato deve dargli un tal aspetto senza 
che sia necessario di arrossare la farina.

. 23. Sugo di pesce.

Stemperate la farina giusta l’ indicazione al N. 21, mesco
landola col consumato di pesce, bianco o bruno, a norma della 
zuppa alla quale si destina; digrassate e passate alla stamigna.

24. Sugo di ortaggi.

Può questo sugo essere indifferentemente bruno o chiaro 
secondo l’ uso che se ne ne vuol fare. Il procedimento non 
diversifica in nulla dai precedenti.
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CAPITOLO IL

D E L L E  Z U P P E  E M I N E S T R E .

La minestra nell' insieme d’ un buon pranzo 
deve occupare il primo posto : e se le salse 
1 > rendono squisito» io considero la mine- 
nestra dover esser la squisitezza per ec
cellenza.

Cavèrne.

È mediante la mescolanza de’ sughi delle carni o dei vege
tabili che si ottengono le più squisite znppe e minestre.

Quanto ai legumi non sarà mai abbastanza raccomandato 
che siano scelti fra quelli cólti di fresco e completamente 
maturi. In via ordinaria si faranno imbianchire un momento 
prima di farne uso, e sarà sempre buona cosa che le verdure 
siano cotte in una piccola casseruola a parte, affine di con



servare la maggior fragranza al consumato. I piselli e gli 
asparagi dovranno sempre essere cotti t in acqua salata ed 
uniti al brodo al momento di servire. *

L’ abitudine che hanno taluni di mangiare la zuppa, dopo 
averla lasciata macerare lungamente è più che pessima e 
cagione di molte indigestioni al bel principio del pranzo, pe
sando essa sullo stomaco come un ammasso di colla.

Perché il pane o i crostini si ammolliscano sufficientemente 
bà®èrà che la zuppa sia posta al fuoco qualche minuto, con 
che si avrà un cibo migliore ed una più facile digestione.

Non ci ristaremo poi dal condannare l’ altro non meno pes
simo abuso di snaturare a forza d’ aromi e di droghe le zuppe 
o minestre sotto il pretesto di dar loro un sapore più delicato.

Il pane guasta sovente il profumo del brodo grasso; con
verrà dunque far arrostire i crostini prima di versarvi il brodo.

Quanto alla quantità e alla proporzione degli ortaggi per 
la confezione delle minestre si ponga mente che verbigrazia, 
per un servizio di sei persone, occorrerà, una carota, una rapa, 
una mezza cipolla, due porri e un mezzo gambo di sedano.

CELLE ZUPPE SEMPLICI E COMPOSTE

GUARNITE DI LEGUMI, DI POLLAME, DI SELVAGGINA, ECO.

25. Zuppa semplice. (Soupe à la menagére).
Prendete delle fette di pane, o meglio dei crostini abbrustolati, 

che lascierete inzuppare in un po’ di brodo pochi minuti. Ver
satevi sopra altro brodo a sufficienza e servite lestamente.

26. Zuppa d'erbe minute. (Soupe aux herfces).
Prendete due lattughe, a cui toglierete le coste, un pizzico 

d’ acetosella, del cerfoglio, e tritate il tutto ; mettete qualche 
cucchiaio di consumato in una casseruola assieme alle erbe 
e lasciate asciugare lentamente ; bagnate con brodo perchè 
possano cuocere; indi fate inzuppare il pane e disponetevi 
sopra il tritume d’ erbe (').

(i) l,e zuppe e le minestre si servono ordinariamente con un piattino di formag
gio di grana grattugiato.



Tagliate il verde degli asparagi a pezzetti e cuoceteli in 
acqua salata; metteteli nel brodo preparato per la zuppa, e 
al momento di servire fateli bollire badando che conservino 
un bel color verde primaverile e non siano troppo cotti.

28. Zuppa di cavoli alla francese. (Potage aux choux à la frangaise).
Scegliete un bel cavolo che, tagliato a pezzi, farete imbian

chire con un piccol gambo di sedano. Lasciate raffreddare, poi 
ponete il tutto in una casseruola con del brodo e una fetta 
di lardo e di prosciutto; lasciate asciugare lentamente, poi 
aggiungete altro brodo, e raggiunta la cottura servite con 
pane o crostini gratinati.

Si può fare la stessa zuppa di magro mettendo il burro in
vece del lardo, e facendo inzuppare separatamente il pane 
in un bicchiere di latte bollente; versate il brodo nella zup
piera e servite.

«

29. Verzata alla milanese. (Potage aux choux à la milanaise).
Fate soffriggere d’un bel colore con un ettogrammo di burro, 

mezza cipolla, mezza carota, mezzo gambo di sedano, il tutto 
tagliato sottile; bagnate con brodo ristretto e dopo alcuni mi
nuti d’ ebollizione passate allo staccio per togliervi le verdure; 
aggiungete due cucchiai di purée di pomi d’ oro.

Imbianchite nell’ acqua salata due cavoli, rinfrescateli, spre
meteli e riponeteli nella casseruola assieme al brodo, un etto
grammo di lardo fino pestato, una foglia di salvia e un poco di 
prezzemolo tritato, e fate bollire il tutto. Avrete della cotenna 
di majale ben cotta, che taglierete a listarelle e riporrete nella 
casseruola con un pizzico di formaggio di grana ben fino e poco 
pepe. Cotto il tutto e salato a dovere, servite poi ad ogni 
persona un piccolo salsieciuolo; detto salsicciuolo da verze.

Qualora vogliasi servire soltanto qual zuppa, abbonderete 
nel brodo, affinchè vi si possa bagnare il pane. Servite con 
lòrmaggio a parte.

** 30. Pranzo economico alla, francese. (Pot-au-feu).
Mettete in una marmitta di terra due chilogrammi di coscia 

di manzo, un mezzo garetto di vitello, un ettogramma di
I l  Re dei cuochi.



ventresca ed un pollo; aggiungete tre litri d’ acqua e collocate 
la marmitta accanto al fuoco; schiumate, salate e lasciate 
bollire per due ore, dopo di che vi porrete quattro carote, 
quattro rape, alcuni porri,- una mezza dozzina di cipolle in 
cui avrete conficcato qualche chiovo di garofano, otto o 
dieci patate dimezzate, un mezzo cavolo ed un gambo di 
sedano; fate cuocere il tutto ancora circa mezz’ ora; indi le
vate la carne e il pollo, che rimetterete in una stoviglia a 
parte con un poco di brodo; togliete il rimanente mano mano che 
sarà cotto, mettendo le patate attorno al pollastro, parte delle 
carote, delle rape e delle cipolle attorno all’ allesso, il cavolo 
accanto alla ventresca; le cipolle, i porri e l’ altra verdura 
taglierete a pezzetti. Preparate delle fette di pane abbrustolite ; 
digrassate il brodo e rimettetevi la verdura tagliata; fate 
bollire e versate il tutto nella zuppiera; avrete così tre ec
cellenti pietanze e una buona zuppa col maggior risparmio di 
tempo e di combustibile.

31, Zuppa di rapa, (Potage au navets). ’
Tagliate a piccoli dadi sei rape, che farete arrossare con burro 

depurato e una fetta di prosciutto; bagnatele con brodo e sugo 
di pomi d’ oro; raggiunta la necessaria cottura, digrassate il 
brodo e togliete il prosciutto; mettete le rape nella zuppiera, 
ove avrete preparato del pane inzuppato in un buon brodo co
lorato con una manata di piselli verdi e punte d’ asparagi verdi.

32, Zuppa di porri, (Potage aux poireau).
Disponete dei porri tagliuzzati che passerete al burro finché 

abbiano preso colore; bagnate con brodo e lasciateli bollire 
a sufficienza; aggiungetevi qualche cucchiaiata di sugo e 
procedete come di solito servendo con crostini. ■ ,

33, Zuppa alla Julienne (Potage à la Julienne).
Prendete quattro carote che taglierete a ruotelle di due cen

timetri, ritagliatele all’ intorno, in modo d’ adoperare soltanto 
il rosso, formatene tanti nastri e tagliateli ancora per traverso 
formando de’ filetti fini; tagliate l’ istessa quantità di rape, 
una cipollina, un gambo di sedano, quattro porri che farete 
soffriggere con burro in una casseruola; aggiungete due gambi 
d’ indivia, due di lattughe, un po’ di cerfoglio, il tutto ben 
tagliuzzato. Bagnate con due litri di brodo, unitevi alcune



foglie di acetosella tagliate finissime ed imbianchite a parte; 
lasciate bollire a sufficienza, digrassate e versate il tutto nella 
zuppiera. Servite con quenelles o crostini di pane fritti al burro.

34- Zuppa primaverile. (Potage printanier).
Tutti i legumi che offre la primavera, cioè i più teneri e 

quelli che per la loro apparenza di freschezza, sono general
mente molto gradevoli, servono a costituire la zuppa prima
verile. Quanto più la specie e le gradazioni sono varie, tanto 
più riesce pregievole.

L’ abilità del cuciniere saprà mediante l’ uso d’ appositi istru- 
menti presentare sotto bella forma i differenti ortaggi; l’ es
senziale però è che siano tagliati fini. I legumi che meglio 
convengono sono carote, rape, cavoli-rape, sedani, verze, piselli, 
asparagi e fagiuoli; essi poi dovranno essere imbianchiti in 
acqua salata, indi cotti e glassati con sugo di manzo o di pol
lame, a cui si aggiungerà un pezzetto di zuccaro (*). Allun
gate con brodo, versate il tutto nella zuppiera e servite pron
tamente. Se avete dei piselli o delle punte d’ asparagi ricor
datevi di quanto si è detto nell’ istruzione a pag. 72 di farli, 
cioè imbianchire separatamente ed unirli al brodo solo al 
momento in cui debbono servirsi.

■ 35. Zuppa alla Santé. (Potage à la santé)
Imbianchite poche verze bianche, un gambo di sedano, ca

rote, cerfoglio, rape, qualche cesto di lattuga, il tutto tagliuz
zato a filetti, fate soffriggere con burro una cipollina tritata; 
scolate i legumi che metterete nella casseruola col burro ar
rossato ed in cui avrete posto una fetta di prosciutto ; lasciate 
confinare, bagnate con sugo e brodo a sufficienza, digrassate, 
levate il giambone e versate il tutto sul pane che avrete pre
disposto nella zuppiera.

36. Zuppa alla Brunoise. (Potage à la Brunoise).
Tagliate a piccolissimi dadi il rosso di tre carote, due rape, 

un gambo di sedano, due porri e una mezza cipolla, e pro
cedete come per la zuppa alla santé. Se v’ aggrada, potrete 
unirvi dei piselli verdi.

0) In generale in tutte le zuppe di legumi un pizzico di zucchero gioverà a to
gliere r acredine che potrebbe loro rimanere anche dopo essere stati passati nel' 
r acqua bollente.



Preparate il brodo ristretto come al solito; fatelo bollire 
unendovi in egual quantità piselli grossi, fagiuoletti verdi e 
freschi, fagiuoletti bianchi, il rosso d’ una carota, una rapa, un 
gambo di sedano, due porri il tutto tagliato a foggia di man
dorle. Aggiungete una dozzina di cipollette il più possibil
mente tenere, il garzuolo di due piccoli cavoli, qualche fo
glia di lattuga, d’ acetosella, di cerfoglio, un pezzetto di zuc- 
caro e un po’ di raschiatura di noce moscada. Lasciate bol
lire a giusta cottura, digrassate e versate il tutto nella zuppiera, 
ove avrete disposto i crostini secondo l’ istruzione già più 
volte ripetuta.

38. Zuppa di piselli alla giardiniera. (Potage de pois à la jardinière).
Fate bollire a grand’ acqua un chilogrammo di piselli grossi 

sgusciati al momento; fate pure bollire il brodo, in cui por
rete i, piselli; glassate a parte qualche foglia di lattuga, di 
cerfoglio e d’ acetosella; quando i piselli sono quasi cotti, 
unitevi le verdure e un pezzetto di zuccaro ; digrassate e ser
vite con crostini fritti al burro.

39. Zuppa di carote primaticcie. (Potageauxpetites carottesnouvelles).
Tagliate a dadolini un mazzo di piccole carote prima

ticcie; imbianchitele in acqua bollente e dopo averle rinfre
scate mettetele nel brodo unendovi un pezzetto di zucchero; 
quando sono cotte versatele sui crostini o sulle fette di pane:

40. Zuppa di lattughe, (Potage aux lajtues).
Fate imbianchire sei od otto piccole lattughe in acqua salata ; 

immergetele un momento in acqua fredda e spremetele; ac
comodatele in modo che non si sfascino e mettetele mano 
mano in una casseruola sul cui fondo avrete posto qualche 
fetta di prosciutto, una foglia di lauro, timo, una mezza ci
polla, un chiovo di garofano, una mezza carota, il tutto ba
gnato appena di consumato, coprite la casseruola e lasciate 
asciugare a fuoco lento; aggiungetevi altro brodo, e quando 

. sono cotte, levate le lattughe, che taglierete in due disponen
dole nella zuppiera sui crostini apparecchiati a piacimento. 
Al momento di servire bagnate con consumato di pollame.



41. Zuppa di lattughe ripiene. (Potage ara laitues farcies).
Mondate e togliete le prime foglie ad una dozzina di lat

tughe, le quali se fossero molto grandi, le taglierete in due; 
fatele imbianchire, rinfrescatele e spremetele, collocate su 
ciascuna d’ esse un cucchiajo di farcia quenelles di pollame 
(Vedi Farcie), a cui avrete aggiunto un po’ di cerfoglio tri
tato; inviluppate il ripieno dando ad ogni lattuga una forma 
oblunga, e disponetele con diligenza in una casseruola, in 
modo che si trovino aderenti 1’ una all’ altra, e nella quale 
avrete posto qualche cucchilo di sugo, un po’ di prosciutto 
e i soliti legumi; fate glassare leggermente, indi aggiunge
tevi del buon brodo di pollame; quando sono cotte riponetele 
nella zuppiera, versatevi altro consumato e servite.

4 2 . Zuppa d'acetosella semplice. (Potage à V oseille claire).
Tagliate e lavate un mazzo d’ acetosella, un cesto di lat

tuga o 'di cerfoglio, che farete cuocere con burro chiarificato ; 
versate il tutto nel brodo consumato, aggiungendovi un piz
zico di zuccaro; digrassate, e, a giusta cottura, servite con 
crostini abbrustoliti.

4 3 . Zuppa d'acetosella composta. (Patage à Voseillelièe).
Frullate sei tuorli d’ uova in una terrina con un pezzo di 

bfirro e mezzo bicchiere di brodo e passate il tutto alla sta
migna. Versate il liquido, poco per volta, nella casseruola 
contenente la verdura che avrete disposto come per la zuppa 
precedente; fate riscaldare, ma non bollire, avendo cura di 
rimestare continuamente, affinchè la soluzione riesca eguale. 
Al momento di servire unitevi un pezzo di burro. (').

44. Zuppa di cavolfiori al prezzemolo. (Potage de brocolis au persil).
Imbianchite in acqua bollente un grosso cavolfiore tagliato 

a pezzi; rinfrescato e .scolato, lo cuocerete in poco brodo 
ristretto con prezzemolo e giambone, che leverete dopo cotto 
il cavolfiore;-bagnate con brodo e servite con crostini. • (*)

(*) Ogni qualvolta nelle zuppe dovrà impiegarsi il burro converrà badare di non 
metterlo che al momento di servire, giacché una prolungata ebollizione farebbe perderà 
il suo sapore delicato ; &' intende da per sé che questa regola non riguarda i casi in 
cui }1 burro à adoperato per far arrossare ortaggi o legumi.



Prendete mezzo chilogrammo d’ indivia; imbianchitela, sco
latela, tritatela e passatela leggermente al burro; bagnate 
con brodo, fate bollire alquanto e al momento di servire le
gate con una- soluzione di 4 tuorli di uova, formaggio grat- 
tuggiato e due cucchiai di salsa vellutata (Vedi Salse). Servite 
con quenelles o crostini.

46 . Zuppa alla modenese. (Potage à la modenése).
Mettete in una casseruola, con burro fuso, mezzo chilo

grammo di spinacci cotti e tritati. Rimestati e salati a dovere, 
lasciateli divenire freddi per unirvi due uova, un po’ di for
maggio trito e raschiatura di noce moscada. Mettete il tutto 
nel brodo bollente e tolto questo dal fuoco, copritelo con un 
testo caldo affinchè le uova coagulandosi facciano solidificare 
la purée in una specie di crosta verde molle. Al momento 
di servire versate il tutto sulle fette di pane soffritte al 
burro.

47. Zuppa alla romana. (Potage à la romaine).
Fate sciogliere un ettogrammo di midollo di manzo e pas

satelo al colatoio; rimestatelo a dovere indi aggiungetevi due 
uova intiere e 150 grammi di mollica di pane inzuppato 8i 
brodo e di poi bene spremuto, un poco di prezzemolo tritato, 
noce moscada e sale: riducete il composto a consistenza ag
giungendovi due cucchiai da tavola di farina bianca ed un 
cucchiaio di formaggio; formatene alquante pallottoline che 
farete bollire nel brodo alcuni minuti; da ultimo versate il 
tutto nella zuppiera e servite. — Invece del midollo di manzo' 
potrete adoperare con miglior vantaggio del burro.

48. Brodetto veneziano. (Soupe à la venitienne).
Diguazzate in una casseruola sei tuorli d’ uova, tre o quattro 

goccie di sugo di limone, sale e pepe. Unitevi a freddo del 
brodo, poco alla volta e sempre rimestando ; indi ponetelo a 
fuoco continuando a rimestarle fino a discreta densità senza 
però lasciarlo bollire. Versate il brodetto sulle fette di pane 
e  servite. 



49 . Zuppa d'uova alla toscana. (Potage aux oeufs).
Prendete otto uova intiere, frullatele bene con due bic

chieri di buon brodo e fate rappigliare al bagno-maria Quindi 
con un cucchiaio levate a pezzetti il composto che porrete 
nella zuppiera ove avrete preparato il pane occorrente inzup
pato in brodo colorato.

50- Zuppa alla Clermont (Potage à la Clermont).
Tagliate a ruotelle sette od otto cipolle che farete colorare 

con burro chiarificato; asciugatele su un pannolino, indi 
bollitele in buon consumato, e al momento di servire unitevi 
un pizzico di milionetto tritato e i soliti crostini.

51. Zuppa di trippe. (In dial. Busecca alla milanese).
Lavate per bene un chilogrammo di trippe bianche di vitello 

freschissime, gettatele nell’ acqua bollente, fatele bollire un 
momento; immergetele poi nell’ acqua fredda per lavarle di 
nuovo, indi tagliatele a nastrini lunghi un dito. Friggete in 
una casseruola, una cipolla e . mezzo ettogrammo di lardo 
tritato finissimo, con sessanta grammi di burro; ottenuto una 
bella rosolatura, gettatevi le trippe e friggete ancora per 
alcuni minuti; bagnate con due litri di buon brodo, coprite 
la casseruola; fate bollire lentamente circa due ore, unendovi 
nn mazzetto composto di prezzemolo, sedano, carote, e salvia; 
digrassate, levate il mazzetto e servite con crostini e formag
gio grattuggiato a parte. ,

52. Zuppa di carote composta. (Purée de Gresy).
Fate arrossare a fuoco lento, in una casseruola, otto carote 

tagliate affette sottili con una cipollina intera, due sedani 
tagliuzzati, un quartuccio di fagiuoli bianchi e freschi, un 
pezzo di burro, sale e pepe, rimestando tratto tratto. Indi 
bagnate còn un litro e mezzo di brodo, lasciate ‘bollire circa 
un’ ora e mezza e passate il tutto allo staccio con che ne avrete 
una purée che, sciolta in tre litri di brodo esporrete a fuoco 
lento; digrassate, mettetevi un pizzico di zuccaro e lasciate 
bollire un’ altra mezz’ ora per versarla poi sulle fette di pane.

Ove la si voglia di magro, sostituirete al brodo di grasso 
quello di -magro, aggiungendovi al momento di serlìre, quattro



tuorli d’ uova sbattuti con un mezzo ettogrammo di burro
tresco.

53. Zuppa di purée di rape. (Potage à la purée de navets).
Questa zuppa si apparecchia come la suesposta, eccetto che 

le rape invece di farle arrossare si tengono il più possibil
mente bianche; bagnatele con una tazza di sugo di pollo N. 21.

54. Zuppa di purée di fagiuoli rossi (Potage à la Gondè).
r

Mettete in una pentola un chilogrammo di fagiuoli colorati, 
se sono verdi, e mezzo chilogrammo se sono secchi, con una 
pernice e una fetta di giambone magro, una carota, una 
cipolla e il brodo necessario, schiumate, e quando la pernice 
è cotta ritirate tanto questa che i legumi e il prosciutto; pas
sate i fagiuoli allo staccio, indi alla stamigna, versate \& pu
rée nella casseruola col consumato di pollame; chiarificate 
lasciando sobbollire sull’ angolo del fornello, fino a chiarifica
zione perfetta, versate nella zuppiera e servite con crostini o 
quenelles.

55. Zuppa di purée di pomi di terra al cerfoglio.
(Potage à la purée de pommes de terre au cerfeuil).

Tagliate sei grosse patate, imbianchitele afline di togliervi 
l'acredine; cuocetele in buon brodo con due porri e un mezzo 
gambo di .sedano. Quando le patate si sciolgono facilmente 
sotto la pressione delle dita, ritirate i legumi e passateli in 
purée allo staccio, indi sciolta con altro brodo ripassatela 
alla stamigna, aggiungendovi poca noce moscada: al momento 
di servire unitevi un bicchiere 'di buona panna e un pezzo di _ 
burro fresco, badando di non far più oltre bollire. Versate la ’ 
purée nella zuppiera contenente poco cerfoglio tritato e im
bianchito, e servite su un tondo a parte i soliti crostini 
al burro.

56. Altra alla polacca (Soupe alla polonaise).
Cuocete nel forno oppure sotto alla cenere otto grosse patate; 

levate la mollica intera con un cucchiajo, e lavoratela in 
casseruola con burro e brodo di pollo; passatela allo staccio, 
rimettetela ■  fuoco e lasciate bollire sull’ angolo, del fornello.



Prima di dar in tavola amalgamatevi assieme una soluzione ben 
lavorata di quattro o cinque tuorli d’ uova, un pezzo di burro, 
un bicchier di panna, noce moscada, un pizzico di zuccaro 
e un cucchiaio di formaggio trito. Servite con quattro cuc
chiaiate di tagliatelle fatte in casa, nouilles, cotte in sugo.

57. Zuppa di purée di lenti alla Brunoise.
(Potage à la purée de lentilles à la Brunoise).

Mettete nella pentola un chilogrammo di lenti con un po’ di 
sale, burro e acqua sufficiente, poi unitevi una carota, una 
cipolla, due porri, un gambo di sedano e lasciate sobbollire 
fino a cottura ; ritirate i legumi, scolate le lenti, che passerete 
allo staccio stemperandole con buon consumato, e mettete la 
purée in una casseruola con altro brodo; quando bolle riti
rate sull’ angolo del fornello, digrassate, unendovi tre o quattro 
cucchiai di brunoise (vedi N. 36) glassata a dovere e servite. 

• '
58» Zuppa alla Chantilly (Potage à la Chantilly).

Fate una purée di lenti alla quale unirete, nella propor
- zione di un terzo, della purée di pollame. Passate allo stac

cio, sciogliete in un buon consumato e servite con crostini o
quenelles.

59. Zuppa di purée di piselli. (Potage à la purée de pois).
Prendete una certa quantità di piselli che farete cuocere 

a grand’ acqua; fate soffriggere alcuni pezzetti di carote, ci
polle, sedano, porri, con una fetta di prosciutto ; aggiungetevi 
buon brodo, e quando sono colti, unitevi i piselli; scolate, 
pestate nel mortajo, allungate e passate replioatamente il 
tutto allo staccio; indi fate bollire alquanto sull’angolo del 
fornello, digrassate e servite.

Se i piselli fossero secchi, li farete ammollire nell’ acqua il 
giorno innanzi.

60. Zuppa alla purée di marroni (Potage à la purée de marrons).
Prendete 40 o 50 marroni a cui leverete la prima pelle; 

poneteli in una casseruola con acqua bollente o in una padella 
bucata, affine di levar loro anche la seconda pelle; indi fa
teli cuocere in ristretto con consumato assieme ad una foglia



di lauro e qualche chiovo di garofano e poco giambone; glas
sati e ridotti teneri, mettetene in disparte la metà e pestate 
gli altri; indi stemperate con brodo caldo e gassate allo stac
cio ; mettete la purée al fuoco, osservando di tenerla abba
stanza liquida e chiara, affinchè non si condensi troppo; ver
satela nella zuppiera, mettendovi sopra i marroni che avrete 
tenuto in disparte, e servite con un piatto di crostini.

61. Zuppa di marroni alla lionese. (Potage à la lyonnaise).
Tolta la buccia a 40 o 50 bei marroni nel modo suindicato, 

cuoceteli nell’ acqua, indi glassateli in una tortiera con burro 
e buon sugo; metteteli nella zuppiera versandovi brodo a 
sufficienza, in cui avrete posto un po’ di cerfoglio, una cipolla 
ben colorata, prezzemolo e crostini di pane ben tostati.

62. Zuppa di purée di fagiuoli bianchi.
(Potage à la purée de haricots blancs).

. •
P

Procedete giusta quanto venne indicato per la purée di 
piselli e di lenti, avendo cura di tenerla chiara e di non farla 
bollire troppo; al momento di servire fatevi sciogliere un pezzo 
di burro. Servite con un tondo a parte di crostini a foggia 
di dadi passati al burro.

63. Zuppa di purée di fagiuoli bianchi alla Maria.
(Potage de haricots à la Marie).

Procedete come sopra, solo .che al momento di servirla ed 
appena ritirata dal fuoco vi mescolerete un bicchier di panna 
in cui avrete sciolto tre o quattro tuorli d’ uova e un pezzo 
di burro; versate il tutto nella zuppiera in cui avrete pre
parato de’ crostini gratinati al forno e quattro ettogrammi 
di piselli verdi cotti all’ inglese, cioè a grand’ acqua.

64. Zuppa lombarda. (Potage à la lombarde).
Prendete quattro ettogrammi di farcia di pollo piuttosto 

sostenuta, e dividetela in tre parti, unendo alla prima due 
cucchiai di besciamella (Vedi Salse), alla seconda quattro cuc
chiai di purée di piselli ben verdi, alla terza due cucchiai 
di burro di gamberi e un rosso d’ uovo. Avrete coqì tre colori



assai spiccati, bianco, rosso e verde. Untate di burro una 
fortiera, e col vario composto fate col cucchiaino da caffè, 
quando non si abbia un istrumentp apposito, altrettante pic
cole quenelles. Pochi minuti prima di servire gettatele nel 
brodo bollente e dopo quattro minuti di leggier bollitura sco
latele e mettetele nella zuppiera con una guarnizione di due 
o tre dozzine di piccole code di gamberi, di due dozzine di 
granelli, delle punte d’ asparagi molto verdi, due cucchiai di 
piselli e due o tre cucchiai di piccoli crostini fritti al burro 
di gamberi. Bagnate con buon consumato, unitevi un mezzo 
bicchiere di Madera e servite. ' g. n.

65. Zuppa santé alia cacciatora. (Potage santè aux chasseur).
Fate cuocere allo, spiedo due perniciotti, oppure un fagiano, 

•attorniato di fette di lardo; quando sarà freddo lo disporrete 
dividendo ogni membro in due e togliendovi la pelle ; aggiun
gete i carcami al consumato e procedete come per la zuppa 
alla santé, ponendo nella zuppiera i pemiciotti o il fagiano 
tagliati a pezzi. .

66. Zuppa santé guarnita di pollo. (Potage santé gami de volaille).
Apparecchiato thè. abbiate il brodo nel modo consueto, 

versatelo nella zuppiera..contenente un pollo che .avrete di
sposto come i perniciotti, cioè tagliato a pezzi e spoglio della 
pelle. Servite con crostini apparto.

67. Zuppa alla Regina. (Potage a la Reine) (*).
Lessate una pollanca in tre litri di brodo bianco N. 4. 

quando e cotta togliete la pelle, i nervi e la .grassa. Pestate 
la carne in un mortajo unendovi tre mestolini di salsa bianca 
(blanquette), diluita con brodo; passate allo staccio, unitevi 
il rimanente brodo e ripassatela alla stamigna. Avvertite che 
il brodo è mestieri sia ben digrassato: invece di salsa bianca 
potrete unirvi del riso molto cotto.

(*) Con poche varianti la ricetta di questa eccellente zuppa ò antichissima, peroc
ché la si trova nei trattati di cucina del XV e XVi secolo. É tradizione che venisse 
servita tutti i giovedì alla corte di Enrico IV e che debba il nome di zuppa della 
regina alla predilezione di cui ronorava Margherita di Valois prima moglie di luì.



68. Zuppa alia D'Artois. (Potage à la D'Artois).
Apparecchiate una purée di piselli freschi ben verdi nel 

modo indicato al N. 59; all’ ultimo momento fatevi sciogliere un 
pezzetto di bnrro fresco e servite con crostini gratinati e
piccoli pezzetti di lingua salata. .

« .

69. Zuppa alla Navarino. (Potage à la Navarin).
Apparecchiate una purée di piselli nel solito modo, versa

tela nella zuppiera contenente delle piccole quenelles di fa
giano, i illetti d’ un’ anguilla tagliati a scalopini e saltati al 
burro, una ventina di code di gamberi, due ettogrammi di 
piselletti verdi, e servite. •

È questa una delle più succulenti e squisite zuppe, degna 
di sontuosa mensa.

70. Zuppa di purée di selvaggina o di pollame.
(Potage à la purée de gibier ou de volaille).

Fate cuocere della minutaglia di selvaggina o di pollame, 
coi soliti legumi come pel brodo, ritiratene la carne che pe
sterete con due cucchiajate di riso cotto; stemperate col brodo 
che avrete ottenuto e passate allo staccio. Riscaldate e ser
vite con crostini gratinati, tagliati a foggia di piccoli dadi.

71. Altra alla Monglas. (Potage à la Monglas).
Apparecchiate la purée di pollame o di selvaggina nel 

modo già indicato: indi diguazzate un fegato grasso di Stras
burgo, fatelo imbianchire un istante, rinfrescatelo, asciugatelo 
leggermente e attorniatelo di fette di lardo per cuocerlo in 
buon sugo; 'qualora il fegato non sia molto grosso lasciate 
sobbollire una mezz’ ora e poi raffreddate nella cozione, indi 
scolatelo e disponetelo a scalopini a piacimento: collocateli 
in una casseruola con consumato bollente e tartufi foggiati 
come gli scalopini. Mettete il tutto nella zuppiera e servite.

72. Altra alla Rossini. (Potage à la Rossini).
Cuocete in buon sugo di selvaggina sei quaglie; lasciatele 

raffreddare nella loro cozione; poi levate e disponete i filetti



che porrete nella zuppiera con carote, arnioni di pollo, una 
mezza dozzina di piccoli funghi, ed egual quantità di tartufi 
foggiati ad oliva; versatevi la purée di selvaggina che avrete 
preparato come al N. 70, e stemperata nel consumato pre
disposto secondo la regola.

73. Zuppa di lepre alla Susinese. (Potage de lièvre à la Susinoise).
Levate e tagliate a dadi di media grandezza il filetto e la 

polpa delle coscio d’ una lepre, che farete cuocere in buon 
consumato. Cotta a dovere, passate la cozione attraverso lo 
staccio "di seta; aggiungete altro consumato quanto ne occorre 
per bagnare la zuppa; e lorchè bolle versatelo nella zuppiera, 
in cui avrete posto la lepre e una guarnizione di legumi, 
cioè, fagiuoli grossi, rape, carote, cavoli e un poco di sedano, 
il tutto tagliato a piacimento e ben glassato.

74 . Altra di purée di pollo alla'Washington. (Potage àia Washington).
Preparate una zuppa alla Regina come al N. 67; ponete 

nella zuppiera una guarnizione di tartufi neri, lingua cotta e 
ben rossa, filetto di pollo, il tutto tagliato a piccoli nastrini. 
Versatevi sopra la purée di pollo e servite.

75. Altra di quenelles di riso. (Potage aux quenelles de riz).
Con un ettogrammo di riso fate un buon risottino che 

stenderete su un piatto e lascierete raffreddare. Prendete due 
ettogrammi di polpa di pollo o di coscia di vitello magro, a 
cui aggiungerete '50 grammi di fegato di pollo o di vitello 
fritto con un pezzettino di burro; pestate il tutto nel mortajo, 

.indi aggiungetevi il riso e pestate nuovamente; salate a do
vere, stemperatevi assieme tre uova e un poco di noce m o- 
scada, indi passate allo staccio raccogliendo il 'composto in 
una terrina; lavoratelo diligentemente, e quando è ben mor
bido ed eguale, gettatene un pezzetto nel brodo o nell’ acqua 
bollente; se troppo consistente, aggiungetevi un poco di be
sciamella; se troppo liquida, qualche rosso d’ uovo. Pigliando 
il composto, mano mano, con due cucchiaini da caffè (* *), fa-

(*) Le quenelles per Biinpa e minestre si formano ordinariamente mediante due 
cucchiaini da caffè. Quando però si desiderasse averle foggiate ad anelli, a triangoli, 
allora si impiegherà una piccola siringa od un c o rn e tto  di carta sostenuta. Qualunque
*ia la loro forma vanno sempre gettate nel brodo bianco o in acqua salata bollente.



tene altrettante piccole quenelles che porrete in una tarderà 
spalmata di burro; venti minuti prima di servire versatevi 
sopra del brodo od acqua bollente salata; dopo pochi minuti 
di bollitura, scolateli riversandoli nel consumato, e dopo un 
leggero sobboglio servite. g. n.

76 . Zuppa di quenelles di legumi. (Potage aui quenelles de legumes).
Cuocete a grand’ acqua tre quintini di piselli verdi ben ma

turi con un pizzico di prezzemolo; scolateli e metteteli in una 
casseruola con un pezzettino di burro e un cucchiajo di be
sciamella ed amalgamate il tutto unendovi sale, formaggio 
fino e noce moscada; quando è freddo operate come si disse 
al N. 75, mescolandovi assieme il battuto di vitello o di pollo, 
il fegato e le uova.

Kell’ istesso modo potrete fare delle quenelles di lenti, di 
fagiuoli bianchi,.di carote francesi (che sono le migliori), av
vertendo che queste, prima di pestarle colla carne, vogliono 
essere glassate. g. n.

77 . Altra di quenelles di patate,
(Potage aux quenelles de pommes de terre).

Abbiate due ettogrammi di purèe di patate, altrettanta polpa 
di pollo cotto, che pesterete nel mortajo ('); aggiungete un 
po’ di formaggio, sale, noce moscada, due uova intiere e due 
tuorli; mischiate, pestate il tutto, e passate allo staccio. Avrete 
così una pasta abbastanza consistente per farne delle pallot- 
tolline o quenelles; gettatele in una quantità sufficiente di 
brodo bollente, lasciatele cuocere un quarto d’ ora e servite.

78. Altra di quenelles di pollame e di selvaggina.
(Potage aux quenelles de volaille et de gibier).

Disponete delle quenelles con del farcito di pollo o di sel
vaggina (vedi capit. Farcie), fatele bollire in buon consumato 
e servite come sopra.

79 . Altra di quenelles alla veneziana.
(Potage aux quenelles à la venitienne).

. Fate arrossare in una casseruola grammi 50 di burro ed 
egual quantità di farina; aggiungetevi trenta grammi di for

(i) Converrà badare che la p u re e  sia fredda; altrimenti si formerebbe una pasta 
vischiosa e riuscireste a nulla di buono.



maggio grattuggiato e un mezzo bicchiere di buon consumato ; 
tramenate in modo di farne una pasta, ritirate la casseruola 
dal fornello ed unitevi sei rossi d’ uova, tramenate di nuovo 
e disponete le quenelles nel modo già indicato.

80. Zuppa di quenelles alla tedesca.
(Potage aux quenelles à l’ allemande).

Operate similmente facendo le quenelles con un composto 
di due ettogrammi di fegato, un ettogrammo di lardo fino, 
ed egual quantità di mollica di pane, mezzo ettogrammo di 
burro, tre uova e un po’ di panna. Pestate il tutto nel mortajo 
e passate allo staccio.

81. Altra alla Regina. (Potage aux quenelles à la Reine).
Anche questa zuppa si ammanisce nell’ istesso modo, otte

nendosi le quenelles da un composto di tre ettogrammi di 
polpa di pollo, metà cotta e metà cruda, 80 grammi di burro, 
un ettogrammo di purée di patate, tre tuorli d’ uova.

82. Altra alla Svizzera.
(Potage à la Suisse aux boulettes de pommes de terre).

Fate cuocere mezzo chilogrammo di patate; lasciatele raf
freddare, indi pestatele nel mortajo con un pezzo di carne 
cotta tritata, mezzo ettogrammo di lardo, uno di burro, quattro 
uova, erbe aromatiche e sale. Con questo battuto ben mesco
lato fatene altrettante pallottolliue della grossezza d’ una noce 
che getterete nel brodo bollente..

Si ponno anche friggere e servirle con consumato.

83. Altra alla Russa. (Potage à la Russe).
Tagliate a dadolini due ettogrammi di giambone, quattro 

di filetto di manzo, una sfalda di circa tre ettog. di vitello ; 
fate glassare bagnando con poco consumato e un bicchiere 
di Madera o Marsala. '

Aggiungetevi altro consumato e a tempo debito versate il 
tutto nella zuppiera e servite con crostini e verdura mista.

Questa zuppa ha il pregio d’ essere eccellente ed economica, 
perocché potrete utilizzare il giambone o il filetto che vi fosse 
avanzato dal giorno innanzi.



84. Zuppa di lepre all'inglese. (Potage de lièvre à l’ anglaise).
Preparate una mezza lepre che passerete su fuoco mode

rato in una casseruola contenente un ettogrammo di lardo 
tagliato a pezzi con un ettogrammo di burro; lasciate raffred
dare ed unitevi due cucchiajate da tavola di farina, una mezza 
bottiglia di vino Bordeaux, due bicchieri di consumato N. 9, 
un mazzetto guarnito, una dozzina di piccoli funghi, una grossa 
cipolla, un nonnulla di pepe di Cajenna, due chiovi di garo
fano e poca noce moscada; salate parcamente; quando bolle 
ritirate la casseruola sull’ angolo del fornello e digrassate.

Cotta la lepre, scolatela su uno staccio, affine di togliervi 
le ossa; tagliatela a scalopini che getterete nella casseruola 
d’ argento con delle quenelles di pollame, versandovi sopra 
il fondo della cozione digrassata e passata alla stamigna. 
Aggiungete altro consumato e servite.

85. Altra all’ Aurora. (Potage à l’ Aurore).
Stemperate e sbattete con mezzo ettogrammo di burro fre

sco 10 tuorli d’ uova; amalgamatevi assieme due cucchia
jate di salsa vellutata, poca noce moscada. Intanto avrete al 
fuoco due litri di brodo bollente che aggiungerete poco per 
volta alla soluzione d’ uova; quando questa è ben liscia e 
diluita con quasi la metà del brodo, unitela al rimanente e 
prima che bolla passate allo staccio sopra la zuppiera aggiun
gendovi un bicchier di Marsala od anche semplicemente bianco 
fino. Servite con crostini fritti.

86. Altra alla Montecristo (Potage à la Montecristo),
Imbianchite, cuocete in buon sugo tre piccole orecchie di 

agnello che poi taglierete in quattro. Preparate una dozzina 
di piccole quenelles di pollo, nel cui composto incorporerete 
poco pepe rosso; disponete a quarti tre piccoli carciofi; im
bianchiteli per saltarli tosto al burro; preparate pure una 
dozzina circa di piccoli funghi e otto o dieci cipollette glas
sate, e riponete il tutto nella zuppiera; stemperate con burro 
due cucchiajate di farina di riso in due litri di consumato 
chiaro e bollente, e al momento di ritirarlo dal fuoco aggiun
getevi un mezzo bicchiere di Madera e tre cucchiajate da ta
vola di puree di pomi d’ oro, il tutto passato alla stamigna. 
Versate il brodo nella zuppiera e servite.



87. Zuppa alla Sèvigné. (Potage à la Sèvigné).
Pestate un po’ di stomaco di pollo cotto che amalgamerete 

con due bicchieri di salsa vellutata, poca noce moscada, sale, 
un pizzico di zucchero e da ultimo con otto uova sbattute a 
dovere e passate allo staccio.
. Untate di burro dieci o dodici piccole timbalette, riempitele 
col composto e cuocetele al bagno-maria. Fredde che sieno 
tagliatele trasversalmente della grossezza d’un pezzo da cinque 
franchi; disponetele nella zuppiera e bagnate con consumato 
di pollo. Vi si possono aggiungere pisellini e punte d’ asparagi.

88. Consumato di tartoline alla Regina.
(Consommé aux tartelettes à la Reine).

Preparate una besciamella condensata (vedi Salse) con un 
bicchiere di panna e due cucchiai di eccellente sugo, che me
scolerete con pari quantità di purée di pollo; salate a dovere 
e rimestate il tutto diligentemente, unendovi tre uova ben 
sbattute. .

Foderate sottilmente di pasta sfogliata 12 piccole forme 
dette tartelettes, indi riempitele col composto, e cuocetele à 
forno temperato in modo che acquistino un bel colore. — 
Disponetele nella zuppiera, versatevi sopra il consumato e 
servite.

È chiaro che seguendo l’ istesso metodo potrete offrirne una 
ricca varietà, impiegando invece della purée di pollo della 
purée di fegato di selvaggina o di vitello arrosto ; e ne’ giorni 
di magro con fljetti di pesce fino fritti al burro, indi pestati 
e passati allo staccio. Se poi ne volete di migliori, adoperate 
de’ gamberi pestando le code nel mortaio e unendovi del burro 
di gamberi. A queste zuppe si addice benissimo una guarni
zione di piselli e d’asparagi. o. n .

89. Zuppa all' italiana. (Carburo à l ’ italienne).
Tagliate due dozzine di fette di pane sottile, che farete sec

care. Glassate secondo la regola una mezza dozzina di gar
zuoli-di piccoli cavoli semplici o farciti e cotti assieme a sei 
piccoli salsicciuoli, quattro carote tagliate e tornite ed altret
tante cipollette. Quando le verdure sono cotte, scolatele e di
sponetele con garbo. Collocate sul fondo d’un a casseruola d’ar- 

11 Re dei cuochi. 6



gento uno strato di fette di pane, su cui porrete due cavoli 
divisi per metà con carote e due salsicciuoli tagliati in fette; 
indi fatevi un nuovo strato di pane spolverizzato di formag
gio, ripetete la stessa operazione, spolverizzando di mano in 
mano di formaggio. Riempita la casseruola, diluite, digras
sate e passate il fondo della cozione dei legumi e bagna
tene la garbure ;  spargetevi sopra altro formaggio e una 
mezz’ora prima di servire mettetela a forno dolce per farla 
leggermente gratinare. Versate il consumato nella zuppiera 
in cui avrete posto delle quenelles e un po’ di piselli o altri 
legumi verdi. •

Seguendo lo stesso sistema, sj -possono fare garbures colle 
lattughe e rimpiazzare i salsicoiuoli con filetti di pollame o di 
selvaggina.

Queste zuppe si servono in due parti distinte, di cui l’ una 
costituisce il brodo, la guarnitura l’altra. Essendo indipendenti 
l ’una dall’altra, è naturale che la guarnitura può essere va
riata a piacimento, mentre il fondo si conserva sempre. nelle 
stesse condizioni, in quelle cioè d’ un consumato chiaro. — 
Date le necessarie nozioni, la fantasia del cuoco potrà variare 
queste zuppe a piacimento senza che occorra una particolare 
indicazione.

90. Zuppa primaverile di crosta gratinata.
(Potage printanier de croùtes gratinées).

Disposto il brodo condensato come al N. 10 e i legumi 
come al N. 34, prendete un pane di mezzo chilogrammo a 
cui leverete la crosta al disotto per estrarne la mollica in 
modo che la crosta del disopra formi come il concavo di una 
cupola; bagnatelo colla disgrassatura del consumato che avrete 
serbato da parte; mettete nella zuppiera alcune fette di pane 
abbrustolite, che farete inzuppare con buon sugo e su cui por
rete i legumi riunendoli in modo che si trovino contenuti nel 
pane svuotato che vi porrete di sopra; bagnate leggermente 
con buon consumato. Collocate la zuppiera nel forno, affinchè 
l’ involucro di pane si rassodi e divenga croccante. Alcuni 
usano di farlo seccare prima nel forno. Al momento di servire 
non avrete che da aggiungere tanto brodo che basti a maj  
sclierare la crosta gratinata; il rimanente brodo lo servirete 
a parte in una casseruola d’ argento, affinchè i commensali 
possano prendere quella quantità che credono sia di crosta 
gratinata come di legumi e di brodo.



91. Zuppa di croste gratinate alla francese.
(Potage de croutes gratinées à la fran&aise).

Attenetevi a quanto si è detto sopra, colla sola differenza 
che al brodo condensato che verserete sulla grande crosta al 
momento di servire, aggiungerete delle piccole quenelles di 
pollo e di selvaggina.

92. Altra alla Reggenza. (Potage de croutes gratinées à la Règence).
Preparate un fian di pollo, che al momento di servire ta

glierete a piccoli pezzi rettangolari e collocherete attorno alla 
crosta gratinata disposta come si disse. Versatevi sopra il con
sumato solo quanto basti per coprire il pane, e servite col ri
manente brodo a parte.

93. Altra alla cacciatora. (Potage de cro&tes gratinées au chasseur).
Apparecchiate del buon consumato come per la zuppa N. 7 

e il pane come al N. 90, disponete la selvaggina a pezzi at
torno all’involucro di pane. Se nella verdura metterete dei pi
selli o delle punte d’asparagi, renderete la zuppa più attraente 
collocandoli sulla crosta.

9 4 . Altra alla Clermont. (Potage de crodtes gratinées à la Clermont).
Tagliate a ruotelle due cipolle, fate prendere un bel color 

biondo, ponendole in una tortiera con burro depurato; cuoce- 
tele in buon consumato e versatele al momento di servire sulla 
crosta gratinata; aggiungete il brodo necessario e servite come 
.sopra.

95. Altra alla Dr Orleans. (Potage de croutes gratinées à la D’Orléans.
È ormai inutile ripetere di disporre il pane e il brodo nel 

modo indicato. Al momento di servire collocatevi attorno delle 
piccole quenelles di pollame al burro di gamberi (vedi Burri), 
di creste, granelli ed arnioni di gallo, code di gamberi e un 
po’ di cerfoglio imbianchito; aggiungete il consumato che oc
corre, e servite similmente.



96. Altra di lattughe farcite.
(Potage de croutes gratinées aui laitues farcies).

Collocate all’intorno della crosta gratinata le lattughe di
sposte come al N. 41 e procedete come sopra.

Con pochissime varianti è facile scorgere che si otterranno 
eccellenti zuppe gratinate impiegando il pollame invece della 
selvaggina e sostituendo alle radici e legumi, con cui riempire 
la crosta, degli asparagi, piselli, citriuoli farciti, o guarnendo 
la crosta con piccole carote, cavoli di Brusselles, cipollette, 
cerfoglio ecc. Queste zuppe prendono il nome della verdura 
che si adopera.

97. Zuppa di panetti farciti o ripieni. (Potage aux profiterolles). •
Ordinate al fornajo dei panetti rotondi. Tagliate la crosta 

al disotto per estrarvi la mollica come si disse al N. 90 e 
fateli seccare al forno. Spalmateli all’ intorno d’ un leggier 
strato di farcia, indi riempiteli di ortaggi primaverili tanto 
misti che d’ una sola qualità; l’importante è che siano confi

nati diligentemente. Stratificate di farcia il disotto e chiudete 
rimettendo a posto la crosta; collocateli in una fortiera spal
mata di burro, teneteli uniti e bagnate con un po’ di buon con
sumato caldo e piuttosto grasso. Esponeteli a forno dolce per 
farli leggermente gratinare; inumiditeli di tanto in tanto, e 
toglieteli ad uno ad uno per riporli in una casseruola d’ ar
gento, badando di non romperli. Glassate la superficie e ser
vite in una zuppiera di consumato guarnita di piccole que- 
nelles o di legumi verdi.

Ove non abbiate l’ opportunità di avere dal fornajo i pic
coli panetti, potrete trarvi d’impaccio col predisporli nel se
guente modo :

Prendete un ettogrammo di lievito di pane, unitevi due et
togrammi di semola, un po’ di sale e di burro della grossezza 
d’ una noce ; mescolate il tutto con un po’ d’ acqua tiepida in 
modo d’ averne una pasta alquanto morbida; mettetela al tie
pido, e lorchè è ben lievitata lavoratela di nuovo e fatene 
piccoli panetti che disporrete su una lastra di rame; lascia
teli riposare qualche ora, indi cuoceteli a forno temperato.

Si potranno similmente fare i panetti o profiterolles con 
una pasta reale nel seguente modo:

Mettete in una casseruola mezzo bicchiere d’ acqua, un et



togrammo di burro e poco sale; quando bolle unitevi un et
togrammo di farina di semola, tramenate e fate cuocere la 
pasta, indi passatela in un’ altra casseruola, e quando è tiepida 
mescolatevi tre rossi d’uova e un uovo intero, con che avrete 
una pasta abbastanza consistente, colla quale farete altret
tanti panetti grossi non più d’ una noce. Cuoceteli a forno 
temperato e farciteli, badando solo che a differenza di quelli 
di pane comune, questi non li inzupperete nel brodo. Metteteli 
in una tortiera unta di burro, copriteli con un foglio di carta 
parimenti unto ed esponeteli per poco a forno dolcissimo. Ser
vite come gli altri.

9 8 . Zuppa di panetti alla purée. (Potage de profiterolles à la purée)..
Vuotate, disseccate e coperte intieramente le profiterolles 

d’ uno strato di farcia, riempitele d'una purée qualsiasi, che 
renderete abbastanza solida legandola con delle uova. Proce
dete come sopra, facendole gratinare al forno per circa 15 
minuti, e servite con brodo condensato guarnito, a parte.

È evidente che la denominazione delle profiterolles varierà 
a seconda della purée con cui si guerniranno.

99. Altra alfa piemontese. (Potage de profiterolles i la piemontaise).
Mediante un cannoncino di latta tagliate della mollica di 

pane raffermo a foggia di turaccioli indi con un altro istru- 
mento simile più piccolo li vuoterete in modo d’ averne al
trettanti tubi, che riempirete di farcia di pollo od altro; col 
pane che avrete estratto turate le due aperture. Fate soffrig
gere le profiterolles in una tortiera con burro chiarificato indi 
mettetele un po’ al forno, acciocché siano ben secche e bionde, 
premetevi sopra un pannolino mentre sono calde onde asciu
gare il burro. Ponetele nella zuppiera, versatevi brodo a suf
ficienza e servite.

. 100. Olla Podrida. (Potage à l’ espagnole).
«

Per un servizio di 12 persone, fate cuocere una bella per
nice e un pollo, riducendo il sugo alla maggiore condensa
zione; similmente cuocete nn pezzo di ventresca a mezzo sale 
e pari quantità di prosciutto magro, entrambi affumicati, non 
che un piccolo salsicciotto (codeghino) e due ettogrammi di 
salsiccia fina. Preparate tornite 12 carote, una dozzina di ci
pollette, alcuni funghi e un bel cavolo, che tagliato a pezzi



farete cuocere in sugo ristretto. Disponete con garbo ed a l-  
l’ingiro del piatto le verdure; il salsicciotto e il prosciutto in 
fette sottili; la ventresca e la salsiccia tagliata a pezzettini. 
Digrassate la cottura della pernice e del pollo ed aggiun
getevi tre cucchiai di salsa spagnuola; fatene bollire la metà 
a parte, in cui porrete mezzo litro di ceci bianchi (garbancosj 
ben cotti. *

Collocate i ceci al centro del piatto, sovrapponendovi il pollo 
e la pernice, tagliati ma riuniti come fossero interi. Sparge
tevi sopra l’ altra metà cozione, e servite con buon consumato 
a parte. o. n.

101. Zuppa di tartaruga. (Potage tortue).
Tagliate à pezzi della grossezza d’ una noce una sufficiente 

quantità di carne di tartaruga, e mettetela a éuocere in buon 
consumato con pepe, garofanetli, cipolle, carote, timo e lauro. 
Non occorreranno meno di tre o quattro ore di bollitura, nel 
qual frattempo preparerete delle quenelles di pollame, aggiun
gendo al composto un po’ di prezzemolo e qualche acciuga ; 
gettate per un momento le quenelles nel brodo, scolatele e 
versatele nelle cozione della tartaruga in cui avrete posto due 
bicchieri di Madera secco; aggiungetevi altro consumato e 
servite.

102. Zuppa di falsa tartaruga (Potage fausse tortue).
Cuocete in buon sugo un pezzo di sottogola di vitello del 

peso di 7 ettogrammi; digrassatelo e mettetelo fra due piatti, 
su cui porrete un peso affinchè resti disteso; lasciate raffred
dare, e mediante uno stampo di latta foggiatelo a dischetti 
della dimensione di pezzi da due centesimi. Fate colorare, 
in una casseruola, tre cucchiajate da tavola di farina di se
mola con un ettogrammo di burro, su cui verserete due litri 
e mezzo di consumato ridotto N. IO; tramenate in modo d’a - 
verne una salsa spagnuola alquanto liquida; unitevi un_ etto
grammo di prosciutto magro tagliato a pezzettini, il mazzetto 
dei soliti legumi, con poco prezzemolo, timo e una foglia di 
lauro; ritirate la casseruola sull’ angolo del fornello, lasciate 
bollire per più di un’ ora; digrassate e passate alla stamigna. 
Nel frattempo, in una piccola casseruola a parte, avrete fetto 
ridurre un bicchiere di Madera o di Marsala, in cui porrete 
i rotondini di vitello, bagnandoli con brodo condensato, tanto 
che riescano coperti.



In un’ altra casseruola preparerete una guarnizione compo
sta di 12 piccole creste, 24 granelli di pollo, 12 quenelles di 
pollo fatte col cucchiaino da caffè e 12 piccoli funghi, il tutto 
cotto in salsa bianca. Le quenelles le unirete solo poco prima 
di servire. Nel tutto poi, compreso anche la cozione del vi
tello, farete sciogliere un pezzetto di burro, aggiungendovi 
pochi grani di pepe di Cajenna. .

Questa zuppa si serve anche chiara, ossia non legata; nel 
qual caso posta la guarnizione nella zuppiera, vi verserete 
sopra il consumato e la cozione del vitello, in cui avrete posto 
pure un nonnulla di pepe di Cajenna e un bicchiere di Ma
dera. A renderla più gradevole vi si potranno aggiungere dei 
tartufi tagliati a fette.

DEI CROSTINI (CROUTONS)
PER GUERNITURE DI ZUPPE.

103- Crostini semplici.

Sonvi due specie di crostini, quelli estratti dalla mollica e 
quelli tolti dalla crosta del pane. I primi si tagliano rotondi 
o quadrati a piccoli dadi, e qualunque sia la loro forma si 
friggono sempre con burro chiarificato per fargli prendere co
lore; si asciugano in seguito con un pannolino e si servono 
su tondo a parte.

I crostini tolti dalla crosta del pane si tagliano rotondi o 
semplicemente a fette o in quella forma che meglio aggrada, 
e fattili' soltanto seccare nella stufa, si servono all’ occa
sione.

104. Crostini farciti.

Prendete delle fette di pane tagliate sottili, su cui stende
rete col coltello uno strato alto come un 5 centesimi di farcia 
di pollo, di selvaggina, di fegato od anche di purée legata 
con rosso d’uovo; coprite con altra fetta di pane, indi con un 
pennello intinto di burro fuso bagnatene la superficie, che poi 
spolverizzerete di formaggio fino. Tagliatele a piccoli pezzi, dando 
loro quella forma che desiderate, e riponete i piccoli crostini 
in una tortiera che metterete a forno caldo in modo che acqui
stino un bel colore dorato. o. n .



105. Altri crostini.

Tagliate la crosta d’ un bel pane dello spessore d’ un dito, 
che farete a pezzetti della dimensione d’ un cinque centesimi 
e metterete in una tortiera versandovi sopra una tazza di con
sumato bollente alquanto grasso.

Quando il pane sarà per bene inzuppato di brodo, mettetelo 
in un’ altra tortiera spalmata di burro; col pennello fatevi ca
dere sopra un poco di burro fuso; spolverizzate di formaggio 
ed esponete a forno ben caldo. o. n.

106. Crostini di. sfogliata.

Cogli avanzi di pasta sfogliata si fanno buonissimi crostini. 
— Disponete la pasta in modo che non sia più alta d’ una 
lama di coltello; indi stendete sopra metà della pasta stessa 
uno strato di farcia o purée qualsiasi, badando che la purée 
dovrà essere legata con rosso d’ uovo; copritela coll’ altra metà 
pasta; passatevi sopra leggermente il matterello o rullo e poi 
tagliatela a piccoli pezzi sia col coltello, sia con uno stampo 
di latta della grandezza d’ un mezzo soldo. Metteteli su una 
lastra di rame e fateli cuocere a forno temperato.

Questi crostini si fanno anche friggere come le croquettes ;  
nel qual caso bisognerà impiegare una mezza pasta da sfo
gliata, cioè una sfogliata assai scarsa di burro. Usatene per 
zuppe di ogni sorta di legumi. o. n .

DELLE PASTE DIVERSE.

Le varie specie di paste da vermicellajo sono proprie ad 
essere cotte nel brodo, con che se ne hanno ottime e sane 
minestre. Altre paste arricchiscono la nostra mensa e tutte 
poi possono condirsi sì di magro che di grasso e servirsi tanto 
asciutte che al brodo. Quest’ ultime però riescono più leggiere 
e di facile digestione.

È necessario che la pasta sia recente, perocché quella fab
bricata da molto tempo, oltre al scemare di squisitezza, acqui
sta talvolta un sapore acre.

Le fabbriche di Genova, di Napoli e della Toscana godono 
il primato —  La pasta si mette quando il brodo bolle; le 
paste minute non hanno d’ uopo che d’un leggier bollore; ri



spetto alle altre la pratica guiderà facilmente a conoscere il 
grado di cottura che meglio convenga alle diverse qualità.

107. Paste al consumato. (Pàtes au consommé).

Mettete nel brodo bollente la pasta che avete prescelto (‘) 
e poco prima di ritirarla dal fuoco aggiungetevi una mestola 
di consumato N. IO. Versate nella zuppiera e servite con for
maggio grattugiato a parte.

A queste minestre potrete aggiungere carote, fagiuoli, piselli 
ed altri legumi a piacimento che fàrete dapprima imbianchire 
e glassare in buon sugo. *

. •
108. Maccheroni alla palermitana. (Macaroni à la palermitaine).

Mettete in una casseruola spalmata di burro alcune fette di 
prosciutto magro, un mezzo chilogrammo di manzo, un pezzo 
di garetto di vitello, un pollo, i soliti legumi e un bicchiere 
di buon brodo; quando il tutto è ben colorato e ridotto, ag
giungetevi altro brodo e lasciate sobbollire fino a cottura; al
lora ritirate le carni e i legumi; digrassate, chiarificate e 
passate alla salvietta. Contemporaneamente fate imbianchire in 
acqua bollente con sale e burro un '/, chilog. di maccheroni; 
scolateli, tagliateli a pezzi e fateli sobbollire fino a cottura 
nel consumato; al momento di servire preparerete in una 
casseruola una soluzione di quattro tuorli d’ uovo, passata 
alla stamigna e stemperata con un 7* bicchiere di panna, 
un 7* ettogrammo di formaggio grattugiato, un po’ di burro 
e un nonnulla di pepe bianco ; diluite il tutto mano mano, 
colla cozione ottenuta, tramenando colla mestola affinchè il 
brodo acquisti maggior morbidezza. Servite con formaggio a 
parte.

109. Maccheroni alla Regina. (Macaroni à la Reme).

Pestate il filetto d’ un cappone saltato al burro e poco cotto; 
unitevi mezzo bicchiere di salsa suprema (Vedi Salse), e pas
sate alla stamigna. Cuocete i maccheroni, scolateli e metteteli 
in una fortiera con due ettogrammi di burro; indi incorpora- 1

(1) Questa minestre vogliono essere piuttosto brodose: perciò ogni 200 grammi d 
pasta minuta o 250 di grossa, come castrini, maccheroni, lasagne, ecc., si richiederà 
un litro e mezzo di brodo. Ove ti aggiungano ortaggi, si aumenterà anche il brodo 
in proporzione.



te vi mano mano la purée, un po’ di formaggio ed alcuni cuc
chiai di sugo di pollame. Servite con consumato a parte.

110. Maccheroni alla Monglas. (Macaroni à la Monglas).
(tetti e scolati i maccheroni, metteteli nella tortiera con 2 

ettogrammi di burro rimestandoli sotto sopra, badando di 
tenerli lontani dal fuoco; spolverizzateli con un ettogrammo di 
formaggio grattugiato; e da ultimo aggiungetevi un intin
golo di polpa di pollo, tartufi, fegato grasso, e funghi ta
gliati sottili e leggermente conditi di salsa vellutata ( Vedi 
Salse). Riponeteli in una casseruola d’ argento e servite con 
consumato a parte. .

111, Maccheroni alla Cardinale. (Macaroni à la Cardinale).
Allestite le code di 24 o 30 gamberi; col guscio fate un 

burro rosso ; mischiate tre cucchiai di salsa suprema con due 
cucchiai di purée di funghi ; cuocete e scolate i maccheroni ; 
metteteli in una tortiera e rimestateli incorporandovi il burro 
rosso (Vedi Burri), il solito formaggio e la purée. Servite 
come i precedenti.

112. Maccheroni alla Domenicana. (Macaroni à la Domenicaine).
Lavate con acqua tiepida un ettogrammo di funghi secchi, 

metteteli in una casseruola con due bicchieri di brodo di 
pesce, unendovi cipolle, carote, lauro e prezzemolo; lasciate 
cuocere un’ ora a fuoco lento e passate dappoi alla stamigna. 
Bagnate un ettog. di pane grattugiato, spremetelo e colloca
telo in una casseruola; stemperate e fate ridurre al fuoco 
colla cozione de’ funghi in modo d’ averne una leggiera pa
nata che passerete allo staccio. Cuocete i maccheroni; sco
lateli e gettateli nella tortiera con un mezzo bicchiere d’ olio 
d’ olivo. Incorporateli colla panata e con una piccola purée 
d’acciughe. Questi maccheroni si servono nei giorni di magro 
assoluto. 0

113. Maccheroni di pollo. (Macaroni de volaille).
Mescolate 4 ettog. di farcia di pollo, con un cucchiajo di 

farina di patate, un cucchiajo di besciamella (Vedi Salse) e 1
(1) Per essere brevi accenneremo solo che anche le altre paste, quali lasagne, ta-

Sliatelle ecc., possono prepararsi in tutte le foggio indicate pei maccheroni, variando 
condimento con salse e purée a piacimento.



un rosso d’ uovo. Lavorate diligentemente il composto e met
tetelo nella sciringa, il cui stampo abbia la dimensione d’ un 
maccherone di media grossezza. Venti minuti prima di ser- 

' vire ritirerete la casseruola, contenente il consumato bollente, 
sull’ angolo del fornello; spingendo la sciringa e tagliando la 

.pasta col coltello otterrete dei maccheroni lunghi mezzo dito, 
che lascierete mano mano cadere nel consumato; fate sobbol
lire, indi servite anche con guarnizione di 'piselli e d’ asparagi 
apparecchiali come si disse più volte.

Ove si volessero avere dei maccheroni a colori bianco e 
verde, raggiungerete facilmente l’ intento unendo alla metà del 
composto una cuccbiàjata di verde di spinaci e procedendo 
nell’ egual modo. o. n.

114. Ravioli all’ italiana. (Ravioles à l’ italienne).

Mettete sulla tavola due ettogr. di farina bianca, pratican
dovi il pozzo nel mezzo, in cui porrete un pezzetto di burro, 
tre tuorli d’ uova, sale e un po’ d’ acqua tiepida. Lavorate per 
bene la pasta, spianatela col matterello riducendola come un 
Cartoncino molto sottile. Disponete sopra metà della pasta ed 
a simmetrica distanza delle pallottoline di farcia di pollo, in 
modo che tra una pallottolina e l’altra siavi lo spazio di due 
dita. Con una penna intinta nell’ uovo • sbattuto bagnerete la 
pasta prima di mettervi il composto, indi ripiegatevi sopra 
l’altra metà della pasta; premete gli intervalli con una sal- 

< vietta e foggiate i ravioli collo sprone o rotella dentata.
Potrete anche procedere distribuendo mano mano il battuto 

al basso della pasta e coprendolo col ripiegarvi sopra la pasta 
stessa all’ altezza di due dita e così di seguito; premete a l- 
l’ingiro del ripieno coll^ rotella o stampo rovesciato, e tagliate 
i ravioli, che metterete su un pannolino leggermente spolve
rizzato di farina.

Attendendo di cuocerli li terrete coperti con un tovagliuolo, 
ed al momento opportuno li farete imbianchire in acqua bol
lente salata a dovere; scolateli e poneteli in una tortiera in 
cui avrete due ettogrammi di burro d’ un bel color nocciuola 
misto con mezzo bicchiere di buon sugo; spolverizzate con for
maggio fino, voltateli leggermente per non romperli. Ripo
ne teli in una casseruola d’ argento e servite con consumato 
a parte. . ‘

I ravioli si ammanniscono pure con ogni sorta di ripieno, 
sia di pollo, di vitello, di selvaggina ed anche di purée qual
siasi; nel qual caso perù converrà badare' che la purée sia



molto densa e legata con uova. Si fanno coll’ identico processo 
anche ravioli di magro, impiegando pel ripieno farcia di pesce, 
oppure un composto di spinaci tritati e conditi con panna, un 
mostaccino, tuorli d’ uova e poco formaggio grattugiato. Al 
momento di passarli nella fortiera potrete unire al burro della 
salsa di pomi d’ oro.

115. Ravioli alla milanese. (Ravioli a la milanaise).

Operate come sopra, formando il ripieno con carne di pollo 
cotto, midolla di manzo, poco mostaccino, mollica di pane 
inzuppato, cervella di bue, formaggio grattugiato e qualche 
tuorlo d’ uova, il tutto ben pesto, rimestato e passato allo 
staccio.

118. Tagliatelle alla casalinga. (Nouilles li la menagère).

Quando abbiate cura di tenere la pasta un po’ più consi
stente ed ommettendo il ripieno, coll’ egual pasta tagliata a 
nastrini potrete farne delle tagliatelle, che condirete e servirete 
similmente. -

117. Altra pasta alla cu liniera (Pàtes à la cusinière).

Mettete sulla tavola un ettogrammo di farina* di semola, al
tro ettogrammo di pane grattugiato fino, un pezzetto di burro 
grosso come una noce, un uovo intero, un pizzico di formag
gio e un ettogrammo di farcia di pollo o vitello. Incorporate 
tutti questi ingredienti, lavorate la pasta in modo che riesca 
egualmente morbida; spolverizzate di farina e tagliatela a 
piacere. Venti minuti prima di servire imbianchitela nell’acqua 
salata, scolatela e gettatela nel consumato bollente; dopo 6 
minuti di bollitura servitela con quella guarnizione che desi
derate. g. i».

118. Gnocchetti di burro. (Boulettes &n beurre).

Sciogliete al fuoco 150 grammi di burro che porrete in una 
casseruola ; quando incomincia a divenir freddo tramenatelo 
con una mestola, e lorchè avrà preso l’ aspetto com edim an- 
tecca unitevi una soluzione di 3 rossi d’ uova, e mano mano 
150 grammi di farina di semola. Lavorate il tutto con dili
genza, aggiungendovi la voluta dose di sale e un pizzico di 
formaggio. Sbattete l’ albume delle uova in modo da ridurlo



come neve; mescolatelo assieme alla pasta che stenderete alta 
un dito sul coperchio d’una casseruola. Approntate sull’angolo 
del fornello altra casseruola contenete il consumato, e quando 
sarà in piena ebollizione, lasciatevi cadere la pasta a pezzetti, 
che taglierete col coltello. Ritirate la casseruola sull’ angolo 
del fornello e dopo 20 minuti digrassate e servite, aggiun
gendovi, se vi aggrada, asparagi e piselli. Il medesimo com
posto si potrà altresì stendere in una tortiera spalmata di 
burro, e procedere come per la torta di riso N. 129. Esposta 
a forno piuttosto caldo, la ritirerete non appena avrà acqui
stato colore dorato; tagliatela a piacimento e servitela con 
consumato bollente. *

La stessa pasta si può impiegare in sostituzione dei crostini, 
in tutte le zuppe di legumi. o. n.

119. Gnocchi alla tedesca. .(Noques à l’ allemande).
Tagliate a dadolini quattro soldi di pane soffice; mettete 

in una casseruola un ettogrammo di lardo fino tagliato a 
pezzettini e un po’ di burro ; fate arrossare, unitevi mezzo 
bicchiere di buon brodo e versatelo sul pane; mescolate il 
tutto assieme aggiungendovi quattro uova, uno per volta, 50 
grammi di farina di semola e un poco di giambone magro 
tagliato a dadolini; foggiate il composto a pallottole della gros
sezza di un mezzo uovo; imbianchitele, cuocetele in buon brodo 
e servite.

120. Tartoline di vermicelli. (Tartelette^ de vermicelles).
. Cuocete in acqua e sale due ettogrammi di vermicelli ; con

diteli con un ettogrammo di burro fresco, un pizzico di for
maggio, un cucchiaio di besciamella e uno di buon sugo ; 
unitevi due uova sbattute, ed operate come per le tartoline 
soffici N. 130. a. n.

121. Pasta alla reale. (Potage aux pàtes à la royale).
Allestite un ettogrammo di pasta come per le profUerolles, 

e mescolatevi assieme egual quantità di farcia di pollo e una 
grande cucchiajata di purée di patate, con che avrete una 
pasta morbida; osservate che sia giusta di sale e riempitene 
la sciringa. Venti minuti prima di servire, coll’ ajuto d’ un col
tello, la farete cadere a pezzettini nel brodo o consumato. La
sciate bollire dolcemente e servitela, unendovi se v’ aggrada, 
de’ piselli e delle punte d’ asparagi. g . n .



122. Altra pasta fritta alla reale.

Colla medesima pasta si otterrà una zuppa molto gradevole 
facendo soffriggere, come le croquettes, le ruotelle foggiate alla 
sciringa sinché acquistino un bel colore dorato. Al momento 
di servire si gettano nel brodo bollente, potendovisi unire le 
verdure suindicate. g . n .

123. Polenta di farina gialla. (Potage à la farine de mais).
Stacciate due ettogrammi di farina macinata piuttosto grossa. 

Quando il brodo bolle, lasciatevi cadere a poco a poco la fa
rina, tramenando affine d’ evitare che si raggrumi ; quando è 
cotta aggiungetevi un ettogrammo di burro e servite con for
maggio a parte.

124. Polenta alla piemontese. (Farine de mais a la piemontaise).
Preparate spalmate di burro sei od otto piccole forme da 

pasticcino e riempitele di polenta alquanto morbida condita 
con burro e formaggio grattugiato. Fatele rassodare alcuni 
minuti, indi rovesciatele su un piatto le une accanto a l- 
1’ altre ; cospargetele di buon sugo e servite con consumato 
a parte.

Si può parimenti servire la polenta in una casseruola di 
argento, disponendola a strati sparsi di formaggio grattu
giato, di sugo alla napoletana, od altro intingolo a piaci
mento.

MINESTRE DI RISO
TANTO ASCIUTTE CHE AL BRODO

125. Minestra di riso alla casalinga con legumi (Potage au ria).
Tutte le verdure devono essere imbianchite in acqua salata 

bollente, indi si spremono e si fanno soffriggere col burro, 
confinandole con buon sugo a fuoco lento. Il riso si porrà a 
cuocere nel brodo quando bolle, e a tempo debito vi si unirà 
la verdura. In generale quanto si disse parlando delle zuppe 
vale anche per le minestre di riso. Anche queste minestre si 
costuma servirle accompagnandole con un tondo di formaggio 
grattugiato.



' 126. Minestrone. (Grand Potage).
Nelle stagioni in cui havvi abbondanza di legumi freschi si 

possono fare ottime minestre cui si dà il nome di minestrone. 
D’ ordinario si compongono di cavoli, fagiuoli, carote, piselli, 
patate, zucche, sedano, ecc. a cui si aggiunge della cotenna 
di maiale tagliata a nastrini e del sugo di pomi d’ oro. Pro
cedete nel modo suesposto, regolandovi, quanto al momento 
di aggiungere gli ortaggi al riso, al maggiore o minor tempo 
che richieggono per cuocere. '

Se vi aggrada, potrete unirvi un battuto di lardo con uno 
spicchio d’ aglio, come si usa in Lombardia.

127. Minestra di pallottoline di riso. (Potage de boules de riz).

Ammanite un buon risotto piuttosto cotto, fatene tante pal
lottoline grosse come una noce, che avvolgerete nell’ uovo, 
indi nel pane grattugiato; friggetele a fuoco ardente come le 
croquettes; asciugatele su un tovagliolo e mettetele nella zup
piera versandovi sopra il consumato bollente.

Si potrà anche farcirle di piselli, di asparagi o di una purée 
qualsiasi, svuotandole con un cucchiaino in modo che vi sia 
imo spazio capace di contenere il farcito. Passatele all’uova e 
al pane e procedete come al N. 130. ' g . n .

128. Altra alla Brunoise con pallottoline di riso. -
(Potage à la Brunoise aux boules de riz).

Disponete una zuppa alla Brunoise (N. 36) e servite con 
pallottoline di riso semplici o farcite.

È inutile far osservare che il riso tiene il posto dei cro
stini al burro.

129. Torta di riso al brodo. (Tourte de riz au consommé.)
Prendete due ettogrammi di riso e fate un buon risotto, 

ponendo mente di ritirarlo dal fuoco alquanto scarso di cot
tura; unitevi una béchamelle, che farete mescolando un bic
chiere di panna con un po’ di buon sugo; quando è tiepida 
aggiungetevi tre uova intere ben sbattute.

Spalmate di burro chiarificato una fortiera, spolverizzatela 
di pane e versatevi il composto, osservando che la torta non



sia più alta d’ un dito; caocetela di un bel colore a forno piut
tosto caldo, versatela sul tavolo, foggiatela a pezzi, i quali 
porrete nella zuppiera, ed all’ ultimo istante vi verserete il 
consumato. Se vi torna a genio, potrete unirvi qualche legume.

Anche nella torta possono entrarvi legumi a piacimento, 
quali rape, carote, piselli, asparagi. In questo caso alla solu
zione d’uova aggiungerete un rosso di più, e le verdure do
vranno essere tagliate come per la zuppa primaverile e ben
glassate. Mescolate il tutto e procedete come sopra, e. n .

•

130. Consumato alle tartoline soffici.
(Consommé anx tartelettes soufflèes).

Col medesimo composto si riempiranno delle piccole forme 
di rame dette da tartelettes, previamente untate di burro e 
spolverizzate di pane. Fatele cuocere a forno caldo, sicché 
acquistino un bel colore; estraetele e collocatele nella zuppiera 
versandovi sopra il consumato.

Se nel composto non avrete messo verdura, le tartoline 
stesse potranno servire di guarnitura a tutte le zuppe di legumi.

Queste tartoline poi si ammanniscono anche senza uova. Pre
disposto il risotto come si disse al N. 129, riempitene gli 
stampini, che avrete del pari apparecchiati unti di burro ; 
date loro bella forma e spolverizzateli di pane; indi con un 
pennello bagnateli di burro fuso ed esponeteli a forno piut
tosto caldo. Quando avranno preso un colore dorato, estraete 
le tartoline, collocatele nella zuppiera e servite col solito con
sumato e verdure a piacimento. q. N.

131. Tartoline di riso alla regina.
(Potage aux tartelettes de riz à la reine).

Ponete negli stampini una cucchiajata da tavola di risotto 
legato con uova; col cucchiajo stesso aprite nel mezzo un 
vuoto che riempirete di jmrée di pollo; copritela con uno 
strato di riso e procedete come sopra.



132. Altre tartoline di riso alla cacciatora.
(Potage aux tartelettes de riz au chasseur).

Operate come sopra, eccetto che invece della purèe di pollo 
adopererete della purée di selvaggina con tartufi tagliati fi
nissimi. G. N.

133. Risotto alla milanese. (Risot à la milanaise).

Tritate una cipolla che farete soffriggere con un pezzo di 
burro e un po’ di midolla di manzo, diluite con pòco brodo, 
passate allo staccio e mettete il tutto nella padella con un 
litro di riso e un po’ di zafferano. Tramenatelo alquanto sul 
fhoco, indi fatelo cuocere in buon brodo, rimettendovene mano 
mano che si asciuga; a mezza cottura unitevi una mezza cer
vellata O, quando è quasi cotto aggiungete un po’ di formaggio . 
grattugiato.

Potrete anche, dopo averlo fatto rosolare un pochino, ver
sarvi ad un tratto il brodo, cioè circa 2 litri e mezzo, con che 
gli imprimerete una maggior morbidezza.

Ad alcuni piace di mettervi un mezzo bicchiere di vino 
bianco; altri al momento di ritirarlo dal fuoco vi aggiungono 
un pezzetto di burro fresco che dovrà essere diligentemente 
sciolto. È importante che la bollitura sia spinta a fuoco ar
dente.

134. Riso all'italiana. (Riz à l’ italienne).
Procedete come sopra, ommettendo il zafferano ed aggiun

gendovi invece della salsa di pomi d’oro.

135. Risotto ai tartufi. (Risot aux truffes blanches).
Quando il riso ha raggiunto la voluta cottura,. versatelo in 

una casseruola d’argento; indi guarnitelo spargendovi sopra un 
intingolo di tartufi bianchi tagliati a fette sottili. * Il

(1) La cervellata, che si usa quasi esclusivamente in Lombardia, è un composto 
di grascia porcina e di grascia d’ arnione di manzo, triturata minutamente, e con
dita di sale, d’ aromi e cacio lodigiano trito. Si vende insaccata in budelle tinte in 
giallo colio zafferano e legate a foggia di salsicciuoli. '

Il Re dei cuochi. 7



136. Risotto alia certosina. (Risot à la chartreuse).
Apparecchiato che abbiate del brodo di rane e gamberi 

come ai N. 16 e 17, procedete come pel riso all’ italiana, so
stituendo il burro agli ingredienti di grasso. Quando è cotto 
versate il riso nella zuppiera, su cui spargerete un intingolo 
di polpe di rane, code di gamberi e tartufi neri.

137. Risotto alla spagnuola. (Risot à l’ espagnole).
Mettete nella casseruola un ettogrammo e mezzo di burro 

con una cipolla tagliata a dadolini; fate rosolare,' indi aggiun
getevi quattro pomi d’ oro mondati e tagliati a dadi, che la - 
scerete cuocere alcuni minuti; poi unitevi due ettogrammi di 
lombo di maiale del pari tagliato a pezzi, un ettogrammo di 
prosciutto magro similmente tagliato. Quando il fondo è asciu
gato mettetevi mezzo litro di riso e mezzo litro di buon con— 
sumato. Non appena incomincia a bollire copritelo ed espo
netelo a forno temperato; a mezza cottura unitevi dei legumi 
a piacimento, ma più specialmente ceci (garbancos), piselli, 
asparagi e cornetti .tagliati a pezzettini e cotti come di pratica. 
Lasciate cuocere un altro quarto d’ ora circa e servite con for
maggio ed anche consumato a parte. .

138. Riso alla portoghese. (Riz à la portug&ise).
Cotto che abbiate a parte il riso, mettetelo nella zuppiera, 

e al momento di servire versatevi sopra un buon consumato 
unendovi tre cucchiai di salsa di pomi d’ oro e degli scalo- 
pini di pollo.

139. Risotto turco detto PilafT. (Riz à la turque).
Mettete a fuoco in una casseruola un ettogrammo di burro, 

altrettanto lardo bianco tritato, ed una cipolla spaccata in 
croce. Quando la cipolla avrà preso colore, levatela e met
tetevi un cappone tagliato a pezzi, che salerete a dovere. Co
prite la casseruola e lasciate cuocere il cappone; indi bagnate 
con due litri di brodo e quando bolle unitevi cinque etto
grammi di riso, rimestandolo sotto sopra. Ricoprite la~ cas
seruola e lasciate cuocere a fuoco lento fino a che il riso sia 
cotto a dovere ed alquanto asciutto. Servite con consumato 
a parte. ,



140. Riso alla Poniatowky, (Riz à la Poniatwky).
Passate al burro un ettogrammo di prosciutto inauro ta

gliato a fette ; aggiungetevi un litro di riso e due litri e 
mezzo di buon brodo; al momento di ritirarlo dal.fuoco uni
tevi due dozzine d’ ostriche con due o tre cucchiai della loro 
cozione. Ritirate il giambone, fatevi sciogliere un pezzo di 
burro, lasciate asciugare il riso e servite con consumato a 
parte.

Sopprimendo il prosciutto e sostituendo al brodo di grasso 
il brodo di pesce, questa minestra serve pei pranzi di magro.

MINESTRE COMPOSTE

DI CREMA DI RISO E D* ORZO .PERLATO

141. Minestra di crema di riso alla reale.
(Potage de crème de riz à la réale). /

Mettete un pollo e un mezzo giretto di vitèllo nella pen- 
. tola; fate bollire in tre litri di brodo (N. 1) aggiungendovi 

una carota, una mezza cipolla, uno spicchio di sedano ed un 
porro; quando il pollo e la carne sono cotti, digrassate il 
consumato e passatelo alla salvietta; in seguito versatene la 
metà in una casseruola di mezzana grandezza, con due etto
grammi di riso lavato in due o tre acque ed imbianchito; la
sciate sobbollire un’ ora; stemperate il riso colla mestola 
di legno e mettetevi il rimanente consumato. Passate allo 
staccio, indi alla stamigna e riponetelo al fuoco. Quando è 
in piena ebollizione e al momento di servire, versatene qual
che cucchiaiata in una purée di pollame ; ripetete due volte 
la stessa operazione, indi versate la purée così stemperata ' 
nella casseruola assieme alla crema, e servite con crostini 
tostati al burro.

142. Altra crema di riso vellutata alla francese.
(Crème de riz veloutée à la frangaise).

Procedete nel modo suesposto, aggiungendo oltre ai suin- 
aicati legumi un mazzetto di cerfogUoy che ritirerete poi.



All’ atto di servire, mischiatevi un bicchiere di buona panna 
e un pezzo di burro fresco, indi versate la soluzione nella 
zuppiera contenente delle piccole quenelles di pollo.

143. Minestra di crema di riso alla cacciatora.
(Crème de riz au chasseur).

Fate cuocere arrosto una pernice a cui toglierete la carne 
per farne una purée; i carcami li porrete nel consumato di 
pollame. Cotta la pernice, digrassate e passate il brodo alla 
salvietta ; poi cuocete a fuoco lento, in buon consumato, due 
ettogrammi di riso. Dopo aver passato la crema allo staccio 
e alla stamigna, fatela soltanto sobbollire per mischiarla a 
poco a poco alla purée di pernice e col consumato. Servite 
con crostini al burro.

■ /

144. Altra di crema di riso e di fagiano.
(Crème de riz et de faisan).

Procedete come al N. 141, aggiungendovi delle quenélles di 
fagiano e servite.

Coll’ impiegare una diversa guernitura potrete servirne altre, 
le quali prendono il nome dalla guernitura stessa.

145. Crema di riso e di gamberi. (Bisque d’ écrevisse).
Questa zuppa, tanto delicata quanto squisita, può ottenersi 

con diversi metodi; quello che noi consigliamo di seguire ha 
il vantaggio dJ essere il frutto di lunga esperienza e di più 
facile applicazione.

Lavate per bene 35 o 40 gamberi mezzani, tenendone in 
disparte, dopo cotti, 6 dei più belli; fateli soffriggere al burro 
e bagnateli con un bicchiere di vino bianco magro, aggiun
gendovi un mazzetto guarnito, qualche fetta di prosciutto e 
un poco di consumato; lasciateli cuocere per circa 30 minuti, 
indi allungate la cozione con altro brodo, passate allo staccio 
ed unitevi un ettogrammo di riso che lascierete bollire circa 
un’ ora; levate il riso per pestarlo nel mortajo; stemperatelo 
colla cozione, indi passate allo staccio e alla stamigna. Me
diante buon consumato diluite la purée in modo che riesca 
chiara; tenetela calda al bagno maria, od anche semplice
mente sull’ angolo del fornello, sicché non bolla. All’ ultimo



istante vi unirete le code dei gamberi, un pezzettino di burro 
fresco, e un ettogrammo di burro di gamberi .(Vedi Burri). 
Sciolto il burro servitela con quenelles di pollo od anche con 
crostini fritti. Nel frattempo, ritenuto che la zuppa sia per 6 
persone, avrete levato il guscio del dorso e le interiora ai 
sei gamberi tenuti in disparte e che riempirete di farcia di 
pollo; riunite la coda pelata e il guscio in modo che acqui
sti la primitiva forma; messi in una fortiera con buon sugo 
trenta minuti basteranno a cuocere il ripieno. È inutile os
servare che il cameriere dovrà servire un gambero ad ogni 
convitato.

146. Altra Bisque.

Mettete un ettogrammo di burro fresco in una casseruola di 
sufficiente grandezza, unitevi quattro cucchiai di farina di riso; 
appena sciolta, bagnate con due litri e mezzo di buon brodo 
di pollo e fate ridurre a guisa di salsa bianca.

Ritirate la casseruola sull’ angolo del fornello; aggiungetevi 
il solito mazzetto guarnito e  delle sottili fette di prosciutto 
magro ma di prima qualità ; digrassate, passate alla stamigna 
e ultimate come sopra.

Pei giorni di magro non avrete che a sostituire al prosciutto 
e al brodo di pollo, del brodo di rane e di gamberi.

147. Minestra d'orzo periato. (Potage à Porge perlé).
Mettete nella pentola un pollo e un mez^o garetto di v i-  

fello; aggiungete tre litri di brodo e i soliti legumi; lasciate 
bollire a giusta cottura; digrassate e passate il consumato 
alla salvietta; indi rinnovate la bollitura e gettatevi entro un ' 
-ettogrammo e mezzo d’ orzo periato (l), tramenando affinchè 
l’ orzo non si raggrumi ; lasciate bollire a fuoco lento per cinque 
ore di seguito, indi togliete quella specie di schiuma che si 
sarà formata sulla superficie del brodo, aggiungete un pizzico 
di zuccaro, e al momento di servire versate-un bicchiere di 
brodo in una purée di pollame preparata nel modo solito; 
unitela all’ orzo e date in tavola.

148. Minestra principesca d’ orzo periato. .
(Potage princesse à Porge perlé).

Fate bollire per cinque ore l’ orzo periato in eccellente con- (i)
(i) L* orzo di Germani* è il migliore, ma dorrà essere ben lavato.



sumato ; aggiungetevi un cappone previamente rosolato, che 
ritirerete dopo tre quarti d’ ora d’ ebollizione. Quando è freddo 
levategli la pelle e tagliatelo a pezzi che disporrete nella zup
piera in cui avrete predisposte sei lattughe arrossate, qualche 
foglia' di cerfoglio e due cucchiaiate di piselli cotti in acqua 
salata.

Sarebbe facilissimo estendere maggiormente questo capitolo 
ma non faremmo che ripetere quanto si disse per le zuppe 
di crema di riso e divagare in combinazioni che non abbi
sognano di speciale istruzione. L’abilità del cuoco nelle case 
signorili e l’ intelligenza d’ una brava massaia sapranno colla 
scorta de’ nostri avvertimenti accordare la preferenza ai di
versi generi che il gusto, il dispendio e la stagione egual
mente raccomanderanno.

DELLE ZUPPE E MINESTRE DI MAGRO

Oltre quelle già da noi accennate, e che indicheremo piìx 
innanzi, in generale tutte le zuppe e minestre di magro si 
ammanniscono come quelle di grasso sostituendo al brodo di 
pollame o di manzo quello di pesce; al lardo, alla grascia ecc. 
il burro e l’ olio.

Nell’ analisi dei brodi abbiamo additato le maniere per ot
tenere brodi e sughi di pesce; tuttavia siccome tutte le fa
miglie non ponno sobbarcarsi ad un tanto dispendio offriamo 
qui alcune istruzioni della maggiore economia.

149. Zuppa alla purée di lenti. (Potage à la purée de lentilles).
Mettete in tre litri d’acqua un mezzo chilogrammo di len

ticchie con un po’ di burro e sale. Procedete come al solito 
per convertirle in purée, indi aggiungetevi un po’ d’ essenza, 
di legumi arrossati al burro; passate il tutto alla stamigna,, 
chiarificate il brodo rimettendolo nella casseruola che terrete 
sull’ angolo del fornello; al momento di servire aggiungetevi 
un pezzo di burro fresco e versate il brodo sui crostini fog
giati a dadi e passati al burro.

Coll’ eguale procedimento si prepareranno zuppe e minestre 
svariatissime, comprese quelle di riso e di paste, di legumi 
semplici e di purées di legumi, di marroni, ecc.

Sostituendo l’ olio al burro, si potranno similmente avere 
delle zuppe pe’ giorni di digiuno o di quaresima.



150. Riso al latte. (Riz au la it).

Condite con poco zuccaro ed una foglia di lauro, impie
gando il latte invece del brodo. Per sei persone occorre
ranno tre ettogrammi di riso e due litri e mezzo di latte. 
Poco prima di servire vi si possono mescolare alcuni tuorli 
d’ uova.

151. Zuppa di pesci alla Chiozzotta.
(Potage de poissons à la Chiozzotta).

Per questa zuppa occorre avere, sempre calcolando per sei 
persone, due chilogrammi di pesce di differenti specie, quali 
granchiolini, aselli, triglie, orate, rombo, pesce-cappone, so
gliole. Più la varietà de’ pesci è ricca, e migliore riescirà la 
zuppa. Eviterete però di adoperare il pesce che sia troppo 
grasso o troppo oleoso.

Ponete in una casseruola due litri d’ acqua, un bicchiere di 
vino bianco vecchio, un bicchiere d’ olio d’ oliva, due cipolle 
di mezzana grandezza tagliate a fette, due porri tritati, e quattro 
spicchi d’aglio e del prezzemolo tritato,- un po’ di buccia d’ a
rancio e di limone, un po’ di zafferano, due chiovi di garo
fano, una foglia di lauro, sale e pepe. Collocatevi sopra i pesci 
che avrete tagliati a pezzi. Rimescolate il tutto; esponete la 
casseruola a fuoco ardente e lasciate cuocere una buona mez
z’ ora; indi servite in una zuppiera, levando il pesce con un 
cucchiajo per non frantumarlo. .

Si possono anche immollare delle fette di pane nella co - 
zione e serbare il pesce da servire a parte.

152. Zuppa di purée di rane. (Potage à la purée de grenouill e).

Togliete la polpa ad un chilogrammo di rane, asciugatele 
con un pannolino ed infarinatele; mettetele in una casseruola 
con burro e una foglia di laure, esponendole a fuoco dolce. 
Quando sono cotte, pestatele nel mortajo con una mestola di 
besciamella. Cogli avanzi delle rane avrete apparecchiato il 
brodo come al N. 16. Diluite la purée, passatela allo staccio, 
indi alla stamigna, e servite con crostini o quenelles.



153, Zuppa Canonichese. (Potage Chanoinesse).
Imbianchite 24 ostriche e riponetele in una piccola casse

ruola colla metà, del loro fondo di cozione ridotto chiaro. Cuo- 
cete e tagliate a filetti due fegati di lotta (l); preparate due 
dozzine di code di gamberi ; tagliate a dadolini una mezza doz* 
zina di piccoli fungili, e collocate tutte queste guarniture nella 
zuppiera alcuni minuti prima di servire, ritenuto che i fegati 
e ì funghi dovranno essere previamente cotti e glassati. Ab
biate due litri di sugo magro (N. 23) bollente, a cui aggiun
gerete un mezzo bicchiere di vino del Reno o Marsala e una 
soluzione di tre tuorli d’ uova con burro il tutto passato alla 
stamigna. Ultimate con burro di gamberi e servite, se v’ ag
grada, anche con quenelles di pesce o crostini. '

154. Zuppa d'ostriche. (Potage aux huitres).
Apparecchiate 24 ostriche e imbianchitele nella loro acqua 

aggiungendo un mezzo bicchiere di Marsala. Appena sono 
rassodate e prima che raggiungano l’ ebollizione, levatele colla 
schiumarola, scolatele su un tovagliolo, badando di con
servare la loro cozione che lascerete deporre e chiarifi
cherete.

Collocate in una piccola casseruola un litro e mezzo di sugo 
di pesce (N. 23) chiaro e privo di sale; unitevi un bicchiere 
circa della cozione delle ostriche. Lasciate bollire, ritirate sul
l’angolo del fornello e schiumate. Al momento di versarlo nella 
zuppiera in cui avrete posto le ostriche, sciogliete nel brodo 
3 tuorli d’ uova stemperati in due cucchiajate di besciamella 
e poca noce moscada, e da ultimo un ettogrammo di burro 
fresco. •

(*) Sorta di pesce d* acqua dolce di carne delicata.

o t -



DELLE ZUPPE E MINESTRE COSMOPOLITE

Sotto questa rubrica fu nostro intendimento di raggruppare 
soltanto quelle formole che per avere un carattere di incon
testabile nazionalità estera, ben di rado vengono ad arric
chire le nostre mense o non hanno per anco ottenuta, come 
le molte altre da noi citate, la cittadinanza della cucina ita
liana. Di tal genere sono le zuppe alla birra, il nido di ron
dini, ecc.

Il cuciniere esperto prima di avventurarsi a siffatte prepa
razioni dovrà assicurarsi del gusto de’ commensali: tuttavia 
nei pranzi signorili sarà bene servire assieme alla zuppa stra
niera un’ altra di comune uso.



155. Zuppa fredda di ciriege all’ alemanna.
(Soupe aux cerises). *rvo

Pestate in un mortajo delle ciriege coi loro nocciuoli ; met
teteli in una casseruola con eguale quantità di vino e di acqua,, 
un po’ di scorza di limone tritata e della cannella. Quando le 
ciriege sono cotte passate il tutto allo staccio, aggiungendovi 
dello zuccaro a piacimento e servite.

156. Zuppa tedesca alla birra. (Soupe à la bière).
Passate nel burro ben arrossato delle piccole fette di mol

lica di pane; bagnatele con una bottiglia di birra, altret
tanto vino rosso, un po’ di scorza di limone tritata, chiovi di 
garofano, cannella e zuccaro. Lasciate bollire un listante e 
servite.

157. Zuppa d'animelle di vitello all'alemanna.
'  (Kalbsmilch-Suppe).

Imbianchite come di pratica due animelle (laccetti) di vi
tello, asciugatele, tagliatele a dadolini e passatele alcuni mi
nuti al burro; bagnate con buon sugo di pollame; digras
sate, lasciate bollire una mezz’ ora moderatamente, e al pio» 
mento di servire unitevi una soluzione di tre rossi d’ uova, 
stemperati in un bicchiere di panna, un pizzico di prezze
molo imbianchito e tritato e tre ettogrammi di tagliatelle 
cotte in buon consumato a parte. Aggiungete altro brodo e 
servite.

158. Zuppa di storione all’ inglese. (Potage d’ esturgeon à l’anglaise).
Cuocete in buon sugo lo storione; quando è freddo taglia

telo a dadi. Mettete a fuoco due litri di consumato chiaro, in 
cui porrete un mezzo bicchiere di Madera o di Porto, le solite- 
droghe e pochi grani di pepe di Cajenna. All’ ultimo istante 
aggiungetevi pure un po’ di burro d’ acciuga (Vedi Burri), e 
versate nella zuppiera, in fondo alla quale avrete posto la  
storione, una dozzina di piccole quenelles di manzo ed altret
tanti piccoli funghi gl^sati. ’



159. Zuppa di -minutaglia d'oca all'inglese.
(Giblet Suop —  Potage d’abattis d’oies à l’anglaise).

Imbianchite le frattaglie o minutaglie d’ un’ oca; scolatele 
e passatele al bnrro, aggiungendovi un. mezzo bicchiere di 
Madera che farete ridurre; copritele di brodo N. 1 ; unitevi 
carote, sedano e porri, qualche grano di pepe, chiovi di ga
rofano, erbe fine, e fate cuocere a fuoco moderato. Quando 
sono cotte, passate la cozione allo staccio; chiarificate me
diante carne ed ova stemperate in un mezzo bicchiere di Ma
dera. Disponete le frattaglie, che in un ai fegati imbianchiti 
e tagliati a fette collocherete nella zuppiera, in cui avrete 
posto delle piccole quenelles e qualche cucchiaiata di bru- 
noise (Vedi N. 36). All’ ultimo istante versatevi sopra il con
sumato e servite.

160. Zuppa alla polacca. (Rosol).
Mettete nella pentola un pollo colorato allo spiedo, due et

togrammi di prosciutto e un chilogrammo di petto di vitello 
con quattro litri d’acqua; salate e fate bollire, osservando di 
schiumare e digrassare a tempo; aggiungetevi i soliti legumi, 
e mano mano che le carni sono cotte levatele passando poi 
il brodo alla salvietta. Rimettetelo a fuoco, e quando bolle 
gettatevi entro un ettogrammo di gruau (') cotto a parte. Al
cuni minuti dopo versatelo nella zuppiera, in fondo alla quale 
avrete disposto i filetti di pollo, parte del vitello e del pro
sciutto.

161. Zuppa di montone all'inglese. (Mutton-Broth).
Fate bollire due litri di consumato (N. 9) di. color bruno ; 

cuocete allo spiedo un pezzo di spalla di montone, tagliatela 
a pezzi, e mezz’ ora prima di servire gettatela nel brodo. 
Mettete nella zuppiera sei costolette piccole, la cui carne 
prima di tagliarla avrete fatto cuocere in buon consumato. 
Aggiungete una piccola brunoise (N. 36) e qualche cucchia
iata d’ orzo.periato cotto a parte. Al momento di servire pas
sate il consumato alla stamigna e versatelo nella zuppiera.

(*) È U grano d* una varietà d’ avana priva dalla traoda.



162. Nido di rondini. (Potage Batavia; Nid d’ hirondeUes).
Questa zuppa sebbene d’ uso antichissimo è pochissimo nota, 

stante la difficoltà di procurarsi le materie prime e il di
spendio eccezionale. Noi adunque la riproduciamo più come 
articolo di curiosità che come insegnamento dqjja buona cucina.

Diguazzate e lasciate immollire nell’ acqua tiepida 40 grammi 
di nido di rondini salangane (). Quando questa sostanza si 
sarà gonfiata e rammollita, pulitela mediante la punta del lar
datoio, e un’ ora prima di servire, scolatela e disponetela a 
foggia di tagliatelle che farete imbianchire in brodo bollente; 
scolatele di nuovo e gettatele nel consumato preparato per 
la zuppa; quando bolle ritirate la casseruola sull’ angolo del 
fornello affinchè la sostanza possa sciogliersi senza raggru
marsi, ed ultimatene la cottura con un’ ebollizione insensibile.

163. Zuppa d'uova affogate alla Stiriana.
(Potage d’ oeufs pochès a la Styrienne).

Mettete a fuoco due litri di buon consumato; quando bolle 
gettatevi entro a poco a poco un ettogrammo di farina bianca 
di semola, tramenando colla mestola affinchè non si raggrumi. 
Ciò fatto affogate sei od otto uova fresche, immergendole le
stamente in una parte del consumato bollente che avrete posto 
in una fortiera; disponetele poi nella zuppiera versandovi 
sopra un mezzo chilogrammo di piselli cotti in acqua salata, 
e due cucchiai di prezzemolo tritato e imbianchito; versatevi 
sopra il consumato in cui avrete affogato le uova, passandolo 
allo staccio di seta, aggiungetevi parimenti quello contenente 
la semola, tramenando leggiermente il tutto. Servite con un 
fondo di formaggio grattugiato a parte.

164. Code di vitello a ll’ indiana. (Queues de veau & rindienne).
Tagliate a pezzi due code di vitello, imbianchitole e roso

latele in buon sugo; bagnate con brodo e lasciate bollire 
lentamente. Quando sono cotte ponetele nella zuppiera; stem-

(<) Salangane — Rondini dell* Asia. — 1 nidi di salangane sono un cibo riescati 8- 
mo da* Chinasi.



parate nella cozione due rossi d’ uova e un poco di kari (*), 
versatela sulle code e servite aggiungendovi delle piccole 
quenelles di pollame od altra guarnitura a piacimento e con
sumato a parte.

165. Zuppa di minutaglia di dindo alla russa.
(Potroka -  Potage d’ abatis de dindes à la russe).

Prendete della minutaglia di dindo, quali zampe, ali, collo, 
ventricolo, ed imbianchitela in acqua bollente. Colorate al 
burro una cipolletta trita, cui aggiungerete un cucchiaio da 
tavola di farina ; tramenate un momento ancora sul fuoco, 
bagnate poco a poco con due litri di consumato di pollame, 
tramenando colla mestola affinché si incorpori senza grumi. 
Quando bolle gettatevi entro la minutaglia, poi ritirate la 
casseruola sull’ angolo del fornello. Apparecchiate de’ legumi 
come per nna julienne vale a dire carote, porri, sedano e prez
zemolo, che imbianchirete e passerete al burro facendoli poi 
glassare dolcemente in modo che in pari tempo riescano cotti; 
gettateli nella zuppiera con qualche piccolo citriuolo mari
nato e tagliato a roggia di spicchio d’ aglio, assieme ai fegati 
imbianchiti e tagliati a fette. Quando la minutaglia è ben 
cotta, passate la cozione prima allo staccio, poi alla stamigna. 
Aggiungetevi un bicchiere di panna (2) e versate il tutto nella 
zuppiera, unendovi due dozzine di piccoli ravioli imbianchiti 
al. momento di servire la zuppa.

166. Zuppa di frattaglie d'oca alla Lituana.
. (Potage d’ abatis d’ oies à 111 Lithuanienne).

Attenetevi all’  indicazione precedente. Al momento di ser
vire incorporate nel brodo il sangue dell’ oca, aggiungendovi 
una soluzione di quattro rossi d’ uova che avrete precedente
mente passata allo staccio assieme al sangue ; tramenate sul 
fuoco, senza però lasciar bollire, e versate nella zuppiera in 
cui avrete posto soltanto la verdura della julienne N. 33. * (i)

li) Composto di pepe, pimento, noco moscada, zenzevero, ecc. .
(i) Nelle zuppe alla russa la panna dovrebbe essere inacidita, ma noi non sapremmo 

consigliare di seguire interamente questo costume, iflbellaiidovisi il nostro palato.



167. Zuppa americana alla Washington. 4
(Potage tortue à la Washington)..

Apparecchiate la zappa di tartaruga, sia falsa o vera, nel 
modo che abbiamo dimostrato ai N. 101,102; saltate al burro 
con poco pepe di Cajenha del filetto di salmone che poi col
locherete nella zuppiera con due dozzine di piccole quenelles 
d’ anguilla al burro d’ acciuga poco sensibile di condimento 
(Vedi B urri); mischiate col brodo di tartaruga, che avrete al 
fuoco, un po’ di burro di gamberi, le cui code le terrete egual
mente per guarnizione della zuppa ; Versate nella zuppiera e 
servite.

168. Zuppa alla Nuova-York. (Potage tortue à la New-York).
Operate come sopra, colla sola differenza che invece del 

salmone e delle quenelles d’ anguilla, adopererete degli scalo- 
pini di filetto di storione bianco cotto allo spiedo, delle quenelles 
d'epérlan (l) al burro di gamberi, e de’ tartufi cotti al vino. (i)

(i) Eperlan — Pesce di mare, conosciuto sotto 11 nome di pesce argentino.



CAPITO LO  III.

CUCINA PEI CONVALESCENTI E PEI BAMBINI.

Dopo quanto esponemmo sulla proprietà de’ diversi alimenti 
riescirà facile scegliere dalla svariata raccolta di ricette che 
presentiamo, quelle che meglio si confanno al regime dietetico 
delle persone malaticcio o convalescenti. Riportandoci anzi
tutto all’ istruzione offerta sul modo d’ ottenere un buon 
brodo in pochi minuti (N. 13) ; un brodo rinfrescativo (N. 12); 
d’ ammannire zuppe di rape e d’ altri ortaggi, limitiamo il còm- 
pito nostro alle cose più essenziali, quali semoline, panate, 
minestre di fecole esotiche. - .

169. Brodo di pollo o di vitello.

Fate cuocere una gallina in due litri d’ acqua con qualche 
foglia di lattuga e di cerfoglio, una rapa e una mezza carota.

11 brodo di vitello si ottiene similmente, impiegando invece 
un chilogrammo di coscia di vitello. Badate di scarseggiare 
nel sale.



170. Panata semplice.

Tagliate a fette della mollica di pane, che porrete in una 
casseruola, bagnandola con sufficiente brodo di pollo o di vi
tello. Lisciate sobbollire alquanto; passate allo staccio, rimet
tetela al fuoco, e quando ha ripreso l’ ebollizione ritiratela ag
giungendovi contemporaneamente un pezzettino di burro.

Potrete unirvi anche un tuorlo d’ uova sbattuto.

171. Panata alla regina.
• •

Lasciate inzuppare della mollica di pane in un bicchiere di 
buon brodo. Pestate della polpa di cappone cotto in bianco 
che unirete alla mollica di pane : passate allo staccio, stem
perate con brodo bollente a sufficienza e servite.

172. Gelatina semplice.

Prendete una gallina vecchia, un mezzo chilogrammo di 
carne magra di manzo e un mezzo garetto di vitello; tagliate 
il tutto a piccoli pezzi che getterete in una pentola con due 
litri d’ acqua. Salate, schiumate, e quando bolle aggiungetevi 
due carote e due rape tagliate a fette; coprite la pentola e 
dopo circa tre ore d’ ebollizione passate il tutto allo staccio 
spremendo le carni. Quando il brodo sarà divenuto freddo uni» 
tevi un albume d’ uovo sciolto in mezzo bicchiere dello stesso 
brodo ; rimettetelo al fuoco, e quando prende consistenza pas
satelo alla salvietta e riponetelo in luogo fresco affinchè si 
gelatinizzi. -

173. «Zuppa di pane pesto. (Pantrito).
Grattugiate del pane, oppure pestate dei grissini che por

rete poco per volta in una casseruola con brodo bollente, 
tramenando affinchè non si raggrumi; dopo dieci minuti di 
bollitura levatela dal fuoco unendovi un pezzetto di burro fresco; 
passatela al colatoio e servite.

174. Zuppa vellutata.

Rimestate a lungo un cucchiaio di fior di farina con due 
cucchiai di latte. Mettete a fuoco una tazza di brodo, e



quando è in bollore versatene a poco a poco la metà nella 
farina sempre rimestando; poi unite quésta al rimanente 
brodo, fatela bollire alcuni minuti, e ne avrete un brodo 
gradevole e leggiero che potrete anche servire con qualche 
crostino fritto al burro.

175. Sagù in brodo 0 -

Lavato in acqua bollente, scolatelo e mettetelo a cuocere 
nel brodo, fino a che, acquisti l’ aspetto come d’ una gelatina 
alquanto liquida. Al momento di ritirarlo dal fuoco unitevi 
un pezzettino di burro. Si può anche cuocerlo nel latte, ed 
allora aggiungerete un po’ di zuccaro.

176. Tapioka.

La tapioka o pane di cassava, che si estrae dalla radice 
della pianta detta Jatropha manihot, trovasi in commercio 
tanto in grani di grossezza ineguale, quanto sotto forma di 
semolino. Ques’ ultimo è il migliore. Fate bollire la tapioka, 
alla dose di un cucchiaio per ogni persona, in una tazza di 
latte con un granello di sale. Dopo dieci minuti di bollitura • 
aggiungetevi tre o quattro pezzetti di zuccaro, e quando è 
sciolta servite. • •

La stessa si potrà cuocere in buon. consumato, aggiungen
dovi un pezzetto di burro.

177. Brodo di farina di pomi di terra.

Stemperate in poco brodo un cucchiaio grande di fecola, 
e versatela così stemperata in altro brodo bollente; trame
nate e dopo pochi minuti d’ ebollizione servite. '

178. Arrow-root,

L’ arrow-root, che è una fecola esotica della maranta indica, 
lo si ammanisce nello stesso modo. * Il

(<) li sagù è uua sostanza fecoleata e gommosa in grani bianchi e rotondi che si 
estrae da alcune specie di palme delle indie Orientali e segnatamente dal sagù* 
farinacea.

I l Re dei cuochi. 8



179. Semolina.

Anche la semolina si prepara nell’ istesso modo; non di
menticatevi di farvi sciogliere, all’ ultimo istante, un pezzet
tino di burro.

180. Pappa di farina di semola pei bambini.

Fate soffriggere al burro un cucchiajo o due di farina di 
semola, tramenando sempre e badando che non si colori. 
Dopo circa dieci minuti unitevi a poco a poco del brodo; 
lasciate bollire alquanto, indi passatela al colatojo e servitela 
che vada bene di sale.

Sostituite il latte al brodo, facendo attenzione che non si 
raggrumi, e procedete come sopra.

Pestate nel mortajo del riso bianco e polverizzato, oppure 
prendete della farina di riso quale si vende in commercio, 
facendo attenzione che sia ben fresca; ponetene un cucchiaio 
in una piccola casseruola versandovi sopra a poco a poco 
del brodo o latte, tramenando onde riesca liscia e facendola 
cuocere lentamente per 12 minuti.

Al momento di ritirarla dal fuoco aggiugetevi un pezzet
tino di burro; passate al polatojo e servite.

Mettete a cuocere nel brodo o nel latte bollente, delle 
stellette, vermicellini od altra pastina; pochi minuti di bolli
tura bastano; al np omento di ritirare la casseruolina dal fuoco 
scioglietevi un nonnulla di burro. ,

181. Pappa di farina di riso.

182. Pappa di farina di riso.

183 Pastine al brodo o al latte.



CAPITOLO IV.

DELLE SALSE, BURRI, MARINATE E GELATINE.

Nelle grandi cucine si preparano sotto il nome di grandi 
salse o salse madri, de’ sughi o coulis, che si tengono in 
serbo per aggiungerli all’ occorrenza alle altre Salse, onde 
perfezionarle e rafforzarle.

Le salse, che per loro natura sono il corollario degli en
trée*, furono in ogni tempo considerate come la base es
senziale d’ una buona cucina; le principali sono conosciute 
sotto il nome di spagnola, vellutata (veloutée), besciamella’ ed 
alemanna.

La serie delle salse si potrebbe facilmente estendere, ma 
noi ci limiteremo ad indicare quelle che meritano particolare 
menzione, tralasciando di far parola di quelle che riposando



su un’ identica base non variano che per qualche addizione 
d’ ingredienti che il gusto ed il capriccio dell’ anfitrione o del 
cuciniere' amasse adottare.

Per ottenere buone salse è condizione indispensabile: l.° che 
il burro sia freschissimo; 2.° che i condimenti siano impie
gati in quantità sufficiente; 3.° che la legatura mediante il 
tuorlo d’ uova, che migliora tutte le salse bianche sia fatta 
a dovere, e 4.° di curarne colla maggiore diligenza la digras
satura, al qual uopo bisognerà ritirare la casseruola per un 
momento dal fuoco e versarvi un poco di brodo, il quale 
costringerà il grasso a sornuotare sulla salsa; allora incli
nando leggermente la casseruola, si toglie il grasso con un 
cucchiaio.

Invece della farina di frumento, quando sia indicata, si può 
far uso della fecola di patate o della farina di riso, che dà im
mediatamente alle salse una maggiore densità, e dispensa dal 
farle ridurre mediante l’ ebollizione. È della maggiore impor
tanza 1* avvertire che le salse preparate colla fecola di patate 
non devono lasciarsi troppo lungamente al fuoco.

La maggior parte delle salse si ammanniscono incomin
ciando con un rosso che si distingue poi in una gradazione 
di rosso bruno, rosso biondo, e rosso bianco, e si terminano 
«on una legatura o soluzione d’ uova.

184. Rosso al burro.

Il rosso bruno si ottiene facendo sciogliere in una casse
ruola del burro ed aggiungendovi poi della farina di semola, 
lavorando in modo d’ averne un composto liquido ed eguale; 
quando bolle allontanate un po’ la casseruola dal fuoco per 
lasciar cuocere la farina lentamente, tramenando di tanto in 
tanto. Dopo circa trenta minuti ritiratela interamente dal fuoco 
per mescolarvi ciò che bramate ammannire.

Il rosso .biondo e il rosso bianco differiscono soltanto in 
quanto si faccia o no arrossare la farina. Per ogni ettogr. di 
burro occorrerà egual quantitativo di farina di semola.

185. Legatura delle salse bianche.

Rompete le uova lasciando cadere l’ albume e travasando 
il tuorlo da un guscio all’ altro; stemperate il rosso con una 
terza parte della salsa che volete servire e un pezzettino di 
burro.



Tramenate finché il composto si eguagli: versatelo in se
guito a poco a poco, tramenando sempre, nella rimanènte 
salsa, tenendola lontana dal fuoco; passate allo staccio, ri
mettetela un momento al fuoco tramenando ancora, e prima 
che bolla servitevene.

186. Bianco.

Fate sciogliere in una casseruola 50 grammi di lardo e 
150 grammi di grassa di manzo tritata; indi unitevi Una 
mezza carota e una cipolla ugualmente tritata, un mazzetto 
d’ erbe aromatiche con prezzemolo, il sugo d’ un mezzo limone 
qualche chiovo di garofano e poco pepe; spolverate questi 
ingredienti con un cucchiaio di farina, tramenando affinchè 
s’ incorpori; bagnate con un litro e mezzo d’ acqua bollente, 
salate e dopo 25 minuti d’ ebollizione, passate allo staccio e 
servitene all’ occorrenza per cuocere polli, orecchie di vitello, 
carciofi, cardi, creste di gallo, ecc.

187. Mazzetto guarnito.

Il mazzetto guarnito d’ erbe fine deve comporsi per 'una 
metà di prezzemolo e di qualche cipollina, e per l’ altra 
metà carote, sedano, timo, maggiorana e una fòglia di lauro.

Eccetto che per le marinate, il timo, la maggiorana ed il 
lauro converrà impiegarlo secco.

. 188. Aceto di serpentaria.

Mettete per un mese in infusione circa 50 grammi di foglie 
di serpentaria verde in un litro d’ aceto; filtratelo e conser
vatelo in una bottiglia ben turata.

189. Caramella (Zuccaro abbruciato).'

Mettete in una piccola casseruola due ettogrammi di zuc- 
caro in polvere e fatelo abbrustolire finché diventi bruno, 
bagnatelo con un bicchier d’ acqua e lasciate bollire alquanto, 
passatelo alla salvietta e ponetelo in serbo per servirvene 
all’ occorrenza per colorare salse, gelatine, intìngoli, ecc.

Due cose per altro sono della maggiore importanza; la 
prima di non lasciarlo abbrustolire troppo, altrimenti non



darebbe più. colore; la seconda di impiegarla colla maggior 
parsimonia onde non rendere amare le vivande.

190. Verde di spinaci.

Lavate un chilogrammo di foglie di spinaci e pestatele 
nel mortajo; spremetele attraverso un pannolino raccogliendo 
la spremitura in una tortiera che porrete a fuoco ardente, 
sicché il verde si divida nell’ acqua; passate il verde allo 
staccio di seta; riponetelo in una terrina unendovi un pizzico 
di zuccaro, tramenate e servitevene all’ occorrenza.

191. Biondo di vitello.

Questo fondo s’ impiega come elemento di succolenza e 
di tinta. Il suo pregio è d’ essere limpido e di quella tinta 
leggiermente colorata che le qualità mucilaginose della carne 
di vitello hanno il privilegio di dare.

Coprite il fondo d’ una casseruola con fette di giambone 
e di lardo magro, de’ legumi tagliuzzati, ed un mazzetto 
guarnito, sovrapponetevi un pezzo di spalla ed un mezzo 
garetto di vitello tagliato a pezzi: bagnate con una tazza 
di brodo; coprite la casseruola, ravvivate il fuoco e fate 
glassare. Rivoltate le carni e bagnate con brodo fresco, 
schiumate attèntamente, ed appena l’ ebollizione si pronuncia 
moderate il fuoco; ritirate le carni quando son cotte, e passate 
la cozione allo staccio; digrassate e chiarificate se occorre. 
Ricoprite la casseruola, fate bollire ancora pochi minuti, 
indi passate alla salvietta.

192. Biondo di pollame,

Questo sugo condensato si compone unicamente di pollo e 
di vitello, procedendo nel modo sopra indicato.

193. Sugo condensato (giace) di selvaggina, di pesce, di legumi.

Attenetevi all’ istruzione già offerta ai N. 21, 22, e se
guenti, avvertendo solo che la cozione dovrà essere tenuta 
molto ristretta. Quanto al sugo di pesce, conviene osservare 
che a misura che il consumato si condensa acquista un sa
pore di colla disgustoso, che si corregge facendo cuocere il 
pesce nel brodo di legumi.



D E L L E  M A R I N A T E

194. Marinata cotta.

Tagliate a fette una carota ed una cipolla; fatele rinve
nire nell’ olio d’ olivo sicché prendano un po’ di colore; ba
gnate con un litro d’ acqua e un litro d’ aceto; salate mode
ratamente; aggiungetevi un mazzetto d’ erbe aromatiche e 
di prezzemolo, uno spicchio d’ aglio, un cucchiaio di pepe in 
grana e de’ chiovi di garofano; coprite la casseruola e la
sciate bollire circa un ora; passate allo staccio.

195. Marinata cruda.

Mettete in un recipiente di terra quattro grosse carote e 
due cipolle tagliate a fette, uno spicchio d’ aglio, due foglie 
di lauro, un po’ di prezzemolo, basilico, timo, pepe bianco, 
noce moscada, e sale a sufficienza. Versatevi sopra due litri 
di vino bianco ed usatene per infusione.

196. Sugo Mirepoix.

Sciogliete in una casseruola 150 grammi di lardo pe
stato: indi unitevi una mezza cipolla e una .carota tagliata 
a fette assieme a 250 grammi di prosciutto tagliato a dadi, 
un mazzetto d’ erbe e di prezzemolo, qualche rimasuglio 
di funghi, alcuni chiovi di garofano e grani di pepe; ba
gnate con un litro di brodo e un bicchiere di vino bianco; 
fate bollire vivamente, indi ritirate sull’ angolo del for
nello. Quando è ridotto ad un terzo, passate allo staccio 
e copritene le vivande che destinate cuocere alla mirepoix.

197. Bianco per il pesce. (Court-bouillon),

Passate al burro e al lardo fuso insieme in egual quan
tità due cipolle e una carota tagliate a fette; unitevi qual
che minuzia di lardo e di giambone magro, alcuni grani 
di pepe e chiovi di garofano, un mazzetto d’ erbe aroma
tiche e prezzemolo; fate rinvenire questi ingredienti, indi 
versatevi sopra un litro di vino bianco e un litro di brodo



di pesce, aggiungendovi le minuzie di cui potete disporre; 
ravvivate il fuoco, schiumate, lasciate bollire moderatamente 
una mezz’ ora, e passate allo staccio. •

Ognuno comprende che ove questo condimento dovesse 
impiegarsi per un servizio di magro assoluto, bisognerà 
rimpiazzare il lardo e il giambone con del burro od olio 
d’ olivo.

Quando il pesce è cotto porrete in serbo la cozione stessa 
per impiegarla altre volte.

198. Sugo Matignon.
' »

Fate rinvenire come sopra in una soluzione di lardo e di 
burro, del giambone, carote, cipolle e funghi in fette, a cui 
aggiungerete qualche ramicello di timo, due foglie di lauro, 
sale e pepe; bagnate con una tassa di buon sugo e una 
mezza i bottiglia di Madera; ravvivate il fuoco e fate ridurre 
a densità. Questo sugo s’ impiega per mascherare Carni da 
cuocere allo spiedo od arrostite.

Pel servizio di magro valga l’ osservazione suddetta.

199. Erbe fine.

Passate al burro sei piccole cipolle tritate minutamente, 
aggiungetevi tre ettogrammi di funghi bianchi crudi pari
menti tritati; salate moderatamente, e quando hanno assor
bito tutta la loro umidità, mescolatevi il tritume di tre o 
quattro tartufi neri. Dopo alcuni minuti, ritirate la casse- 
mola dal fuoco per aggiungervi un cucchiaio di prezzemolo ' 
tritato, previamente imbianchito e ben spremuto; versate il 
tutto in una terrina, coprendola con uu foglio di carta unta 
di burro.

200. D’ Uxelles.

Procedete come sopra, aggiungendovi due cucchiai di salsa 
vellutata ridotta.

201. Pasta da friggere o marinata per frittura.

Mettete in una terrina tre ettogrammi di farina di semola 
con due rossi d’ uova, un po’ £  sale e trenta grammi di 
burro chiarificato, oppure d’ olio finissimo. Questi ingredienti



li stempererete mano mano e colla maggior diligenza, ag-

£'ungendovi un bicchier d’ acqua o di vino bianco in modo 
\ formarne un composto abbastanza liquido; da ultimo 

unitevi due albumi d’ uova sbattuti in neve, e servitevene a 
preferenza per fritture dolci.

Yolendo servirvene per carni o legumi, sarà bene aggiug- 
gervi qualche goccia d’ aceto.

DELLE ESSENZE PER SALSE

Le essenze, differiscono dai sughi che si ottengono dalla 
glassatura delle carni soltanto in quanto che le prime de
vono riescire più succulenti, chiare e liquide.

202. Essenza di pollame.

Prendete le coscio e il carcame di due polli ai quali 
avrete levate il filetto; togliete pure la carne di due delle 
coscio, che taglierete a pezzettini e di poi pesterete nel mor
taio; schiacciate i carcami, che porrete in una casseruola con 
un bicchiere di brodo bianco e fate glassare. Versatevi 
altro brodo e lasciate sobbollire; nel frattempo avrete tetto, 
arrostire a metà cottura le altre due coscio di pollo, che 
getterete ancor calde nella casseruola. Sorvegliatene la cot
tura a fuoco moderato-ed in cozione ristretta; passate al 
colatoio, digrassate e rimettete a fuoco; dopo dieci minuti 
d’ ebollizione passate alla stamigna raccogliendo l’ essenza in 
una terrina. • •

203. Essenza dì selvaggina.

Coprite il fondo d’ una casseruola con qualche fetta di 
prosciutto magro, carote e cipolle in fette, un mazzetto 
guarnito, un chiovo di garofano, e qnalche granello di pepe 
su cui sovrapporrete la minutaglia e i carcami della selvag
gina, quali beccaccie, pernici, lepri, caprioli, ecc.

Riservatene qualche pezzo carnoso, che terete arrostire a 
metà cottura, ed altro più piccolo che pesterete nel mortaio. 
Bagnate le carni con una mestola di brodo di pollo e fate 
glassare; aggiungetevi un mezzo bicchiere di vino di Madera, 
che terete egualmente ridurre; indi versatevi tanto brodo 
che basti a coprire le carni; schiumate a suo tempo e get-



tatevi entro la carne arrostita tagliata a pezzetti, affine d’ e -  
strarae tutto il sugo; lasciate sobbollire il tempo necessario; 
passate la cozione allo staccio, digrassate e lasciate intiepidire 
per poi chiarificarla colla carne posta in serbo che avrete pe
stata e stemperata con un uovo intero e qualche cucchiaio 
di vino Madera. Fate bollire nuovamente, e dopo cinque mi
nuti passate alla salvietta.

204. Essenza di tartufi.

La miglior essenza di tartufi è quella che si ottiene colla 
maggior semplicità, facendo cioè cuocere nel vino bianco, 
meglio se di Marsala, dei tartufi neri.

In difetto di tartufi interi si adopereranno i ritagli e gli 
avanzi purché freschi, facendoli bollire in ristretto ed a fuoco 
vivo con metà consumato e metà vino.

Questa essenza non dev’ essere chiarificata.
>

205. Essenza di funghi.

Il fondo ordinario della cozione de’ funghi è da per sè la 
migliore essenza e la più facile ad ottenersi.

Si possono impiegare parimenti i rimasugli, semprechè 
freschi, facendoli prima glassare in poco brodo di pollo, e 
bagnandoli poi gradatamente coU’ istesso brodo fino a per
fetta cottura..

D E I  B U R R I  C O M P O S T I

206. Burro maitre d'hotel.

Mettete in una terrina un ettogrammo di burro fresco, 
un cucchiaio di prezzemolo trito, lavato e imbianchito, un 
po’ di noce moscada, pepe bianco, sale e il sugo d’ un li
mone; amalgamate insieme tutti questi ingredienti e servite- 
vene all’ occorrenza. .



207. Burro d’ alici o acciughe.

Lavate e diliscate 6 acciughe; pestatele in un mortaio con 
un ettogrammo di burro e passate allo staccio (().

208. Burro verde. (R&vigote).

Prendete proporzionalmente alla qualità del loro aroma 
prezzemolo, pimpinella, serpentaria, cipolletta, scalogno e 
cerfoglio ben verdi; ^bianchitele, spremetele, tritatele e pe
statele nel mortaio con due acciughe e un cucchiaio di verde 
di spinaci (N. 190); aggiungetevi un ettogrammo di burro 
fresco e passate allo staccio.

209. Burro di Mompeliieri.

Imbianchite e spremete, come pel burro verde, una piccola 
* manciata di cerfoglio con un po’ di cipolletta, scalogno, ser

pentaria, pimpinella, e prezzemolo; pestate il tutto nel mor
taio con un cucchiaio di salsa senape, sei acciughe lavate 
e diliscate, due rossi d’ uova cotte e tre ettogrammi di burro ; 
indi mescolatevi assieme due cucchiai d’ olio fino ed uno 
d’ aceto, un po’ di verde di spinaci, sale e pepe. Passate allo 
staccio e ne avrete un composto morbido e d’ un bel verde. 
Impiegando minor quantità d’ olio e sostituendo all’ aceto del 
sugo di limone, otterrete un burro più consistente, ed adatto 
per decorazioni.

210. Burro nero.

Mettete in una casseruola mezzo bicchiere d’ aceto con 
pepe, sale e una mezza foglia di lauro e fate bollire ; con
temporaneamente in un’ altra casseruola fate sciogliere due 
ettogrammi di burro, ravvivate il fuoco finché il burro in
comincia a divenir nero; aggiungetevi qualche foglia di prez
zemolo, lasciate friggere un’ istante; unitelo all'aceto, passate 
il tutto alla stamigna e serbatelo in luogo fresco.

<«) Questo burro è molto usato dagl’ Inglesi, i quali lo spalmano sui crostini del m 
thè e lo servono anche come accessorio del oetf-sttak ed anche del pesce alla graticola.



2 11  Burro di rafano.

Raschiate un grosso rafano, pestatelo nel mortaio con egual 
quantitativo di burro e passate allo staccio.

212. Burro di tartufi.

Tagliuzzate e pestate nel mortaio quattro o cinque piccoli 
tartufi bianchi; aggiungetevi una mezza acciuga, un etto
grammo di burro. Quando il tutto è ben amalgamato passate 
allo staccio. ‘

213. Burro Périgord.

Tagliate a fette quattro o cinque tartufi neri e fateli cuo
cere con uu mezzo bicchiere di Madera e un grano di pepe; 
quando sono freddi pestateli nel mortaio, aggiungetevi un 
ettogrammo di burro e passate allo staccio. Lo stesso burro 
potrete averlo impiegando anche soltanto delle minuzie di . 
tartufi.

214. Burro di Cajenna o di Kary.

Mescolate in una terrina un pizzico di pepe di Cajenna o 
di Kary con un ettogrammo di burro, e servitevene senza 
passarlo. Il quantitativo di queste droghe, che abbruciano 
la bocca e lo stomaco, vorrà essere regolato con parsi
monia.

215. Burro di gamberi d'acqua dolce.

Levate la polpa d’ una trentina di gamberi cotti; scegliete 
i gusci più rossi e pestateli nel mortaio; unitevi tre etto
grammi di burro e pestate di nuovo; indi riponete il com
posto in una casseruola che esporrete a fuoco moderatissimo, 
tramenate di tanto in tanto affinchè il burro riesca ben co
lorito; bagnate con una tazza d’ acqua, e appena incomincia 
a. bollire passatelo alla stamigna raccogliendo il burro in 
una terrina che porrete in luogo fresco; quando sarà rasso
dato toglietelo dalla terrina in un sol pezzo, levate con un 
coltello le parti impure precipitate al fondo; asciugatelo bene, 

'indi fatelo sciogliere di nuovo in una piccola casseruola.



216. Burro di gamberi di mare.

Pestate nel mortaio, con un pezzo di burro, le uova, il 
rosso o. il corallo che si trovano nell’ interno o sotto la coda 
de’ gamberi, e procedete come sopra,

Collo stesso sistema potrete preparare del burro di gran
chiolini e simili.

DELLE GRANDI SALSE

217. Salsa spagnuola. (Espagnole).

Base sostanziale di questa salsa è un buon consumato che 
potrete disporre come indicammo a suo luogo (N. 10), ag
giungendovi carcami e ritagli di selvaggina. ,

Mettete in uua casseruola un pezzo di burro, con fette di 
prosciutto ed egual quantità di lardo su cui sovrapporrete 
dei pezzi di vitello magro, delle scarnature di manzo, di 
pollame e di selvaggina che vi fossero avanzate; bagnate 
con una paestola di brodo e fate ridurre a consistenza gela
tinosa per poi aggiungervi due carote tagliate, un po’ di 
basilico e di timo, una foglia di lauro un chiovo di garofano 
ed una cipolla che ritirerete quando sarà cottà; bagnate con 
consumato preparato come si disse; lasciate bollire, ed a suo 
tempo levate la carne, digrassate e passate allo staccio; le
gate col rosso indicato al N. 184, tramenando diligentemente ('). 

'Lasciate bollire finché il grasso somuoti alla superficie, di
grassate di nuovo e passate alla stamigna in un’ altra cas
seruola, riponetela al fuoco per farla ridurre alla necessaria 
consistenza, ma senza grumi. Alcuni hanno l’ abitudine di 
aggiungervi del vino di Madera, Marsala, secondo le piccole 
salse che si vogliono allestire; ma giova osservare che nella

(4) Crediamo render utile servigio a* meno esperti indicando il quantitativo di rosso 
con cui si legano le salse. — Un rosso di mezzo ettogrammo di farina di se
mola e altrettanto burro servirà per un litro e mezzo di brodo, o consumato ; — un 
rosso di mezzo ettogrammo di farina di riso e ugual quantità di burro servirà in
vece per un litro solo di brodo, avendo il riso minor forca della semola;— un rowo 
di mezzo ettogrammo di farina dì pomi di terra ed ugu^l quantità di burro legherà 
tre litri di brouo o consumato Questo serve di norma per le zuppe legate con fa
rina di patate.



grande spagnuola sarà meglio omettere il vino, tanto più 
se non se ne farà uso nella giornata, onde evitare il pericolo 
che s’ inacidisca. Ben digrassata e ridotta, riponetela in una 
terrina verniciata, coprendola con un foglio di carta, atten
dendo il momento di servirvene.

L’ economia vi suggerirà espedienti meno costosi, potendosi 
preparare la spagnuola semplicemente con buon brodo, do
vendo la salsa stessa essere condita poi con altre essenze.

218. Salsa spagnuola lavorata.

Lorchè vorrete impiegare la spagnuola per intingoli o 
come semplice salsa, prendetene due o tre mestole con circa 
il terzo di consumato, qualche rimasuglio di tartufi e di 
funghi ben lavati, e fate ridurre il tutto a fuoco ardente; se 
difetta di colore, aggiungetevi del biondo di vitello (N. 191), 
facendo ridurre a consistenza di salsa; passatela alla sta
migna e riponetela in un bagno-maria per servirvene al 
bisogno.

. 219. Salsa vellutata.

Mettete una noce o sottonoce od anche un pezzo di coscia 
di vitello in una casseruola spalmata di burro, con qualche 
fetta di giambone, un bicchiere di consumato, due carote, 
una cipolla; quando il liquido sarà quasi interamente con
sunto, bagnate con altro consumato in ragione della quantità 
della carne impiegata; schiumate, e quando bolle ritirate 
sull’ angolo del fornello aggiungendovi qualche scalogno' o 
cipollina, de’ rimasugli di funghi e un mazzetto d’ erbe fine 
come per la spagnuola, avendo cura di ritirarlo quando 
cotto, spremendolo fra due cucchiai. Nel frattempo preparate 
un rosso bianco (N. 184), che stempererete colla cozione otte
nuta, tramenando continuamente, e procedendo come per la 
salsa spagnuola.

220. Salsa vellutata (veloutée) lavorata. '

Operate come per la salsa spagnuola, eccetto che non 
impiegherete nulla di ciò che possa alterarne quella bian
chezza che ne costituisce l’ essenziale prerogativa. ,



221. Salsa besciamella. (Bechamel).
Preparate una mirepoix con due ettogrammi di burro, 

due di giambone magro fino e quattro o cinque di polpa di 
coscia di vitello, una carota, uno scalogno e un poco di se
dano, il tutto tagliato come di pratica; una foglia di lauro, 
due chiovi di garofano, un ramicello di timo e poco pepe 
grosso. Esponete a fuoco moderato in modo che non prenda 
colore, e quando l’ umidità sarà interamente assorbita unitevi 
un ettogrammo di farina di semola, lavorate e bagnate con 
un litro di panna e altrettanto brodo di pollo, tramenando 
fino all’ ebollizione; allora ponete la casseruola in posto che 
abbia a sobbollire lentamente; di tanto in tanto tramenate 
la salsa, e se è troppo densa aggiungetevi altro brodo bianco 
o panna; dopo due ore passatela leggiermente allo staccio in 
modo che passi appena il liquido, e per averla più liscia, ri
passatela una seconda volta.

222. Altro metodo più breve per ottenere la besciamella.
, «

Mettete in una casseruola un litro di salsa vellutata ed 
©guai quantità di panna fresca, unitevi il solito mazzetto 
guemito e del giambone magro tagliato a fette; fate bollire 
tramenando di tanto in tanto, e quando il liquido sarà ridotto 
quasi alla metà passatelo alla stamigna come sopra'

223. Salsa alemanna.

Fate asciugare con poco burro chilogrammo di funghi 
tagliuzzati; quando sono cotti aggiungetevi un litro e mezzo 
di salsa vellutata (N. 219) ed un mezzo litro di consumato di 
pollo; fate ridurre a due terzi; legatela con una soluzione 
di sei rossi d’ uova, date un leggier sobboglio e passatela 
alla stamigna, per poi porla in serbo onde usarne al bisogno.

In mancanza di salsa vellutata potrete impiegare della 
salsa bianca (N. 230).

DELLE GRANDI SALSE MAGRE

Queste salse non differiscono delle precedenti che per la sosti
tuzione dei brodi magri ai grassi. Siccome il processo è perfetta
mente identico, risparmiamo un’ inutile ripetizione di formule.



D E L L E  S A L S E  V I L L E R O Y

224. Salsa Villeroy bionda.

Fate un rosso bianco con un ettogrammo di burro che 
bagnerete con consumato di pollo. Lasciate bollire fino a 
discreta consistenza e legate con tre rossi d’ uova stemperati 
in due cucchiai di crema e un po’ di noce moscada; passate 
alla stamigna ed adoperatela poco dopo per decorare le vi
vande preparate, sia immergendole nella salsa o stratificandone 
la superficie mediante un cucchiaio.

225. Villeroy bruna.

Disposto il rosso come sopra, ammannite la salsa con con
sumato. di selvaggina, semprechè sia di colore abbastanza 
oscuro. .

226. Villeroy all'inglese.

Le salse così denominate si ottengono semplicemente co l- 
l’ aggiungere, alle salse ridotte a discreta consistenza, un 
terzo del loro volume di purée di pollo o di selvaggina o di 
pesci. È indispensabile che le salse siano ridotte a dovere e 
passate alla stamigna; altrimenti potrebbe avvenire che la 
purée decomponendosi, ne alterasse la fluidità; lo stesso di
casi della purée da impiegarsi nelle salse.

DELLE PICCOLE SALSE

Le salse nella confezione delle quali entra un’ essenza 
qualunque o una riduzione di vino (‘) e che derivano dalle 
quattro grandi salse, lorchè non possono essere apparec
chiate al momento, devono ridursi in anticipazione, ma 
sempre però nella giornata, per riscaldarle poi al bagno
maria! Nella calda stagione converrà conservarle sul 
ghiaccio.

(O La buona pratica insegna di non far ridurr» il Tino a parta, se si tuo! conser
vargli la sua essenza spiritosa.

, •



La riduzione delle piccole salse è un’ operazione importan
tissima. Esse vogliono essere preparate e ridotte colla mag
giore possibile celerità, riescendo così più facile di giudicare 
della loro consistenza e perfezione.

Non appena ridotte, le salse si passano alla stamigna rac
cogliendole in piccole terrine verniciate, e smuovendo il com
posto finché sia raffreddato per poi riversarlo nel bagno-ma
ria. Ad impedire che vi si formi alla superficie una specie di 
pellicola farete colare leggermente sulla salsa uno o due cuc
chiai di consumato chiaro. Circa un’ora prima di servire ver
serete nel recipiente del bagno-maria dell’ acqua bollente ; 
esponete a fuoco moderatissimo, badando che l’acqua del ba
gno-maria non abbia mai a  bollire.

Eccettuate le salse ammannite con ingredienti spèciali o 
che hanno un carattere esclusivo, tutte le altre ponno indif
ferentemente trattarsi tanto di magro come di grasso ; natu
ralmente nelle salse magre si sopprimeranno* gli ausiliari grassi 
che sono indicati per le salse grasse analoghe, come il lardo, 
il giambone, ecc., ed ai sughi di carni si sostituiranno quelli 
di pesci o di legumi. Il giambone può essere rimpiazzato dal 
salmone affumicato, che per altro vorrà essere impiegato con 
una certa parsimonia. .

DELLE PICCOLE SALSE CALDE '

227. Salsa al burro.

Stemperate in una casserolina un cucchiaio di farina di 
semola con un ettogrammo di burro, aggiungendovi un mezzo 
bicchiere d’acqua, un po’ di sale, noce moscada e il sugo di 
mezzo limone ; tramenate esponendo a fuoco, e al primo bol
lore ritirate la salsa mescolandovi due ettogrammi di burro 
fresco. -

Si può [sopprimere il sugo di limone per rimpiazzarlo con 
qualche goccia d’aceto.

Per queste salse è di suprema importanza che il burro sia 
freschissimo. *

228. Salsa al burro all’ inglese. (Melted-butter).

Sciogliete mezzo ettogrammo di farina di semola con egua
le quantitativo di burro in modo di averne una pasta fluida 
che bagnerete con un bicchier d’acqua e il sugo d’un limone.

I l  Re dei cuochi. 9



Salate ed esponete la casseruola a fuoco moderato e trame
nate cor un mestolino affinchè riesca liscia e senza grumi ; 
quando bolle passatella stamigna; fatela riscaldami di nuovoj 
e all’ultimo istante aggiungetevi un po’ di noce moscada, due 
ettogrammi di burro e qualche'goccia di sugo di limone. Que
sta salsa pub essere legata con duci- rossi d’ uova stemperati 
in un po’ d’ acqua e passati' allo staccio. Si pub anche' ulti
marla con altro dei burri indicati precedentemente,

229. Salsa al burro alP essenza di funghi.

Mescolate due o tre cucchiaj di essenza di funghi con una 
tassa di salsa vellutata. Fate ridurre tramenando col. mesto
lino, e al momento di servire unitevi un pezzetto di burro.

Si ponno egualmente fare delle salse al burro con tutte le 
essenze indicate più sopra.

2 3 0 . Salsa bianca, (Blanquette).

Mettete in una casseruola un ettogrammo di burro ed egual 
quantità di farina; quando il burro è sciolto bagnate con sei 
quintini di brodo bianco di pollo N. 4. Rimestate, finché bolla 
ed allora ritiratela sull’angolo del fornello, aggiungendovi una 
foglia, di lauro e delle fettoline di giambone; digrassate e 
dopo circa un’ora passatela alla stamigna, raccogliendola in 
un vaso di terra, per servlrvene all’evenienza.

231. Salsa di uva spina o di ribes all’ inglese. (Gooseberry-sauce).
Sgranate e imbianchite per alcuni minuti in una casseruola 

quattro manciate di uva spina verde. Scolate, passate allo stac
cio ed al momento d’usarne mescolate con salsa, al burro. — 
Potrete fare un’identica salsa impiegando il ribes invece del
l’uva spina.

232. Salsa di pomi all’ inglese. (Apples-sauce),
Pelate e tagliate in fette cinque o sei pomi acerbi e get- 

' fateli in una casseruola con un bicchier d’acqua; quando sa
ranno cotti e l’acqua interamente consumata, passate allo stac
cio, stemperate la purée con un po’ d’acqua calda ed unitevi un 
pizzico di zuccaro e un pezzo di burro (*).

(*) In Inghilterra la salsa di uva spina e di ribes si serve preferibilmente cagli 
sgombri lessati; — quella di pomi colle carni di maiale.



233. Salsa d'uova all* inglese. (Egg-sauee).

Mescolale''coti tihà tòzzà' di salsa vellutata,, che avrete' nel 
bagno-maria", tre' róssi d’uóvà còtti1e' f f it^ ^  a^ugQ^etevi un 
nonnulla di' pèj>é' e di'raè'cliiatupà di mócé'mòsoàday, il sugò di 
mezzo limori'é'e utt pb^di'burro d^kcciu^ie*

Salsa eccellente per arròsti ed entrées di pollo.

234 . Salsa di parter all* inglese. (Bread-sauce).

Mettete in una casseruola due' bicchieri di créma; frésca; 
ritiratela dal fuòco' non appéna' si rigonfia, per stemperarvi 
assieme un ettógf’àmmo cu mollica di pane; mettetevi sale, 
un pizzico di pepò", nóce mbscada éd una cipollétta; lasciate 
bollire cinque minuti; ritirate la cipolla,^iggiungetèvi un pez
zettino di burro ed usatene preferibilmente per servire polli 
arrostiti.

23$ . Salsa alla russa.

Tritato, imbianchito e sprèmuto uh pizzico di prezzemolo', 
di cerfoglio e di sflrpeataria, mé&òlafe il tutto con Una tazzà 
di salsa vellutàrta mezeo legata'; al! momento di servire uUité'Vi 
un cucchiajo di senape, un mezzo ciicChiajò di zuccàró in pol
vere, un po’ di pepe fino e 'd i sugo di limone. 1

236; Salsa olandese.

Stemperate quattro rose? d’ uova con due o  tre cucchila di 
salsa vellutata N. un po’ di noce moscada e due etto
grammi di burro freso) ; collocate la casseruola a fuoco mo
deratissimo e tramenate continuamente. Mano mano che la 
salsa si condensa allontanatela dal fuoco onde impedire che 
bolla, senza cessare dal tramenare. E quando si trova liscia 
c rigonfia' incorporatevi due cucchiai di aceto ridotto alla metà 
con un po’ di pepe bianco ; passate alla stamigna e servite
tOStO. 1 :

237. Salsa olandese al prezzemolo.

Fate una salsa nel modo suindicato e un momento prima 
di sérvire aggiungetevi un cucchiaio di prezzemolo tritato e 
imbianchito.



238. Salsa indiana.

Apparecchiato che abbiate due bicchieri di salsa alemanna 
nel modo indicato, aggiungetevi un nonnulla di zafferano e 
un ettogrammo di burro di kary (N. 214) od anche sempli
cemente un po’ di kary in polvere, nel qual caso vi unirete 
un pezzetto di burro fresco. .

239. Salsa d'ostriche.

Diluite due bicchieri di salsa vellutata con un mezzo bic
chiere di consumato di pesce e due o tre cucchiaj di cozione 
di ostriche imbianchite nel vino; fate ridurre d’ un terzo, le
gate con una soluzione di due rossi d’ uova e al momento di 
servire tramenatela sul fuoco senza però lasciarla bollire, ed 
unitevi le ostriche. *

240. Salsa suprema.
Mettete in una casseruola mezzo litro di salsa bianca (N. 230), 

e quando è quasi bollente, mescolatevi assieme un mezzo bic
chiere di essenza di pollame; fate ridurre finché vedrete che 
la salsa rimanga aderente al mestolino, e al momento di ser
vire unitevi un cucchiajo di panna e un pezzettino di burro. 
Alcuni vi aggiungono un po’ di sugo di limone, ma i migliori 
gastronomi disapprovano tale mistura.

241. Salsa alla Veneziana.
Al momento di servire preparate nel bagno-maria una tazza 

di salsa alemanna bollente, in cui getterete un pizzico di ser- 
pentaria che farete imbianchire e scolare'su uno staccio di 
seta ; unitevi pure un cucchiajo di sugo condensato di pollo, 
un po’ di noce moscada e qualche goccia di aceto alla ser- 
pentaria (N. 188).

Questa salsa è eccellente per entrées di pollo, di pesce ar
rostito e lessato. •

Inutile è il ripetere che per avere la stessa salsa di magro 
non avrete che ad impiegare dell’alemanna magra, e del sugo 
di pesce all’essenza di legumi.

242. Salsa d’ Orleans.
Mescolate due bicchieri di. salsa vellutata con 'tre cucchiai- 

di essenza di funghi, un mezzo bicchiere di consumato di pollo



ed egual quantitativo di vino del Reno ; fate ridurre d’ un 
terzo, ritirate la casseruola sull’angolo del fornello ed ultimate 
l’operazione coll’aggiungervi 80 grammi di burro di gamberi, 
un grano di pepe Cajenna, e un pezzetto di burro fresco.

Ordinariamente questa salsa si serve con una guarnizione 
d’arnioni di gallo, code di gamberi e tartufi.

243. Salsa di storione al vino Madera.

Prendete una mestola di bianco per il pesce (N. 197), nel 
quale avrete fatto cuocere una fetta di storione ; aggiungete 
delle minuzie di funghi e di tartufi, e un mazzetto guarnito. 
Fate sobbollire e ridurre a fuoco lento; spremete attraverso - 
una stamigna, indi mischiatevi assieme mezzo bicchiere di 
Madera e una mestola di spagnuola lavorata. Riducetela a 
dovere ed al momento di servire unitevi un pezzetto di burro- 
e un cucchiaio di vino Madera.

Vi si possono aggiungere tartufi e funghi a piacimento.

244. Salsa ravigote.

Mescolate due bicchieri di salsa vellutata (N. 219) con un 
bicchiere di consumato; fate ridurre d’un terzo e passate alla 
stamigna; unitevi un ettogramma di burro ravigote (N. 208); 
tramenate un istante la salsa sull’angolo del fornello e servite.

245. Salsa di rafano alj' alemanna.

Grattugiate e tritate della radice di rafano (*); fate un rosso 
bianco con due cucchiaj di farina, unitevi il rafano e un bic
chiere di panna, fate bollire mezz’ora, passate allo staccio, ri
scaldate di nuovo mettendovi sale, pepe, ed altro latte se oc
corre, e servitela calda. .

246. Salsa di capperi.

Incoi^orate in una salsa al burro, legata e ridotta a do
vere giusta le indicate prescrizioni, due cucchiaj di capperi 
marinati nell’aceto.

(«) Il ralàno è il cren dei tedeschi. Vedi istruzione a pagina 33.



•247. &l;$a ,prinpipesqa.

Prendete due bicchieri di salsa alemanna, nella quale al 
momento di servire aggiungerete un cuccliiajo di prezzemolo 
trito e imbianchito e un cuccfnajo di essenza di pollo, un pez
zetto di burro, il sugo di mezzo limone è due cucchiaj di purée 
di pomidoro.

248. Salsa al finocchio.

Lavate e tritate un pizzico di finocchio che porrete nel ba
gno-maria contenente una tazza di salsa alemanna in ebol
lizione'; aggiungete un po’ .di sugo di pollo, burro, e sugo di 
limoné; tramenate e servite. '

2 4 9 . Salsa di melagrano.

Fate ridurre d’ un terzo mezzo litro , di salsa vellutata con 
un mezzo bicchiere di consumato di pollo, e un momento prima 
di servire unitevi il sugo d’un melagrano.

25Q. Salsa (bigarade) di cedro, di melarancio, eoe.

Procedete come sopra, .aggiungendovi invece l’astratto d’una 
bigarade, p il sugo d’un limone ò d’un melarancio, e la buc
cia sottile tagliata fina ed imbianchita (*).

Queste salse accompagnano ordinariamente filetti 0 capi di 
selvaggina, anitroccoli, pernici, ecc.

2 5 f. Spipa besciamella all’ essenza di funghi.

Prendete una mestola di salsa besciamella N. 222 con un 
mezzo bicchiere d’essenza di funghi N. 205; tate ridurre d’un 
quarto e passate alla stamigna. Al momento di servire tra
menatela sul fuoco aggiungendovi mezzo ettogrammo di burro 
fresco e un po’ di noce moscada in polvere. Questa salsa si 
può fare tanto di grasso che di magro, come pure può essere 
ultimata cpn essenza di pollame, di selvaggina, Ai pesce, ecc.

(y Quando occorre di adoperare la buccia d* un melarancio o d’ un limone ri
cordatevi di tagliarla il più sottilmente possibile, perocché il bianco che vi sta sotto 
comunica alle vivande un sapore amarognolo.



252. ~Sals3 aurora.

Preparate una salsa come la suindicata, e quando sarà ri
botta aggiungetevi mezzo bicchiere di purée di pomidoro; fate 
bollire qualche minuto e passate alla stamigna. Ài momento 
di servire fittevi sciogliere un pezzetto di burro fresco.

253. Salsa finanziera.

Passate al burro una cipollina, alla quale unirete un po’ di 
prosciutto magro tagliato a.dadélini, minuzie di tartufi e di 
funghi, un mazzetto guarnito con un nonnulla di pepe grosso. 
Dopo qualche minuto bagnate con un bicchiere di Madera o 
Marsala;, coprite la casseruola e fate ridurre alla metà; pas
sate allo staccio, unitevi due bicchieri di salsa spagnuola, e 
fate ancora ridurre d’un quarto a fuoco ardente, tramenando 
diligentemente, indi passate alla stamigna.
. Pocq prima di servire mettete in una piccola casseruola un 

mezzo bicchiere di vino bianco con qualche cucchiaiata di tar
tufi tagliati uniformemente; coprite la casseruola, fate ridurre 
il vino d’un quarto e gettate il tutto nella salsa.

2 5 4 . Salsa Tolosa.

Fate bollire mezzo litro di salsa vellutata con un bicchiere 
d'essenza di pollo N. 202. Dopo alcuni minuti d’ebollizione ag
giungetevi una manata di minuzie di tartufi e  funghi crudi ; 
fate ridurre d’ un terzo e passate alla stamigna; al momento 
di servire unitevi alcune ruotelle di funghi e tartufi, un po’ 
di sugo di limone tramenando un momento sul fuoco e riti
randola prima che bolla.

255. Salsa peperata. (Poivrade).

Apparecchiate una mirepoix corne a! N. 196 aggiungendovi 
tre cucchiai d’aceto di sedentaria; fate ridurre alla metà. In
tanto in un'altra casseruola ponete due bicchieri di salsa spa
gnuola con un mezzo bicchiere di biondo di Vitello; tramenate 
col mestolino e -lasciate bollire qualche minuto, indi unitevi 
la mirepoix passata e digrassata ; continuate l’ebollizione per 
ridurla al grado voluto di densità e passate alla Stamigna.

Questa salsa si adatta ad ogni sorta di selvaggina, mon
tone, maiale, uova, eoe.



256. Salsa capriolo.

Passate al burro due piccoli scalogni con un ettogrammo 
di prosciutto magro tagliato a dadolini; aggiungete il solito 
lascetto d’erbe fine, mezzo cucchiajo di pepe in grana e mezzo 
bicchiere d’ aceto ; fate sobbollire tenendo coperta la casse
ruola e ridurre alla metà ; passate allo staccio, digrassate e 
mescolate l’infusione con duo bicchieri di salsa spagnuola ri
dotta; aggiungetevi quattro cucchiai di vino rosso di Bor
deaux (*) e un pizzico di zuccaro ; dopo qualche minuto d’ebol
lizione passate alia stamigna.

Alcuni in questa come in altre salse, impiegano uno spic
chio d’aglio, ma noi non sapremmo troppo approvarne l’uso.

2 5 7 . Salsa salmis.

Apparecchiate dell’ essenza di selvaggina come al N. 203, 
che mescolerete con due bicchieri di salsa spagnuola N. 217; 
fate bollire alquanto e passate alla stamigna. Il fegato delle 
pernici, beccaccie, ecc., può essere pestato con un po’ di burro 
e incorporato colla salsa; ben inteso che il fegato dev’essere 
colto. '

Si prepara questa salsa anche in un modo più semplice. 
Schiacciate la minutaglia della selvaggina arrostita cuocen
dola in una salsa spagnuola diluita con vino e consumato ; 
passate e fate ridurre a dovere.

Per conservare alla salsa il maggiore aroma sarà bene im
piegare la minutaglia appena tolta dallo spiedo, cioè ancor 
calda.

2 5 8 . Salsa al sangue di lepre.

Disposto che abbiate due bicchieri di salmis fatto coll’ es
senza del selvatico che volete servire, legatela con un mezzo 
bicchiere di sangue di lepre stemperato con burro fresco e 
col sugo d’ un mezzo limone o un cucchiaio d’ aceto ; avver
tite di tramenare la salsa al momento che si aggiunge il san
gue , altrimenti si coagulerebbe e la salsa riescirebbe sparsa 
di grumi ; passate alla stamigna e finite coll’ addizione d’ un, 
pezzo di burro.

(i) Al vino Bordeaux potrete sostituire del "buon Tino di Piemonte.



'2 5 9 . Salsa di selvaggina all'inglese.

. Esponete a fuoco due bicchieri di salsa spagnuola e un bic
chiere di essenza di selvaggina; aggiungetevi tre o quattro 
cucchiai di buon aceto e un piccolo bicchiere di conserva di 
ribes; tramenate un momento e passate allo staccio.

260 . Salsa diavolo all' inglese.

Passate al burro una cipollina tritata con alcuni dadolini di 
giambone magro ; bagnate con un mezzo bicchiere di aceto, 
aggiungendovi 'un mazzetto guarnito, una foglia di lauro e 
poco pepe; fate ridurre alla metà a casseruola coperta. Me
scolate a parte due bicchieri di salsa spagnuola con uno di 
salsa di pomidoro ed un altro di biondo di vitello; fate ri
durre d’ un quarto circa ed aggiungetévi un pizzico di zuc- 
caro e l’infusione d’ aceto; dopo un minuto d’ ebollizione pas
sate alla stamigna ed unitevi un po’ di burro di Cajenna.

261. Salsa di tartaruga.

Collocate in una casseruolina una cipolletta in fette, un et- 
togramma di prosciutto magro tagliato .fino, un mazzetto di 
erbe composto di timo, maggiorana, prezzemolo, pimpinella 
e lauro, qualche chiovo di garofano e poco pepe bianco, non 
che delle minuzie di funghi e di tartufi; bagnate con un bic
chiere di Marsala, fate ridurre alla metà tenendo scoperta la 
casseruola. Intanto mischiate a parte due bicchieri di salsa 

. spagnuola con tre o quattro cucchiai di salsa di pomidoro ed 
altrettanto biondo -di vitello N. 191 ; fate ridurre d’ un terzo ; 
passate alla stamigna e versate la mistura nella salsa; la
sciate bollire vivamente un minuto, aggiungetevi un nonnulla 
di pepe di Cajenna con mezzo ettogrammo di burro d’acciuga 
e servite.

262 . Salsa alemanna.
_ « .

Prendete una mestola di salsa alemanna N. 223 ed unitevi 
un cucchiaio di prezzemoli tritato e imbianchito e il sugo di 
un mezzo limone. Date uh legger sobboglio ; fatevi sciogliere 
un pezzo di burro e servite.



. 263- Salsa mezza spagnuola.

Sciogliete in una casseruola un bicchiere di salsa spagnuola 
con egual quantitativa, di biondo di vitello e due o tre cuc
chiai di vino Marsala, fate ridurre d’ un terzo e passate alla 
stamigna.

264. Salsa italiana.

Mettete in una casseruola due bicchieri di buon vino bianco, 
una manciata di minuzie di funghi crudi, una piccola cipol
letta tagliata, un mazzetto guarnito e qualche grano di pepe 
e fate bollire finché il liquido sia ridotto alla metà. Contem
poraneamente in un’ altra casseruola mescolate due bicchieri 
di vellutata od anohe spagnuola con un mezzo bicchiere di 
consumato di selvaggina; lasciate bollire alcuni minuti, ver
satevi il vino e poco dopo passate alla stamigna unendovi il 
sugo d’un limone e tre cucchiai d’erbe fine.

265 . Salsa piccante all'italiana.

Passate al burro una cipollina; aggiungetevi un ettogrammo 
di giambone magro tagliato a dadi, una foglia di lauro, un 
pizzico di prezzemolo, bagnate con mezzo bicchiere d’ aceto e 
fate ridurre alla metà; mescolatevi assieme due bicchieri di 
salsa spagnuola ridotta, qualche cucchiaio di salsa di pomi 
d’oro, un pizzico di pepe fino; dato un leggier sobboglio, pas
sate alla stamigna e finite coll’ aggiungervi due cucchiai di 
capperi spremuti e tritati.

266. Salsa genovese.

Passate al burro una cipollina in fette; bagnate con un bic
chiere di vino rosso di Piemonte, aggiungete una manata di 
minuzie di funghi e di tartufi, un pizzico di preezemolo e una 
mezza foglia di lauro, fate ridurre alla metà; intanto in un’al
tra casseruola fate ridurre d’ un terzo due bicchieri di salsa 
spagnuola con un bicchiere di biondo di vitello e qualche cuc
chiaio d’essenza di pesce; incorporate la riduzione passata e 
digrassata, lasciate bollire qualche.minuto e passate alla sta
migna. All’ultimo istante tramenatila sul fuoco aggiungendovi 
mezzo ettogrammo di burro di gamberi ed egual quantitativo 
di burro d’acciughe.



267. .Sfalsa .napoletana.

Passate al burro una cipolla con un ettogrammo di giam
bone tagliato a pezzetti; bagnate con un bicchiere di vino 
Marsala ed un nitro di biondo di .vitello, unitevi timo, lauro, 
pepe in grana, garofani, e minuzie di funghì, e fate ridurre 
alla metà a casseruola coperta. Contemporaneamente mettete 
in un’altra casseruola due bicchieri di salsa spagnuola, egual 
quantitativo di salsa pomidoro , e mezzo rbicchiere di consu
mato di selvaggina ; riducete d’un terzo, aggiungete l’ infusione, 
fate bollire un minuto e passate alla stamigna.

268 . Salsa romana.

Caramellate un ettogrammo di zuccaro bagnandolo con qual
che cucchiaio d’aceto, diluite con poco brodo, indi unitevi due 
bicchieri di spagnuola lavorata N. 218,e se-v’ aggrada potete 
unirvi dell’uva passa e de’ pinocchi.

Servitevene per costolette ed anche per orecchie di vitello 
lessate.

269. Salsa lombarda.

Mettete in una casseruola due bicchieri di salsa bianca N. 230, 
e un bicchiere di essenza di pollo N. 202; fole ridurre ed 
unitevi una soluzione di tre rossi d’ uova con un pezzetto di 
burro, e il sugo d’ un mezzo limone. Prima che si sviluppi 
l ’ebollizione ritirate la casseruola,' in cui verserete un bicchiere 
di salsa pomidoro ben ridotta ; passatela, e al momento di 
servire aggiungetevi un cucchiaio d’erbe fine N. 198; trame
nate ed usatene per ogni sorta di pollame, carne di vitello, 
di montone, ecc. o. n.

2 7 0 . Salsa verde.

Predisponete una salsa come sopra, ommettendo i pomi 
d’ oro; imbianchite facendo bollire per sei od otto minuti un 
pizzico di cerfoglio e di serpentaria, un po’ di prezzemolo, ano 
scalogno e il bianco d’un piccol gambo di sedano, un poco di 
buccia di limone tagliata sottile; rinfrescate, spremete e pe
state nel mortaio con un pézzetto di burro e un mestolino di 
salsa vellutata; passate allo staccio e  al momento di servire 
unitela all’altra salsa. o. n.



271 • Salsa'acida di pomidoro.
Fate colorare al burro un po’ di giambone, mezza cipollina, 

una mezza carota, poco sedano, il tutto tagliato molto sottile, 
una foglia di lauro, un ramicello di timo, un chiovo di garo
fano, qualche grano di pepe grosso; bagnate con un terzo di 
bicchiere d’ aceto,-e quando il liquido è assorbito ed esce il 
burro, versatevi sopra un mezzo bicchiere di vino bianco e 
un bicchiere di consumato, unendovi sette od otto pomidoro 
tagliati a pezzi spremuti onde togliervi l’acqua. Fateli cuocere 
a casseruola coperta ; passate allo staccio, ponendo cura che 
non passi assieme al liquido la verdura od altro. Mescolate 
questa salsa con altrettanta vellutata, o spagnuola, od anche 
salsa bianca; fate bollire per poi ripassarla, unendovi all’ ul
timo istante un cucchiaino di zuccaro in polvere, il sugo d’un 
mezzo limone e un po’ di burro fresco.

272. Altra salsa di pomidoro non acida.
Operate come sopra, sostituendo all’aceto il brodo o consu

mato, ed ommettendo l’addizione del limone e dello zuccaro.

273. Salsa masquée.
Riponete in una casseruola un litro di salsa bianca e un 

bicchiere di buon brodo di pollo N. 4 , e fate ridurre d’ un 
terzo. Ritiratela dal fuoco e dividetela in due parti, una delle 
quali suddividerete ancora per metà; unite ad una di queste, 
cioè al quarto della salsa, mezzo bicchiere di salsa pomidoro, 
e all’altro quarto tre cucchiai di salsa verde N. 270. Fate ri
durre queste salse e al momento di servire spargete la salsa 
bianca sulla vivanda preparata, pollo, vitello, costolette od al
tro; indi mediante cornetto disegnate colle altre due salse quel 
disegno che meglio v’aggrada, che riescirà così bianco, rosso, 
verde ed oscuro. g . n .

DELLE PICCOLE SALSE FREDDE

274. Salsa magnonnesg. (Magnonnaise).
Mescolate in una terrina un bicchiere di vellutata od anche 

salsa bianca con egual quantitativo di gelatina (N. 291), bianca



o dorata, ma liquefatta; mettetela sul ghiaccio e lavoratela col 
cucchiaio di legno, facendovi incorporare a poco a poco un 
bicchiere d’ olio d’ ulivo di prima qualità ; quindi unitevi il 
sugo di due limoni, sale, pepe, noce moscada e il tritume di 
un pizzico di cerfoglio e di serpentaria.

275. Altra salsa magnonnese.
Mettete in una terrina uno o due tuorli d’ uova , un po’ di 

sale, una stilla di sugo di limone; indi tramenando similmente 
col mestolino, versatevi a centellini quattro ettogrammi d’olio 
e poche goccie di limone; un mezzo bicchiere di vellutata e 
di aspic liquefatto ; ultimate l’ operazione coll’ aggiungervi gli 
altri ingredienti come sopra, non senza avere particolar cura 
a che la salsa riesca liscia e fluida.

276. Salsa magnonnese alla gelatina.
Mettete in una timballe od in una casseruolina due bic

chieri di gelatina tiepida N. 291 ; unitevi mezzo bicchiere di 
salsa bianca od anche vellutata, il sugo d’un limone, un bic
chiere d’olio fino, sale e poco pepe bianco. Sbattete diligente
mente sul ghiaccio, e quando diverrà rigonfia e ben liscia ag
giungetevi un pizzico di cerfoglio e di serpentaria tritati fi
nissimi.

277. Salsa magnonnese alla ravigote.
Imbianchite per pochi minuti in acqua salata un pizzico 

di cerfoglio, serpentaria, prezzemolo, poco sedano bianco ed 
uno scalogno. Rinfrescate, spremete, e pestate il tutto con 
quattro alici pulite e diliscate; unitevi tre cucchiai di salsa 
vellutata; passate allo staccio e al momento di servire aggiun
getevi la salsa magnonnese; ove non fosse abbastanza verde, 
mettetevi un po’ di verde di spinaci. '

278. âlsa tartara.
Prendete un pizzico di prezzemolo, cerfoglio, serpentaria, 

uno scalogno, uno spicchio di sedano bianco e tenero, tre 
alici, un poco di capperi e di buccia di limone tagliata su
perficialmente; tritate il tutto, indi ^premete attraverso un 
pannolino ed unite questo tritume a due bicchieri di magnon
nese ultimata a perfezione e ad un cucchiaio di salsa senape



- ben fatta; aggiungete poco pepe bianco, qualche goccia di li
mone, e servitevene per piatti anche caldi di carni alla gra- _ 
ticola, di pollo, ecc., non che di pesce tanto a caldo che a freddo. ’

2 7 9 . Salstr remota!* alla ravlgote.

Imbianchite un ptaBioo di cerfòglio misto1 con serpentaria, 
pimpinella e cipollina; spremete e pestate nel mortaio con tre 
rossi d’tìova sode; aggiungete sale, pepe, noce'itìoscada ed un 
cucchiaio di senape, su cui verserete a poco appoco circa un 
bicchiere d’olio fino e qualche cucchiaio d’acéto alla serpen
taria ; da ultimo passato allo staccio.

28(̂ AItra remolade all'inglese.
Aggiungete alla salsa preparata come sopra un pizzico di 

pepe di Cajenna.

281. Salsa (Torbe fine all'olio:

Mescolato in una terrina due- ettogrammi d’olio e un mezzo 
bicchiere d’ aceto alla serpentaria con sale, pepe, cerfoglio, 
prezzemolo e scalogno tritato.

282. Salsa di selvaggina, (Chaufroix).
Fate ridurre di due tèrzi un bicchiere di essenza di pollo 

o di selvaggina; aggiungetevi un bicchiere di vino Madera, 
due di salsa spagnuóla e due'di gelatina. Lasciate ridurre fin
ché la salsa rimanga aderente al mestolino, mettetevi un po’ 
di sugo di limone, badate che sia salata a dovere e ripassa- . 
tela alla stamigna. — Questa salsa serve a velare ogni sorta 
di carne ed a preparare piatti freddi guerniti di gelatina.

283. Sàl&i senape.
Prendete della farina di senape bianca, passatela allo stac

cio e mettetela in un recipiente di terra o di vetro; aggiun
getevi un po’ di sale e stemperatela con un po’ d’  acqua bol
lente, indi versatevi sopra del buon aceto, e macinate il com
posto- come si macinano i colori, affinchè riesca liscio ed 
eguale ('). * Si

Si ponga mento di non adoperare mai cucchiai di metallo, perocché potrebbe 
avvenirne danno gravissimo alla salute.



284. Salsa di rafano.
Tagliate a fette sottili un pezzo di rafano, che pesterete nel 

mortalo; unitevi un ettogrammo di zuccaro e uno di pane 
grattugiato ; stemperate con aceto e passate allo staccio. Met
tetelo in una terrina, diluitelo con altro aceto, e riponetelo 
nella salsiera per servirvene all’occorrenza.

285. Salsa di prezzemolo alla casalinga.
Lavate, spremete e pestate nel mortaio una manata di prez

zemolo; aggiungetevi aceto, mollica di pane' e zuceat'o, ope
rando come per quella di rafano.

2ft6i Altra salsa alla casalinga;
Tritate Unissimo un po’ di prezzemolo, cerfoglio, serpentaria, 

sedano bianco, cipolla, buccia di limone, qualche acciuga, c i -  
triuolini e capperi ; aggiungete olio, aceto e poco pepe; salate 
a dovere e riponete nella salsiera. • .

287. Salsa masquée fredda.
Mescolate mezzo litro di salsa bianca fredda con due bic

chieri di magnonnese N. 275, lavorata diligentemente. Ope
rate a  freddo come si disse ad N. 273 per la salsa masquée 
calda» e decorate la vivanda che volete servire col verde e  
rosso delle altre salse,, tracciando col cornetto quei disegni 
che la fantasia vi suggerisce ed ultimando la decorazione con 
della gelatina. o. n .

288. Salsa lombarda all’ olio.
Mettete sul ghiaccio una casseruolina, oppure una timballe 

di rame, in cui verserete un bicchiere di salsa bianca, uno 
d’olio fino, due bicchieri di buona gelatina tiepida, un cuc
chiaio di senape, due d’aceto, il sugo d’un limone, sale e pepe 
bianco. Lavorate e sbattete il composto, fino a che sia egual
mente liscio e morbido. Avrete preparato sei funghi e tre ci
trinolini nell’aceto, tre alici pulite e diliscate, il tutto tagliato 
a piccoli filetti, uno scalogno tritato e imbianchito con poche 
foglie di serpentaria, un pizzico di capperi e 24 o 30 piccole 
code di gamberi; gettate questi ingredienti nella salsa, ed ove



non fosse abbastanza liquida, la diluirete con un poco di salsa 
bianca e qualche goccia d’aceto.

Usatene per ogni sorta di pesce e di carne fredda non che 
per insalate cotte.

DELLE GELATINE

289. Colla per gelatine (')•
Pulite quattro peducci di vitello o di majale, che tagliati 

minutamente farete bollire in quattro litri d’acqua. Sorvegliate 
la schiumatura e la digrassatura, e quando sono cotti (il che 
avverrà in non meno di quattro ore), passate allo staccio e 
mettetela in serbo in luogo fresco per usarne all’ occorrenza. 
Facendola bollire tutti i giorni, si conserva lungo tempo. Que
sta colla si può ottenere anche cuocendo della pelle di majale 
fresca.

' 290. Aspic - Gelatina dorata per decorazioni.
Quando si tratti di un grande servizio occorrerà disporre 

due sorta di gelatine: l’ una bianca, 1’ altra dorata. Per ap
parecchiare quest’ultima coprite il fondo d’una casseruola con 
giambone, lardo, cipolle, carote, sedano, il tutto tagliuzzato, 
una foglia di lauro, due chilogrammi di manzo magro a fette, 
egual quantità di coscia di vitello, una gallina vecchia, una 
pernice, e tre peducci di vitello puliti, imbianchiti e tagliati 
a pezzetti; bagnate con una tazza di brodo , coprite la cas
seruola e fate rosolare finché abbia preso un leggier colore 
dorato; aggiungete quattro litri d’acqua o brodo bianco; sor
vegliate la schiumatura , indi lasciate sobbollire lentamente ; 
levate il vitello e la gallina quando è cotta, e se avete dei 
carcami di selvaggina o della minutaglia di pollame , getta

c i  Modo di utilizzare tanto i muscoli avanzati dalla colla, 
come i peducci di vitello o di majale.
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teli nella casseruola, salate a dovere e dopo cinque ore d’ e
bollizione digrassate e passate la cozione alla tovaglia.

Lasciate intiepidire, ed allora gettate due uova intere in 
un’ altra casseruola; sbattetele per bene e unitevi la gelatina, 
un bicchiere di Madera, il sugo di un limone e due cucchiai 
d’ aceto, lavorate sul.fuoco fino all’ebollizione, ritirate sull’ an
golo del fornello, aggiungetevi un ramicello di serpentaria; 
turate col coperchio, su cui porrete della bragia, e dopo venti 
minuti di legger bollitura passatela alla salvietta doppia in
zuppata d’ acqua fresca e di poi spremuta.

Invece dei peducci di vitello si potranno impiegare dei pe
ducci di maiale.

291. Gelatina bianca.
Mettete in una casseruola tre peducci di vitello disposti 

come sopra, due galline, alcune fette di giambone, due chi
logrammi di coscia di vitello, delle frattaglie di pollame, 
una vecchia pernice e |un mazzetto guernito. Bagnate con 
quattro litri d’ acqua; salate, fate bollire, schiumando e le
vando le galline e il vitello a tempo debito, e dopo circa 
cinque ore d’ebollizione, procedete come per la gelatina dorata ; 
dovendo questa però riescire limpida come l’ acqua, ommet- 
terete il vino.

óve la si voglia d’ una maggiore densità per usarne per 
decorazioni, adoperate quattro peducci di vitello invece di tre. 
Prima di chiarificarla potrete esperimentatrla gettandone qual
che goccia in uno stampo posto sul ghiaccio; facendola ridurre 
ancora se troppo liquida, o aggiungendovi del brodo bianco 
se troppo densa.

Per economia di spesa e di tempo questa gelatina la si ot
terrà dorata colla semplice aggiunta d’ un pezzo di giace o 
d’ una mestola di biondo di vitello, procedendo poi similmente.

292. Gelatina magra.
Colle teste [e code di circa tre chilogrammi di pesci fate 

circa tre litri di brodo senza sale ; indi mettete i pesci tagliati 
a pezzi in una casseruola coi 'soliti legumi e burro ; bagnate 
con un bicchiere di vino bianco e lasciate asciugare; versa
tevi il brodo di pesce, aggiungendovi il mazzetto e poco sale ; 
sorvegliate la schiumatore, e quando il pesce è cotto, passate 
e digrassate; rimettete la cottura in una casseruola con un 
ettogrammo di colla di pesce che farete sciogliere lentamente 

Il Re dei cuochi. IO



e tramenando affinchè non si attacchi al fondo; ciò fatto, 
provate la gelatina, e se abbastanza densa passatela e chia
rificatela, ultimandola come quella di grasso.

Questa gelatina può essere bianca od anche colorata; in 
quest’ ultimo caso bisognerà far rosolare il pesce od aggiun
gervi alcune goccie di caramella bruna, ma non abbruciata.



C A P I T O L O  V

DcLLE FARCI E, PANATE E PURÉES

DELLE FARCIE E PANATE.
Le panate servono a dare consistenza alle farcie e alle 

2>urées ;  è importantissimo peraltro che siano impiegate nelle 
precise proporzioni.

Le farcie o ripieni sono un composto di carni grasse o 
magre, pestate, che combinate colle panate, le uova e il burro, 
danno una pasta suscettibile di consolidarsi alla cottura. In 
generale nelle farcie non si adopera che la polpa del pollame 
o della selvaggina privata de’ muscoli, della pelle e de’ nervi; 
quanto al vitello, si impiega indifferentemente il filetto o la



coscia. È necessario sieno confezionate lestamente e conservate 
sul ghiaccio od, in luogo freschissimo.

293, Panate,
Panata di pane. — ' Inzuppate nell* acqua due ettogrammi, 

di mollica di pane e spremetela tosto; mettetela a fuoco in 
una casseruola con un bicchiere di brodo bianco; fate ridurre 
ed asciugare stemperando colla spatola, e quando la panata 
è abbastanza compatta aggiungetevi un pezzo di burro, sten
detela su un piatto e lasciatela raffreddare. Questa panata pub 
confezionarsi'anche solo col latte.

Panata di riso. — Mettete in una casseruola un ettogrammo 
di riso, bagnate con un bicchiere di brodo bianco, e lasciate 
bollire lentamente; non smovete il riso finché non sia cotto e 
asciutto; allora aggiungete un pezzo di burro, stemperatelo e 
passate allo staccio. Riponete la panata su un tondo lascian
dola raffreddare.

Panata di semola. — Mettete in una casseruola un bic
chiere di brodo con mezzo ettogrammo di burro; quando bolle 
levate la casseruola dal fuoco e gettatevi entro 150 grammi 
di farina di semola; quando è ben asciutta ritiratela per la
sciarla raffreddare come sopra.

294. Farcia alla francese. (Godiveau).
Tritate quattro ettogrammi di noce o sottonoce di vitello 

spogliate dei muscoli e della pellicola, ed ugual quantità di 
grascia d’ arnione, parte di manzo e parte di vitello, priva 
de’ nervi. Pestate il tritume nel mortaio ('). aggiungendo tre 
tuorli d’ uova, sale, e un cucchiaio di cipollina tritata e cotta. 
Quando questi ingredienti sono ridotti come una pasta liscia 
ed eguale, incorporateli con mezzo bicchiere di salsa vellutata 
fredda. Conservatela sul ghiaccio ed usatene per fritture, per 
polpettine, ripieno di pollo od altro.

Coll’ eguale procedimento si apparecchiano godiveaux di 
pollame e di selvaggina.

(i) E necessario nell’ estate che la carne e la grascia sia pestata a poco a poco, pe
rocché altrimenti si riscalderebbe e il composto anderebbe a male. Questo ripieno dif
ferisce dagli altri per essere costituito senza panata nè farina di sorta.



2 9 5 . Farcia di vitello.

Prendete delle patate e fatele cuooere a vapore od anche 
sotto alla cenere ; pelatele, stemperatele in una casseruola con 
un pezzo di burro; nella calda stagione terrete la casseruola 
sul ghiaccio, e d’ inverno basterà che le patate siano distese 
su un coperchio. Tagliate minutamente due ettogrammi di 
polpa di vitello e un ettogrammo di zinna o grassa di pop
pa (*), che porrete a rosolare in una casseruola con im po 
di burro; bagnate con qualche cucchiaio di brodo, e quando 
è ben glassato e cotta aggiungete un ettogrammo di fegato di 
vitello tagliato sottile; fate cuocere per sei minuti, lasciate raf
freddare e pestate nel mortaio con cinque ettogrammi di coscia 
di vitello cruda, priva come al solito della pelle e de’ , nervi, 
e tre ettogrammi di purée di patate, sale, pepe, noce moscada, 
tre o quattro uova e un cucchiaio di besciamella; passate allo 
staccio, lavorate il composto in una terrina e riponetelo in 
luogo fresco per usarne all’ occorrenza per quenelles, ripieni 
e fritture. e. n .

296. Farcia di pollo.

Procedete similmente facendo glassare la polpa delle coscio 
d’ un pollo o d’ altro volatile ed attenendovi alle proporzioni 
indicate per la farcia di vitello. I fegati di pollo li unirete 
alcuni minuti prima, e assieme alla zinna farete rosolare della 
carne di pollo invece di quella di vitello. g . n .

297. Altra farcia bianca di pollo.

Pestate nel mortaio tre ettogrammi di petto di pollo crudo 
privo dèlia pelle e di grasso; aggiungete tre cucchiai di be
sciamella fredda, un albume d’ uova, sale e noce moscada, e 
passate allo staccio.

298. Farcia di maiale.

Friggete leggermente con burro tre ettogrammi di fegato 
di .vitello ben fresco e tagliato sottile; quando è freddo pe
statelo nel mortaio assieme a quattro ettogrammi di lombata 
di maiale, possibilmente ucciso di recente, ma che in ogni

(•) In dial. mil. Tettinu



caso non sia stato sul ghiaccio. Ultimate la farcia come sopra, 
nnenndovi tre ettogrammi di purée di patate. g. n

299 . Farcia di selvaggina quadrupede.

Attenetevi all’ istruzione per la farcia di vitello, sostituendo 
alla zinna un ettogrammo di lardo fino, e mezzo ettogrammo di 
giambone tenero, e alla carne di vitello quella di daino, lepre, 
cervo, ecc., alla quale nel farla rosolare unirete un po ’di vino 
Marsala, e una foglia di lauro che leverete subito dopo.

G N.

300 . Farcia di fegato. •

Prendete tre ettogrammi di fegato di vitello biondo, badando 
che sia freschissimo; tagliatelo a pezzi e mettetelo in una 
casseruola a rosolare per una mezz’ora, con un po’ di burro 
e di biondo di vitello N. 191 ; quando è freddo gettatelo nel 
mortaio con un tartufo nero e tre ettogrammi di fegato crudo; 
pestate il tutto, unendovi la solita pasta di patate (*) alla dose 
di due ettogrammi, tre tuorli d’ uova e uno intero, sale, pepe 
e noce moscada.

301. Farcia di fegato grasso.

Tagliate quattro ettogrammi di fegato grasso che farete sal
tare al burro; aggiungete tre cucchiai di erbe fine e lasciate 
raffreddare: pestate nel mortaio e levate il composto: pestate 
parimenti 80 grammi di lardo e un ettogrammo di panata, e 
mescolate questo battuto col fegato, tre tuorli d’ uova, sale, 
noce moscada e qualche cucchiaio di salsa spagnuola lavo
rata. Passate allo staccio e servitevene.

Assieme al fegato si pub unire anche del tritume di tartufi.

302. Farcia cotta.

Tagliate a pezzetti otto ettogrammi di coscia di vitello, un 
po’ di grassa di poppa (tettino), qualche fettolina di giambone; 
un pezzetto di burro e lardo fino: fate cuocere, aggiungendovi 
una foglia di lauro e un ramicello di timo, che leverete non

(t) lu mancanza d ila ta te  mettete un poco di barro in una casseruola con due 
cucchiai di farina di patate e un bicchiere di brodo, fate una pasta sostenuta, che 
impiegherete a freddo in tutte le farcia in cui trovasi indicata.



appena la carne sarà colta; bagnaté con consumato e cuocete 
in modo che riesca ben glassato: Quando è fredda, pestatela 
nel mortaio aggiungendovi tre ettogrammi di panata oppure 
di purée di patate, il che è meglio, sale, pepe, noce moscada 
e quattro uova: passate allo staccio, lavorate il composto in 
una terrina e riponetelo in sito fresco per servirvene a tempo 
debito.

Coll’ egual procedimento operate anche per la carne di pol
lame, e di selvaggina quadrupede: per quest’ ultima però farete - 
rosolare le carni con un po’ di vino e maggiore quantità di 
lardo.

3D3. Farcia di pollo senza panata.

Pestate nel mortaio quattro ettogrammi di polpa di pollo, 
con tre uova, sale, noce moscada; passate allo staccio, rac
cogliendo la purée in una terrina; incorporatevi un bicchiere 
di besciamella o salsa vellutata ridotta, e riponetela in luogo 
fresco.

Questa farcia si presta meglio delle altre per decorazioni 
al cornetto.

304 . Farcia primaverile.

Preparate una farcia di pollo di vitello od anche di pesce, 
nella quale incorporerete due cucchiai di verde di spinaci.

305 . Farcia cruda di pesce.

Disponete quattro ettogrammi di filetti di pesce a fibra 
bianca, quali luccio, merlango, pesce persico, ecc., che peste
rete nel mortaio ; unitevi due ettogrammi di panata, due di 
burro fresco, sale, noce moscada, quattro tuorli d’ uova, e 
quando il tutto è ben mescolato passate allo staccio; incor
poratevi due cucchiai di salsa vellutata grassa o magra, e 
ponetela in serbo per farne quenelles.

3 0 6 . Altra farcia di pesce.

Approntate otto ettogrammi di filetti di pesce fresco ed a 
fibra bianca; friggete la metà con burro ed erbe fine: sei od 
otto minuti basteranno a cuocerlo; quando è freddo pestate nel 
mortaio tanto questo che il crudo ; unitevi due ettogrammi di 
purée di patate, un pezzettino di burro, pepe, sale, noce mo—

C iO O gìe



scada, un pizzico di formaggio fino e tre uova; passate allo 
staccio e conservatela in sito fresco.

3 0 7 . Farcia cotta di ràne.

Levate a crudo la polpa delle coscio delle rane; asciugatele 
su un pannolino, infarinatele e friggetele, per circa otto mi
nuti, con burro ed erbe fine. Quando sono fredde pestatele 
unendovi nella proporzione di sei ettogrammi di carne .di rana 
due ettogrammi di patate; pestate di nuovo, aggiungete quattro 
uova, sale, pepe, noce moscada, e uu pizzico di formaggio; 
amalgamate il tutto e passate allo staccio. o. n .

D E L L E  P U R É E S

Le purées si costituiscono indifferentemente di pollame, di 
selvaggina, di pesci e di legumi. Quasi tutte le carni di pol
lame convengono a quest’ uso; di quelle di selvaggina soltanto 
alcune; le migliori sono: beccaccie, beccaccine, quaglie, lodo- 
le, ecc.; le pernici di pianura e alpigiane sono le più preferite. 
Quelle di magro si limitano quasi esclusivamente ai gamberi. 
I legumi offrono la maggior varietà.

Le purées tanto grasse che magre ponno essere servite 
semplici o guernite. I crostini sono l’ accessorio obbligato di 
quelle senza guernitura.

La prima qualità delle purées è d’ essere leggermente le
gate e ben liscie; tutte poi devono prepararsi lestamente; tanto 
più le grasse che inacidiscono rapidamente. Appena passate, 
se non si servono subito, si conserveranno sul ghiaccio o in 
luogo fresco. •

Regola generale: le purées una volta passate non si faranno 
più bollire, e ciò dicasi particolarmente per quelle di pollo e 
di selvaggina; ben inteso che prima di servirle occorrerà siano 
portate al maggior grado di calore.

308 . Purée di selvaggina.

Fate cuocere allo spiedo quattro pernici, alle quali leverete 
i filetti che serberete per [altri piatti; le minuzie invece e la 
carne delle coscie, privata della pelle e dei nervi, le mette
rete nel mortaio. Fate bollire i carcami con una tassa di con
sumato e dopo mezz’ ora passate allo staccio. Digrassate il



consumato e pestate le carni, clie bagnerete collo stesso con
sumato; passate allo staccio e riponete il battuto in una cas- 
seruolina con un bicchiere di spagnuola lavorata e ben ridotta, 
rimestando finché ne avrete una puree sostenuta e ben legata; 
un momento prima di servire la farete riscaldare al bagno
maria.

Coll’ egual procedimento si fanno purées di lepre, di daino, 
di cervo, di capriolo; le quali carni però voglion essere cotte 
e glassate in una mirepoix con vino; levata la carne* diluite 
il fondo della cozione con un po’ di consumato; fate bollire, 
passate allo staccio, digrassate e servitevene per pestare le 
carni, ultimando l’ operazione come si disse.

Togliete la parte bianca della coda e delle branchie d’ un 
gambero cotto di mare; disponetela a dadolini e mettetela su 
un tondo a parte. Pestate con un pezzo di burro le minuzie 
la polpa e le uova che si trovano nell’ interno del guscio, 
passate allo staccio e riponete il composto in un bagno-maria; 
riscaldate, unitevi le code e le branchie non che un po’ di 
salsa vellutata e servitevene per guarnizioni.

' *
310, Purée di tartufi alla Perigueux.

Fate sobbollire per circa mezz’ ora in una casseruolina due 
ettogrammi di tartufi neri in fette con una tazza di consu
mato di pollo; spremetene l’ essenza in un’ altra casseruola 
contenente un ettogrammo di mollica di pane; aggiungete poco 
pepe e noce moscada, e lasciato sobbollire altri venti minuti, 
indi mescolatevi assieme una tazza di salsa suprema N. 240, 
e un po’ di burro fino; pestate i tartufi, uniteli al composto e 
passate il tutto allo staccio ; rimettetela nel bagno-maria e . 
servitela quasi bollente.

Cuocete a lento fuoco in una casseruola coperta mezzo chi
logrammo di funghi con un pezzo di burro, un bicchiere di 
consumato di pollo, e il sugo d’ un mezzo limone; quando la 
cottura è asciugata pestateli nel mortaio, passate allo staccio 
e stemperatevi assieme un po’ di mollica di pane inzuppata 
nel brodo di pollo; aggiungete un mezzo bicchiere di salsa

309. Purée di gamberi di mare.

311. Purée di fungh5.



vellutata, un pezzo di burro e un po’ di sugo di pollo : ripas
sate la purée allo staccio per riporla nel bagno-maria.

312. Purée di marroni alla Lionese,

Preparate e cuocete i marroni come al N. 60 ; pestateli nel 
mortaio; indi fateli leggiermente bollire con un bicchiere di 
spagmiqla lavorata, N. 218, e passateli in purée come di pra
tica. Al momento di servire vi farete sciogliere un pezzo di 
burro, un po’ di panna e di essenza di pollame.

313. Purie di pomidoro.

Tagliate a pezzi una dozzina di pomidoro, spremetene l’ acqua 
e gettateli in una casseruola con un bicchière di brodo o con
sumato, un mazzetto guernito e qualche fetta di giambone fino; 
fate bollire, e quando il liquido è consumato unitevi un mezzo 
bicchiere di vellutata o salsa bianca; passate allo staccio e 
riponete la purée in una terrina per servirvene al bisogno.

314. Purée bianca di cipolle alla Soubise.

l i b a t e  ed imbianchite per dieci minuti nell’ acqua bollente 
sei grosse cipolle; spremetele e passatele cinque minuti su 
fuoco dolce con un pezzo di burro), e qualche fetta di giam
bone; aggiungetevi una tazza di consumato di pollo, e un 
nonnulla di pepe bianco: dopo mezz’ ora di leggiera ebolli
zione aggiungetevi una tazza di besciamella e fate ridurre la 
purée, smovendola col naestolino, indi passate allo staccio, e 
riponetela nel bagno-maria. Al momento di servire unitevi un 
pizzico di zuccaro.

In mancanza di salsa besciamella potrete supplire mi
schiando colle cipolle un cucchiaio di farina di semola e un 
po’ di panna.

315. Purée rossa alla Robert.

Procedete come sopra, badando che le cipolle siano glassate 
di bel colore, ed in luogo della besciamella vi unirete della 
salsa spagnuola lavorata e un po’ di biondo di vitello.



316. Purée di legumi alla giardiniera.

Tagliate il rosso di quattro carote, due rape, una cipolla, 
due porri, e due gambi di sedano, lavate, scolale e mettetele 
in una casseruola con burro depurato; quando avranno ac
quistato colore, bagnate con una tazza di consumato in cui. 
avrete stemperato un po’ di mollica di pane, poco zuccaro, 
pepe e noce moscada. Cotta e ridotta a dovere, pestatela nel 
mortaio; indi mettetela in una casseruola contenente un bic
chiere di salsa spagnola lavorata e un po’ d’ essenza di pol
lame; fate bollire pochi minuti e passate la purée nel solito 
modo; al momento di servire aggiungetevi un pezzo di burro.

317, Purée di patate.

Tagliate a pezzi e cuocete con poca acqua e sale un chilo
grammo di patate; scolatele e riponetele in una casseruola con 
burro, un pizzico di zuccaro, e un bicchiere di panna; stem
perate a fuoco lento e passate lentamente la purée incorpo
randovi altro burro fresco e un po’ di sugo bianco di pollame.

318. Purée di piselli verdi.

Cuocete a grand’ acqua (l) con sale e un po’ di prezzemolo, 
un litro di piselli sgusciata di recente; scolateli, pestateli nel 
mortaio e riponete la purée in una casseruolina con burro e 
un bicchiere di besciamella od anche di buon sugo; aggiun
gete un pizzico di zuccaro, tramenate, e quando bolle passatela 
ed ultimatela come di pratica.

319. Purée di piselli secchi,

Mettete in acqua tiepida i piselli e lasciateveli dalla sera 
alla mattina; scolateli e cuoceteli in brodo ristretto unendovi 
un mazzettino guernito, un pizzico di zuccaro, pepe, noce mo
scada e un po’ di mollica di pane ; indi ritirate il mazzetto e 
pestate il rimanente; aggiungete un mezzo bicchiere di salsa 
spagnola lavorata: rimettete a fuoco la purée, che poscia pas- (*)

(*) Tutti gli ortaggi |a cui si vuol conservare uu !>el verde devono essere cotti a 
grand'acqua e a casseruola scoperta. .



164 DELLE FARCI E,

serete allo staccio, ultimandola coll’ addizióne d’ un po’ di verde 
di spinaci.

320. Purée di lenti,
Operate precisamente come si disse pei piselli secchi.

321. Purée di fagiuoli freschi.

Cuocete un litro di fagiuoli in acqua salata; scolateli e pe
stateli nel mortaio unendovi un cucchiaio di salsa alemanna, 
o di besciamella, un po’ di giace di pollo, un ettogrammo di 
burro, un po’ di pepe e di noce moscada, e un pizzico di zuc- 
caro; dopo un legger sobboglio passate la purée allo staccio

3 2 2 . Purée d’ acetosella (erba brusca).
Prendete mezzo chilogrammo di foglie d’ acetosella, qualche 

lattuga e un pizzico di cerfoglio il tutto ben lavato e spre
muto ; passate al burro uno scalogno, tritato con una fetta 
di giambone; gettatevi sopra le erbe, coprite la casseruola e 
fate cuocere; prima di ritirarla dal fuoco unitevi un bicchiere 
di salsa vellutata, oppure del buon consumato in cui avrete 
stemperato un po’ di farina e burro; fate bollire di nuovo e 
passate la purée allo staccio. *

323 . Purée d'indivia.

Cuocete in acqua salata un chilogrammo di imfivia; spre
metela, tritatela, fatela rosolare in una casseruola con burro 
e qualche fetta di giambone; bagnate con poco consumato, e 
quando si sarà asciugato aggiungetevi un bicchiere di bescia
mella o di vellutata. Passate allo staccio e all’ ultimo istante 
unitevi un pezzetto di burro, un pizzico di zuccàro e un po’ di 
sugo condensato di pollo.

324 . Purée di cavoli fiori. (Broccoli), . .
Questa purée può essere preparata alla besciamella o alla 

salsa spagnuola, procedendo come di pratica, sostituendo il 
biondo di vitello al consumato.



325. Purée di spinaci vellutata.

Cuocete in acqua e sale a casseruola scoperta un chilo
grammo di foglie di spinaci; rinfrescatele, spremetele e pas
satele allo staccio; riponetele in una casseruola con un pezzo 
di burro e fate asciugare, lavorando continuamente; unitevi 
due bicchieri di vellutata o di besciamella, un po’ di biondo 
di vitello, e da ultimo un pezzetto di burro.

326. Purée di carote alla Crecy.

Tagliate il rosso di otto o dieci carote che farete leggier
mente arrossare con burro ; aggiungetevi un bicchiere di con
sumato, e un nonnulla di noce moscada. Quando sono cotte e 
ben glassate pestatele nel mortajo e mettetele in una casse
ruola con un bicchiere di salsa besciamella e un po’ di buon 
sugo; fate bollire e passate la purée; al momento di servire 
unitevi mezzo ettogrammo di burro fresco.

327. Purée di rape.

Fate arrossare con burro otto grosse rape in fette previa
mente imbianchite; aggiungete mezzo bicchiere di biondo di 
vitello, od anche buon sugo', un pizzico di zuccaro, e un po’ 
di mollica di pane; lasciate sobbollire lentamente, digrassate, 
fate asciugare e pestatele nel mortaio; indi mettetele in una 
casseruola con un bicchiere di besciamella; passate allo stac
cio , e al momento di servire vi mescolerete un po’ di sugo 
di pollo e di burro fresco.

328. Purée di sedano.

Tagliate a pezzi quattro grossi gambi di sedano che farete 
imbianchire in acqua bollente': scolateli e cuoceteli con un 
pezzo di burro e un bicchiere di consumato, aggiungendovi 
un po’ di mollica di pane e poca noce moscada; quando siano 
ben cotti e glassati, pestate il tutto nel mortaio e riponete il 
battuto in uua casseruola con un mezzo bicchiere di spagnola 
lavorata e un po’ di sugo di pollame; passate allo staccio 
ultimando coll’ addizione d’ un pizzico di zuccaro.
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C A P I T O L O  V I

DELLE GUERNIZIONI, SALPICONI. INTINGOLI 0 RAGOUTS

-  329. Creste ed arnioni di gallo per guernizioni.

Le creste debbono scegliersi rosee, doppie e con lunghe 
barbe. Dopo averle approntate con diligenza immergetele un 
istante nell’ acqua bollente; soffregatele con un pannolino e 
un po’ di sale per liberarle dalla pellicola. Spremetele legger
mente per fare uscire tutta la parte sanguigna, e gettatele in 
una catinella cangiando di tanto in tanto l’ acqua, che dovrà 
conservarsi sempre tiepida. — Scolate e cuocetele con brodo, 
burro, e sugo di limone.



Per quelle che fossero destinate a guernire le asticciuole 
basterà un legger bollore.

Quanto agli arnioni di gallo, diguazzateli iu acqua fresca e 
gettateli assieme alle creste in bollitura, ritirandoli quasi su
bito, altrimenti si frantumerebbero.

Talvolta si aggiungono agli arnioni di gallo, delle animelle 
d’ agnello che vengono ammannite nel modo stesso.

330. Fegati di pollo per guernizione.
Levate la parte amara del fegato, che lascierete intero, e 

immergetelo nell'acqua bollente, togliendolo subito per get
tarlo in una casseruola con buon sugo di manzo o di pollo, 
un po di vino bianco, pepe, sale, e un mazzolino di timo e • 
prezzemolo. Lasciate bollire a lento fuoco, e appena è cotto 
ritiratelo. '

331. Funghi par guernizione.
I funghi destinati a quest’ uso debbono essere di mezzana 

grandezza, bianchi e ben rotondi; nell’ approntarli si deve 
lasciar loro una parte del gambo. Si ammaniscano con buon 
sugo, burro, sugo di limone, cuocendoli lentamente.

332. Tartufi per guernizione.
Foggiate ad oliva, oppure tagliate a scalopini, a ruotelle, ecc., 

quattro o cinque grossi tartufi (‘), e fate sobbollire per cinque 
minuti in buon consumato; aggiungetevi due bicchieri di salsa 
suprema od altra a piacimento, e dopo un leggiero sobboglio 
servite nel modo solito.

333. Tartufi al vino di Champagne per guernizione.

Fate cuocere i tartufi nel vino Champagne e procedete come 
sopra.

(») Scegliete que’li piuttosto rotondi, pesanti e di pelle fina ; badate che non siano 
mollicci, che resistano ad una discreta pressione e cne siano molto profumati ; se a
vessero un odore come di formaggio, respìngeteli. La prima cura che richiedono i 
tirtufi neri è d’ essere puliti con uno spazzolino. Essi s’ impiegano per relevé, quasi 
sempre intieri, torniti, e talvolta nel loro stato naturale, nel qual caso si fanno 
cuocere alla m i r e p o i x  ; quelli torniti possono semplicemente farsi cuocere nel vino bianco e sugo. %

i tartufi bianchi si lavano e non si torniscono, hò si fanno cuocere, bastando che 
siano riscaldati e mascherati colla salsa che deve accompagnarli.



334. Marroni per guernizione.

Scegliete dei bei marroni che pelerete e farete saltare al 
burro e cuocerete iu ristretto in una fortiera con buon con
sumato , in modo che riescano ad un tempo cotti e glassati. 
Disponeteli all’ingiro d’un releoé.

335. lattughe per guernizione. -

Le lattughe semplici o ripiene si servono per guernitura al
ternate con una carota glassata od anche sole (*).

336. Cipille glassate per guernizione.

Mettete una dozzina di cipolle di media grossezza in una 
fortiera spalmata di burro; unitevi un bicchiere di consumato 
e un altro di biondo di vitello, un pezzo di burro e un po’ di 
zuccaro, fatele cuocere a fuoco dolce per circa un’ o ra , indi 
rivoltatele e lasciatele glassare lentamente/

337. Carciofi alla veneta per guernizione.

Imbianchite in acqua bollente salata quattro carciotl (*) : 
indi acconciateli tagliando in otto parti ogni carciofo, met
teteli in una casseruolina contenente .brodo e un po’ di sugo 
di limone. Fate sobbollire lentamente fino a cottura; scolateli 
e saltateli nella salsa veneta N. 241.

Potrete prepararli anche con altre salse, quali di pomidoro, 
olandese, ecc.

338. Ortaggi primaverili per guernizione.

Mondate, lavate e foggiate a piacimento quella quantità e 
varietà di ortaggi che la stagione vi offre. Imbianchite e cu o- 
ceteli come di pratica con consumato e burro. Prima di ser
vire fateli glassare ed acconciateli per guernizione. * Il

(*> Per la «preparazione tanto di questo come d’altri ortaggi vedi art. L e g u m i .
{*) l carciofi devono essere teneri e non filamentosi ; per esperimentarli spezzate il 

gambo, e se il taglio e netto avrete la miglior prova che non sono filamentosi.
Mondateli prima della peluria e liberateli dalle prime foglie, tagliando la cima 

anche dalle altre; indi tornite il girello tenendo fermo il coltello e girando il carciofo.
Il Re dei cuochi. 11



339 . Macedonia alla besciamella per guernizione.

Apparecchiate come al solito, delle carote e delle rape fog
giate a colonnetta, delle punte d’asparagi (‘) , e mettetele in 
una casseruola con una tazza di salsa besciamella, un po’ di 
sugo di pollame, burro, noce moscada, e un pizzico di zuc- 
caro. Dopo un legger bollore ritirate la casseruola dal fuoco, 
e disponete la guernizione con garbo.

340. Sauer-kraut.
Tagliate due cavoli , a listarelle sottilissime ; lavateli, e 

metteteli in una casseruola con sale, dando loro mezza cot
tura. In un’ altra casseruola fate soffriggere una cipollina con 
un pezzetto di burro, bagnate con un mezzo bicchiere d’aceto, 
unitevi i cavoli scolati e spremuti e finite di cuocerli aggiun
gendovi un po’ di sugo, pepe grosso, un battuto d’ un etto
grammo di lardo fino, qualche fettolina di prosciutto che le
verete di poi, e uno spicchio d’ aglio. Ultimateli con qualche 
cucchiaio di spagnuola ben ridotta.

341. Citriuoli a scalopini.

Prendete quattro citriuoli ; pelateli, tagliateli in quattro per 
lo lungo, toglietevi la parte aderente ai granelli. Foggiateli 
con uno stampo di latta rotondo; imbianchiteli in acqua sa
lata, e dopo alcuni minuti scolateli per servirli all’ evenienza 
con salsa pomidoro, besciamella, ecc.

342. Sedano per guernizione ( 2) .

Foggiate a piacimento quattro, grossi gambi di sedano im
bianchiti in acqua e sale; rinfrescateli e fateli cuocere con 
consumato e poco burro; aggiungete un pizzico di zuccaro e 
ponete attenzione che il sedano riesca glassato e cotto con
temporaneamente; unitevi del sugo di pollo, e dopo un leg- 
gier bollore disponete la guernitura a guisa di cespuglio. 
Quando vogliate servire il sedano per entrée, non avrete clic 
a  condirlo colla necessaria salsa.

(* *) Questa miscela di colori è sufficiente per una guernizione; ma a seconda della 
stagione si potrà variare impiegando piselli, fegiuoletti, lave, citriuoli, od anche .carciofi tagliati a dadi dopo cotti. ,

(*) Il sedano veronese è 11 migliore.



343. Crostoni per decorazione.
Tagliate delle fette sottili di pane di pasta dura, e foggia

tele a cuori, a mandorle, a piccoli rettangoli, infine come vi 
aggrada. Metteteli in una tortiera con poco olio e fateli ar
rossare più o meno, a piacimento. Asciugateli su un tova
gliolo, e quando volete servirvene per decorazione, fate riscal
dare il piatto e disponete all’ingiro i crostoni, che bagnerete 
al disotto con albume d’uovo sbattuto con un po’ di farina.

344. Crostoni per guernizione.

Foggiate a piacimento come sopra delle sottili fette di pane 
soffice; friggetele d’un bel colore con burro chiarificato, e al 
momento di usarne le cospargerete di sugo condensato me
diante un pennello.



Sa l p ic o n i p e r  g u e r n iz io n e

I salpiconi sono un composto d’ogni sorta di carne e di di
versi ortaggi, il tatto cotto a parte, tagliato a piccoli dado
lini ed impiegato in eguale proporzione. Servono per ripieno 
di pasticcini, timballes, croquettes, ecc.

345 . Salpicone all' italiana.

Prendete delle animelle di vitello, funghi, giambone cotto, 
quest’ultimo in minor quantità, e mescolate il tutto con salsa 
alla finanziera N. 253 (‘).

346 . Salpicone palermitano.

Condite con salsa napoletana calda una miscela di macche
roni tagliati a pezzetti, filetti di pernice, creste, girelli di car
ciofo, giambone a dadolini e piccoli arnioni di pollo.

347. Salpicone alla parigina.

Incorporate con una purée di selvaggina, de’ funghi il più 
possibilmente bianchi, tagliati a dadolini.

348 . Salpicone reale.

Mescolate assieme in parti eguali fegato grasso, polpa di 
pollame, funghi, ed animelle d’agnello. Qualche minuto prima 
di servire unitevi la quantità necessaria di besciamella bol
lente e un po’ di burro di gamberi.

349. Salpicone alla Périgueux.

Mescolate con una purée di tartufi neri stemperata con 
salsa spagnuola ridotta, de’ tartufi neri cotti e tagliati a da
dolini.

(M l e salse destinate a condire i salpiconi yogliono essere piuttosto consistenti.



350. Salpicone alla finanziera.

' Aggiungete alla salsa alla finanziera N. 253 dei tartufi neri, 
polpa di pollo, lingua scarlatta e funghi.

351. Salpicone Tolosa.

Unite alla salsa vellutata ben calda, fegatini di pollo, fegato 
d’oca, fanghi, creste tagliate similmente a dadolini e piccoli 
arnioni interi. .

352 . Salpicone tartaruga.

Condite con Salsa tartaruga N. 261 ben calda de’ dadolini 
di palato di bue, tartufi, code di gamberi, piccole quenelles 
fatte al cornetto, e citriuoli verdi in minima dose.

353 . Salpicone alla cacciatora.

Mescolate con una salsa salmis N. 257, de’ filetti di selvag
gina tagliati a dadolini. ‘ *

354 . Salpicone d'ostriche.

Imbianchite un istante le ostriche, scolatele e approntatele 
come di pratica. Se troppo grosse , tagliatele ; conditele con 
salsa vellutata ridotta, qualche cucchiaio della loro cottura e 
un po’ di sugo di limone.

355 . Salpicone di granchiolini, 
di gamberi d’acqua dolce e di mare.

Tanto gli uni che gli altri si apparecchiano nell’istesso modo. 
Cotti e tagliati a dadi, si uniscono con salsa vellutata o be
sciamella, a cui si aggiunge un po’ di burro di gamberi.

356. Salpicone Nlonglas,

Condite con salsa spagnuola o vellutata ridotta de’ filetti di 
pollo, lunghi e tartufi tagliati a foggia di julienne.



357. Salpicone Valenciennes.

Si prepara con funghi, girelli di carciofo, bianco di pollo, 
carote, code di gamberi, e una piccola parte di riso imbian
chito in brodo di pollo, condito con salsa vellutata a cui si 
aggiunge del burro di Cajenna N. 214.

INTINGOLI 0  RAGOUTS

358. Intingolo di funghi.

Apparecchiate conforme all’istruzione al N. 331 quattro et
togrammi di funghi e versateli col loro fondo o cottura nella 
salsa principesca N. 247 o di pomidoro N. 272; fate ridurre a 
dovere e servite.

359. Intingolo di spugnuole alla salsa ravigote primaverile.
3 6 0 . Idem alla salsa olandese.
361. » » > veneta.

Lavate in parecchie acque quattro ettogrammi di spugnuole ; 
fatele sudare con un po’ d’ acqua, burro, sale e sugo di li
mone. Dopo cinque minuti d’ebollizione fate ridurre la cozione 
e mescolatevi la salsa ravigote N. 244 quasi bollente. Prima 
che bolla servite.

Tanto le spugnuole come i funghi si ammanniscono pari
menti colle salse veneta* o olandese, indicate ai N. 236 e 241.

. 362. Intingolo di citriuoli. .

Disponete i citriuoli giusta l’ indicazione al N. 341 e met
teteli in una casseruola contenente due bicchieri di salsa spa- 
gnuola ridotta od anche vellutata; fate ridurre e da ultimo 
aggiungete un pezzetto di burro e un po’ di buon sugo con
densato.

363 . Intingolo d'olive. '

Prendete delle olive novelle e ben verdi; estraete il noc
ciolo col tornire, mediante il coltello, l’ oliva in modo che si 
presenti sotto la forma primitiva; al momento di servire im -



bianchitele; intanto in un'altra casseruola versate un bicchierè 
o  due di spaguuola ridotta; fate bollire, unitevi le olive, un 
pezzo di burro e un' po’ di sugo di limone.

364. Intingolo di lingua scarlatta.

Prendete la metà della grossa estremità d’ una lingua di 
bue scarlatta, dividetela in due per la sua lunghezza e ta
gliatela a fette sottili, foggiandola a scalopini; fatela sobbol
lire un istante in una tórtiera con buon consumato ; al mo
mento di servire avrete in ebollizione una purée alla Soubise 
N. 313 piuttosto diluita; gettatevi entro i scalopini e dopo un 
leggier sobboglio disponetene, guemendolo anche con funghi, 
piselli, punte d’asparagi, carote novelle od altri ortaggi. •

Invece della lingua di bue scarlatta potrete impiegare la 
lingua di vitello o di montone cotta a vapore. .

365. Intingolo alla Chipolata.

Mettete in una casseruola una riduzione di due bicchieri 
di spagnuola, due bicchieri di Madera, aggiungete funghi, 
carote e rape glassate e tornite a foggia di grosse o live , 
delle cipolline cotte in bianco, dei marroni preparati come 
al N. 334, della salsiccia in pezzi cotta in brodo, tartufi ta
gliati a pezzi e un po’ di pepe grosso; fate bollire un istante 
e servite. *

366 , Intingolo di quenelles di pollo alle punte d'asparagi.

Imbianchite e scolate un mazzo di asparagi ; tagliate il verde 
a  pezzetti che farete saltare nella salsa suprema, con un piz
zico di zuccaro in polvere e poca noce moscada. All’  ultimo 
istante aggiungetevi le quenelles e servite come di pratica.

Sostituendo piselli, cornetti o altro agli asparagi, e facendo 
delle quenelles di fagiano, di boccaccio, e variando l’impiego 
delle salse, la perizia del cuciniere saprà ammannire molte
plici manicaretti non meno gustosi che squisiti.

367. Intingolo di quenelles di pollo al burro di gamberi.

Aggiungete alla fàrcia di pollo N. 296 del burro di gam
beri N. 215, e fate delle quenelles;  gettatele un momento nel 
brodo, indi mettetele nella salsa suprema N. 240 contenente 
«ode di gamberi e piccoli funghi; dopo un leggier sobboglio,



versate la metà dell’ intingolo $xx\V entrée e servite il resto- 
nella salsiera.

368. Intingolo di selvaggina ai tartufi.

Cuocete allo spiedo sei ortolani, od altri piccoli capi di sel
vaggina ; levate i filetti e acconciateli con cura sul piatto 
d'entrée cospargendoli d’un tritume di tartufi saltati nella salsa 
suprema, e servite. ,

369 . Intingolo di creste e d'arnioni alla Tolosa,

Fate bollire una tazza di salsa alemanna, nella quale met
terete quattro cucchiai di piccoli funghi colla loro cottura, un 
po’ di burro e di sugo condensato di pollo e una dozzina di 
creste. Quando la salsa è ridotta a dovere, gettatevi assieme 
degli arnioni di gallo; fate bollire un minuto e servite.

Si ponno egualmente fare intingoli con piselli, punte d’ a
sparagi, impiegando anche soltanto le creste, funghi, eco.

370. Intingolo alla finanziera,

Foggiate un ettogrammo di tartufi e fateli sudare dieci mi
nuti nel vino Madera , indi unitevi la salsa alla finanziera 
N. 253. Alcuni minuti prima di servire esponete a fuoco unen
dovi una dozzina di piccoli funghi, altrettante creste (che avrete 
fatto dapprima bollire in un po’ di Madera ) e alcuni arnioni 
di gallo. Dopo un leggier sobboglio, aggiungete un po’ di barra 
fresco, alcune piccole quenelles di pollame, e dei scalopini di 
fegato grasso e di animelle d’agnello. Ponete la metà di qne- 

. st’intingolo sul piatto da servire. Disponetevi all’ ingiro delle 
creste bianche e degli arnioni di gallo, e mettete il rimanente 
in una salsiera.

* 371. Intingolo di tartaruga. -
i '

Preparate un intingolo come sopra, condito con salsa alla 
tartaruga N. 261 ; aggiungetevi delle piccole quenelles , in 
una parte del cui composto avrete unito del prezzemolo trita 
e imbianchito e nell’ altra dei tartufi tritati. Quanto al modo 
di servizio operate come per l’ intingolo alla finanziera dispo
nendo all’ingiro del piatto, assieme alle creste e agli arnioni, 
de’ citriuolini foggiati àd oliva. Alcuni aggiungono anche dei 
tuorli d’uova sode, ma questa guernizione eonvien meglio ai 
grandi piatti. .



372. Intingi lo di fegato grasso ai funghi o alle spugnuele.

Diguazzate e imbianchite un fegato grasso di Strasburgo, 
fatelo cuocere in una mirepoioa (N. 196) con un bicchiere di 
vino Madera ; quando è freddo disponetelo a scalopini, che 
metterete in una tortiera ; versatevi sopra il fondo della m i- 
repoix digrassata e passata allo staccio. Prima di servire fate 
riscaldare unendovi funghi e salsa spagnuola ben ridotta.

L’intingolo di fegato grasso alle spugnuole si ammannisce 
similmente.

3 7 3 . Intingolo alla Chambord,

Versate in una tortiera due bicchieri del fondo della co - 
zione della vivanda che destinate servire alfa Chambord, due 
bicchieri di salsa spagnuola, mezzo bicchiere di vino Bordeaux, 
circa una dozzina di funghi, e delle fette piuttosto grosse di 
tartufi neri; fate bollire, e quando sono cotti aggiungete una 
dozzina od anche più di quenelles, che avrete apparecchiate 
colla farcia N. 296 e foggiate come prugne, un’animella, cotta 
abragiata tagliata a pezzetti, alcune crestè di gallo, sale, pepe 
e noce moscada. — Per guernitura poi disporrete all’ ingira 
del piatto, una mezza dozzina di tartufi cotti, alcuni piccoli 
citriuoli e funghi all’aceto, delle grosse quenelles decorate con 
tartufi o citriuoli od anche lingua e prezzemolo, una dozzina 
d’animelle d’agnello lardellate con filetti di lardo e di tartufi 
cotte a vapore in sugo condensato.

Questo sontuoso manicaretto serve di guernitura ai grossi 
pezzi, relevés, come oche, fagiani, tacchino, bue, ecc;

374 . Altro di magro.

Procedete come sopra impiegando salsa e sugo magro, que
nelles di pesce, code di gamberi e gamberi intieri per guer- 
nizione, grosse quenelles e filetti di pesce decorati con tartufi 
e citriuoli verdi all’ aceto. Questo manicaretto è indicato per 
grossi pesci. ,

375. Intingolo alla Godard,

Ammanite un intingolo ‘alla finanziera .N. 370, e per guer- 
nitura del rilievo attenetevi alle indicazioni offerte per quello 
alla Chambord N. 373, coll’ aggiunta di due animelle lardel-



late e cotte come si disse, e due altre alla Villeroy fritte al 
momento. Servite caldo.

376. Intingolo di animelle di carpione alle spugnuole*

Pulite una dozzina di animelle di carpione e diguazzatele 
per una mezz’ora in acqua fresca; fatele cuocere con burro, 

' sale, sugo di limone ed acqua bollente in quantità sufficiente 
da coprirli ; dopo qualche minuto d’ ebollizione ritirateli dal 
fuoco e prima di servire scolateli e disponeteli sul piatto, ver
sandovi sopra un intingolo di spugnuole.

377. Intingolo alla marinara.

Cuocete con burro i filetti d’ un’ anguilla foggiati a scalo- 
pini; fate lo stesso coi filetti d’una sogliola (sfoglia); indi 
fate bollire la salsa genovese indicata al N. 266, aggiungendo 
una manata di funghi. Scolate l’ anguilla e i filetti della so
gliola e disponeteli sul piatto. Aggiungete de’ gruppi di ci
polline glassate e cospargete il tutto di salsa; arricchite con 
crostini e gamberi acconciati e glassati ; servite la rimanente 
salsa nella salsiera. .



CAPITO LO  VII

D E G L I  H O R S - D M E U V R E S

(piattini in tavola).

Entrano in questa categoria que’ piatti che non sono indi
spensabili per completare un servizio e che non sarebbero 
sufficienti per costituire un pasto sostanziale. Originariamente 
si collocavano alPinfuori della linea delle vivande principali, 
d’onde la loro denominazione. Oggidì la serie degli hors-d’ceu- 
vres si è di tanto arricchita, che a rigor di termine il nome 
di antipasto, che si ebbero, più non regge.

Uniformandoci all’ uso, noi dividiamo gli hors-d'ceuvres in 
freddi e caldi. I primi si dispongono su piattini o navicelle, 
e si posano sulla tavola, a meno che non siano presentati



ai convitati prima di sedere a tavola, come si pratica nel 
servizio alla russa. I secondi, cioè gli hors- d’oeuvres caldi 
sono generalmente serviti dopo la minestra e talora contem
poraneamente a questa. Essi per altro vogliono essere leg
giermente costituiti, e non devono essere accompagnati da 
salsa o guernitura, altrimenti diverrebbero entrées. Si servono 
su piatti a foggio diverse, sul tovagliolo od anche sopra zoc-*- 
coli, e s’impiegano altresì per guerniture di piatti di rilievo.

HORS-D'CEUVRES FREDDI.

378. Salumi.

Il prosciutto, la mortadella, la lingua, la spalla ed in ge
nere tutte le differenti qualità di salumi costituiscono 1’ anti
pasto più comune. Tagliati a fette sottili e guemiti di foglie 
di prezzemolo, burro, ecc., il buongusto del cuoco saprà fam e 
spiccare la varietà, potendo facilmente disporli a disegni, quali 
stemmi gentilizi, croci di Malta, corone, ecc.

379. Burro fresco.

Foggiate con uno stampo, o. colla sciringa, od anche ra
schiando col coltello il burro, che disporrete su un piattino r 
evitando d’impiegare la superficie del burro stesso che è sem
pre più o meno alterata.

380 . Sardine e tonno all'olio.

Ritirate le sardine dalla scatola, asciugatele con un panno
lino, tagliatene le estremità e acconciatele bagnandole d’ oli» 
d’ olivo fino, e accompagnandole con altro piattino di burr» 
fresco.

Il tonno si serve come le sardine: #



331. Aringhe affumicate e salate ( ‘) .

Diliscate e levate la testa e la pelle alle aringhe affumi
cate; ponetele sulla graticola un istante, indi disponetele sul 
tondo cospargendole d’olio.

Le aringhe salate le farete imbianchire in acqua bollente ; 
asciugatele, e quando sono fredde marinatele nelfolio e ser
vitele come le acciughe.

. • 382. Acciughe salate ( ’ ).

Diguazzatele nell’acqua, asciugatele e togliete loro la spina 
principale; acconciate i filetti cospargendoli d’olio e guarnen
doli con capperi e prezzemolo trito.

f  3 8 3 1 Canapè d alici.

Tagliate delle fette di mollica di pane alle quali darete 
quella forma che meglio v’ aggrada ; friggetele al burro da * (*)

(i) Le aringhe che a milioni si pescano nei mari del nord , e vengono importate 
sui nostri mercati, si conservano mediante il disseccamento e la salagione, giacche 
/’affumicamenlo, che si preferisce sulle coste di Francia, non è ehe un modo parti
colare di disseccarle. _

La salagione delle aringhe risale al secolo decimo quinto e il metodo per ben pra
ticarla fu inventato, per quanto narrano gli storici, da un pescatore olandese, Gu
glielmo Benckais secondo alcuni, Guglielmo Deukelzoon secondo altri, morto a Bier- 
vhet nella Fiandra orientale nel 1417. L'Olanda che deve a questo pescatore la pre
cipua fonte della sua ricchezza e quindi di quella potenza con cui potè scrollare più 
tardi il giogo della tirannide spagnuola, ha onorato giustamente la sua memoria 
coU’innalzargii una tomba oggi pure tenuta in grande venerazione, e sulla quale lo 
Messo Carlo V volle mangiare un'aringa allorché nel 1556 passò per Biervliet con sua 
sorella la regina d'Ungheria.

Le aringhe provenienti dall'Olanda sono anche oggidì le migliori; tuttavia qua
lunque sia il modo di preparazione, soggiacciono ad alterazioni per le quali riescono 
insalubri e nocive.

(*) Le alici o acciughe, quali ci arrivano in barili dalla Sicilia, dalla Francia, dalla 
Spagna e da Gibilterra, sono molto ricercate per la loro antica celebrità di potente 
stimolante l'appetito. — Si pigliano facilmente, come le aringhe, coll’ accendere di 
not e alla poppa del battello un piccolo fanale, intorno a cui le acciughe abbagliate 
si gettano di per sè stesse nelle reti che loro sono tese durante la stagione in cui ab
bandonano l’alto mare per portarsi a miriadi verso le rive a deporvì le innumere
voli loro uova.

La conservazione di questi pesci si ottiene mediante la salagione; prima però si 
tolgono i visceri e la testa, essendo queste parti di sapore nauseante.

Anche gli antichi conoscevano la preparazione di questo pesce, poiché é noto che 
colle acciughe sciolte e liquefatte nella loro salamoia si faceva ii garum. salsa tanto 
stimata dai Romani e dai Greci.



ambo le parti e riunitele in modo da coprire interamente il 
piatto su cui intendete servirli. Spalmate la superficie di burro 
d’acciughe; indi coi filetti d’acciuga tracciate dei disegni, quali 
fiori, cifre, corone, ecc. Seminate sul fondo e negli intervalli 
del rosso e. del bianco d’uova cotte, del prezzemolo o cerfoglio, 
il tutto tritato minutamente e in modo da farne spiccare i dif
ferenti colori. I citriuolini o le radici a foggia di ruotelle od 
a filetti servono pure ad arricchire la decorazione.

L’abilitò del cuoco saprà variare il modo di servirli collo
cando, per esempio, i crostoni, foggiati a cuore appoggiati 
l’uno all’altro in modo da farne un rialzo ed ornando il cen
tro con fiori, ecc. '

.Questi canapé, chiamati anche mescolanze alla francese , 
si fanno similmente col salmone, prosciutto, ecc.

384 . Salmone affumicato.

Oltre all’impiegarlo come si disse più sopra lo si serve pure 
tagliato a fette, passato un istante alla graticola» e cosparso 
leggermente d’olio.

385. Caviale. (Kaviar) ('). *

Prendete del caviale e servitelo su un piatto concavo co
spargendolo d’olio fino, e accompagnandolo con limone tagliato 
a quarti.

(•) Commestibile che preparasi colle uova di grossi pesci, e generalmente dello sto
rione. La maggior parte del caviale viene preparato presso lè foci del Volga, del Da
nubio, del Dnieper e del Don, e in Russia gli si dà il nome di ihra. Gli storioni ar
rivano in gran numero a quei fiumi nel mese di marzo, che è la stagione del fre
golo, e quivi se ne fa la pesca con reti e con fiocine. Si vuole che le ovaie dei più 
grossi di questi pesci contengano sino a tre milioni d’uova. il caviale si prepara col 
togliere ogni membrana da cui è avvolta la massa delle uova, le quali si lavano poi 
nell’aceto e si fanno asciugare stendèndole sopra tavole all’ aria aperta- Indi si sa- 
lauo facendo penetrare il sàie per mezzo di fregagioni, s’insaccano e si spremono onde 
togliere il liquido, e finalmente si stivano in barili ner metterle in commercio. Seb
bene l ’esportazione sia grande, pure è nulla in confronto deU’iraraenso consumo che 
se ne fa in Russia, a cagione delle tre stagioni di digiuno che si contano durante 
l’anno. Sui mercati di Pietroburgo sono oggetto di sorpresa pei forestieri le volumi
nose masse di caviale, che a. primo aspetto si prenderebbero per mucchi di neve co
sparsi di polvere. Il migliore che esista in commercio e quello che proviene da Am
burgo e che vendesi a miglior prezzo del caviale di Astrakan.

Il caviale di buona qualità è asciutto e di color bruno.
Sulle coste del Mediterraneo preparasi una consimile sostanza, detta bctarga, colle 

uova di una specie di muggine.



386. Ortaggi e frutta. ,

Approntate, mondate, e pulite de’ ravanelli, peperoni, se
dani, carciofi, citriùoli, insalate verdi o di legumi, che si man
giano gli uni con olio e sale, le altre con olio, aceto e sale. 
— I legumi marinati all’aceto, quali funghi, olive, citriùoli, 
cipolline, ecc., non si tratta che di porli in piccoli vassoi con 
un po’ della loro marinatura. Le olive essendo conservate in 
acqua, salata, le laverete prima in acqua fresca, poi le por
rete in una piccola compostiera coperte d’ acqua affinchè non 
si anneriscano. — I cardi teneri, tagliati a filetti ed immersi 
prima in acqua fredda con un po’ di limone , si servono con 
olio e burro d’ acciuga liquefatto che si tien caldo su uno 
scalda-vivande. I fichi verdi e i poponi si servono parimenti 
per hors-d’ceuvres. I secondi si dividono in fette lasciando 
però unite le estremità affinchè il popone si presenti intéro. 
Alcuni lo accompagnano con zuccaro; altri preferiscono man
giarlo col prosciutto od altro salume. '

* .

387. Olive ripiene fredde.

Preparate le olive come si disse al N. 363 e riempitele con 
un composto di burro d’acciughe e tartufi triti.

3 8 8 . Gamberi e granchiolini.

Fate cuocere de’ gamberi e de’ granchiolini e disponete le 
code all’ingiro del piatto, guemendo il centro con una pic
cola ravigote o magnonnese.

389. Insalata di pesce.
Tagliate a pezzetti od a scalopini dei pesci di carne soda, 

quali pesce persico, -storione, trota, ecc., e cospargeteli d’ olio 
© aceto.'— Le piccole trote servitele a pezzi ed anche in
tiere con un po’ di gelatina o di ravigote.

390. Ostriche.
L’ uso più comune è di mangiarle crude con pepe e sugo 

di limone. Badate di aprirle solo al momento di servirle, pe
rocché altrimenti perderebbero la loro freschezza (')•

(«) le  ost iche pescate dall* acqua del mare e messe nella dolce, in pochi giorni 
gonfiano e muoiono. Esse bène spesso ammalano nella stagione estiva; nel qual caso



391. Tartoline all'inglese. (Sandwichs).
Tagliate delle fette sottili di mollica di pane, che stratifl- 

cherete di burro, salsa senape e sale; collocate sopra la metà 
-di esse delle fettoline il piti possibilmente sottili di lingua o 
<li prosciutto, salmone affumicato o di carne di pollo ò di vi
tello ; coprite colle altre fettoline di pane dando loro una forma 
oblunga o quadrata e disponetele su un tovagliolo in corona 
od a cespuglio.

*
392. Tartoline di gamberi di acqua dolce o di mare.

(Tartelettes d’écrevisses et homards).
Foderate di pasta fina dodici stampini detti tartelettes ;  riem

piteli di grano o di farina per cuocerli a secco, vuotateli e 
lasciate raffreddare. Al momento di servire riempite le tar
toline con un cucchiaio di salsa magnonnese N. 275, a cui 
avrete unito de’ citriuoli a dadolini, capperi interi e serpen- 
taria trita; collocatevi sopra quattro code di gamberi e ri
copritele con un cucchiaio di gelatina grassa e liquida. Ciò 

•latto, decorate le tartoline all’ iugiro con un cordone di gela
tina tritata e spinta al cornetto. Le code dei gamberi di mare 
si tagliano pure a fettoline od a dadi e si collocano sulle tar
toline con un po’ di magnonnese. Si ponno guernire anche con 
capperi; citriuoli, barbabietole ed uova cotte. _

Servile su un tovagliolo.

393. Panetti alla magnonnese. (Petits pains à la magnonnsise).
Approntate una dozzina di piccoli panetti, giusta l’ indica

cene al N. 97 ; cuoceteli a forno dolce , tagliate sulla su
perfìcie un piccolo coperchio, svuotateli e riempiteli al mo
mento con una miscela di citriuoli, uova dure, pesce, carote, 
t ape, faginoletli tagliati a dadolini od a colonnette, cotti, ma
rinati e conditi con salsa magnonnese. Rimettete il coperchio 
e serviteli.

sttiio mollicele, danno un'acqua lattiginosa, insipida, invece di darla limpida e sa- 
•ata. E adunque prùdente l'astenersi dal mangiarne da maggio fino a settembre. Le 
ostriche si alterano prontamente, e se si mangiano così alterate si hanno tutti i sin
tomi di malattie prodotte dalla ingestione di sostanze animali putrefatte. Oggidì le 
us-riche più stimate sono quelle d’Inghilterra e d’ Olanda , ma non sono certamente 
inferiori a queste le ostriche del Mediterraneo e dell’ Adriatico, per quanto qualche 
naturalista straniero le abbia screditate.



394. Altri alla francese.

Approntate una dozzina di panetti di semola al burro, d i 
forma ovale; tagliate sulla superfìcie di ciascun d’essi un p ic
colo coperchio; estraetene la mollica, che rimpiazzerete con 
dei pezzetti di fegato di Strasburgo in terrina, conditi con 
salsa chaufroìx ;  rimettete il coperchio e servitei panetti sul 
tovagliolo.

Questi panetti si ponno riempire di qualsiasi ingrediente sì 
di magro che di grasso condito con salsa magnonnese.

395. Crostatine di gamberi alla magnonnese.
(Petites croustades d’ècrevisses à la magnonnaise).

Approntate delle crostatine intonacando di pasta brisée o 
di ritagli di sfogliata degli stampini simili al disegno che pre
sentiamo e che avrete dapprima unti di burro di gamberi.

Riempiteli di fagiuoli o di farina e cuoceteli a forno tem
perato. Nel frattempo tagliate a pezzi e preparate cotti e glas
sati, in egual proporzione, broccoli, carote, carciofi, fagiuo- 
letti verdi, a cui aggiungerete delle punte d’asparagi e de’p i- 
selletti cotti a grand’acqua, delle acciughe a filetti, funghi e 
citriuolini all’aceto similmente tagliati ; incorporate il tutto con 
qualche cucchiaio di magnonnese ben ultimata, a cui da ul
timo. avrete unito delle code di gamberi. Riempite le crosta
tine col composto. — Collocate al disopra d’ogni crostatina delle 
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code di gamberi cotti e ben marinati; indi mediante il cor
netto decoratele di gelatina trita ed ultimatele collo spalmarle 
leggiermente di burro di gamberi affinchè si presentino d’ un 
bel, color rosso.

È questo un hors-d’oeuvre che certamente non può con
venire che a pranzi signorili; tuttavia fedeli al nostro pro
gramma che nel saper fare consiste la vera economia, fac
ciamo osservare che limitando la varietà degli ingredienti e  
il quantitativo de’ gamberi, il dispendio non sarà certamente 
molto grave.



DEGLI HORS-B’ CEUVRES CALDI — FRITTURE

Le fritture sono una specialità della cucina italiana. In ge
nerale le carni, i pesci, gli ortaggi, ecc ., destinati per frit
tura devono essere prèviamente marinati. Le fritture, vogliono 
essere esposte a fuoco ardente e servite tosto che mandano 
un fumo vaporoso. Qualunque sia la specie delle sostanze da 
friggere, vanno gettate nella padella quando il condimento è 
giunto al conveniente grado di perfezione.

11 grasso della pentola è senza dubbio il miglior condimento 
per friggere, conservando esso più lungamente F abbrustolato 
intorno alla frittura, congiunto ad una maggiore morbidezza.



Il grasso di manzo adoperato da solo riesce troppo denso e di 
un sapore poco gradevole ('). 

Il burro quando sia di ottima qualità e chiarificat  è sti
mato a motivo del bel colore e del sapore delicato che co
munica alla frittura (J).

L’uso dell’ olio è ottimo per i pesci, ma è necessario che 
sia fresco e di prima qualità. L’esperienza per altro ha dimo
strato che non si deve impiegare l’olio d’oliva, anche se buo
nissimo, che per leggieri fritture i quali non esigano un forte 
calore, giacché l’ebollizione prolungata dell’olio, oltreché svi
luppa un odore di bruciaticcio, comunica alla frittura invece 
d’una tinta chiara e brillante, un colore cupo.

396. Fritto-m isto. (Friture à l’ italienne).
Prendete della cervella e de’ schienali di vitello o d’agnello, 

oppure fegato e coratella od anche animelle e granelli di vi
tello, e approntate ognuna di queste sostanze per friggerle al 
burro (3) tanto separatamente che miste.

(') Grasso per friggere.

Kaecogliete in una casseruola le digrassature dei brodi e dei fondi di cucina; fa
tali sciogliere con una foglia di salvia, poco sedano e qualche cipolla tagliuzzata ; 
quando questa avrà preso un bel colore, passate allo staccio il grasso e riponetelo 
in un recipiente per usarne al bisogno. ,

(3) Burro chiarificato e depurato.

rate sciogliere in una casseruola ed a fuoco lento fino a che diventa chiaro quella 
quantità di burro che possa occorrervi per alcuni giorni, e quando sia completa- 
inen’e separato dal latte, passatelo alla tovaglia, raccogliendoloun un recipiente di 
terra verniciata che riporrete in luogo fresco , potendolo cosi conservarlo anche per 
molto tempo.

(3) Modo di apparecchiare le fritture di cervella, fegato, ecc.

Alla cervella e ai filoni si toglie la pellicola, diguazzandoli in acqua fresca o tie
pida, si tagliano a pezzi e si ravvolgono nel pane grattugiato dandogli bella forma; 
poi si immergono nell’uovo sbattuto e si passano di nuovo al pane,

Le animelle vanno prima lessate pochi minuti; ìndi procedete come per la cer~ 
Trita.

U fegato di vitello è il migliore per friggere; levategli la pellicola, tagliatelo sot
tile e infarinatelo.

I granelli (testicoli) si liberano dalla pellicola scottandoli in acqua bollente; im
mergeteli in. una soluzione d’uova e friggeteli.

La coratella vuqI essere prima cotta, e quando è fredda tagliatela a fette che in
farinerete e salterete un istante al burro.

Tutte le fritture cotte al grasso prima di servirle le asciugherete su un tovagliolo.



3 9 7 . Cervella alla borghese. (Cervello à la bourgeoise).

Sbattete quattro tuorli d’uova con formaggio, farina, sale e 
l’albume ridotto in neve; mettete al fuoco una tortiera con un 
ettogrammo di burro chiarificato; ponetevi entro dodici muc- 
chietti di composto, lasciateli raffermare un momento e col
locatevi sopra un pezzetto di cervella che ricoprirete con al
tro composto. Cuoeeteli adagio, rivoltateli, e quando hanno 
preso colore disponeteli a foggia di cespuglio e servite tosto.

398. Cervella di vitello alla polacca. (Cervelle de veau Karolinska).

Tagliate a fette della cervella cotta che guernirete con un 
salpicone di funghi cotti condito con salsa vellutata e ben ri
dotta; quando sono fredde ravvolgetele nella farina, poi nel- 
lhiova, e al momento di servire friggetele, asciugatele e di
sponeteli a cespuglio.

* 399 . Cervella marinata. (Cervello marinée).
4 0 0 . Animelle marinate. (Ris de veau marinées).

401. Costolinè di vitello, montone, agnello, ecc.
(Cótelettes de veau, monton, agneau, etc. marinées).

Meno il fegato che non è molto adatto, la cervella, le ani
melle , gli schienali si fanno cuocere in buon sugo, indi ta
gliati a pezzi, si assoggettano alla marinatura indicata pel* 
pollo cotto. Le costoline tanto di vitello che di agnello , di 
montone, di cervo, dopo levata la pellicola, battute e foggiate 

. a piacimento, vanno marinate come i pollastrelli crudi ; — ( 
friggeteli come questi e serviteli. ’

È questo un piatto, economico, perocché potrete utilizzare i 
rimasugli di vitello, di pollo, o di selvaggina. g . n .

4 0 2 . Costolette, farcite e marinate.
(Cótelettes farcies et marinées). -

Battete le costolette di vitello, che taglierete in linea oriz
zontale senza distaccare la carne daH’osso; collocate nel mezzo 
un po’ di farcia cotta, a cui avrete unito proporzionalmente



del tritume di’ tartufi , lingua, funghi e prezzemolo; stratifi
catele di pastina marinata N. 20 , e fatele friggere a fuoco 
lento. -

Coi filetti di pollo o di vitello opererete similmente. Sten
dete delle sottilissime liste di carne di vitello o di pollo a 
crudo, e copritele d’un leggier strato di farcia composta come 
sopra : indi rotolatele sopra sè stesse foggiandole a guisa di 
rullo, marinatele e procedete come per le costolette. o. n.

. 403. Pollo marinato. (Poulet marinò).
Approntate tre pollastri novelli e teneri a’ quali leverete le 

coscie lasciandovi attaccato un pezzetto di gamba; togliete 
l’osso delle coscie e battetele leggermente in modo da fog
giarle come costoline; la carne dello stomaco dividetela in tre 
pezzi, e colle ali formate altre costoline. I carcami li utilizze
rete pel brodo.

Preparate una marinata con cipolla, sedano, carote, lauro, 
timo, pepe e burro, e fatela colorare ; diluite con mezzo bic
chiere d’ aceto e altrettanto vino bianco, un po’ d’ olio pno, 
sale e prezzemolo; dopo alcuni minuti di ebollizione versate 
la marinata sui polli, coprite e teneteli in luogo fresco rivol
tandoli, affinchè prendano la marinatura; levateli e asciuga
teli con un pannolino. Approntate la pastina marinata N. 20; 
mettete al fuoco la padella, e quando U grasso è bollente, im
mergete dapprima le cosce, poi le altre costoline ravvolte nella 
pastina che mano mano farete friggere lentamente d’ un bel 
colore. .

I piccioni novelli si dispongono nell’ istesso modo; i capponi, 
•dindi ed altri volatili dovranno essere prima cotti. Essendo 
indifferente che siano lessati o arrostiti, potrete utilizzare i ri
masugli del giorno innanzi ; nel qual caso li marinerete con 
sale, pepe, noce moscada, limone e olio fino, procedendo poi 
come sopra. g. n.

404 . Cervella alla Sainte Fiorentine.
(Cervelles à la Sainte Fiorentine).

Approntate, giusta l’ istruzione , tre cervelle, oppure alcune 
animelle di vitello o d’ agnello, che farete cuocere a metà 
cottura in buon sugo, indi taglierete a fette e marmerete con 
olio, sugo di limone, prezzemolo, sale e cipolline; asciugatele, 
infarinatele indi immergetele in una soluzione di tre tuorli 
d’uova e tre intere con sale e pepe, e al momento di servire



friggetele; appena estratte dal grasso, asciugatele con un pan
nolino e servitele su tovagliuolo con guernizione di foglie di 
salvia.

Potrete anche aggiungervi una guemiziobé di cipolle tagliate 
in modo da formarne tanti anelli; spolverizzateli di farina, 
•friggeteli e disponeteli all’ ingiro del piatto.

4 0 5 . F iletti di manzo, vitello, montone, lepre, daino 
alla Sainte Fiorentine.

(Filets de bceuf, veau, mouton, liévre, à la Sainte Fiorentine).

Approntate la carne tagliata a filetti della grossezza di un 
centimetro e appianateli un poco; marinateli come il pollo 
N.-403, e dopo circa tre ore e al momento di servire asciu
gateli, infarinateli, ravvolgeteli nell’ uovo sbattuto e friggeteli 
nel grasso bollente.

I filetti di vitello , montone, lepre, daino si preparano si
milmente.

406. Pollo alla Sainte Fiorentine. (Poulet à la Sainte Fiorentine).
407. Piccioni alla Sainte Fiorentine. (Pigeons à la Sainte Fiorentine).

Fate a pezzi due pollastrini teneri giusta l’istruzione al Nu
mero 403; oppure tagliate in quattro e disossate in parte tre 
piccioni, marinateli similmente; asciugateli, infarinateli, rav
volgeteli nell’uovo sbattuto con sale, friggeteli e serviteli guer- 
niti di salvia fritta.

. 
4 0 8 . Fritto misto alla Villeroy. (Friture mèlée à la Villeroy).

. Approntate delle creste piuttosto grosse, cervella e animelle 
che farete cuocere in buon sugo; indi marinatele un poco e 
asciugatele. Preparate una villeroy in cui porrete i ritagli 
tritati ; quando è fredda mascherate le creste e gli altri in
gredienti ; date loro bella forma meno le creste che lascerele 
intere: passateli all’ uovo sbattuto e al pane e friggeteli d'un 
bel colore.

409 . Pollo alla Villeroy. (Poulet à la Villeroy).

Fate cuocere in n consumato due polli con un mazzetto 
guemito e alcune tettoline di giambone e di lardo; quando 
sono freddi tagliateli in cinque pezzi, lasciando da parte il



carcame; levate la pelle e il grasso, acconciateli con garbo 
e marinateli. Colla cozione del pollastro ammannite una vil- 
leroy come al N. 224 , e quando sia fredda, mascherate il 
pollo a cui darete bella forma è spolverizzerete di pane grat
tugiato ben fino; passatelo all’uovo sbattuto, impanatelo e frig
getelo poco per volta nel grasso bollente.

È tacile scorgere che questa frittura è ad un tempo squi
sita ed economica , perocché potrete utilizzare i rimasugli di 
pollo o di selvaggina del giorno innanzi.

410. Costoline alla Villeroy. (Còtelettes à la Villeroy).
Battete un po’ le costoline, sia d’ agnello, o di vitello, che 

farete rinvenire con burro, sugo condensato e un po’ di vino 
Marsala. Per conservarle tenere levatele dal fuoco appena non 
danno più sangue. Lasciatele raffreddare e procedete come pel 
pollo alla villeroy.

411. Marmata di cervella alla Villeroy.
(Marinada de cernile a la Villeroy).

Fate cuocere una cervella, sia di manzo o di vitello, in buon 
sugo ristretto; asciugatela e tagliatela a pezzettini.

Fate ridurre in una casseruolina un mezzo litro di salsa 
bianca N. 230, a cui unirete ima soluzione di tre tuorli d’uova, 
un pezzetfo di burro e il sugo d’un limone. Quando bolle get
tatevi entro la cervella; lasciate raffreddare e fate delle pal
lottoline grosse come una noce; poi incorporate della farcia 
cotta con un po’ di farina, e stendete il composto a guisa di 
cartoncino, in cui ravvolgerete le pallottoline di cervella; tuf
fatele nella solita pastina marinata e friggetele d’un bel colore.

Coll’egual sistema potrete invece della cervella adoperare 
degli schienali, animelle di vitello ed anche pesce cotto unito 
ad una villeroy. g . n .

412. Croquettes marinate. (Croquettes en marmade).
Preparate un composto di croquettes sia con besciamella od 

anche con vellutata, utilizzando i rimasugli di carni o salpi- 
coni del giorno innanzi ; sola condizione indispensabile si è 
che il composto sia ben legato. Quand’è freddo rimestatelo a 
dovere e con un po’ di farina foggiatelo a pezzi a guisa di tu
raccioli. Ultimate come al numero precedente.



413. Costoline d'agnello incartocciate.
(Cótelettes d’agneau en papillotes).

Approntate dodici costoline d’agnello; spolverizzatele di sale 
e poco pepe e fatele leggermente evaporare con alcuni cuc
chiai di consumato e d’ erbe fine. Levate le costoline e get
tate nella cottura sei ettogrammi di farcia N. 296 , con un 
po’ di burro d’acciughe; mescolate il composto con cui spal
merete d’ambo le parti le costoline.

Prendete della carta bianca che taglierete a cuore, piega
tela e badate che riesca di dimensione un po’ più grande delle 
costoline; untatela d’ olio e ponetevi dentro le costoline dopo 
avervi messo d’ambo i lati una sottilissima fetta di lardo, la

sciando al di fuori soltanto l’ osso; ripiegatevi all’ ingiro gli 
orli della carta, coinè si vede nel disegno, in modo che nel- 
1’ arrostire non abbia a sperdersi il sugo. Mezz’ ora prima di 
servire ponetele su un foglio di carta unto d’ olio e fatele cuo
cere lentamente sulla gratella.

414- Costoline di vitello incartocciate.
(Cótelettes de veau en papillotes).

415. Altre di pollo. (Cótelettes de volaille en papillotes).
416. Altre di majale fresco. (Cótelettes de poro frais en papillotes).

Operate precisamente come si disse per le costoline d’agnello.

417. Animelle di vitello incartocciate alla graticola.
' (Papillotes de ris de veau).

Imbianchite quattro animelle di mezzana grossezza, taglia
tele per il largo in modo da. farne tre sottili fette per-ca-



dauna ; ponetele in una fortiera con erbe fine N. 199 e un 
bicchiere di consumato, fate bollire lentamente, e quando sono 
cotte aggiungetevi un bicchiere di salsa vellutata ben ridotta, 
indi un salpicone di funghi, tartufi e lingua; lasciate rafifred- 
dare. Intanto preparate i cartocci come dissimo al N. 413 ,' 
mettetevi in mezzo un pezzo di animella e un po’ di salpicone. 
Stendete uu foglio di carta unta sulla gratella, ponetevi sopra 
le papillote!,, fate loro prendere un colore abbronzato a fuoco 
dolce e servitele lestamente.

418. Palati fritti all'inglese. (Palais de boeuf à l’anglaise).
Imbianchite quattro palati di bue ; privateli della pelle e 

cuoceteli nella pentola ; indi levateli e riponeteli in una cas
seruola con buon consumato, qualche fettolina di lardo e di 
giambone e un mazzetto d’ erbe guernito ; quando sono ben 
cotti e glassati, lasciateli raffreddare e tagliateli, mediante 

, uno stampo, a rotondini della grandezza d’un pezzo da cinque 
franchi e collocateli in una fortiera. Fate ridurre a metà un 
litro di salsa vellutata con qualche cucchiaio di sugo conden
sato, a cui unirete un tritume di tre tuorli d’uova sode, ed un 
cucchiaio di prezzemolo imbianchito, pepe bianco, sale, il sugo 
d’un limone e un pezzo di burro. Con questo composto strati
ficate i palati passandoli all’uovo e al pane, e al momento di 
servire friggeteli mano mano nel grasso ben caldo, affinchè 
prendano colore immediatamente, altrimenti l’ impanatura si 
sperderebbe. g . n .

419. Animelle alla pasta sfogliata. (Ris de veau à la pàté feuilletée).
Approntate a mezza cottura tre animelle di vitello ben abra

diate e divise in quattro o cinque pezzi ; passatele alle erbe 
fine e foggiatele a cuori. Mescolate della farcia di pollo o di 
vitello assieme ad un tritume di tartufi e de’ ritagli delle ani
melle con un po’ del loro sugo. Stendete della pasta sfogliata 
alta un centimetro e con uno stampo dividetela in 24 pezzi 
di forma simile alle animelle; mettete su dodici di essi ufi po’ 
di farcia, su cui porrete l’animella, indi un leggier strato di com
posto, e da ultimo copriteli di pasta, dorateli d’uovo dandogli 
bella forma e segnandovi colla punta d’un coltellino cifre, fiori 
od altro disegno. Cuoceteli al forno, e quando hanno preso 
colore, glassateli e presentateli in-tavola lestamente.

La cerveltertti Tn&nzo potrete -a«ai»fuMHrla nell’ egual modo.



420. Costoline .alla bell* Elena. (Còtelettes à la bell’ Hélène).
. Disponete la sfogliata come per le- animelle , indi appron
tate e fate rosolare a fuoco ardente con burro, consumato, 
erbe fine e un po’ di vino Marsala, dpdici costoline di vitello 
o di agnello che ritirerete non appena abbiano perso il san
gue. Lasciatele raffreddare e rivestitele, come le animelle, di 
farcia fina, indi di pasta sfogliata sotto e sopra, dandole la 

- forma d’una bella costoletta, lasciando scoperto l’ osso ; dora
tele coll’uovo, e colla punta del coltello tracciatevi un disegno 
a guisa d’inferriata. Cuocetele a forno temperato, glassatele e 
servite. a. n .

421. Costoline fine alla cuciniera. (Còtelettes à la cuisinière).
Con della farcia di pollo o di vitello o di selvaggina fog-; 

giate delle costoline; immergetele nell’uovo sbattuto, impana
tele, friggetele con burro chiarificato e servitele fumanti.

G. N.

422 . Coppiette alla villareccia. (Soubriques à la villageoise).
Tritate tre ettogrammi di carne di manzo «otta ; aggiun

getevi un cucchiaio di formaggio trito e due cucchiai di pane • 
grattugiato inzuppato nel latte, un pizzico di prezzemolo tri
tato e 50 grammi di zinna cotta (tettino) parimenti tritata, 
sale, noce moscada, cannella e un pizzico di zuccaro; amalga
mate il tutto in una terrina con due tuorli d’ uova; badate 
che il composto sia abbastanza consistente, epperò piuttosto 
morbido, e fatene altrettante pallottole alquanto schiacciate, 
grosse come un piccolo uovo. Immergetele nell’uovo sbattuto, 
impanatele e friggetele d’ un bel colore con alcune foglie di 
salvia. — Come ognuno vede, questo piatto può confezionarsi 
con ogni sorta di carne lessata od arrostita. — Disponetele 
in corona sul piatto e servitele.

423. Crépinettes alla Savoiarda. (Crépinettes à la Savoisienne).
Mescolate colla farcia N. 295 un tritume di tartufi, funghi 

e pollo ; foggiate delle pallottole che ravvolgerete nella reti
cella di maiale ; appianatele dandole bella forma ; passatele 
all’ uovo e al pane , mettetele in una tortiera con burro, e 
quando sono cotte ed abbiano preso colore servitele.



424. Sanguinacci. (Andonilles).
Imbianchite in acqua bollente due ettogrammi di cipolle, 

spremetele e fatele cuocere con due ettogrammi di grassa di 
maiale freschissima; ed unitevi formaggio trito, sale., noce 
moscada, cannella e pepe; sciogliete poco per volta un litro 
e mezzo di sangue fresco di maiale con un litro di panna, e 
mano mano incorporate questa soluzione col composto; pas
sate allo staccio e riempite le budella di majale che avrete 
ben diguazzate e pulite, e legatele ad Intervalli in modo da 
farne tanti salsicciuoli lunghi otto centimetri circa. Gettateli 
in acqua bollente e teneteli al fuoco finché siano cotti, ma 
senza lasciarli bollire. Per accertarvi della giusta cottura pun
geteli con un ago, e se non-esce più sangue, ritirateli, sco
lateli, bagnateli di burro fuso e friggeteli sia sulla graticola 
come in un tegame. È indispensabile che siano serviti cal
dissimi.

Procedendo similmente, potrete fare de’sanguinacci col san
gue di pollo, che sono delicatissimi e gradevoli.

425. Salsiccia alla Sarda. (Sancisse à la Sarde).
. 

Tritate minutamente tre ettogrammi di carne di vitello, op
pure quattro di maiale magra, due ettogrammi di ventrésca 
grassa di maiale fresca, a cui avrete tolto la pelle ed i nervi, 
qualche tartufo bianco e uno spicchio d’aglio; amalgamate il 
tutto assieme ad un bicchierino di rhum, sale e cannella, e 
col oomposto riempite de’ budellini grossi come il dito mi
gnolo e friggeteli con burro per otto o dieci minuti e servi
teli caldissimi.

Invece della carne di vitello o di maiale potrete anche ado
perare della carne di selvaggina o di pollame nel qual caso 
converrà impiegare maggior quantità di sostanza grassa.

426 . Salsiccia alla casalinga. (Saucisse à la menagère).
Operate precisamente come sopra impiegando i seguenti in

gredienti: quattro ettogrammi di carne di vitello o di maiale 
od anche di montone priva de’ nervi e di grascia-, tre etto
grammi di lardo fresco, un pizzico di prezzemolo, uno spic
chio d’ a g lio , sa le, cannella e un mezzo bicchiere di vino 
Barbera. •



427. Fegato grasso alla diplomatica, (Foie gras à la diplomatique).
Cuocete in sugo ristretto un fegato grasso; lasciatelo raf

freddare e tagliatelo a sealopini regolari; stratificateli d’ambe 
le parti con un salpicone Perigueux N. 349, condito con salsa 
spagnuola ben ridotta, e quando il salpicone è raffermato , 
cospargetelo d’ una villeroy bruna N. 225 ; lasciate raffred
dare, impanate gli sealopini, friggeteli al burro depurato od 
al grasso e serviteli sul tovagliuolo.

4 2 8 . Bodini marinati. (Boudins en marinade).
Prendete della farcia di vitello, aggiungete nella dose d’un 

terzo del suo volume un salpicone composto di tartufi, lingua, 
animelle, funghi ed erbe fine; rimestate e fatene altrettante 
pallottole della grossezza d’un piccolo uovo ; infarinateli e rav
volgeteli nella pastina marinata N. 20, in modo che il com
posto si trovi attorniato da un leggier involucro; mettete la 
padella al fuoco, e quando il grasso è caldo fate friggere i 
bodini a lento fuoco affinchè il ripieno abbia campo di cuo
cere ; lorchè avranno preso colore asciugateli su un tovagliuolo 
e serviteli ben caldi.

A questi bodini si può dare una forma diversa e riesciranno 
delicatissimi adoperando della farcia di pollo e dei pezzetti di 
cervella passati alle erbe fine e mescolati con un tritume di 
tartufi e giambone cotto. Sono pure eccellenti preparandoli con 
pesce fino, quali scampi, sogliole e triglie, e cc ., tanto cruda
che cotto e ben marinato con limone, sale, pepe, olio, n o c
moscada, prezzemolo e cipolline tritate. a. n .

429. Funghi ripieni e marinati. (Champignons farcia et marinès).
Fate cuocere dei funghi piuttosto grossi o cappelle in buon 

consumato, burro, limone, lauro, timo e giambone; glassateli, 
asciugateli ; indi tagliateli orizzontalmente collocandovi nel 
mezzo un po’ di farcia cotta mista con un tritume di tartufi 
ed erbe fine; bagnateli colla solita pastina marinata e frig
geteli lentamente. g . n .' 

430. Ostriche fritte  in marinata. (Hnitres en marinade). •
• Gettate le ostriche nell’ acqua bollente con alquanto sa le , 

indi immergetele nell’ acqu'a fredda; conditele di pepe, sale ,•



sugo di limone e lasciatele cosi cuocere per un’ora. Rivolge
tele quindi nella pastina N. 20 , friggetele e servitele^ tosto 
guemendole con prezzemolo. “

431. Fritto di crema. (Fritture de crème).

Sciogliete in una casseruolina un ettogrammo di burro con 
un ettogrammo di farina che stempererete con quattro quin
tini di panna; aggiungete un quarto di cipolla e poco prez
zemolo tritati minutamente e previamente fritti; lasciate bol
lire un quarto d’ora a fuoco lento, rimestando continuamente, 
ritirate la casseruola e mescolatevi assieme la soluzione di 
quattro tuorli d’uova; rimettete a fuoco senza cessare di tra
menare, e appena sviluppata l’ebollizione versate la crema su 
un gran piatto; lasciatela raffreddare, e tagliatela a foggia di 
piccoli mostacciuoli che immergerete nell’albume d’uovo sbat
tuto, impanerete e friggerete con burro od olio bollente.

432. Frittura alla genovese. (Friture à la génoise).
Mettete in una terrina un mezzo ettogrammo di farina, due 

rossi d’uova, due cucchiai di vino bianco ed un poco di sale ; 
, rimescolate e stemperate bene ; se il composto riescisse troppo 
denso diluitelo con un po’ d’ acqua, dovendo esso presentarsi 
come polentina. Sbattete poi le due chiare d’uova in una tazza 
a parte, e fatele montare tanto che divengano come néve.

Avrete intanto acconciato e passato alle erbe fine un’ ani
e lla , una mezza cervella ed alquanti schienali di manzo, che 

taglierete a pezzi di conveniente grandezza. Ravvolgete questi 
. pezzi nella pasta preparata come sopra, indi nella chiara d’uovo 
montata, e friggeteli tosto in padella ad olio bollente.

Si suole servire questa frittura con guarnizione di fagiuo- 
letti verdi, prima lessati sino a mezza cottura, poi asciugati, 
infarinati e fritti pure in padella con olio.

» -

433. Filetti di pesce alla Villeroy. (Filets de poisson à la Villeroy).
Approntate de’ filetti di pesce persico di inedia grossezza 

infarinateli e fateli cuocere con burro, indi marinateli con 
olio, sugo di limone, sale e pepe e poco prezzemolo; asciu
gateli e mascherateli con una villeroy magra e ultimateli come 
al N. 403. .



Anche in questa frittura potrete utilizzare i rimasugli di 
trota, storione, rombo, ecc.

434. Filetti di salmone alla Sainte Fiorentine.
(Filets de saninoli à la Sainte Fiorentine).

Levate la pelle'e la spina ad un pezzo di salmone, taglia
telo a fette, e marinatelo per bene. Asciugatele, infarinatele, 
immergetele nell’ uovo sbattuto e friggetele d’ un bel colore, 
disponendole sul tovagliuolo a guisa di cespuglio con un maz
zetto di foglie di prezzemolo fritto. — Tutti gli altri filetti di 
pesci adatti per fritture si preparano similmente.

435. Gamberi d'acqua dolce. (Ècrevisses).
Tra i gamberi d’ acqua dolce bisogna scegliere quelli che 

sono di un verde piuttosto chiaro, e rigettare gli altri che 
tendono al nericcio. Dopo averli ben lavati prendeteli ad uno 
ad uno, stringete la pinna ch’è in mezzo della coda, tiratela 
pian piano ed estraete il budellino nero. Ponete in una cas
seruola un pezzo di burro, del prezzemolo in ciocche, del timo, 
del lauro, una grossa cipolla affettata , carote pure a fette, 
pepe, sale e una bottiglia di vino bianco, od anche sempli
cemente acqua od aceto. Fate bollire a fuoco ardente per al
cuni minuti. Ririrate poi la casseruola e gettatevi entro i gam
beri dopo averli ben stillati. Rimettete la casseruola a fuoco 
del pari ardente per otto o dieci minuti, e agitate vivamente 
tratto tratto i gamberi; poscia ritirateli, teneteli caldi, e, dopo 
averli asciugati', disponeteli iipqnramide sopra una salvietta 
attorno a un cespuglio di prezzemolo.

Quando vogliate serbare i gamberi per guarnizione, li rove- 
scerete, al momento di ritirarli dal fuoco, in£ma terrina, in
sieme colla loro cozione.

436. Fritto .di pesci. (Friture de poissons).
Quasi tutte le specie di pesci, sia di mare, sia d’acqua dolce, 

convengono per frittura; nonostante fra quelli che general
mente si preferiscoho si annoverano le acciughe e le sardelle 
fresche, le sogliole, le triglie, i totani, i naselli, le anguille, 
le morene, le gallinelle, gli agoni, le boghe, i chiozzi, i bian
chetti ed i piccoli pesci fini. Riservandoci di parlare a suo 
luogo del modo di preparare alcune specie di pesci, peroc-



cliè non tutti si possono friggere interi e colla stessa facilità, 
pure in generale non si ha che a pulirli, togliendo loro le 
branchie, le interiora e le squame, eccetto quelli troppo mi
nuti che si diguazzano semplicemente. Alle acciughe e alle 
sardelle fresche si toglie la testa insieme alle interiora; i pe
sci grossi si tagliano a pezzi, e tutti poi si infarinano e si 
friggono in padella ad olio bollente.

437. Fritto  di rane. (Friture de gjenouilles).
Approntate le cosce delle rane grosse e pelate; fatele ma

rinare una mezz’ ora con cipolla tritata , prezzemolo , lauro , 
tim o, pepe , sale e aceto; asciugate, infarinate e friggetele 
nell’olio.

438. Cavoli-fiori fritti. (Choux-fleurs frits). .
Tolte le foglie, tagliate a mazzolini il flore di due broccoli, 

imbianchiteli ed esponeteli alcuni minuti a fuoco in una for
tiera con sugò condensato; indi spargetevi sopra una mari
natura di sugo di limone e sale ; lasciateli divenir freddi, 
infarinateli, passateli all’uova e friggeteli con burro.

439. Carciofi fritti. (Artichauts frits). .
Preparate sei carciofi, levando la peluria interna e le foglie 

dure e spuntando le altre; imbianchiteli, tagliateli a quarti e 
procedete come pei broccoli.

440. Zucchini in fior Petites courges frites).
Scottateli nell’acqua bollente, tagliateli in due parti per lo 

lungo insieme aWioro flore ed operate come pei broccoli.

441. Funghi fritti. (Friture de champignons).
Scegliete dei funghi piuttosto grossi, tagliateli in due o in 

quattro, passateli alle erbe fine, infarinateli e friggeteli con 
burro. — Alcuni preferiscono adoperare soltanto le cappelle , 
ma si possono indifferentemente friggere tanto queste che i 
gambi. -



'  t

442. Asticciuole alla Villeroy. (Hatelets à la Villeroy).
Approntate due animelle di vitello giusta l’istruzione a pa

gina 188, ritirandole a mezza cottura; quando sono fredde , 
tagliatele a rotondini e poneteli in una terrina assieme ad 
egual quantità di rotondini di tartufi e di lingua scarlatta ; 
aggiungetevi qualche cucchiaio di erbe fine cotte , conditele 
ancora calde. Lasciate raffreddare, e guemite de* stecchi in
filando le ruotelle di animelle alternate di tartufi e lingua ; 
cospargeteli di salsa villeroy, e quando sono freddi impana
teli e friggeteli. Non appena siano cotti ritirate gli steccbi per 
sostituirvi le asticciuole d’ argento, che conficcherete in uno 
zoccolo di pane fritto attaccato al piatto ed attorniato di prez
zemolo fritto.

443. Asticciuole alla piemontese. (Hatelets à la piémontaise).
Preparate due ettogrammi di polenta piuttosto dura condita 

di burro e formaggio, qualche cucchiaio di consumato e una 
manata di tartufi bianchi in fette, e stendetela in modo che 
non sia più alta d’un centimetro; quand’è fredda tagliatela a 
ruotelle; preparate egual quantità di rotondini di cacio sviz- 
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zero dolce, tenendoli un po' più sottili ; infilzateli su stecchi nel 
modo suindicato, impanateli e friggeteli similmente.

444. Asticciuole alla genovese. (Hatelets à la gènoise).
Per fare una frittura di 12 stecchi, od asticciuole, occor

rono i seguenti ingredienti: un ettogrammo di magro di vi
tello, un ettogrammo di poppa, un ettogrammo di animelle, un 
ettogrammo fra granelli e cervella , e mezzo ettogrammo di 
schienali o filoni di manzo; 3 funghi freschi, 2 carciofi, 4 cre
ste di pollo e quant’altro accenneremo più sotto. Fate rosolare 
con burro il tutto, eccettuato gli schienali, avvertendo di met
tere prima il magro di vitello, ed aggiungendo a piccoli in
tervalli gli altri ingredienti in ragione della loro più facile e 
pronta cottura, per cui i granelli e la cervella dovranno es
ser messi per ultimo nella casseruola. Indi ponete il tutto sur 
un tagliere, unendovi gli schienali, ch e , come abbiam detto 
sopra, non avrete fatti rosolarej tagliate a quadratali o a ro - 
tondini ciascuna cosa separatamente; prendete una dozzina di 
stecchi lunghi e grossi un po’ più del doppio degli stuzzica
denti ordinari, e ad ognuno di questi infilzate un pezzetto per 
sorta delle suddette sostanze. Pestate poscia nel mortaio tutti 
gli avanzi rimasti sul tagliere, unitamente ad un po’ di mol
lica di pane inzuppata nel brodo; aggiungetevi 6 rossi d’uova 
e 2 albumi bene sbattuti, un buon pugno di formaggio par
migiano grattato, sale necessario, e dei tartufi sottilmente trin
ciati, mescolando per bene insieme. Fasciate con questo bat
tuto gli. stecchi già preparati nel modo sopra indicato, dando 
ad ognttho di essi, la forma di un bastone piuttosto lungo, per 
modo però che le estremità degli stecchi sopravanzino dà una 
parte e dall’altra: passateli àd uno ad uno nella chiara d’uovo, 
indi nel pan grattato, e finalmente, così preparati, friggeteli 
in padella ad olio bollente, il quale sia assai abbondante, in 
modo che gli stecchi vi somuotino sènza posare sul fondo.

Quando abbiano prèso un bel colore dorato, serviteli in ta
vola con guarnizione di prezzemolo parimente fritto.

445. Asticciuole alla Ledi. (Hatelets à la Ledi).
Prendete del magro di vitello crudo, fegato, animelle e schie

nali, e filoni egualmente di vitello ; ‘funghi freschi, od anche 
carciofi. Tagliate Ognuna di tali sostanze a piccoli pezzi, spoi-



verizzate con poco sa le , e cominciate dall’ infilzare su uno 
stuzzicadenti un pezzetto di fegato, indi un pezzetto d’animella, 
poi uno di carne ed uno di schienale, un pezzetto di fungo o 
di carciofo e due piccole foglie di salvia, alquanto distanti 
l’una dall’altra. Proseguite la stessa operazione per ogni àstic- 
ciuola; marinatele con pepe, sale e sugo di limone, ravvol
getele nella farina, friggetele lentamente, e servitele come 
sopra.

446. Asticciuole alla Reggenza. (Hatelets à la Règence).
Spolverizzate la tavola di farina su cui rotolerete della far- 

cià di pollò o di vitello1 cruda, tagliandola a pezzi della di
mensione d’un grosso turacciolo; cuoceteli in acqua salata, 
rinfrescateli, e tagliateli in tre parti. Avrete dei palati di bue 
ben cotti in buon sugo, che taglierete a piccole ruotelle si
mili a quelle di farcia; fatene altrettante più sottili di tartufi 
e di lingua. Infilzate su uno stecco il pezzo di farcia e suc
cessivamente una ruotella di palato, di tartufo e di lingua ; 
indi la farcia e di nuovo il palato, il tartufo, la lingua e la 
farcia. Fate ridurre a metà della salsa vellutata, amalgaman
dovi assieme un tritume di tartufi , rimasugli di funghi, ani
melle cotte in ristretto e un po’ di sugo di limone. Lasciate 
raffreddare e mascherate le asticciuole procedendo cume sopra.

Di magro impiegherete, invece degli ingredienti succennati, 
de’ filetti di pesce, tartufi, funghi e salsa besciamella, g . n .

4 4 7 . Asticciuole alla turca. (Hatelets à la turque).
Untate di burro uno stampo liscio in cui por

rete, alto tre dita, un composto di farcia fina 
stemperata con salsa besciamella, e qualche 
uova. Fate cuocere al bagno-maria, e quando 
è freddo tagliatelo a fette grosse come il dito 
m ignolo, indi con uno stampo disponetele a 
foggia di mezza luna, e passatele all’ uovo e 
al pane fino. Con un composto di croquettes di 
pollo o di selvaggina fate delle pallottole grosse 
come una noce e da ultimo approntate delle 
animelle alla viUeroy a foggia di bodini qua
drilunghi. Passate il tutto all’ uovo e al pane, 
friggete dapprima le mezzelune, poi le pallot
tole e da ultimo le animelle; friggete pure 
tanti crostini quante sono le asticciuole, i quali



avrete tagliati simili alle animelle e soltanto un po’ più sot
tili Infilzate sulle asticciuole d’ argento prima la mezzaluna, 
poi una pallottola, indi 1’ animella che sosterrete col crostino 
fritto. Se all’ eleganza di questo genere di frittura e alla sua 
squisitezza aggiungerete la diligenza nell’ approntare i diversi 
pezzi, non vi potrà mancare l’applauso de’ commensali, g . n .

448. Croquettes al buon gusto. (Croquettes au bon goùt).
Le croquettes, che sono ad un tempo una frittura eccel

lente ed economica, si ammanniscono in diverse maniere, po
tendo il composto essere preparato con una sola od anche con 
varie qualità di carn i, miste con tartufi o funghi nel modo 
indicato pei salpiconi.

Fate ridurre a metà un litro di salsa vellutata o blanquette; 
aggiungetevi un po’ di sugo condensato, legatela con quattro 
tuorli d’uova, e quando incomincia a bollire ritirate la casse
ruola dal fuoco. Approfittando de’ rimasugli della cucina, pre
parate della carne di pollo o di selvaggina, funghi, tartufi, ecc., 
il tutto tagliato a filetti od a dadolini che unirete alla salsa; 
lasciate raffreddare, spolverizzate di pane la tavola, stendetevi 
sopra il composto; rotolatelo e tagliatelo a pezzetti a foggia 
di turacciolo come nel disegno; passateli all’ uovo sbattuto, 
impanateli e mettetene non più di sei per volta a friggere nel 
grasso bollente. In mancanza di salsa vellutata o blanquette 
late una salsa piuttosto densa simile alla besciamella con del 
consumato di pollo.



Queste croquettes poi prendono il nome a norma della carne 
o del salpicone impiegato.

449. Croquettes di gamberi. (Croquettes d’ècrevisses).
Operate come sopra impiegando un salpicone composto di 

code di gamberi e tartufi condito con burro di gamberi.

450- Croquettes alla besciamella. (Croquettes à la béchamelle).
Per risparmiare la riduzione della besciamella, fate una salsa 

con un ettogrammo di burro, altrettanta farina, tre bicchieri 
d i panna, uno di buon consumato di pollo ; dopo alcuni mi
nuti d’ebollizione unitevi sale, pepe, formaggio trito e proce
dete come sopra, osservando che il salpicone o il tritume sia 
non meno d’un terzo della salsa. 

451. Croquettes signorili di magro. (Croquettes de seigneur).
Approntate la salsa besciamella ommettendo il consumato 

ed impiegando della panna di prima qualità e de’  filétti di pe
sce fino, quali triglie, sogliole, trote, pesce persico, che infa
rinerete e farete cuocere con burro*ed erbe fine N. 199 , op
pure polpe di rane e fanghi egualmente cotti e ben glassati. 
—  I tartufi potrete unirli al composto anche crudi, facendoli 
bollire un po’ assieme al composto; — le branchie di gamberi 
di mare o d’ acqua dolce sarà bene farle passare alle erbe 
fine. — Ove le vogliate soltanto di gamberi, unirete assieme 
alla soluzione di tuorli d’uova destinata a legare la salsa un 
cucchiaio di burro di gamberi e un altro di tartufi a piccoli 
dadolini. Quanto ai filetti di pesce, è indifferente che siano 
tritati o tagliati a dadolini. .

452. Croquettes di patate. (Croquettes de pornmes de terre).
Prendete un chilogrammo di patate e fate una purée come 

al N. 317 ; unitevi un bicchiere di besciamella e un poco di 
sugo condensato lavorando sul fuoco ; indi quattro o cinque 
tuorli, d’uova stemperati in un po’ di burro, sale, pepe bianco, 
e poco formaggio trito ; fate bollire soltanto -il tempo neces
sario per cuocere le uova; lasciate raffreddare il composto e 
foggiate le croquettes friggendole come si disse. 



Ammannite un risotto lasciandolo cuocere più del solito. 
Quando è freddo prendetene un cucchiaio da tavola e fatevi 
un buco nel mezzo che riempirete col salpicone all’ italiana 
N. 343; mediante un altro cucchiaio disponetevi attorno il riso 
per foggiare le croquettes di bella forma; passatele all’ uovo, 
ed al pane, friggetele d’ un bel colore e servitele tosto.

454 . Croquettes di riso alla portoghese.
 (Croquettes de riz à la portugaise).

Con due ettogrammi di riso fate un buon risotto. — Met
tete a fuoco tre bicchieri di besciamella, a cui aggiungerete 
due cucchiai di purée di pomidoro, tartufi, funghi, lingua, fi
letti di pollo, animelle, il tutto tagliato a dadolini, • due tuorli 
d’ uova; dopo qualche minuto d’ ebollizione ritirate la'casse
ruola dal fuoco ed unitevi il risotto rimestando affinchè il com
posto si eguagli. Versatelo in una tortiera spalmata di burro, 
comprimete alquanto e fate che non sia più alto di tre cen
timetri, lasciate raffreddare e procedete come sopra, foggiando 
le croquettes a piacimento collo stampo o col coltello.

Ove le vogliate di inauro, non avrete che a scegliere gli 
ingredienti tra i p$sci, gamberi, rane, .funghi, tartufi, ecc.

455. Croquettes alla milanese. (Croquettes à la milanaise).
Preparate un salpicone con polpa di pollo , un’ animella , 

tre o quattro funghi piuttosto grossi, il tutto "ben glassato, due 
tartufi cotti, un ettogrammo di lingua cotta e rossa ; tagliate 
a dadi questi ingredienti, uniteli alla besciamella che avrete 
apparecchiata come al N. 450, avvertendo che il salpicone sia 
almeno la metà della salsa. Ponetela sul ghiaccio, e intanto 
che divien fredda mettete sul tavolo due ettogrammi di farina 
di semola, un poco di sale, due tuorli d’ uova, un pizzico di 
zuccaro, mezzo bicchiere di vino bianco o Marsala e 80 grammi 
di burro; incorporate il tutto a consistenza di pasta, stende
tela col rullo e ripiegatela tre volte, lasciatela riposare e poi 
spianatela di nuovo in modo che riesca non più alta d’ una 
lama di coltella; indi con uno stampo o con un coltellino ta
gliate delle foglie larghe due dita e collo stesso coltellino se
gnate la costa delle foglie. Spolverizzate la tavola di pane



 grattugiato e stendetevi sopra il composto comprimendolo al
quanto onde riesca eguale e non più largo di due dita ed alto 
un dito; foggiatelo a foglie simili a quelle di pasta, passan
dole all’uovo e al pane; bagnate con un pennello intinto nel
l’uovo tanto le foglie anzidetto come quelle di composto e so
vrapponete su ogni foglia di composto una foglia di pasta, in 
modo che rimangano aderenti ; prima di friggerle indorerete 
d’uovo la foglia di pasta.

Coll’ istesso metodo potrete anche riunire tre piccole foglie 
quali serviranno di guemizione ad una croquette del mede
simo composto foggiato a pera. Quando le foglie siano dili
gentemente disegnate, potete essere sicuri che questa frittura 
riescirà gradevolissima.

Per un servizio di magro operate similmente impiegando 
filetti di pesci, polpa di rane, code di gamberi e sostituendo 
al consumato della buona panna. g . n .

4 5 6 / Croquettes di tagliatelle. (Groquettes de nouilles).
Cuocete, tagliate e condite con burro e formaggio fino due 

ettogrammi di tagliatelle; unitevi il composto come per le cro
quettes di riso, meno la salsa pomidoro, e procedete simil
mente.

Le stesse croquettes si ponno fare anche co’ vermicelli.

457. Croquettes di maccheroni. (Croquettes de macaroni).
Cuocete, tagliate a pezzetti e condite con burro, formaggio 

e buon sugo, due ettogrammi di maccheroni. Preparate un 
mezzo litro di besciamella non troppo densa ed un salpicone 
di tartufi, funghi, pollo e lingua salata, indi una soluzione di 
due rossi d’uova e da ultimo i maccheroni. Mettete il compo
sto . in una fortiera ed operate come sopra. Pei giorni di ma
gro non avrete che a cambiare il salpicone e condire di con
formità i maccheroni.

4 5 8 . Croquettes di polenta all'italiana.
(Croquettes de poulaiute à Pitali enne).

Ammannite una polenta piuttosto morbida e ben condita. 
Preparate un salpicone all’italiana N. 345, legato con un po’ 
di besciamella. Quando sia freddo stendetelo sulla tavola spol
verizzata di formaggio fino e fatene altrettante pallottoline della



lenta, che sia ancora bollente, e mettetela su un foglio di 
rame unto di burro e collocatevi al centro la pallottolina che 
coprirete con altra polenta, procedendo similmente fino ad 
operazione ultimata. Lasciate raffreddare e mediante uno stampo 
foggiate le croquettes a piacimento, passatele all’ uovo e al 
pane, friggetele e servitele fumanti.

459. Croquettes di polenta alla benedettina).
(Croquettes de poulainte à la bénédictine).

Operate come sopra impiegando un salpicone di polpa di 
rane, gamberi, tartufi, funghi, condito con burro di gamberi.

460. Croquettes di piselli. (Croquettes de pois).
Approntate una besciamella ben ultimata, a cui unirete dei 

piselli piccoli cotti all’ inglese, avvertendo che questi dovranno 
eguagliare il quantitativo della salsa. Quando il composto è 
freddo procedete come per le altre croquettes, dandole quella 
forma che meglio v’aggrada. -

461. Croquettes di fagiuoletti verdi. (Croquettes de haricots verts).
Operate come pei piselli variando soltanto la preparazione 

de’ fagiuoletti, che taglierete e farete saltare con burro e sugo 
condensato.

462. Croquettes primaverili. (Croquettes priutanières).
Preparate rape, carote, asparagi, carciofi, tagliando questi 

a pezzetti e le altre ràdici a piccole colonnette e facendo poi 
glassare il tutto assieme a de’ piselli per unirli alla bescia
mella apparecchiata come sopra. Badate che ogni legume vuol 
essere adoperato in egual quantità; del resto attenetevi a l-

• 463. Crostini alla principesca. (Croutons à la princésse).
Colorate leggermente friggendo con burro chiarificato dei 

crostini di pane raffermo, foggiati a cuore, larghi due dita. 
Preparate in intingolo di lingua, tartufi, animelle , filetti di 

jjollo, di quaglia o pernice, salsa vellutata ben ridotta, e qual-

l’istruzione suindicata. G. N.
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che cucchiaio di sugo condensato. Ponete su ogni crostino un 
cucchiaio di composto che ricoprirete con uno strato di farcia 
di pollo N. 206 alto un centimetro; accomodateli; verniciateli 
d’uovo sbattuto, impanateli e poneteli iu una fortiera spal
mata di burro; mediante un pennello intinto nel burro fuso 
bagnate il pane, cuoceteli nel forno e serviteli glassandoli con 
sugo condensato.

Questi crostini sono eccellenti anche di magro predispo
nendo l’ intingolo senza ingredienti di grasso ed adoperando 
della farcia di pesce. g. n.

464 . Crostini farciti alla romana. (Croùtons farcis à la romaine).

Tagliate il pane come per i crostini doppi, mettendo su cia
scun d’essi un cucchiaio di farcia di pollo o di vitello, lin
gua e tartufi tagliati a dadolini e un po’ d’ erbe fine. Procu
rate di dargli bella forma e collocateli in una fortiera bagnan
doli con una miscela di panna, burro e consumato; fate bol
lire, voltateli affine di far cuocere la farcia ed asciugare il 
liquido; infarinateli, passateli all’uovo sbattuto e friggeteli di 
un bel colore per servirli lestamente.  

Volendoli di magro impiegherete farcia di pesce, erbe fine, 
gamberi, tartufi, funghi, ecc., ed in luogo del consumato met
terete maggior quantità di buona panna. a. n.

465. Crostini doppi. (Croùtons doublés).

Approntate un composto come per le croquettes attenendovi 
ad una delle istruzioni suindicate. Prendete del pane fran
cese,’ tagliatelo a fette sottili che porrete una sopra l’ altra, 
indi tagliatele ancora a quadrati, a mandorla, a cuore, od al
trimenti, semprechè i pezzetti non siano più larghi di quattro 
centimetri. Stendete su ciascun d’essi un cucchiaio di compo
sto, coprite con altri pezzi di pane, metteteli in una fortiera 
uno accanto all’ altro, senza esporli .al fuoco, e versatevi so
pra un bicchiere di panna bollente in cui avrete sciolto un pez
zetto di burro e un po’ di sugo condensato. Quando il liquido 
sarà interamente assorbito, passateli all’ uovo e al pane; re
golateli col coltello affinchè si presentino sotto bella forma e 
friggeteli piuttosto lentamente onde renderli il più possibil
mente croccanti. . o. n.



466 . Rizzole di damigella. (Rissoles de demoiselle).
Preparate un composto di magro o di grasso come per le 

croquettes, tenendo la besciamella più consistente e legan
dola con qualche tuorlo d’ uova di più. Stendete sul tavolo 
mezzo chilogrammo di pasta sfogliata dello spessore d’un cin
que franchi, e tagliatela a rettangoli. Disponete il composto 
sulla metà d’ ogni rettangolo e copritelo ripiegandovi sopra 
P altra m età, e accomodandolo col coltello in modo da for- ' 
marne un libricciuolo, e procedendo di mano in mano fino ad 
operazione ultimata. Collocate le rizzole su una lastra di rame 
coperta d’ un foglio di carta ; indi con un pennello bagnatele 
d’ uovo sbattuto, cuocetele a forno caldo, glassatele con buon 
sugo e servite.

467 . Rizzole di salpicone all'italiana.
> (Rissoles de salpicon à l’italienne).

Apprestate un salpicone N. 345 ultimato con salsa vellutata, 
ben ridotta e legata con tuorli d’uova e procedete come sopra.

468. Rizzole all’ inglese. (Rissoles à l’anglaise).
Preparate una buona besciamella a cui unirete un tritume 

di carne di pollo o di selvaggina, tartufi, funghi, pepe bianco, 
sugo condensato e qualche tuorlo d’ uovo. Quando incomincia 
a bollire ritiratela dal fuoco e lasciate raffreddare. Avrete 
della pasta sfogliata che spianerete sottile come la lama d’un 
coltello ; collocatevi sopra ad ogni due dita d’ intervallo un 
cucchiaio di composto, ripiegatevi sopra la pasta comprimendo 
alquanto affine di darvi bella forma, indi tagliatela a foggia 
di tre quarti di cerchio ; passatele all’uovo sbattuto, impana
tele e friggetele d’un bel colore.

4 6 9 .  Rizzole alla Pompadour. (Rissoles à la Pompadour).
Stendete sul tavolo due ettogrammi di pasta sfogliata nel 

modo suindicato, indi collocate al basso della pasta e a rego
lari intervalli dei mucchietti di puree di tartufi; ripiegatevi 
sopra la pasta, premete alquanto e tagliate le rizzole con uno 
stampo di latta ; passatele all’ uovo sbattuto, impanatele e 
friggetele tosto. Asciugatele e disponetele in corona sul piatto.



470- Rizzole alla reale. (Rissoles à la Royale).

Apparecchiate una pasta come al N. 455 , che stenderete 
sulla tavola facendone circa trenta rotondini e ritaglierete a l- 
l’ ingiro colla ruotella dentata ; foggiate le rizzole, cui darete 
la forma che vedesi nel disegno. Riempitele di farcia di pollo 
con tartufi o d’ un salpicone reale N. 348, e friggetele senza

impanarle. Servite su tovagliuolo con una guernizione di cer
foglio fritto. 471

471. Bocconcini alla Rothschild. (Petites bouchées à la Rothschild).

Stendete circa tre ettogrammi di pasta sfogliata dello spes
sore di cinque millimetri ; tagliate con un piccolo stampo 
scanalato una dozzina di piastrelle ; inumidite leggermente con 
acqua fredda un foglio di rame da pasticceria ; disponete le 
piastrelle in linea parallela, doratele e con uno stampo meno 
largo del primo, fate su ciascuna di esse una incisione quasi 
insensibile, avendo cura di bagnare ogni volta lo stampo nel
l’acqua calda, affinchè l’ incisione sia più istantanea. Cuoce- 
teli a forno caldo, e quando avranno preso un bel color chiaro, 
ritirateli, estraete il coperchio , vuotandoli anche di tutta la 
pasta molle che contengono; guarniteli con un salpicone alla 
finanziera N. 350, sovrapponendovi un disco di lingua scar
latta; glassateli e serviteli.



472- Altri alla Regina. (Petites bouchées à la Reine). .
Apparecchiate i bocconcini come sopra e riempiteli di purée 

di pollo calda piuttosto sostenuta ; spalmate la purée di salsa 
vellutata e copriteli con una fetta rotonda di tartufo nero.

473. Altri di allodole alla zingara.
(Bouchées de mauviettes à la bohémienne)

Foggiate alcuni piccoli briozzi (brioches) rotondi; cuoceteli 
al forno, ritirandoli quando avranno preso un bel colore chiaro ; 
praticate un’ incisione al disopra, facendovi un piccolo co
perchio, e vuotateli tenendoli al caldo fino al momento di 
guarnirli. Avrete dapprima apparecchiato disossate, farcite e 
cotte tante allodole quanti sono i briozzi; ponete sul fondo 
dei briozzi un po’ di purée di selvaggina : le lodole sulla 
purée, glassatele e servitele sopra un tovagliolo. — Le lodole 
le riempirete di farcia di pollo o selvaggina a cui avrete unito 
del tritume di tartufi.

474. Crostatine alla perugina.
(Petites croustades de pain à la pérugine).

Tagliate una dozzina di crostoni rotondi ed ovali larghi 
circa 20 centimetri ed alti quattro; ritagliateli all’ ingiro dando 
loro bella forma; segnatevi un cerchio sulla superficie colla 
punta d’un coltello a norma della forma che volete dare alle 
crostatine, fatele friggere con burro d’un bel colore, asciuga
tele su un tovagliolo, apritele, vuotatele e mascheratele inter
namente d’uno strato di farcia di pollo. Approntate i filetti di 
sei quaglie ; batteteli leggermente e poneteli in una tertiera 
con burro chiarificato, salateli, e ricopriteli con un foglio di 
carta. Preparate sei quenelles di pollo della forma dei filetti; 
ornatele con tartufi che farete stare aderenti mediante albume 
d’uovo , e coi carcami delle quaglie fate una piccola essenza 
che ridurrete con qualche cucchiaio di salsa vellutata.

Al momento di servire le crostatine devono essere calde ; 
saltate i filetti, immergete le quenelles nell’ acqua bollente e 
salata, indi scolatele, guernite le crostatine con salpicone Mon- 
glas N. 356 ; adagiate i filetti e le quenelles sulle crostatine,



collocatele in una tortiera, cospargete di salsa la superficie 
superiore e tenetele alcuni minuti sulla bocca del forno. Quando 
la salsa ha preso l’aspetto d’un bel vellutato, collocate le cro
statine su uno zoceolo o su un tovagliolo.

Variando la guarnitura prendono il nome a norma degli 
ingredienti che s’impiegano. .

4 7 5 . Crostatine di pane aita Duchessa. (Croustades à la Duchesse).
Foggiate a piacimento delle crostatine di pane raffermo, 

operando come sopra ; stratificatele internamente di farcia di 
fegato e tartufi. Cuocete alla mirepoix N. 196 della cervella 
di vitello o di manzo, e mettetene un pèzzetto in ogni crosta- 
tina. Spolverizzate di pane, bagnate con burro fuso ed' espo
netele a forno temperato; quando hanno preso un leggier co
lore cospargetele leggermente di salsa finanziera N. 253 con 
tartufi e sugo di limone e servite. •

Riescono assai delicate e di gradevole aspetto adoperando, 
invece della cervella, delle animelle cotte in sugo ristretto e 
collocando su ogni crostatina una cresta di gallo ritta in piedi.

G. N.

476. Crostatine di pasta alla romana.
(Petites croustades de pàté à la romaine)• ' •

Approntate in una casseruola una pasta con due ettogrammi 
di ferina di semola, quattro tuorli d’uova, sale, pepe, e vino 
bianco magro in quantità sufficiente per rendere la pasta al
quanto liquida* e per dirla in termine tecnico, colante. Avrete

^al fuoco una casBeruolina di grasso bollente in cui immerge
rete lo stampo, quando è bel caldo, asciugatelo con1 un pan
nalino e immergetelo tosto nella pasta all’ altezza di non piti 
di tre quarte parti ; immergetelo di nuovo nel grasso e tene



telo in posto fino a che abbia preso colore; levate la crosta- 
tùia dallo stampo e ponetela ad asciugare, ripetendo l’opera
zione di mano in mano, omettendo soltanto di far riscaldare 
lo stampo, perocché appena levata una crostatina non si frap
porrà indugio per far l’altra.

Queste crostatine ponno indifferentemente riempirsi con qual
siasi salpicone sì di magro che di grasso, cervella in fricas
sea o d’altro fritto, il tutto condito preferibilmente con salse 
acide legate colla solita soluzione d’uova.

477. Crostatine di gnocchi alla bolognese.
, • (Petites croustades de gnocchi à la boulognaise).

Apparecchiate come si disse le piccole crostate, adoperando 
della pasta da gnocchi, tenendola un po’ più consistente. Im
panatele, friggetele cóme le altre e a tempo debito svuotatele 
o guemitele con un salpicone o purée qualsiasi e servite.

478. Altre di polenta alla piemontese.
(Petites croustades à la piémontaise).

Ammannite una polenta piuttosto consistente ; unitevi un 
pezzo di burro e del formaggio trito ; versatela subito in una 
tortiera ; e quando è fredda approntate le crostate come di 
pratica. Intanto preparate un cacio im perio, dai Piemontesi 
chiamato funduta, nel seguente modo : gettate tre tuorli di 
uova in una casseruola, stemperateli a poco a poco con qual
che cucchiaio di panna, sale e due ettogrammi di cacio sviz
zero tagliata a dadolini. Alcuni minuti prima di servire col



locate la casseruola a fuoco dolce, tramenate col mestolino 
badando che il composto sia ridotto alla consistenza di polen
tina senza grumi. Ritirate la casseruola dal fuoco, unitevi dei 
tartufi tagliati a dadolini e riempite le crostate. Coprite con 
una fetta di tartufo bianco e servite tosto.

479. Crostatine di patate alla Reggenza.
«

(Petites croirstades de pommes de terre à la Régence).

Preparate .una puree di patate piuttosto sostenuta, condita 
di burro e ben legata, con cui apparecchierete e friggerete 
le piccole crostate nel modo indicato, riempiendole poi con 
un salpicone di laccetti di pesce, code di gamberi e funghi 
tagliati a dadolini, condito con salsa bianca.

È inutile ripetere che anche la guernitura di queste cro
state può essere variata a piacimento. *

480. Altre di riso. (Petites croustades de riz). '
Ammannite un buòn risotto ma senza zafferano; appena 

cotto versatelo in una tortiera premendolo in modo che riesca 
alto almeno due dita; quando è freddo tagliate con uno stampo 
le piccole crostate, impanatele e praticatevi l’ incisione all’in - 
giro come si disse al N. 475 ; friggetele e vuotatele per poi 
riempirle d’ una purée di selvaggina od altra, od anche con 
salpicone sì di grasso che di magro. Cospargete leggermente 
la parte superiore di sugo condensato e servite.

Anche queste prendono il nome di crostate alla Regina, alla 
Monglas, alla Périgueux e va dicendo a norma del salpicone 
che si adopera.

481. Altre alla cappuccina. (Autres à la capucine).
Approntate le crostate come'sopra, friggetele per pochi mi* 

nuti, vuotatele, indi riempitele d’uova sbattute (brouillées) (l) 
e copritele con una fetta di tartufo. .

0) Sbattete le uova con sale e formaggio; mettete in una casseruolina nn peno di 
burro, e*quando è sciolto versatevi entro le uova tramenando leggermente; lorche 
comincia a condensarsi » unitevi della salsa bianca o spagnola, lavorate il com
posto e quando avrà preso l'aspetto d1 una polentina ritiratela dal fuoco e versa
tela sulle crostate. • .



4 8 2 . Crostatine alla besciamella. (Petites croustades à labèehameU e).

Prendete della pasta sfogliata m agra, utilizzando anche i 
rimasùgli: lavoratela e spianatela dello spessore di tre milli

metri e con essa ricoprite l’interno di alcune piccole forme dì 
rame stagnate e lisce dell’altezza d’un piccolo bicchiere. Fate 

in modo che lo strato di pasta sia egualmente alto 
| in ogni parte, riempii eie di fagiuoli secchi o di 
farina e mettetele nel forno , ritirandole quando 
avranno preso un bel colore ; toglietele dallo 
stampo, e se non fossero ben asciutte rimettetele 

nel forno. Coll’altra pasta sfogliata avrete fatto un coperchio un 
po’ più grande della crostatina ; bagnatelo d’uovo e ponetevi nel 
mezzo un piccolo disdo di pasta che nel cuocere acquisterà la 
forma d’ un bottone. Ammannite un salpicone con filetti di 
pollo, lingua scarlatta e tartufi conditi con sugo condensato e 
salsa besciamella, e riempite lo crostatine. Ponetevi sopra il co
perchio e servite.

È inutile ripetere che la guarnizione può essere variata a 
genio del cuoco.

483 . Canestrelli all'alemanna. (Petites corbeilles à Memande).
Mediante stampini a forma di canestrelli, intonacati di pa

sta mezzo-sfogliata, approntate dèlie crostatine che farete cuo
cere al forno nel modo più volte indicato. Preparate pure della 
farcia di pollo, e servendovi di pane grattugiato fino foggiate 
delle piccole quenelles simili a nocciuole; al momento di ser
vire friggetele nel grasso , e quando si presentano d’ un bel 
colore, asciugatele con un pannolino e riempitene i canestrelli, 
su cui verserete della salsa alemanna N. 223 mista con fun
ghi e tartufi. Copriteli con una fetta d’animella di vitello àbra- 
giata, spalmata di farcia e decorata con tartufi neri.



Queste quenelles fritte si ponno impiegare anche per le zuppe 
di legumi o di purées in sostituzione dei crostini o delle que
nelles cotte semplicemente nel brodo. a. n .

484. Bodini alla Richelieu. (Boudins à la Richelieu).
Ammannite una farcia di pollo, spolverizzate la tavola di 

farina, stendetevi sopra la fiircia che poi rotolerete e taglie
rete a foggia di turaccioli; allargateli, battendoli colla lama 
del coltello, mettetevi nel mezzo un salpicone fino, ravvol
gete attorno la farcia dandogli una forma rettangolare, passa
teli all’uovo e al pane e friggeteli in una tortiera con burro 
depurato..

In passato questi bodini Si ammannivano semplicemente con 
farcia di stomaco di pollo foggiata a rettangoli impanati sen
z’uova e cotti alla gratella entro cassettine di carta.

485. Bodini^alla Villeroy. (Boudins à la Villeroy).

Apparecchiate della farcia di pollo o di vitello e fate una 
dozzina di quenelles a cui darete la forma d’un piccolo uovo; 
cuocetele in acqua salata, indi asciugatele e mettetele in una 
tortiera. Ammannite una villeroy (v. pag. 136) di pollo o di 
selvaggina ultimata con una soluzione d’ uova o di limone; 
prendetene alla dose d’ un cucchiaio per ogni quenelle, e 
quando è fredda stratificatele su tutta la superficie, spolveriz
zandole poi di pane. Così predisposti i bodini, passateli al
l ’ uovo e di nuovo al pane; friggeteli e servite.

486 . Bodini alla milanese. (Boudins à la milanaise).
Prendete della farcia di fegato N. 300 e stendetela sulla 

tavola spolverizzata di pane grattugiato, rotolatela a foggia 
di grosso bastone, premetela un po’ col coltello, in modo che 
riesca alta un centimetro, tagliatela a pezzi che poi con uno 
stampo formerete a cuore od a mandorla; passateli all’ uovo 
e al pane; con un altro stampo più piccolo praticatevi una 
incisione; fateli friggere di bel colore ma lentamente, levate 
il coperchio seguendo la traccia dell’ incisione, vuotateli un 
poco riempiendo il vacuo con un composto di salsa bianca ben 
ridotta, a cui avrete unito de’ dadolini di lingua, animelle, 
petto di pollo* e pochi piselli verdi. Serviteli tosto.

I l  He dei cuochi . 14



Procedete come pei bodini alla Villeroy N. 485, eccetto che 
li coprirete d’una besciamella ridotta mista con tartufi.

488. Bodini alla Reggenza. (Boudins à la Règence).
Mescolate mezzo litro di purée di pollo con mezzo litro di 

besciamella ridotta ed ultimata con sugo condensato, a cui 
aggiungerete la soluzione di cinque uova; badate che sia sa
lata a dovere e passata allo staccio. Untate di burro dieci o 
dodici stampini lisci, di forma simile ad una piccola mezza 
calotta; empiteli di composto, fateli cuocere al bagno-maria, 
levateli dalle forme, passateli all’uova e al pane; friggeteli, e 
quando hanno acquistato un bel colore serviteli.

Se ne volete di migliori, sostituite al pollo della purée di 
selvaggina volatile, e per servizio di magro quella di pesce, 
rane o gamberi. G. n .

489 . Bodini fritti alla diplomatica (Boudins frits à la diplomatique).
Ammannite un salpicone con creste, tartufi, animelle, sto

maco di pernice, il tutto tagliato a filettini e mescolato con 
mi po’ di salsa italiana al vino Madera ben ridotta N. 264; 
lasciate raffreddare; spolverizzate la tavola di farina, stendete 
e rotolate il salpicone che taglierete a pezzi della dimensione 
del dito mignolo; ravvolgeteli in uno strato di farcia di sel
vaggina, foggiandoli a piccoli coni tronchi. Prendete della 
pasta mezzo sfogliata e fatene delle foglie come si disse al 
N. 455, che bagnerete d’ uovo ed attaccherete all’ ingiro del 
bodino in modo che acquisti la forma d’ un carciofo; vernicia
teli coll’uovo e friggeteli diligentemente affinché non si rompano.

4 9 0 : Altri simili cotti al forno.
Attenetevi all’ istruzione suindicata, eccetto che le foglie le 

farete interamente di sfogliata; glassateli e serviteli, g . n . .

' 491. Bodini Luculliani. (Boudins à la Lucullus).
Prendete della farcia di grasso o di magro ed unitevi un 

po’ d’ erbe fine N. 199, dei tartufi tagliati sottili e qualche 
cucchiaio di vellutata. Foggiate a piacimento i bodini come



si disse più sopra; passateli all’ uovo e al pane e friggeteli nel 
grasso a fuoco moderatissimo affinchè la farcia possa cuocere; 
asciugateli con un pannolino e serviteli caldi,

492. Bodin i alla Reale (Boudins à la Royale).
Approntate una pasta con tre ettogrammi di farina di se

mola, un ettogrammo di burro, tre tuorli d’ uova, un pizzico 
di zuccaro, sale, e mezzo bicchiere di buona panna; ripiega
tela tre volte e stendetela alla grossezza d’ una lama di col
tello, disponendo sopra metà di essa un composto, alto un dito, 
di farcia di pollo con un salpicone di funghi, tartufi e ani
melle. Ripiegatevi sopra l’ altra metà della pasta, coprendo 
così tutto il composto; passatevi sopra leggermente il rullo 
indi tagliate dei bodini rettangolari lunghi dieci centimetri e 
larghi quattro; prima di friggerli verniciateli superiormente 
con un pennello intinto nell’ uovo sbattuto, e colla punta d’ un 
coltellino incidetevi un disegno qualsiasi; friggeteli lentamente 
affinchè la farcia possa cuocere, e quando hanno preso co
lore, levateli, asciugateli su un pannolino e servite.

493. Bodini di funghi. (Boudins aux champignons)
Fate cuocere e glassare con burro, consumato, sugo di li

mone, una foglia di lauro e qualche fettolina di giambone, 
dodici funghi piuttosto grossi e di bella forma, che conserve
rete interi. Lasciateli raffreddare, poi ricoprite il gambo d’ ogni 
fungo con un composto di farcia fina e tartufi tritati, mesco
lato con qualche cucchiaio della cozione de’ funghi; passateli 
all’ uovo e al pane; friggeteli a fnoco lento e d’ un bel colore. 
Serviteli tanto per hors-d’ceuvres come anche per guarnizioni.

4 9 4 . Bodini di pesce alla Visconti.

(Boudins de poisson à la Visconti).

Apparecchiate tre ettogrammi di farcia di pesce N. 306, 
-dividetela in quindici o venti parti, e rotolandola sulla farina 
foggiate de’ grossi maccheroni che ripiegherete d’ ambo le parti 
a guisa di S. Infilateli su uno stuzzicadenti e poneteli in una 
tortiera spalmata di burro per cuocerti tosto in acqua bollente 
e salata. Appena i bodini avranno preso -consistenza, scolateli 
sii uno staccio, lasciateli raffreddare, ritirate g li stecchi, im -



mergeteli nell’ uovo sbattuto, impanateli, friggeteli e serviteli 
sul tovagliolo guernendoli con prezzemolo fritto.

495. Panetti alla Parigina. (Profiterolles à la parisienne).
Approntate dei panetti da fornaio in uno dei modi indicati 

al N. 97, tenendoli un po’ più grossi. Riempiteli d’ una farcia 
di vitello o di pollo mista con salpicone alla parigina N. 347. 
Ultimata l’ operazione e rimessovi il coperchio, versatevi sopra 
una soluzione di quattro tuorli e tre uova intere stemperate 
in un bicchiere di panna, e lasciateli inzuppare per un quarto

d’ ora. Poco prima di presentarli in tavola friggeteli nel grassa 
bollente; indi asciugati e ben ordinati come nel disegno che 
presentiamo, serviteli.

Questi panetti quando sono ripieni si ponno tuffare nel latte 
fresco per poi passarli all’ uova e al pane e friggerli simil
mente.

496. Timballetti alla Conti. (Petites timbales à la Conti).
Untate di burro dodici stampini a foggia di bicchieri co

nosciuti sotto il nome di goublottes, e riempiteli di farcia di 
pollo o vitello a cui avrete unito un bicchiere di salsa spagnola 
e due uova intere; fateli cuocere a bagno-maria, indi levateli 
dalla forma, passateli all’ uovo e al pane, tagliateli al disotta 
affinchè stiano ritti ; praticate la solita incisione per trac
ciarvi il coperchio; friggeteli di bel colore; togliete il



coperchio e un po’ di ripieno a cui sostituirete, un tritume di 
tartufi neri misti con una riduzione di spagnola e sugo con
densato; rimettete il coperchio e servite.

Di magro, impiegherete farcia di pesce e besciamella con 
■tartufi.

497. Timballetti di tagliatelle alla genovese.

(Petites timbailes de nouilles à la génoise).
Spalmate di pasta fina dodici piccole forme foggiate a ca

lotta e note sotto il nome di timballetti. Cuocete e condite con 
buon sugo, burro fresco e formaggio delle tagliatelle; aggiun
getevi un po’ di salsa spagnola; lasciate raflreddare e riem
pitene le forme. Copritele col loro coperchio di pasta ed espo
netele à forno caldo. Cinque minuti prima di servire riversatele 
e glassatele.

498. Pasticcini alla sarda. (Petites pàtés à la sarde),
Approntate lestamente ima pasta ben lavorata con due et

togrammi di farina bianca, mezzo ettogrammo di semolino ih 
grana, due ettogrammi di burro, quattro tuorli d’ uova, qualche 
cucchiaio d’ acqua fredda e un po’ di sale; lasciatela riposare 
un quarto d’ ora in luogo fresco; intanto apparecchiate un in
tingolo con due ettogrammi di polpa di vitello ed uno di carne 
di pollo priva del grasso e dei nervi, qualche tartufo bianco, 
un ettogrammo di lardo salato, un ettogrammo di lingua sa
lata e cotta, mezzo ettogrammo di funghi all’ aceto, due pomi
doro a cui avrete levato la pelle e i semi, il tutto tagliato 
fino; fate sciogliere due ettogrammi di burro fresco con un 
po’ di prezzemolo trito, mischiatevi assieme gli altri ingre
dienti con un bicchierino di rhum, un po’ di sugo condensato 
pepe e noce moscada. Badate che sia salato a dovere, e quando 
il tutto è ben unito lasciate raffreddare e formate tante pallot
tole grosse come una noce. Spianate due volte la pasta che 
avrete preparato, piegatela in quattro e lasciatela riposare ; indi 
-spianata dello spessore di tre milimetri, tagliate con uno stampo 
dt latta tanti rotondini della dimensione di poco più di un pezzo 
da cinque franchi, passatevi sopra il pennello intinto nell’uovo 
sbattuto, mettetevi al centro una pallottola del suddetto com - 

- posto e coprite con un altro rotondino dj pasta; colle dita piz
zicate all’ intorno la pasta e strìngendola é rialzandola datele 
la forma d’ un carciofo, foggiandovi superiormente un cordon-



eino all’ ingiro del coperchio; praticatevi un piccolo foro nel 
mezzo affinchè non si screpolino; passatevi sopra il pennello 
bagnato d’ uovo , metteteli sopra una lastra di rame con un 
foglio di carta sotto: esponeteli a forno piuttosto caldo. Quando 
sono cotti e d’ un bel colore dorato, serviteli lestamente su un 
tovagliuolo.

Questi pasticcini si fanno anche con maggior risparmio di 
tempo servendosi di appositi stampini di latta o di rame, i 
quali vengono intonacati di pasta ed ultimati come gli altri 
pasticcini.

499. Pasticcini alla Mazzarino. (Petitcs pàtés à la Mazarin).
Prendete delle piccole forme simili al disegno che presen

tiamo, spalmatele leggermente di burro, intonacatele di mezza

pasta sfogliata e riempitele di farcia godiveau N. 294; re
golate la parte superiore, e fatto un coperchio colla rima
nente pasta, bagnatelo d’ uova e penetevi nel mezzo un pic
colo bottone che potrete ornare a piacimento. Cuoceteli a forno 
temperato per una mezz’ ora; levateli dalle forme, toglietevi 
con precauzione il coperchio, estraete con un cucchiaio la 
metà della farcia e sostituitevi un intingolo composto di filetti 
di pollo arrosto, tartufi cotti nel vino Madera e funghi, il tutto 
tagliato a dadolini e condito con buona salsa spagnuola la
vorata.

Questi pasticcini dovranno essere riempiti appena tolti dal 
forno; rimettetevi il coperchio e servite immediatamente.



500 . Pasticcini di sfogliata. (Petites pàtés feuilletés).
Stendete dello spessore di due o tre millimetri tre ettogrammi 

di pasta sfogliata che avrete ripiegato sei volte. Spianata a 
dovere, lasciatela riposare due minuti, poi tagliate con uno 
stampo di latta rotondo dodici piccole piastrelle; riunite i ri
tagli della pasta*e formate uno strato un po’ più sottile del 
primo, col quale disporrete collo stesso stampo altre dodici 
piastrelle; collocate su quest’ ultime un cucchiaino di farcia 
grassa o magra; bagnate leggermente col pennello all’ ingiro 
della farcia, poi ricopritela sovrapponendovi le altre piastrelle 
che comprimerete leggermente con uno stampo più piccolo 
adoperato dalla parte opposta, dorate leggermente la superficie 
senza toccare gli orli, e poco prima' di servire esponeteli a 
forno piuttosto caldo.

Questi pasticcini si ponno riempire con tutte le farcie che 
abbiamo indicato all’ apposito capitolo.

501. Pasticcini alla Delfina. (Petites pàtés à la DaupMne).
Stendete una foglia sottile di pasta da briozzo (brioche) 

preparata con un terzo meno di burro del consueto ; tagliate 
con uno stampo del diametro di cinque centimetri venti pia
strelle; guemitene la metà con un cucchiaino di farcia cotta 
mista con salpicone a piacimento : inumidite le piastrelle pro
cedendo come si disse sopra pei pasticcini di sfogliata, col
locandoli mano mano su un pannolino spolverizzato di farina; 
lasciateli levare a temperatura tiepida almeno per un’ora, indi 
friggeteli a fuoco dolce e asciugateli per servirli.

502. Pasticcini alla polacca. (Petites pàtés à la polonaise).
Preparate una pasta boba (') con pochissimo zuccaro, ben 

levata e lavorata; spalmate ai burro dodici piccole forme 
simili ad un bicchiere piuttosto basso; empitele di pasta sol
tanto fino alla metà della loro altezza, affinchè la pasta gon
fiandosi non s’ elevi oltre la superficie dello stampo ; mette
tele nella stufa tiepida, e quando i pasticcini sieno levati fateli 
cuocere d’ un bel colore a forno temperato ; toglieteli dalle

tl) Sii] modo di preparare le differenti paste Tedi il capitolo LVI1. Della posticce- 
ria dolce.



forme e praticatevi la solita incisione per tagliar fuori il co
perchio e svuotarli un poco in modo d’ avere delle piccole 
crostate. — Preparate un intingolo con carne di pollo arrosto 
e di maiale fresco cotto in ristretto, funghi ben glassati e 
prosciutto cotto di color roseo, il tutto tagliato a dadolini non 
troppo piccoli. Colla cottura dei funghi, del pollo e del ma
iale fate una salsa che legherete con farina e burro; osservate 
che sia salata e cotta a dovere; aggiungetevi un po’ di pepe 
bianco, buona panna, e mescolate il tutto coll’ intingolo con 
cui riempirete i pasticcini, che coprirete e servirete tosto.

G. N.

503. Pasticcini alla Guglielmo Teli.
(Petites pàtés à la Guillaume Teli).

Apparecchiate una pasta con tre ettogrammi di farina di 
semola, due ettogrammi di burro, tre tuorli d’ uova, sale e 
vino bianco magro. Ripiegatela quattro volte, indi intonacate 
delle piccole forme ovali che riempirete pel momento, come 
al solito, di fagiuoli secchi e farete cuocere al forno.

Prendete quattro ettogrammi di polpa d’ agnello o di mon
tone, privatela della parte grassa e pestatela nel mortaio, 
unendovi un ettogrammo di purée di patate, egual quantita
tivo di burro d’ acciughe, un cucchiaio d’ erbe fine, sale, pepe, 
noce moscada e tre tuorli d’ uova ; passate allo stàccio e la
vorate il composto. Spolverizzate di farina la tavola, indi colla 
farcia foggiate delle pallottoline grosse come una mezza noce 
e cuocetele in acqua salata. Mescolate in egual dose della 
salsa piccante N. 265 e di pomidoro N. 272 non che della 
purée di funghi, a cui unirete le quenelles; riempite i pastic- 

• cini coprendoli con uno scalopino d’ agnello che avrete fatto 
saltare con sugo condensato ed erbe fine, e servite, g . n .

504. Pasticcini caldi all’ Ambasciatrice.
(Petites pàtés chauds à l’ Ambassadrice).

Prendete delle forme rotonde e scanalate simili a quelle 
de’ pasticcini freddi, ma fatti a cerniera, e intonacatele d’una 
pa$ta fina o mezza sfogliata per cuocerli in bianco, cioè pieni 
di farina o grano; quando sono cotti si vuotano per riempirli 
con uno dei scalopini designati a pag. 173 condito con salsa 
vellutata o spagnola; si coprono con una fetta di tartufo, o  
di fegato grasso od anche con code di gamberi se i pasticcini 
fossero di magro.



505. Pasticcini soffici alla Regina. (Petites pàtés soufflès à la Reme).
Fate cuocere e glassare un bel pollo; tagliate i filetti a 

dadolini e colla polpa delle coscie .preparate una purée. Am
mannite una besciamella con un ettogrammo di burro, egual 
quantità di farina, due bicchieri di panna e mezzo bicchiere 
d’ essenza di pollo, salate, fate cuocere, unitevi la purée e i 
dadolini di pollo; dopo pochi minuti levate la casseruola dal 
fuoco e lasciate raffreddare per poi aggiungervi quattro tuorli 
d’ uova e l’ albume in neve.

Foderate di pasta sfogliata alta come un cinque centesimi degli 
stampini detti tartellettes, facendo in modo che la pasta che 
sopravanza dallo stampino formi una specie di cornice; riem
piteli di composto, meno lo spazio superiore allo stampino; 
mezz’ ora prima di servire metteteli a forno temperato, e quando 
avranno preso colore levateli dalla forma e serviteli tosto,

G. N.

506. Pasticcini soffici alla Rossini. (Petites pàtés soufflès àia Rossini)
Operate come sopra, adoperando, invece della carne di pollo, 

della carne di pernice.

507 . Pasticcini soffici alla Monglas.

(Petites pàtés soufflès à la Monglas),
Fate cuocere in buon sugo un fegato grasso od anche fe

gati di pollo tagliati a dadolini, a cui unirete de’ tartufi cotti 
nel vino e parimenti tagliati; colle minuzie fate una purée 
e procedete come al N. 505. g . n .

508. Pasticcini soffici di gamberi. (Petites pàtés soufflès d’ècrevisses)
Fate una besciamella con un ettogrammo di burro, egual 

quantità di farina e tre bicchieri di panna di prima qualità, 
sale, pepe, noce moscada e formaggio grattugiato; tritate una 
manate di code di gamberi e un cucchiaio di tartufi o di 
funghi; uniteli alla besciamella e procedete come sopra.

Anche questi pasticcini, che siponno servire • in mille guise, 
prendono il nome dalla carne o dal salpicone che viene im
piegato.



Apparecchiate delle crostatine come pe’ pasticcini caldi; i 
coperchi li farete di lingua ben rossa della grandezza d’ un 
cinque franchi; metteteli in una tortiera spalmata di burro, e 
col cornetto di carta lasciatevi cadere nel mezzo d’ ogni co
perchio un piccolo bottone di farcia di pollo, su cui porrete 
una ruotella di tartufo grande come un mezzo soldo, e di sopra 
un altro bottone di farcia fatto similmente. Bagnate con qualche 
cucchiaio di consumato, e coprite la tortiera in modo che sia 
ben chiusa, ed esponetela a forno dolce affine di cuocere la 
farcia e rendere aderente il tartufo. Intanto ammannite un sal
picene di filetti di pollo bianco saltati al burro, tartufi cotti 
nel vino e lingua rossa, il tutto tagliato a filetti, non che pic
cole quenelles nella proporzione della metà degli altri ingre
dienti, con salsa tartaruga N. 261 ben ridotta e legata, che 
metterete nel bagno-maria.

Al momento di servire riempite i pasticcini e sovrappone
tevi il loro coperchio. '

510. Conchiglie di S. Giacomo alla triestina.
(Coquilles à la triestine).

Queste conchiglie, che si chiamono anche conchiglie pel
legrine, trovansi in abbondanza in tutti i porti di mare nei 
mesi di febbraio, marzo e aprile. Si ammanniscono nel modo 
seguente: Prendetene dieci e apritele come fareste delle 
ostriche; il mollusco interno si presenta come un piccolo 
formaggio di crema. Levate quel fluido giallastro e viscido 
che lo ravvolge: mondatelo bene lavandolo in acqua fresca, 
e poi, gittato in acqua bollente con un po’ di sale, lasciate- 
velo alquanto, ripassandolo tosto dopo in acqua fredda. Ab
biate in disparte una trentina di grosse ostriche dette zampe 
di cavallo, che ripasserete parimenti dall’ acqua bollente nella 
fredda; prendete di queste soltanto la parte bianca, gettando 
via il callo e le barbe; tagliatele insieme col crostaceo tanto 
che siano grosse come un1 grano d’ uva di Corinto ; tritate 
del pari delle cipolle in quantità uguale alla metà del cro
staceo, e mescolate insieme prezzemolo, crescione e alquanta 
mollica di pane. Fate sciogliere in ima casseruola quattro- 
ettogrammi circa di burro fresco entro cui porrete due c i
polle tagliuzzate, indi un po’ d’ erbe fine (che avrete lavate 
in acqua fresca e quindi ben rasciutte), e di lì a poco i ero -



stacei e la mollica di pane. Mettetevi pepe e sale, e mesco
late bene affinchè la mollica di pane assorba il borro. Se 
questo non bastasse, aggiungetevene, perchè è d’ uopo che 
queste vivande per essere gustose sieno ben condite di burro. 
In ogni caso poi, quando ritirerete dal fuoco la casseruola, 
vi aggiungerete un altro ettogrammo di burro, affine di darvi 
quel che di vellutato e di morbido indispensabile. Riponete 
il composto in una terrina coperta di un foglio di carta spal
mata di burro, per servirvene all’ occorrenza, potendo conser
varsi sette od otto giorni.

Pulite le conchiglie vuote, riempiendole col composto e 
spolverizzandole di pane grattugiato. Mettetele sulla graticola, 
con fuoco sopra e sotto, cuoprendo con un coperchio di cas
seruola sul quale avrete posto poche brago. Quando la vivanda 
è calda, servitela tosto. Si può anche ammannirla in fricassea 
di pollo con funghi, o fritta' con cipollette, arrostita sulla 
graticola. ■

511. Conchiglie di dama. (Coquilles des dames).
Tagliate a filetti il bianco d’ ùn pollo cotto e freddo, ag

giungetevi per un quarto del suo volume de’ tartufi tagliati 
similmente e cotti nel vino, mescolateli con un po’ di salsa 
vellutata, e tenete il composto al caldo. Prima di servire di
sponete il composto nelle conchiglie sia d’ argento che di quelle 
che si chiamano da pellegrino, evitando di adoperare quelle 
d’ ostrica; versatevi sopra altra salsa vellutata ben ridotta; 
spolverizzate con formaggio e pane grattugiato, cospargete di 
burro liquefatto mediante un pennello, fate gratinare un istante 
sia al forno o mediante pala arroventata.

512. Conchiglie di pernice alla spagnucla.

(Coquilles de perdreau à l’ espagnole).
Tagliate a dadolini la carne dello stomaco d’ una pernice; 

aggiungete un quarto del suo volume di funghi cotti e tagliati 
similmente, e un mezzo bicchiere di salsa di selvaggina; riem
pite le conchiglie con questo composto, coprendolo con uno 
strato di farcia cotto N. 302; cospargetele con mollica di pane 
secco e burro fuso; esponetele per pochi minuti a forno caldo 
per farle gratinare, e servitele.



513. Conchiglie d'ostriche all’ inglese.
(Coquilles d’huitres à l’anglaise).

Aprite le ostriche, vuotatele e disponetele nelle conchiglie 
d’ argento poste su una lastra di rame e appoggiate su uno 
strato di cenere; cospargetetele d’ erbe fine e di pane grat
tugiato flinissimo; aggiungete pepe e un pezzo di burro e fa
tale cuocere otto minuti a forno caldo, oppure con fuoco sopra 
e fuoco sotto- '

514. Altre alla francese. (Autres à la frangaise).
Imbianchite, senza però farle bollire, due o tre dozzine 

d’ ostriche nel vino bianco; scolatele ed acconciatele in modo 
da non lasciarvi che la noce; mescolatele con un po’  di salsa 
alemanna ben ridotta, nella quale avrete posto un po’ della 
loro cozione; empite le conchiglie, spolverizzatele di pane 
secco, cospargetele di burro fuso e fatele gratinare con fuoco 
sopra e sotto. ,

o o § § o  *

*



CAPITOLO Vili.

DELLE ASTICCIUOLE PER ORNAMENTO DEI PIATTI 

FREDDI E CALDI.

Le asticciuole sono il più elegante ornamento degli entreés 
e  dei relevés ;  quelle destinate ai primi differiscono dalle altre 
solo in quanto alle proporzioni, che devono necessariamente 
essere più modeste.

I modelli che noi presentiamo offrono un’ idea di ciò che 
anche in questo ramo di decorazione possa attendersi dal buon 
gusto del cuoco. Consultando poi quelle che guerniscono i 
diversi piatti, di cui è a dovizia, adorna la presente qpera, se 
ne avrà una ricca collezione.

Meglio d’ ogni spiegazione, che riescirebbe sempre insuffi
ciente a’ novizi dell’ arte, noi reputiamo conveniente il riman
darli all’ attento esame delle tavole I e II, limitandoci a por
gere un breve cenno sul modo con cui le diverse asticciuole 
ponno essere apparecchiate.

Le asticciuole d’ argento indicate ai N. 1, 2, 3, 4, 9, 10, 
11 e 12, quando non siano adoperate per piatti di rilievo, 
vengono impiegate con o senza ornamento.
• Il N. 5 è formato semplicemente con rape, barbabietole o 
carote frastagliate; il fregio superiore ed il listello che tro
vasi al disotto della corona sono fatti di carote o barbabietole; 
la corona e il  calice rovesciato di rape bianchissime.

L’ asticciuola N. 6 presehta un tartufo rotondo e glassato 
al momento, sotto al quale trovasi infilzato un ornato di fùngo 
ben bianco, indi sei piastrelle di tartufo nero regolarmente 
tagliate e alternate con altre piastrelle di filetto di pollo, so
stenute da ornato di fungo simile a quello superiore, sotto cui 
trovasi un piccolo tartufo. La stessa asticciuola può anche guer- 
nirsi di gelatina.

Quella al N. 7 si compone di un tartufo cotto e di zinna



(tettina) tagliata a rotondini e alternata con tartufi foggiali 
similmente e conformi allo stampo dell’ asticciuola (*).

Quella al N. 8 si eompone d’ una cresta doppia di gallo, 
sorretta da un tartufo e da un gambero ben rosso.

L’ asticciuola N. 13 è costituita da una cresta di gallo, od 
anche imitata in lingua scarlatta sostenuta d’ un grosso tartufo.

Il N. 14, sormontato e conterminato da un fregio di fungo 
o di lingua scarlatta, presenta al centro delle guenelles bian
che e verdi alternate e attorniate di gelatina coll’ identico pro
cesso di cui si disse al N. 7.

Il N. 15, consiste di fiori di legumi (vedi pag. 56) e soste
nuto da un vaso a foggia di piedestallo, fatto similmente di 
rape, carote, ecc.

In generale le asticciuole si assicurano impiantandole in un 
crostone fritto attaccato al piatto mediante pastina d’ albume 
d’ uovo e farina.

Le asticciuole si ritengono piuttosto come semplice orna
mento che come guemitura effettiva, e siccome gli elementi 
che compongono le asticciuole non sono che una parte di quelli 
disposti per guernizione del piatto, così si renderebbe ridicolo 
quel commensale che si servisse delle asticciuole.

(«) infilzate lo stampo nella spadicina; ove non sia abbastanza serrata, turate 
restremità inferiore con un po’ .di pasta, e per tener in posto l'apparecchio po
netevi sotto un pezzo di sughero.

Mettete in un recipiente del ghiaccio, tritato, copritelo con un pannolino e confic
catevi entro le asticciuole fino all’ altezza dello sughero Di lì a poco versate nel 
vuoto dello stampo della gelatina liquida, ed ultimata 1* operazione coprite il reci
piente e lasciate congelare. Al momento di servire togliete la pasta e lo sughero e 
immergete un istante lo stampo nell’ acqua tiepida, il che permetterà di levarlo 
»enza che la gelatina vi rimanga aderente, infilzate al disotto, fino a toccare la ge
latina, un fregio di ftingo frastagliato che sosterrete con un rotondino di pane fritto.

Glassate il tartufo e conficcate le asticciuole nel pezzo, al quale nuli’ altro manchi 
per essere presentato in tavola.



DEL MANZO.

Immensa è l’utilità che l ’uomo ritrae dal bue. La carne di 
manzo costituisce uno degli alimenti più importanti. Dissemi
nato dalla mano della Provvidenza sopra tutta la terra, il bue 
vive nelle foreste equatoriali egualmente che tra i ghiacci del 
polo, e ben può dirsi indispensabile alla razza umana, imper
ciocché Buffon nota che senza il bue e la vacca sua femmina, 
la specie umana, agglomerata come si trova sopra alcuni punti 
del globo, non potrebbe sussistere.

Nello stato domestico le razze si sono notabilmente mutate 
e non v ’è paese che non ne abbia una sua particolare.

Molti sono gli animali di razza bovina che si allevano in 
Italia e contribuiscono alla sua ricchezza. Le razze delle pro
vinole meridionali offrono una discreta carne; migliori sono i 
bovini dell’agro romano. Sul Modenese e sul Parmigiano havvi 
una razza molto affine a quella del Piemonte; quelle di Val



di Chiana e di Val di Tevere in Toscana, pregevolissime, sal
gono a prezzi assai elevati. La Lombardia che più delle altre 
parti d’ Italia mantiene una grande quantità di vaccine, non 
può dire d’avere una razza propria; giacché tanto pel lavoro 
che per la carne essa importa dalle provincie limitrofe, e per 
la produzione del latte si provvede di bestie adulte della Sviz
zera. La razza di Piemonte che si alleva nei circondari di 
Torino, Pinerolo, Saluzzo, Cuneo, Mondovì ed Alba non soffre 
confronti anche con quelle della Fiandra e di Normandia; anzi 
oltre alla Lombardia, gran copia ne viene esportata nel mez
zodì della Francia.

I Francesi, pretenziosi sempre,,disputano il primato in que
sto genere anche alla stessa Inghilterra, mentre alla lor volta 
gli Inglesi proclamano altamente la loro superiorità. È per 
altro un fatto che questi macellano i loro buoi troppo giovani 
e nondimeno ridotti a tale pinguedine da non poter essere in
teramente succulenti, cosicché non a torto si disse che gon
fiano più che non nutriscano.

Rimandando il lettore a quanto abbiamo accennato al capi
tolo I dei brodi, faremo tuttavia osservare che la carne d’ un 
bue di quattro a sei anni è la più salubre e nutriente, mentre 
quella de’ buoi affaticati da un troppo lungo lavoro è quasi 
sempre tigliosa e asciutta e non può essere digerita che da 
uno stomaco molto robusto.

La carne del bue è fina, dolce, d’ un bel rosso e legger
mente marmorizzata di vene bianche; se la grascia è d’ un 
bianco giallastro, è indizio di gioventù e di buono stato.

La carne d’ una giovenca grassa può talora aver maggior 
pregio di quella d’ un bue non perfettamente ingrassato; lo 
stesso dicasi del toro ; quando adunque non possiate avere del 
bue, diffidate almeno delle carni di bestie vecchie e magre.

Quasi tutte le parti del bue vengono utilizzate per la cu
cina: le principali sono la schiena, le parti deretane sino al 
garetto, il culaccio, il dorso, lo scalfo e il filetto, che d’ordi
nario si apprestano lessate.

La parte del dorso ammannita in roast-beef (rosbif) ha mi
glior gusto che non bollita.

II filetto è un boccone di gran pregio e figura benissimo 
nel primo servizio di un pranzo, nonché come arrosto. Il pic
colo filetto è la parte più stimata dai Francesi, mentre gli In
glesi preferiscono il grande filetto dei reni.

Col petto, col cervello,' la lingua, il palato, gli arnioni, la 
coda, ecc., si ammaniscono svariate vivande.



DISSEZIONE DEL MANZO
Parte esterna.

1. Osso maestro
2. Chiave
3. Culotto, detto anche noce di eulac
4. Scalfo
5. Costa falsa o lombata 
b. Spalla
7. Costole della croce.
8. Sottocollo

9. Fiocco del petto
10. Bianco costato della pancia
11. Collo
12. Pancia
13. Garetto
14. Misto o bianco costato della*croce
lo. Capocollo “
16. Guanciuola.

Parte interna.

A) Garello .
P) Nocetta
Cj Mela di culaccio ‘
D) Sotto-noce 
P) Scalfo 

Culaccio
i;) Arnioni (il filetto è situato sotto 

gli arnioni)
Fianco

H  Re dei cuoch i.

0 Lombata (che si taglia 
parte del filetto)

•0 Costole della croce o coDerte
K) Petto p
L) Costole di lombata
M) Gola
N) Collo
O) Spalla
P) Garetto

con una
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515. Manzo allesso alla casalinga. (Boeuf bouilli à la menagére).
Disossate bene il pezzo di manzo che desiderate servire, 

preferendo il culaccio o il dorso; legatelo con spago rotolan
dolo in mezzo riquadro, e ponetelo nella pentola con acqua, 
sale e legumi giusta l’ istruzione offerta al Cap. I. Quando è 
cotto, scolatelo, togliete lo spago e servitelo, sia con una salsa 
di pomidoro, o con cavoli tagliati a quarti , passati prima in 
acqua bollente e; cotti poscia in brodo ristretto; ritirate le ca
rote dalla pentola, tagliatele debitamente e disponetele all’in - 
giro alternandole coi cavoli od altre verdure a piacimento.

51S. Manzo allesso all'inglese. (Boeuf bouilli à l’ anglaise).
Disossate e preparate un pezzo di culaccio che lascierete in 

una insalatura di sale marino per quattro giorni; indi cuoce- 
telo nell’acqua coi soliti legumi. Servitelo tanto caldo che'freddo 
ma un po’ scarso di cottura.

517. Manzo al prezzemolo. (Boeuf en persillade).
Mettete in una casseruola del buon sugo; tritate finissimo 

del prezzémolo e dei funghi e disponetene un leggier strato 
sul fondo della casseruola stessa , su cui sovrapporrete uno 
strato di fette di manzo , utilizzando quello che vi fosse ri
masto del giorno innanzi; indi coprite con un leggier strato 
di prezzemolo e funghi, qualche pezzetto di burro, ecc., e cosi 
alternativamente fino ad operazione ultimata; bagnate di brodo, 
e quando avrà* bollito un quarto d’ora servitelo con uria guer- 
nizione di patate fritte.

518. Manzo alla borghese. (Boeuf à la bourgeoise).
Approntate e fate arrossare a fuoco moderato alcune cipol

line che avrete messo in una casseruola con burro; aggiun
getevi un cucchiaio di farina e di lì a poco un bicchiere di 
vino rosso , un mezzo bicchiere di brodo, de’ fungili a fette , 
sale, pepe, una foglia di lauro, un po’ di timo; quando 1* in
tingolo sarà cotto a dovere, levate il timo.e il lauro e ver
satelo sulle fette di manzo che avrete disposto su di un piatto 
di metallo; rimettelo a  fuoco per alcuni minuti e servite.



519. Braciole alla lombarda. (Bifteks à la lombarde).

Tagliate a fette sottili un pezzo di filetto di manzo ; batte
tele alquanto e immergetele in. una marinata N. 201. Impana
tele e friggetele con burro, rivoltandole a tempo debito. Co
spargetele di salsa spagnuola a cui avrete unito de’ funghi 
triti ed un po’ di salsa di pomi d’oro.

520. Braciuole all'inglese. (Bifteks à l'anglaise).

Tagliate a fette grosse un dito un pezzo di filetto di manzo 
infrollito ; stiacciatele leggiermente e arrotondatele , spalma
tele di burro che avrete fatto liquefare con un po’ di sa le , 
ovvero , se volete ridurle più tenere , immolatele nell’ olio 
d’olivo.

Approntate allora un bel fuoco di brage, chiaro, ardente, 
senza oggetti estranei che producano fumo. Collocatevi sopra 
la graticola e su di essa le braciuole preparate come si disse. 
Vigilatene la cottura, ma non toccatele fino a che non giunga 
il momento di rivoltarle, il qual momento vi sarà indicato da 
certe bollicine che si manifestano nella parte superiore della 
carne. Una volta rivoltate non dovete più toccarle sino a che 
non le deponiate sul tondo per servirle. Si devono esaminare 
soltanto colla punta del dito, riconoscendosi ad una certa re
sistenza che oppone la carne essere la cottura giunta al grado 
di perfezione. Disponete allora circolarmente le braciuole sul 
tondo, conditelo di sale e pepe, e mettete nel centro un po’ di 
burro fresco mescolato con. prezzemolo tritato e succo di li
mone. Avrete intanto fatto friggere delle patate tagliate a pic
coli rettangoli, lievemente condite di burro e sale, guernitene 
le braciuole e servitele calde quanto è possibile.

I bifteks col burro d’acciuga o con pomi d’ oro si amman- 
niscono allo stesso modo, tranne elle in luogo del burro e 
del prezzemolo, le cospargerete di burro di acciughe o di salsa 
di pomi d’oro. Si può parimenti sostituire alle patate del cre
scione che condirete con aceto e sale, oppure dei grossi c i -  
triuoli tagliati a fette oblunghe.

521. Braciuole alla Chateaubriand. (Bifteks à la Chàtaubriand).

Tagliate nel mezzo d’ un filetto ben frollo tre braciuole dello 
spessore di due centimetri ; battetele leggiermente, salatele di



ambo le ‘ parti, passatele nel burro liquefatto , indi ponetele 
sulla gratella per venti minuti a'fuoco moderato; dopo dieci 
minuti voltatele, e quando sono cotte, disponetele sul piatto , 
cospargendole di burro N. 206, sciolto con qualche cucchiaio 
di sugo condensato. Servitele con una guemizione di patate 
fritte tagliate a fette.

522. Manzo alla marinara. (Boeuf à la matelotte).
Imbianchite e friggete con burro due grosse cipolle a pezzi ; 

quando hanno preso un colore dorato, unitevi un mezzo litro 
di vino rosso fino, una foglia di lauro, un ramicello di timo, 
qualche fettolina di giambone, sale, pepe e due chiovi di ga
rofano; fate bollire fino a cottura bastante per poter passare 
le cipolle allo staccio, alle quali aggiungerete tre bicchieri di 
spagnuola ridotta. Avrete del culaccio di manzo ben cotto e 
abragiato che taglierete a fette di bella forma e porrete as
sieme alla salsa in una tegghia, facendola sobbollire una mez
z’ora. Disponete le fette di manzo in corona sul piatto ; pas
sate di nuovo la salsa, entro cui farete sciogliere un po’ di 
burro di acciughe Kum. 207 e di salsa senape. Cospargete il 
piatto con quesia salsa, e disponete all’ ingiro e a piccoli gruppi 
de’ funghi bianchi e delle cipolline ben glassate ed anche cro
stini di pane fritti. Alcuni arricchiscono la guemizione con 
branchie e code di gamberi sì di mare che d’acqua dolce.

e. n .

523. Manzo alla veneziana (Boeuf à la vènitienne).
Fate arrossare con burro una cipollina in fette e gettatevi 

entro delle fettoline di manzo lessato , che vi fosse avanzato 
dal giorno innanzi; lasciatele rosolare a fuoco moderato, ri
voltandole di tanto in tanto, indi bagnate con salsa spagnuola, 
un po’ di vino bianco, e alcune goccie d’aceto, aggiungendovi 
un pizzico di prezzemolo trito. Salate a dovere e dopo mez
z’ora d’ ebollizione disponete il manzo sul piatto e servite.

524. Manzo alla marsigliese. (Boeuf à 1$ marseillaise).
Ove vogliate utilizzare i rimasugli del manzo, fate colorare 

leggermente con burro una cipolla tagliata a piccoli dadi, indi 
stemperatevi assieme un po’ di farina bianca che bagnerete 
con un bicchiere di brodo ed egual quantitativo di vino rosso’; 
aggiungetevi un pizzico di prezzemolo e di funghi tritati, e dà



ultimo adagiatevi il manzo che avrete tagliato a fette sottili. 
Lasciate sobbollire finché il liquido sia molto condensato , e 
servite con sugo di limone.

525. Ammorsellato di filetto di manzo. (Hiohis de filet de boeuf).
Prendete un pezzo di filetto di manzo arrosto che vi fosse 

avanzato dal giorno innanzi, privatelo della grassa e tritatelo 
il più minutamente possibile. Mettete a fuoco della salsa spa- 
gnuola ridotta, e quando bolle gettatevi entro il tritume; amal
gamate il tutto, e dopo qualche minuto e al momento di ser
vire aggiungete un pezzetto di burro fresco. Servite l’ammor
sellato con una guernizione d’ uova affogate oppure con cro
stini di pane fritto.

526. Ssalopini di filetta di manzo. (Escalopes da filets da boeuf).
Tagliate a scalopini regolari un pezzo di filetto di manzo 

ben frollo; gettateli in una tegghia contenente burro lique
fatto e copriteli con un foglio di carta. Al momento di ser
vire spolverizzateli di sale ed esponeteli a fuoco ardente, ri
voltandoli quando incominciano a prendere colore ; scolate il 
burro e bagnateli con qualche cucchiaio di salsa peverada, 
od anche di pomidoro, italiana, ecc. ; agitate la tegghia senza 
rimetterla al fuoco, ma soltanto per mascherare gli scalopini.

Questo piatto d'entrée si serve ordinariamente con una guer
nizione di legumi glassati, disposti all’ ingiro, oppure in co
rona sul fondo d’una crostata, e guernendo il centro con fun
ghi, tartufi, olive, purée o intingolo qualsiasi.

527. Manzo in insalata. (Boeuf à la salade).
Disponete in corona attorno al piatto delle fette di manzo 

cotto che avrete marinato con olio, sale, pepe, aceto e prez-- 
zemolo trito. Guernitelo con capperi e funghi all’aceto od an
che citriuoli, olive, ecc , ponendo al centro, se v’aggrada, dei 
legumi cotti e marinati come il manzo. Cospargete il tutto di 
salsa d’acciughe all’olio.

528. Arnioni di manzo. (Rognons de boeuf).
Tagliate due arnioni d i . manzo per m età, levate la parte 

grassa e disponeteli a fette sottili. Mettete la padella a fuoco 
ardente con un pezzetto di burro, e quando questo incomincia



a colorarsi, gettatevi entro gli arnioni, che farete cuocere le
stamente, affinchè non perdano il loro sugo. Quando sono cotti 
per metà, aggiungetevi un cucchiaio di cipolline e di prezze
molo tritati insieme, indi amalgamatevi un mezzo cucchiaio di 
farina, sale, pepe e un bicchiere di vino bianco ; al momento 
di servire unitevi un pezzo di burro fresco o un po’ di sugo 
di limone.

Qualora dopo aver condito e ammannito gli arnioni, la salsa 
fosse troppo liquida, li ritirerete per restringere la salsa al 
conveniente grado ; dopo ciò li rimetterete nella salsa senza 
però farli bollire, ma aggiungendo soltanto il burro ed il sugo 
di limone.

Volendoli attartufolati aggiungerete due o tre acciughe tri
tate fine, con un po’ d’ olio.

529. Cervella di manzo all'alemanna.
(Cervelle de boeuf à l ’ allemande).

Apparecchiate la cervella giusta l’ istruzione a pag. 188, 
indi mettetela in una casseruolina con fetloline di lardo e di 
giambone, una mezza carota, una foglia di lauro, un quarto 
di cipollina, sale, un po’ di vino bianco ed egual quantità di 
brodo. Lasciate sobbollire circa mezz’ora, indi ritirate la cer
vella , scolatela e collocatela su crostoni di pane fritti. Co
spargete di salsa alemanna e servite.

530. Cervella di manzo alla Duchessa.
(Cervelle de boeuf à la Duchesse).

Approntate come sopra due cervella di manzo, che cuoce
rete in una mirepoix N. 196; lasciatele raffreddare nella mi- 
repoix  stessa, indi levatele per farle sobbollire alcuni minuti 
in una blanquette di pollo N. 230; tagliatele a pezzi in modo 
però che rimangano aderenti, e collocatele su due grossi cro
stoni di pane fritto?’ Aggiungete alla salsa un poco di sugo 
condensato e una soluzione di tre o quattro tuorli d’ uovo , 
burro, sugo di limone, e ultimatela come di pratica. Disponete 
all’ingiro una guernizione di creste bianche o di lingua rossa 
tagliata a foggia di creste, alternate con crostoni fritti. Al di
sopra della cervella collocate un rosone di tartufi ; cospargete 
di salsa e servite.

Ove vogliate servirla fredda, aggiungerete alla salsa un po’ 
di gelatina, e di serpentaria trita e imbianchita, sostituendo



ai crostoni di pane, altri di gelatina. Sarà sempre buona cosa 
l’assoggettare la cervella cotta alla marinatura. . r,. n .

531 Cervella di manzo alla magnonnese.
. (Cervello de boeuf à la magnonnaise).

Cuocete in buon sugo, e marinate la cervella che deside 
rate servire. Apparecchiate uno zoccolo di pane ben colorato 
e glassato ; ponetevi sopra uno strato di gelatina tritata fina 
indi la cervella tagliata e glassata. Riempite un cornetto di 
salsa magnonnese ed ornate la cervella, intrecciando la de
corazione con gelatina trita parimenti spinta al cornetto; col
locate all’intorno una guernizione di crostini di gelatina chiara 
e oscura, uova sode .tagliate a quarti adorne d’acciughe e cap
peri. Servite con salsa magnonnese a parte.

Questo piatto riescirà ancor più gradevole collocando le cer
vella, tagliate con garbo, attorno ad una crostata contenente 
un’ insalata cotta condita con magnonnese alla gelatina. Ar
ricchite la guernizione con crostoni e code di gamberi, deco
rando il tutto colla stessa salsa spinta al cornetto. a. n.

532. Cervella di manzo al burro di Mompellieri.
(Cernile de boeuf au beurre de Mompellier).

Fate cuocere in buon sugo due cervella; quando sono fredde, 
levatele dalla cozione e mettetele in una terrina contenente 
sa le, o lio , sugo di limone e foglie di serpentaria. Apparec
chiate uno zoccolo di burro di Mompellieri N. 209 , su cui 
adagierete la cervella che glasserete e decorerete con tartufi 
cotti e lingua; col cornetto pieno di gelatina trita ornate la 
decorazione, collocando all’ingiro un orlo di crostoni di gela
tina frammezzati di tartufi torniti, e citriuoli foggiati ad oliva 
od anche code di gamberi ben marinate. ' g . n .

^33. Palati di manzo farciti. (Palais de boeuf farcies).
Cuocete in buon sugo tre palati di manzo; divideteli per 

•metà per poi tagliarli orizzontalmente, formando così quattro 
fette per ogni palato; stendetevi sopra un cucchiaio di farcia 
mista con un tritume di tartufi e rotolateli a guisa di polpette 
lunghe otto centimetri; passateli al pane e all’ uovo sbattuto 
con un po’ d’ erbe fine, e di nuovo al pane; friggeteli d’ un 
bel colore con burro depurato e serviteli con salsa italiana 
Num. 264.



534. Timballo di palati alla finanziera.
(Timbale de palaia k la financière).

Preparate quattro palati cotti come sopra, e mediante uno 
stampo di latta foggiateli a ruotelle della dimensione d’ un 
pezzo da dieci centesimi, che poi dividerete per metà affine 
di renderle sottili. Spalmate di burro uno stampo detto tim
bale, in cui disporrete all’ingiro i rotondini l’ uno accanto al- 
1’ altro alternati di tartufi e intonacando con farcia onde te
nerli in posto. Ponetevi nel mezzo un intingolo alla finanziera 
freddo ; coprite con altra farcia e fate cuocere al bagno-ma
ria almeno per «n’ora. AH’ultimo momento rovesciate lo stampo 
sul piatto, glassate i palati e servite con salsa finanziera 
Is. 253 a parte. a n. •

535. Palati alla salsa olandese. (Palais k la sauce hollandaise).
Cuocete i palati in buon consumato, tagliateli a piacimento, 

indi metteteli in una casseruola con sugo condensato. All’ ul
timo momento unitevi una salsa olandese N. 236 e serviteli 
con crostini di sfogliata o di pane fritti al burro.

536. Palati in testuggine. (Palais en tortue).
Foggiate a scalopini de’ palati ammanniti come di pratica ; 

mettetevi assieme un intingolo alla tartaruga N. 371. Servi
teli come sopra.

£37. Palati di manzo alla besciamella.
(Palais de boeuf à la bechamelle).

Sostituite all’ intingolo suindicato della salsa baseiamella con 
tartufi cotti, e procedete similmente.

538. Vol-au-vent guernito di palati di manzo.
(Vol-au-vent gami de palais de boeuf).

Cuocete i palati in buon consumato, indi tagliateli a lista
rcele, metteteli in una tegghia con sugo condensato e glassa
teli leggiermente ; aggiungete della salsa alemanna con pic
coli funghi e quenelles , riempite il vol-au-vent che avrete 
apparecchiato con pasta sfogliata come di pratica, e servite.



£38. Palati di manzo gratinati. (Palais de boeuf au gratin).
Approntate cotti abragiati, come si disse, quattro palati di 

manzo ; stendete su un piatto che possa resistere al fuoco, uno 
strato di farcia e disponetevi sopra in corona ed a scaglioni, 
i palati tagliati a fette. Con altra farcia decorateli col cornetto 
e guernite il centro d’un intingolo di creste, granelli e tartufi. 
Fate gratinare e servite.

140. Palati di manzo alla lionese. (Palais de boeuf à la lionnaise).
Imbianchite e fate cuocere quattro palati di manzo come al 

N. 418, marinateli similmente e ravvolgeteli nell’ uovo e nel 
pane; cospargeteli di burro e poneteli sulla gratella, rivoltan
doli a tempo debito affinchè prendano colore d’ambo le parti; 
glassateli leggiermente e disponeteli in corona su un bordo di 
tarda ammannita al momento; guernite il centro con un ce
spuglio di funghi farciti; cospargete leggiermente con burro 
maitre d’hòtel N. 206, col quale avrete mescolato egual quan
tità di sugo condensato. Servite con salsa a parte. Questi pa
lati si servono parimenti con salsa tartaruga, al vino madera 
ed altre. La guernitura può egualmente variarsi. ,

541. Trippa alla milanese. (Gras-double -à la milanaise).
Non occorre al certo raccomandare di diguazzare e far bol

lire la trippa in molt’acqua, acciò non conservi alcun odore. 
Tagliate a fette sottili una carota, una cipolla, un gambo di 
sedano che farete colorare al burro; bagnate con brodo, ag
giungetevi un ramicello di salvia e di timo e una foglia di 
lauro ; lasciate sobbollire una mezz’ora e passate il tutto allo 
staccio, indi unitevi la trippa che avrete tagliata a listarelle, 
un po’ di raschiatura di lardo, qualche fettolina di giambone, 
sale e pepe; bagnate con brodo, lasciando sobbollire fino a 
cottura e facendo da ultimo asciugare il liquido; aggiungete 
una mestola di buona spagnuola, ed in mancanza di questa 
salsa supplirete facendo un rosso biondo N. 184. È necessario 
che la salsa sia condensata a sufficienza.

542. Trippa di manzo alla romana. (Gras-double à la romaine).
L’ apprestamento ben poco differisce dal suindicato; invece 

di tagliarla a listarelle dovrà essere disposta a quadratelli



larghi otto centimetri e si ommette di legare la salsa. Badate 
che il sugo sia condensato, ma chiaro. Servite con formaggio 
grattugiato a parte.

' 543. Coda di manzo glassata. (Queue de boeuf glacée).
Tagliate a pezzi una coda di manzo e diguazzatela in 

acqua fresca per due o tre ore. Mettetela in una casseruola 
con buon sugo, qualche fetta di lardo, una cipolla innestata 
di chiovi di garofano, due carote, un mazzetto d’ erbe fine e 
un bicchiere di vino Madera. Fatela cuocere a fuoco lento, 
glassatela con buon sugo e disponetela su un tondo guernito 
di lattughe cotte e di pezzi di carote collocati su ogni lat
tuga. Fate r idurre la cozione simile a sciroppo, mescolatela 
con sals’a spagnuola e cospargete tanto la coda di manzo quanto 
i legumi.

Si può servirla similmente con una guernitur^ di lenti, di 
cavoli, di cipolle sia in purée che glassate e va dicendo.

544. Coda di manzo alla paesana. (Queue de boeuf à la paysanne).
Tagliate a pezzi una coda di manzo che imbianchirete in 

acqua salata bollente per dodici minuti, rinfrescatela e met
tetela in una casseruola con buon consumato. Lasciate sob
bollire fino a cottura, cioè almeno per quattro ore. Intanto 
apparecchiate delle lattughe cotte che disporrete all’ ingiro 
del piatto e delle carote tornite, ponendone un pezzo sopra 
ogni lattuga, digrassate la cozione, fatela ridurre, unitevi le 
code e un po’ di salsa spagnuola e versate il tutto nel centro 
del piatto.

Seguendo l’istesso sistema potrete cangiare sì la guernizìone 
che la salsa a piacimento.

545. Costa di manzo glassata. (Còte de boeuf glacée).
Approntate due chilogrammi di costa di manzo togliendovi 

le ossa, meno quello della costa che segherete cortissimo. 
Legatela e ponetela nella casseruola con fette di lardo e 
giambone, qualche ortaggio e il solito mazzetto; salate mode
ratamente e bagnate con un bicchiere di brodo e un altro di 
Madera: fate bollire a gran fuoco finché il liquido sia con
sunto; bagnate di nuovo con un litro di brodo o fondo qual
siasi; quando bolle coprite la casseruola e mettetela in posi
zione ch’ abbia a bollire lentamente per circa quattro ore;



ridotta la costa ben tenera, scolatela su uno staccio e lasciatela 
raffreddare tenendola compressa sotto un peso. Nel frattempo 
passate e digrassate la cozione, diluitela con un po’ di vino e 
di brodo, per poi ridurla a consistenza di mezzo sugo (demi- 
giace). Quando la carne sarà affatto fredda, acconciatela con 
garbo e tagliatela a fette verso il centro. Riscaldatela di nuovo 
e cospargetela di sugo. Calda e ben glassata servitela con una 
guernizione qualsiasi.

546. Costa di manzo all’italiana. (Góte de boeuf à l’ italienne).
Glassate, fate cuocere un pezzo di costa di bue come la 

precedente, lasciatela intiepidire nella cozione, indi scolatela 
e tagliatela a fette trasversali senza sformarla, e collocatela 
in una tortiera; mascheratela con una d'Uxelle ben ridotta 
N. 200, alla quale avrete aggiunto un po’ di sugo conden
sato; spolverizzate la superficie di pane grattugiato; cospar
gete di burro fuso e fatele prendere colore, glassandola di 
tanto in tanto; servitela cosparsa di sugo e con salsa italiana 
a parte.

trr

547. Stufato alla lombarda. (Ètouffade à la lombarde).
Supposto un servizio di dieci persone, prendete un pezzo di 

culaccio, od anche noce o sotto-noce di manzo del peso di 
circa tre chilogrammi. Tagliate a lunghi lardelli due etto
grammi di lardo fino ; marinatelo con sale, pepe, noce m o- 
scada prezzemolo trito, uno spicchio d’aglio pesto, e un po’ di 
vino rosso; rivoltate i lardelli ini modo che sentano la mari
natura, indi colla punta del coltello o col lardatoio conficcateli 
ad intervalli nel manzo.

Apparecchiate uno stufaiuolo od anche una casseruola, sul 
cui fondo porrete un po’ di grasso fino d’ arnione di manzo, 
qualche fetta di lardo, due grosse cipolle, tre carote, due 
gambi di sedano, il tutto tagliuzzato grossolanamente, due 
chiovi di garofano, una foglia di lauro e un ramicello di 
timo; collocatevi sopra il manzo, badando che riesca stretto 
dalle pareti del recipiente; bagnate con poco brodo ed acqua, 
e quando avrà preso una bella rosolatura versatevi entro una 
bottiglia di vino di Piemonte e altrettanto brodo o acqua; sa
late scarsamente, mettetevi sopra un foglio di carta unto di 
burro e chiudete ermeticamente col coperchio ; situate il re
cipiente in posizione che abbia a sobbollire il più leggiermente 
possibile per circa quattro ore. Quando sia ben cotto, ritira



telo e digrassate la cozione o fondo. Taluno lo serve ristretto 
ma chiaro; altri passano due volte allo staccio le verdure di
luendo il fondo, e v’ ha chi dopo aver fatto ridurre il fondo 
alla maggiore condensazione vi unisce mezzo litro di salsa 
spagnuola ; egli è perciò che si è raccomandato d’essere molto 
avari di Sale.

Alcuni ammanniscano Io stufato lardellandolo come si disse 
e mettendolo in infusione il giorno innanzi, in un recipiente 
di terra con vino rosso, carote, sedano, cipolle, una foglia di 
lauro e poco timo. A tempo debito fanno colorare con burro 
una cipolla tagliuzzata, indi pongono il manzo e la sua infu
sione nello stufaiuolo, aggiungendovi alcune fette di lardo e 
un po’ di brodo, ultimandolo come sopra.

548. Manzo alla Marescialia. (Boeuf à la Maréchale).
Approntate e cuocete come di pratica un pezzo di culaccio 

che disporrete a fette grosse due o tre centimetri e poi ta
glierete a forma di filetti di pollo; collocatele su un piatto; 
marinatele con sale, pepe, sugo di limone, prezzemolo e sca
logno trito; dopo qualche tempo asciugatele su un tovagliolo. 
Sciogliete un pezzo di burro ed immergetele una dopo l’altra, 
passandole tosto al pane. Pulite la graticola, soffregatela di 
lardo, ponetevi sopra i filetti e fateli rosolare d’ambo le parti 
a fuoco moderato. Disponeteli in corona sul piatto e cospar
geteli con una salsa spagnuola ristretta, a cui avrete aggiunto 
un po’ di salsa di pomi d’oro e di funghetti, citriuoli all’aceto 
tagliati a fetloline, e ila ultimo un pezzetto di burro fresco e 
poco sugo di limone.

549. Manzo gratinato. (Boeuf au gratin).
Preparate un pezzo di culaccio di manzo cotto in ristretto, 

che toglierete a fette, indi a scalopini un po’ più grandi d’uu 
pezzo da cinque franchi; metteteli in una tortiera con una 
mestola di spagnuola, un po’ di sugo condensato, mezzo bic
chiere di Madera o Marsala e un cucchiajo di tartufi triti, e 
lasciate bollire finché il liquido sia consunto. Disponete all’in- 
giro d’ un piatto capace di resistere al fuoco, un cordone di 
farcia fina, su cui collocherete gli scalopini a scaglioni ed in 
modo che l’ uno posando per tre quarti sopra l’ altro formi 
una specie di turbante. Col cornetto riempito di farcia de
corate tra una fetta e l’ altra; spolverizzate leggiermente di 
pane fino, e con pennello intinto di burro fuso bagnate, indi



ponetelo un istante al forno, oppure col testo gratinatelo leg
giermente. Ove siavi dell’unto, levatelo, guernite il centro d’un 
intingolo di tartufi, creste e granelli od anche semplicemente 
tartufi e funghi. Glassate e servite con salsa a parte al vino 
Madera. , g . n .

550- Manzo à la mode. (Boeuf à la mode).
Scegliete a preferenza un pezzo di culaccio del peso di tre- 

chilogrammi; tagliate dei lardellini di lardo che marinerete 
con poco vino, pepe, spie e prezzemolo tritato. Lardellate la. 
carne in modo che i lardelli siano equidistanti gli uni dagli altri 
Fate sciogliere in una casseruola un po’ di grasso e rimesto- 

• latevi entro il pezzo di carne, aggiungetevi quattro carote in
tere, due cipolle, due chiovi di garofano, un mazzetto d’ erbe, 
un piede di vitello, alcune cotenne di lardo, una tazza di brodo, 
un bicchiere di vino bianco e un po’ di cognac. Coprite la cas-

Del modo di lardellare

Si taglia del lardo più o meno grosso secondo l'uso cui lo si destina, perocché è 
chiaro che ì lardelli saranno più grossi per un filetto di manzo che per un filetto di 
pollo. Dopo aver disposta la carne che sì vuoi lardellare, si copre con un pannolino 
Bianco la palma della mano sinistra, che si poserà sulla carne; nella destra si tiene 
il lardatoio, che si fa entrare superficialmente al N. 1 in modo che esca al N. I supe
riore; il lardello si introduce in modo che le due estremità rimangano all’ infuori. 
Ripetete la stessa operazione a fianco del primo lardello, e cosi di seguito su tutta la

larghezza del filetto Si stabilisce poi un secondo ordine introducendo >1 lardatoio 
N. 2 alquanto indietro del primo, in modo che eaca al N. 2 superiore nell’ intervallo 
delle due estremità dei lardelli già infissi. Seguendo lo stesso sistema, si dispone un 
altro ordine, e cosi di seguito finché il pezzo sia interamente coperto secondo i nu
meri Indicati sulla figura.



semola e lasciate cuocere a fuoco lento per cinque o sei ore ; 
poscia digrassate e fate ridurre a metà la cozione; aggiungete 
un bicchiere di salsa spagnuola e le carote che avrete ritirate 
a tempo debito tagliate a piacere. Disponete il tutto con garbo 
e servite. ,

Il manzo ò  la mode si serve parimente freddo con una parte 
del suo sugo ridotto o gelatina; nel qual caso ritirerete la 
gelatina prima di porvi la spagnuola destinata a far la salsa 
pel manzo alla moda lorcliè si vuole servirlo caldo.

551 IVIanzo allo scarlatto. (Boeiif à l’ écarlate).
Disossate un pezzo di culaccio di manzo; battetelo, inter-, 

natevi dei grossi lardelli marinati, come pel manzo à la m ode; 
indi soffregate con sale in polvere passato allo staccio, a cui 
avrete unito un po’ di salnitro purificato, mettete la carne in 
un vaso di terra con una manata di zenzevero, tim o, ba
silico, uno spicchio d’ aglio, due cipolline a fette, qualche 
chiovo di garofano, e mezzo litro di vino bianco Marsala; 
copritelo in modo che non vi penetri aria e lasciatevelo per 
otto giorni, al termine dei quali voltatelo e ricopritelo per 
altri tre o quattro giorni; indi ritiratelo e scolatelo; mettete 
in una pentola dell’ acqua con due carote, una cipolla e il 
solito mazzetto, e quando bolle gettatevi entro il pezzo di 
carne ravvolto in un pannolino; fatelo cuocere per quattr’ore 
senza interruzione, indi rimettetelo in una terrina, gettatevi 
sopra i legumi in cui fu cotto e lasciatelo raffreddare; ta
gliato in bell’ordine e glassato leggermente, servitelo con cro
stoni di gelatina.

Se volete servirlo caldo, lo porrete su un piatto cospargen
dolo di sugo, accompagnandolo con una purée di patate od 
anche piselli, spinaci, ecc.

1/ ogni lardello un terzo dovrà trovarsi sotto la carne ed un terzo rimanere in fuori 
alle due estremità. Più i pezzetti infissi saranno vicini l’ un l’ altro, piu la lardella* 
i ura sarà perfetta. Converrà badare che la lardellatura riesca nel senso del filo della 
carne. Il pollame perù e la selvaggina che si vuol cuocere arrosto dovrà lardellarsi 
par traverso.



552. Manzo affumicato all' amburghese.
(Boeuf fumé à la hambourgeoise).

Approntate un pezzo di culaccio ponendolo in infusione come 
si disse sopra pel manzo scarlatto.

Dopo dieci giorni ritiratelo e lasciatelo scolare attaccandolo 
ad -un uncino. Alla domane lo legherete piuttosto stretto, so
spendendolo sotto al camino verso l’angolo in cui il fuoco sia 
più debole , affinchè il fumo lo inviluppi leggiermente senza 
riscaldarlo.

Nel corso della giornata e quando il fuoco è quasi spento 
gettate sulle bragie della segatura di legno e un fascette di 
erbe aromatiche disseccate. Tre o quattro giorni dopo ritira
telo affine di cambiare la positura dell’ uncino e renderlo cosi 
affumicato per intero. Dopo altri quattro giorni diguazzatelo in 
acqua tiepida almeno per un’ ora, e fatelo cuocere nel modo 
suindicato; a capo di quattr’ore di leggera ebollizione, scola
telo, dategli bella forma, glassatelo e adagiatelo su uno strato 
di sauer-kraut N. 340 , oppure di cavoli bianchi abragiati 
come di pratica, od anche cospargendolo d’ una salsa mezza 
spagnuola N. 263 mista con buon sugo.

Ove vogliate servirlo -freddo, dovrete appena levato dalla 
pentola slegarlo e metterlo dalla parte grassa , su uu piatto 
abbastanza grande, coprendolo con un altro che terrete al
quanto compresso. Alla dimane accomodatelo con garbo per 
poi glassarlo e servirlo con gelatina.

553. Vivanda olandese. (Rol-pince).
' * \

Prendete quattro chilogrammi di carne di manzo, preferi
bilmente la parte delle costole coperte, osservando che sia 
molto venata e vi abbia altrettanto di grasso, quanto di ma
gro. Tritatela minutamente simile ad una farcia, e condite con 
pepe, sale e noce moscada.

Apparecchiate pure^un pezzo di pancia di manzo , taglia
tela in pezzi di circa trenta centimetri ; riempite l’ interno di 
farcia e ravvicinate le estremità dell’ inviluppo, che cucirete 
con spago. Mettete in un calderotto due litri d’ acqua e un 
litro d’aceto, salate e fate bollire i pezzi così predisposti per 
un’ora; poscia scolateli e riponeteli in un recipiente di terra, 
in cui verserete tanto aceto che basti a coprirli ; ed a capo 
di quindici giorni servitevene, in tutto o in parte a seconda



del bisogno, osservando solo che dopo questo tempo converrà 
diguazzarli in acqua tiepida! .

Tagliateli a fette simili a braciuole, mettetele in una teg- 
ghia con burro e fatele cuocere per cinque minuti a gran 
fuoco, rivoltandole a tempo debito. Contemporaneamente avrete 
affettato qualche mela, che farete similmente friggere. Dispo
nete sul piatto le fette di rol-pìnce alternate con quelle di 
mela e servite con salsa olandese N. 236.

554. Lingua di manzo ai citriuoli. (Langue de faoeuf ani cornichons).
Tuffate una lingua di manzo nell’acqua bollente per toglierle 

la pelle ; lardellatela con lardellini conditi con sale, pepe, noce 
moscada, prezzemolo tritato e fatela cuocere in una casseruola 
con qualche fettolina di lardo e delle fette di manzo e di vi
tello, carote, cipolle, lauro, timo, due chiovi di garofano; ba
gnate di brodo e lasciatela sobbollire a lento fuoco fino a giu
sta cottura. Al momento di servire la dividerete per tutta 
la sua lunghezza, non però abbastanza che abbia a distac
carsi , disponetela sul piatto a forma di cuore, tagliandola- in 
modo da conservarle bell’aspetto e guarnitela al centro ed al- 
l’ingiro di citriuoli tagliati e conditi con salsa piccante.

555. Lingua di manzo alla salsa peperata.
(Langue de boeuf à la sauce poivrade).

Operate come sopra, cospargendola di salsa peperata N. 255 
mescolata col sugo della lingua, il tutto ben ridotto.

553. Lirgua di manzo agli spinaci ( l) .
' (Langue de boouf aux épinards).

Approntate e fate cuocere la lingua come sopra; tagliatela a 
fette, glassatela e disponetela in corona all’ ingiro del piatto , 
collocandovi al centro gli spinaci cotti e passati al burro c 
cosparsi di buon sugo.

(1) Senza ripeterti inutilmente sul genere delle guernizioni, le quali, a vero dire, 
fono quelle che danno un nonte speciale alle vivande, diremo che se volete ammari' 
Dire una lìngua di marno, s.a un filetto, sia una costola con salse diverse, Intingoli, 
purées  ed ortaggi, non avete die a consultare ognuno di questi articoli, e le carni 
sempre trattate nello stesso modo, non variano se non per la qualità della guernizione



557. Lingua di manzo incartocciata. (Langue de boeuf en papillote).
Tagliate a foggia di costoline la lingua di manzo cotta e 

abragiata, ed operate precisamente come si disse al N. 413 
per le costoline d’agnello.

5 5 8 .lingua di manzo alio scarlatto.
(Langue de boeuf à l’ écarlate).

Mettete in infusione come si disse al N. 551 una lingua di 
manzo fresco fatela cuocere similmente e servitela tanto a 
caldo che a fréddo; se calda, preferibilmente con una puree 
alla Soubise o verdure glassate.

559. Lingua di manzo affumicata. (Langue de boeuf fumee).
Operate precisamente come pel manzo all’ amburghese 

N. 552, e servite con purée di spinaci a parte.

560. Petto di manzo alla San Menehould.
(Poitrine de boeuf à la Sainte Menehoul^

Disossate e riquadrate, legandolo collo spago, un bel pezzo 
di petto di manzo che farete cuocere in ristretto. Lasciatelo 
raffreddare nella sua cozione e l  intanto fate cuocere con 
burro dei funghi, qualche scalogno e prezzemolo, il tutto tri
tato, unendovi da ultimo due bicchieri di salsa bianca ridotta 
alla maggiore consistenza; tagliate a fette il manzo conser
vandolo però unito, mascheratelo colla salsa suddetta, spol
verizzate di pane fino, cospargetelo di burro fuso e mettetelo 
a forno finché abbia preso colore. Servite cop salsa spagnuola 
lavorata, oppure con salsa di rafano. +~

561. Granatine di fìht':o di manzo. (Grenadins de filet de boeuf).
Approntate un bel filetto, tagliatelo pel lungo per poi di

se rto  a rettangoli lunghi dieci centimetri e larghi quattro; 
batteteli in modo che riescano un po’ meno grossi del dito 
mignolo, indi lardellatili su doppia riga e disponeteli in una 
fortiera spalmata di burro; bagnate con un bicchiere di con
sumato e uno di vino Marsala, e quando saranno rosolati e 
glassati, bagnateli con altro consumato, badando però che 

B Re dei cuochi. 16



non giunga a coprire la lardellatura. Esponeteli a forno tem
perato, oppure a fuoco sopra fuoco sotto, e quando i lardelli 
hanno preso colore, ponetevi sopra un foglio di carta unta 
di burro e coprite la tortiera. Lasciateli cuocere molto len
tamente per circa due ore; levateli e digrassate la cozione 
restringendola poi a discreta densità; unitevi della salsa spa
glinola, date bella forma ai filetti e serviteli.

Nei pranzi signorili potrete presentarlijnolto elegantemente 
.col disporli su uno zoccolo di risotto a gradini decorando il 
riso con tartufi neri e lingua ben rossa. Servite, sia per 
piatto di mezzo o per rilievo, con salsa a parte in cui avrete 
posto dei tartufi.

562. Granatine alla giardiniera. (Grenadins à la jardinière).
( )perate come sopra, disponendo i filetti su d’ uno zoccolo di 

purée di patate attorniato di gruppi di legumi ben glassati. 
— Nella salsa ommetterete l’addizione dei.tartufi. g . n .

553. Filetto di manzo all’ ungherese. (Boeuf à l’ hongroise).
Spogliate della grascia e della pellicola un pezzo di.filetto 

o di lombata di manzo e tagliatela a fette in isbieco, della 
grossezzaj^el dito pollice; battetele un poco, accomodatele in 
una tortiera e copritele.

Mettete in una casseruola un pezzo' di burro, due cipolle, 
due carote, un gambo di sèdano, un ettogrammo di lardo ed 
egual quantità di giambone, il tutto tagliato sottile, due foglie 
di lauro, tim o, basilico, due chiovi di garofano, poco pepe 
grosso e due peperoni rossi tagliuzzati; fate friggere d’un bel 
colore ,* bagnate con un bicchiere di buon aceto; e quando 
sarà asciugato versatevi entro due bicchieri di vino bianco 
magro, e quattro di brodo o meglio consumato. Lorchè bolle 
versate il tutto sulla carne, che ricoprirete con un foglio di 
carta unta di"burro, e lascerete cuocere lentamente. Essendo 
già salato il brodo e il prosciutto, ommetterete il sale. Levate 
il filetto e accomodatelo in una casseruola;' digrassate e pas
sate allo staccio la cozione ; restringetela alla metà, diluendola 
poi con salsa spagnuola che verserete sulla carne, lasciate 
sobbollire leggermente, indi unitevi un bicchiere di pannatile 
avrete fatto ridurre. Disponete in bell’ordine la carne sul piatto 
e se occorre, ripassate la salsa allo staccio, aggiungendovi 
un po’ di burro di Caiennà N. 214.

Gli ungheresi impiegano la panna inacidita ; se vi garba , 
imitateli; nel qual caso badate di aggiungerla all’ultimo istante.



. *

Il culaccio, la coscia, il capocollo (coppa), insomma tutte le 
migliori parti si ammanai scono nell’ istesso modo; soltanto 
faremo osservare che essendo necessario maggior tempo per 
ottenere la cottura, il brodo vorrà essere proporzionato al 
bisogno. * *

564. Manzo alla Kossuth. (Boeuf à la Kossuth).

Prendete, a norma del bisognò, un pezzo di manzo, lombata, 
culaccio, noce o sotto-noce; rim portanteè che sia ben in
frollito. Apparecchiate dei lardelli di lardo che marinerete cou 
sale, pepe, noce moscada, prezzemolo trito, uno spicchio d’aglio 
pesto, un cucchiaio di aceto e un altro di acquavite; quando 
i lardelli avranno assorbito la marinatura, internateli nel 
manzo, che poi metterete in infusione nel vino bianco misto con 
un po’ d’acquavite. Il giorno seguente ponetelo in una casse
ruola col condimento indicato pel «nanzo all’ ungherese e con 
ventresca di maiale affumicata, ma ben dissalata; copritelo 
con un foglio di carta unta, chiudete la casseruola e quando 
la carne è cotta fate ridurre ed ultimate la salsa come si disse 
sopra. Disponete con garbo il manzo tagliato a fette sul piatto, 
attorniandolo di patate grosse, cotte al momento, alternate con 
fettoline di ventresca. Servite la rimanente salsa, che dovrà 
essere molto forte, in una salsiera e contemporaneamente un 
tondo di rafano.

565. Filetto di manzo alla polacca. (Filet de boeuf à la polonaise).
Approntate un bel filetto che taglierete a fette sottilissime , 

fate rosolare a parte due manate di funghi con un po’ d’erbe 
fine tritate e della buccia di limone tagliata molto superfi
cialmente. Spalmate di burro una casseruola di conveniente 
grandezza e adagiatevi sul fondo uno strato di cipolle, indi 
uno strato di filetto, un altro di funghi, sale, pepe, noce mo
scada e poco burro; spolverizzate di pane e ripetete l’ opera
zione fino al termine. Coprite la casseruola e mettetela a forno 
temperato, almeno per tre ore, senza smuovere la vivanda; 
digrassate se occorre; riversatela sul piatto, cospargetela.con 
salsa spagnuola ridotta, a cui avrete unito un po’ di burro di 
rafono N. 211.

Chi amasse servire questo piatto precisamente come si 
pratica in Polonia, dovrà ommettere di far rosolare i funghi 
e le cipolle, il che secondo noi non aggiunge alcun pregio 
alla vivanda.



566. Altro filetto dì manzo alla polacca.
(Antro filet de boeuf & la polonaise).

Approntate Come di regola un filetto di manzo; fatelo ma
cerare in una marinata colta N. 194, per tre o quattro giorni. 
Lardellatelo internamente, e cinque quarti d’ora pr ima di ser
vire collocatelo sullo spiedo facendolo arrostire senza imbal
larlo; mettete un megzo bicchiere della marinata nella leccarda 
mescolandovi due bicchieri di panna acida, e ad intervalli ba
gnate il filetto con questa mistura. Quando è cotto tagliatelo a 
fette e disponetelo sul piatto di rilievo accomodandolo come 
fosse intero. Attorniatelo di funghi farciti (vedi N. 429), co
spargete il tutto d’una mezza spagnuola e servite coll’ istessa 
o con salsa di pomi d’oro acida (N. 271) a parte.

567. Costole di manzo alla militare. (Còtes de boeuf à la militaire).
Prendete le quattro costole che si susseguono alla costa 

falsa , le quali se il manzo è grosso, non peseranno meno 
di cinque chilogrammi. Approntate il pezzo privandolo della 
grassa, dei nervi e delle ossa, meno le costole, picchiettatele 
internamente con piccoli lardelli di prosciutto e lardo mari
nati. Mettete in una casseruola con burro, due cipolle, due 
carote, uno scalogno, un gambo di sedano, prosciutto, lardo, 
il tutto tagliato a lètte, due foglie di lauro, timo, maggiorana; 
fate rosolare, indi unitevi una manata di funghi, un bicchiere 
di aceto e un altro di Marsala; ravvivate il fuoco finché il 
liquido sia asciugato ed esca l’ unto. Spargete questa mari
natura sulle costole, spolverizzate con sale e poco pepe. In
volgete il pezzo in un loglio di carta impregnata di burro ; 
legate con spago affinchè l’ inviluppo sia chiuso da ogni partef 
e mettetelo con un po’ di burro in un recipiente di rame 
adatto al volume della carne. Coprite, ermeticamente e fate 
cuocere a forno caldo, oppure fuoco sopra fuoco sotto , per 
tre o quattro ore. Togliete la carta, mescolate il sugo e gli 
altri ingredienti con una salsa vellutata; fate bollire, digrasr- 
sate se occorre, passate allo staccio, indi unitevi delle erbe 
fine, burro fresco e un po’ di sugo di limone. Tagliate a fette 
trasversali, che dividerete in due, e collocherete con garbo 
sul piatto conservandole riunite come fossero intiere, e collo
cando le ossa al disoito. Guernite con verdure ben glassate 
od anche funghi, spugnuole, olive ripiene. Cospargete di salsa 
napoletana, genovese, od altra a piacimento, e servite tosto.



Questo sistema di cottura è assat vantaggioso quando si 
abbiano carni non abbastanza infrollite; la carne conserva 
tutto il suó sugo; quanto all’apparecchio delle salse, converrà 
poter disporre d'una buona cucina. a. n .

563. Culaccio di m3izo al cjcchiajo.
(Culatta de boeuf à la cuillère en surprise).

La vigilia del giorno in cui dovrete servire questo culaccio 
di manzo, lo disosserete e lo farete cuocere allesso come di 
pratica; scolatelo, e afiine di conservargli bella forma lo ter
rete compresso fra due piatti. Qualche ora prima del pranzo 
regolatelo e privatelo della grassa; indi praticate un’ inci
sione all’ ingiro ed alla distanza di circa tre centimetri 
dall’ estremità. Svuotate 1’ interno in modo di farne una 
cassa della necessaria profondità. Ove in qualche parte le 
pareti della cassa riuscissero troppo sottili, vi porrete con
tro delle sottili fette, di carne attaccandole con farcia. In se
guito mascherate l’ orlo e i lati del pezzo di carne con salsa 
bianca ben ridotta che cospargerete molto abbondantemente 
di pane grattugiato misto con formaggio; lasciatevi cader 
sopra ad intervalli qualche goccia di burro tiepido, mettetelo 
nel forno fino a che abbia preso un bel dblore. Intanto ta
gliate a fette o a scalopini parte della carne tolta dall’ in
terno della cassa, a cui aggiungerete un po’ di lingua allo 
scarlatto affettata; fate sobbollire il tutto un quarto d ’ ora in 
salsa suprema con consumato. Ritirate con precauzione il 
culaccio dal forno e riempite la cassa fino al suo livello; co
spargete di salsa, collocate all’ ingiro il rimanente dei scalo- 
pini aggiungendovi una bordura ili animelle di vitello, funghi, 
croquettes, e creste doppie. Impiantate qualche asticciuola ai 
lati della cassa che comporrete di creste bianche, lingua scar
latta foggiate a creste e tartufi. Servite con salsa spagnuola 
lavorata a parte.

( l )  563. Rosbif alla francese. (Rosbif à la francaise.
Prendete una lombata che sia d’un bel rosso e ben coperta 

di striscia di grasso; levate col coltello la grassa dell’arnione, 
indi staccate leggermente il piccolo .filetto aderente all’ osso 
spinale; questa parte ossea dev’ essere segata o tagliata a (i)

(i) La parola rosbif non è che il corrotto de) vocabolo IngleseroM ^buf maaso arrosto.



livello delle estremità delle coste che si trovano fra il p iccolo  
e il grosso filetto, vale a dire fino al midollo della spina dor
sale. Dopo ciò ritirate un frammento d’ osso denominato co n 
chiglia e che si trova alla grossa estremità del rosbif.

Panzecchiate qua e là colla punta del coltello la sfaldella 
della lombata, e battetela un poco, indi levate l’ epidermide 
del piccolo filetto e acconciate il grosso pezzo a forma qua
drangolare, rotolatela sopra sè stessa ravvicinandola al pic
colo filetto ed assicuratela mediante asticciuole che l’attraver
sino passando presso le ossa del grande filetto, senza pero 
stringerlo di troppo. Terminata quest’operazione, tagliate nella 
lunghezza della grassa dell’arnione delle listarelle di lardo di 
due centimetri di spessore, che metterete in mezzo ad un to
vagliolo e batterete leggermente ; ritirate queste listarelle di 
grassa e coprite il piccolo filetto in tutta la lunghezza del 
rosbif assicurandolo mediante spago.

Quattro ore prima di servire collocate il pezzo così prepa
rato sullo spiedo, passando il ferro tra il grosso filetto e le 
ossa delle costole e tenendolo in posto, se occorre, con uua 
robusta asticciuola e legandolo alle estremità con una funi
cella; ravvolgete il rosbif in diversi fogli di carta unta di 
burro che assicurerete con spago. Mettetelo al fuoco cospar
gendolo col grasso della leccarda, avendo cura di conservare 
sempre l’ egual calore e allontanando la bragia verso le due 
estremità del rosbif che bagnerete ad intervalli. Mezz’ ora 
prima di servire, ritiratelo dal fuoco, disimballatelo e rimet-



tetelo sullo schidione affine di colorare la grassa d’un 'biondo 
rossastro che poi cospargerete con un po’ di buon sugo biondo. 
Lasciate asciugare,• indi acconciate il rosbif su un piatto, 
glassandolo di nuovo e guernendolo con gruppi di croquettes 
di patate a forme diverse e qualche asticciuola. Servite con 
una salsiera di mezza spagnuola con sugo e un tondo di ra
fano raschiato e mischiato con un nonnulla di zucchero in 
polvere.

570. Rosbif alla parigina. (Rosbif à la parisienne).
Approntate e cuocete un bel pezzo di lombata come sopra 

poi disponetelo sul piatto guernendolo di fette di lingua di 
manzo alla scarlatto, cosparse di salsa alla finanziera. Glas
sate di nuovo il grosso pezzo e guernitelo con qualche astic
ciuola composta ciascuna di tre belle creste e di due tartufi 
neri glassati. Servite con una salsiera di salsa finanziera (‘).

Istruzione sul modo di arrostire le diverse carni.| >

Negli arrosti di grasso il grado preciso di cottura è talmente essenziale ed inerente 
alla qualità, che in esso consiste tutto il merito di queste vivande. Inutile; anzi dan
noso è secondo noi, il prescrivere il tempo che occorre alla cottura d’ un pezzo d’ ar
rosto, essendo essa subordinata a molteplici circostanze. La sola esperienza può as
sicurare il successo: tuttavia due cose sono della maggiore importanza: il modo 
d’ impiantare e conservare il fuoco, poi la qualità delle carni, che bisogna trattare ’ 
diversamente, avuto riguardo anche alla loro maggiore o minore frollitura, giacché 
si potrebbe regolare benissimo il fuoco, senza per questo rendere morbide le carni.
Il manzo e il montone, e in genernle tutte le carni rosse esigono un fuoco chiaro e 
specialmente piantato ai due lati dello spiedo. Non affrettate per tanto di troppo la  
cottura, m a temperate il fuoco in modo da diminuirne gradatamente il calore. Le 
carni che si fanno arrostire non vogliono essere troppo bruscamente esposte a  
fuoco ardente, inè tampoco essere lasciate languire. Gli indizi! dai- quali si conosce 
che la cottura è giunta al punto conveniente sono: anzitutto una certa rèsistenza 
che la carne oppone al dito che la preme, poi quegli sbuffi di fumo che nascono, ed 
una specie di trasudamento che si trasforma in goscie sanguigne «che cadono nella 
sottoposta leccarda. Le carni rosse si condiscono ed arroflK on o da sé medesime os
sia col loro proprio sugo. Le carni bianche, come il v ite ll^ r  agnello, il tacchino e 
l’ altro pollame si trattano in modo affatto diverso.

Esigono esse sino dal principio della cottura un fuoco lento che dev’ essere tale man
tenuto sino alla fine. Di tratto in tratto vogliono pure essere spalmate di burro, 
perchè non danno, come le carni rosse, tanto succo, e facilmente si asciugano e ab- 
brostoliscono. Si conosce che le carni bianche sono giunte al loro puuto di perfetta 
cottura quando si presentano tenere sotto la pressione del dito e lasciano traspirare 
alquanto ftimo. Del resto basta aver acquistato un po’ di esperienza per saper fare 
arrostire convenientemente le carni bianche, le quali debbono conservare tutto il 
loro succo fino al momento in cui compariscono in tavola, e si separano sotto 1’ a
zione del coltello senza stento in pezzi morbidi e succulenti. 1

(1) La persona incaricata di servire dovrà aggiungere un pezzo di lingua ad ogni 
fettolina di filetto di manzo.



571. Filetto di manzo lardsllato e marinato al capriolo.
(Filet de boeuf piqué, mariné au chovreuil).

Prendete un pezzo di quattro chilogrammi di filetto di manzo 
e mettetelo sulla tavola dalla parte dell’ epidermide; posatevi 
sopra una salvietta e battetelo un poco; indi passate con dili
genza la lama del coltello fra l’epidermide e il filetto che ri
volgerete continuando poi a separare l’epidermide che si trova 
a capo del filetto; acconciatelo, lardellatelo con garbo e po
netelo in una marinata cotta N. 194, lasciandovelo per circa 
ventiquatt’ore. Cinque quarti d’ora prima di servire, asciuga
telo e assicuratelo allo spiedo, involgendolo in un foglio di 
carta unta d’ olio; mettetelo a fuoco e bagnatelo di digrassa
tura ogni dieci minuti. Un’ ora dopo levate la carta affinchè 
la lardellatura si colorisca d’un biondo rossastro, ravvivando 
un po’ il fuoco; cinque minuti prima glassate la superficie del 
lardo e dopo alcuni giri di spiedo collocate il filetto su un 
piatto a bordo rialzato contenente una salsa peverada, la quale 
servirete anche a parte nella salsiera. Glassate di nuovo il 
filetto e servite. .

Questa vivanda può essere servita anche con salsa di pomi 
d'oro, alla parigina, piccante, o meglio con Soubise, o salsa 
alla provenzale, alla lionese, ecc. In complesso tutte le salse 
in cui la cipolla si fa leggermente sentire s’ accordano assai 
bene col gusto del filetto marinato. *

572. Filetto di manzo lardellato e marinato all' indiana
' (Filet de boeuf piqué, mariné à l’ indienne).

Approntate, lardellate, marinate e fate cuocere allo spiedo 
un pezzo di .filetto di manzo nel modo suindicato, disponen
dolo , su un piatto contenente la salsa all’ indiana N. 238 ; 
glassate di nuovo il filetto e attorniatelo d’ una guernizione 
di croquettes di riso N. 453, nelle quali avrete posto un non-, 
nulla di pepe di Cajenna e d’ infusione di zafferano. Servite 
come al solito colla rimanente salsa a parte.



573. Filetto di manzo lardellato alla purée di patate.
(Filet de boeuf piqué à la broche, à la purèe de pommes de terre).

Acconciate e lardellate il filetto nel modo indicato al N. 571, 
mettetelo su piatto concavo e marinatelo per due o tre ore 
con olio, cipolla, prezzemolo , una foglia di lauro e un po’ di 
pepe. Asciugatelo e assicuratelo allo spiedo ; indi attorniatelo 
di carta unta d’olio ed esponetelo a fuoco bagnandolo di tanto 
in tanto coll’ olio della marinata. Mezz’ ora prima di servire 
ritirate la carta affinchè il filetto acquisti un bel color biondo. 
Prima di presentarlo in tavola glassatelo e adagiatelo su una 
purée di patate N. 317.

Questo filetto può parimenti servirsi con una purée di se
dano, di cardi, di tartufi, ecc.

574. Filetto di manzo lardellato e marinato all' allemanna.
(Filet de boeuf piqué, mariné à l’ allemande).

Preparate un buon sauer-kraut N. 346, un salsiccione, 
sei salsicciuoli e tre ettogrammi di ventresca affumicata; fate 
arrossare con burro depurato due cipolle tagliate a fette ed 
unitevi il sauer-kraut ;  dopo alcuni minuti bagnate con un 
bicchiere di vino bianco e di consumato, unitevi il lardo che 
avrete imbianchito in acqua bollente e il mazzetto guernito 
con una carota ; coprite la casseruola con un foglio di carta 
spalmata di burro. Quando 1’ ebollizione è pronunciata collo
cate la casseruola in posto che abbia a sobbollire leggermente 
per due ore ; allora collocate nel mezzo del sauer-kraut il 
salsiccione e dopo un’ altra mezz’ ora i salsicciuoli; quando 
sono cotti levateli e scolateli; ponete pure a scolare il sauer- 
kraut, indi mettete in una casseruola un bicchiere di salsa 
vellutata e mescolatevi assieme la cozione del sauer-kraut 
che digrasserete e farete ridurre a dovere; aggiungetevi il 
sauer-kraut ritirando il mazzetto e la carota; unitevi un piz
zico di pepe bianco e un pezzetto di burro fuso e lasciate sob
bollire qualche minuto; intanto acconcierete il lardo soppri
mendo la parte superiore tagliandola a piccoli rettangoli; le
vate la pelle del salsiccione, che taglierete a fette sottili. I 
salsicciuoli essendo spogliati, li mischierete leggermente col 
sauer-kraut che disporrete su un piatto formando un letto 
sul quale porrete il filetto .di bue lardellato e marinato al 
capriolo giusta l’ indicazione al N. 571. Guarnitelo all’ ingiro



col salsiccione i salsicciuoli e la ventresca. Glassate il grosso 
pezzo e servite. _

575. Filetto di manzo alla Godard. (Filet de boeuf à la Godard).
Approntate un bel pezzo di lombata o di filetto di manzo che 

lardellerete con giambone, lardo e lingua scarlatta; mettetelo 
in una casseruola con qualche fettolina di lardo e di carne di 
manzo o di vitello, non che carote , una mezza cipollina , un 
chiovo di garofano e una foglia di lauro. Bagnate a tre quarti 
della sua altezza con brodo e un bicchiere di Madera, copri
telo con un foglio di carta unto e lasciate bollire lentamente, 
con fuoco sopra flioco sotto, fino a giusta cottura. Scolatelo e 
lasciatelo raffreddare, tenendolo compresso alquanto affine di 
dargli bella forma. Passate la cozione allo staccio, digrassa-' 
tela e fatela ridurre a consistenza gelatinosa. Prima di ser
vire acconciatelo in una casseruola e fatelo rosolare col suo 
sugo, sia al forno, sia col testo, avendo cura di bagnarlo di 
tanto in tanto. Da ultimo scolatelo e disponetelo sul piatto 
guernendolo con intingolo alla Godard N. 375, in cui avrete 
posto il sugo del manzo, e servite con altra salsa a parte.

576. Filetto o lombata di manzo alla Chipolata.
(Filet ou longe de boeuf à la Chipolata).

577. Altro alla Monglas. (Autre à la Monglas).
Prendete un pezzo di filetto o di lombata di manzo e appa

recchiatelo conforme all’istruzione suindicata, guernendolo con 
un intingolo alla Monglas o alla Chipolata che avrete amman- 
nito col sugo del filetto o della lombata. Avvertite che la sola 
differenza fra il filetto e la lombata consiste nel maggior tempo 
che questa esige per la cottura. .

Il buon gusto del cuoco saprà disporre la guemizione in 
modo che i vari ingredienti si presentino a gruppi distinti. 
Trattandosi poi di grossi pezzi, li decorerete con asticciuole di 
tartufi, creste, fimghi, ecc.

578. Filetto di manzo alla giardiniera.
(Filet de boeuf à la jardiniére).

Approntate come di pratica, e fate cuocere allo spiedo due 
filetti di manzo. Frattanto tagliate delle rape bianchissime 
che foggierete a cestellini quali veggonsi nel disegno ; svuo-



lateli ed imbianchiteli in acqua bollente salata per alcuni mi
nuti , rinfrescandoli subito dopo con acqua fredda. Scegliete 
parimenti delle carote che taglierete a ruotelle, e imbianchi
rete come le rape, e poi glasserete leggermente. Anche le 
rape metterete in una tegghia con brodo bianco , un pezzetto

di burro, un po’ di zucchero e sale, ritirandole tostochè glas
sate e cotte. Frattanto preparate de’ fagiuoletti novellini ('), 
piselli, cavoli , punte d’ asparagi e cavoli fiori imbianchiti e 
cotti come di pratica ; i cavoli fiori gli sceglierete il più pos
sibilmente rossi e avrete cura di conservarli a mazzolini. Tre 
quarti d’ora prima di servire, ritirate i filetti dallo spiedo per 
rosolarli e glassarli con buon sugo, indi adagiateli su un piatto 
oblungo su cui avrete disposto uno strato alto due dita di ca
voli tagliati a listarelle.

Collocherete ai lati le cestelline di rape riempiendole di 
carote e rape tagliate minutamente e di piselli verdi, cui so
vrapporrete de’ mazzolini di cavoli fiori. Alle estremità del 
piatto disporrete i fagiuoletti. — Conficcate ne’ flletti tre astic- 
ciuole ornate di fiori collocati in piccoli vasi fatti con rape, 
carote, ecc. — Servite con salsa spagnuola mista con buon 
sugo a parte. * 1

(1) Dialetto milanese • corniti.



5 7 9 . Filetto di manzo farcito in tegg'ìia.
(lauti da filat da boeuf farci).

Approntato come di pratica un filetto di manzo, tagliatelo 
a fette sottili; batetele un pocolino stendendole sopra la tavola; 
ponete sulla metà delle fette un cucchiaio di farcia quenelles 
cou erbe fine e qualche fettolina di tartufi ; stendete il com 
posto e copritelo colle altre lette di filetto; accomodatele in 
modo ch’abbiano bella forma; passatele all’uovo e al pane, e 
friggetele in una tortiera con burro depurato, badando che ab
biano a colorarsi d’ambo le parti. Disponetele sul piatto e ser
vitele con salsa vellutata, a cui avrete unito un pezzettino di 
burro fresco, un po’ d’essenza di tartufi e di sugo di limone.

£80. File.to di m^nzo alla Lincoln. (Filet de boeuf à la Lincoln).

Apparecchiate dei lardelletti di lingua scarlatta a metà cot
tura, dei tartufi neri cotti nel vino, ed altri di lardo, coi quali 
lardellerete un filetto di manzo approntato come di pratica, 
disponendoli in modo ch’abbia a spiccare la diirerenza dei co
lori, presentando cioè dapprima una linea rossa, poi una bianca 
e l’altra nera. Mettetelo in una casseruola col solito fondo e 
fatelo rosolare; bagnate con brodo e un bicchiere di Madera; 
copritelo di fettoline di lardo, giambone ed anche minuzie 
dello stesso filetto; ponetevi sopra un foglio di carta unto e 
lasciate cuocere a lento fuoco. A tempo debito ritirate la cas
seruola; levate il filetto e gli altri ingredienti; passate, di
grassate e fate ridurre la cozione a consistenza gelatinosa, 
aggiungetevi una mestola di spaglinola ed ultimate la salsa 
con nn pezzetto di burro e un po’ di vino Madera. Intanto 
avrete ammannito un buon riso all’ italiana N. 134 , che di
sporrete su un piatto a foggia di zoccolo ; collocatevi sopra il 
filetto che guernirete di piccole animelle picchiettate di lingua 
scarlatta, grosse creste bianchissime, tartufi cotti nel vino e 
grosse quenelles decorate di tartufi e di lingua. Cospargete il 
tutto di salsa e servite la rimanente in una salsiera in cui 
porrete de’ tartufi tagliati a dadolini e de’ piccoli arnioni di gallo.

Quanto possa il buon gus*o del cuoco nell’ apparecchio di 
questo e simili piatti non è mestieri dimostrarlo. Noi ci limi
teremo ad avvertire che ogni ingrediente della guarnizione 
deve occupare un posto distiuto e "che nulla v’ha di più dan
noso all’ effetto che d’ accumularli senza concetto e alla riu -



tosa; dovrà parimenti essere evitata unlabbondanza soverchia 
come una troppo parca economia. o, n.

581. Filetto di manzo farcTo alla Murat.
(Filet da boeuf farci à la Marat).

Approntate un bel filetto privandolo della grascia e d’ ogni 
pellicola; segnatevi leggermente colla punta del coltello, e su 
tutta la lunghezza del filetto, tre linee equidistanti, tenendo 
solo un po’ più largo lo spazio del centro. Segueudo il trac
ciato delle linee , tagliale orizzontalmente delle fette grosse 
due centimetri, lo quali non distaccherete del tutto, ma con
serverete aderenti al pezzo principale a guisa di porta che 
si apra e chiuda. Battete le sfalde onde allungarle in modo 
che rotolandole siano capaci di contenere la làrcia. — Ap
parecchiate sette ettogrammi di farcia di pollo piuttosto soste
nuta , a cui unirete un po’ di vino Madera e due ettogrammi 
di tartufi a dadolini; dividetela in tre parti, due eguali ed 
una alla dose d’un terzo più delle altre. Spolverizzate la ta
vola di farina e rotolate la farcia a foggia di bastone della 
lunghezza del filetto ; mediante un pennello intinto nell’ uovo 
sbattuto, verniciate il bastone di farcia, che bagnerete d’uovo 
e porrete al disotto della slàida del centro rotolandola; fate
10 stesso colla rimanente farcia e rotolate la terza sfalda in 
modo che riesca della precisa grossezza della prima; quella 
nel mezzo sarà più grossa. Ultimata 1’ operazione , il filetto, 
che assicurerete mediante stuzzicadenti, rassomiglierà ad un 
rettangolo su cui siano stale collocate per il lungo tre grosse 
salsiccie. Mettete in una casseruola il filetto coi soliti ingre
dienti, cioè lèttoline di lardo, cipolla, sedano, carote, lauro e 
timo. Coprite il filetto di altre sottili lette di lardo e di giam
bone , non che delle minuzie dello stesso filetto o di vitello , 
le quali gioveranno a tenerlo in posto, un pezzetto di burro, 
un bicchiere di Marsala ed un altro di consumato. Fate ro
solare , e quando è ben glassalo, bagnate con altro consu
mato fino al livello del filetto; mettetevi sopra un foglio di 
carta unta e dopo circa due ore di leggiera ebollizione lascia
telo venir freddo nella sua cozione. Levate il filetto-, fate bol
lire, digrassate e restringete la cozione a condensazione, uneù- 
dovi poi un mezzo litro di salsa spagnuola bollente; ripassate
11 tutto e all’ultimo istante aggiungetevi un terzo di bicchiere 
di vino Madera.

Glassato che abbiate il filetto, servitelo su uno zoccolo, sia 
di risotto o di maccheroni. — Ber rilievo potretè anche ada
giarlo su un lungo e grosso crostone ben colorito e glassato,



collocandovi alle due estremità una vaschetta fatta con pane 
fritto , che al momento di servire empirete di maccheroni a 
pezzetti conditi con sugo, burro, formaggio e qualchè cuc
chiaio di purée di pomidoro N. 313. Cospargete di salsa il 
filetto, e la rimanente salsa porrete in una salsiera. — Le 
vaschette ponno anche riempirsi con. una miscela di legumi 
glassati e conditi con salsa besciamella.

Ove vogliati servirlo freddo, non avrete che a variare la 
fàrcia , a cui unirete un ettogrammo di lardo fino tagliato a 
piccoli dadi e uno di lingua ben rossa parimenti tagliata , e 
qualche tartufo. Cuocete il filetto come si disse, e quando è 
freddo glassatelo diligentemente e adagiatelo su uno zoccolo 
di grasso decorato e guernito di gelatina, disponendo le fette 
riunite alquanto inclinate in modo che spicchino i colori del 
ripieno. d . n .

582. Filetto di manzo alla pasticcierà.'
(Pilet de boeuf à la pà-tissière). •

Approntate un filetto infrollito picchiettandolo all’ interno 
di lardelli marinati di giambone, lardo e tartufi e cuocendolo 
con buon sugo, e un bicchiere di vino Madera; quando il li
quido è assorbito bagnate con brodo, coprite con un foglio di 
carta unto di burro e fate sobbollire per ben due ore. La
sciatelo raffreddare ed allora levatelo dalla cozione , la quale 
digrasserete e passerete allo staccio ; prendetene la metà e 
restringetela unendovi un cucchiaio di tartufi, un altro di fun
ghi e poco prezzemolo, il tutto tritato fino. Riponete questa 
parte di sugo in una terrina ed amalgamatevi assieme quat
tro ettogrammi di farcia N. 295, con cui intonacherete V in
tero filetto. '— Avrete preparato mezzo chilogrammo di pasta 
mezza sfogliata; spianatela in modo che riesca dello spessore 
tl'im mezzo centimetro e lunga quanto il filetto e sufficiente
mente larga per ricoprirlo; ritagliate la pasta che sopravanza, 
riunite, i lembi che attaccherete bagnando con uovo, e coi ri
tagli della pasta fate delle foglie; bagnate d’uova il filetto così 
rivestito, e su tutta la lunghezza o /e  si riunisce la pasta de
coratelo 'colle anzidetto foglie. Potrete ornare le estremità con 
un cespuglio o un mezzo rosone; verniciate d’ uovo ed espo
nete i l . pezzo a forno temperato finché avrà preso colore. Al
lora con una coltella ben affilata tagliatelo a fette che con
serverete riunite. Adagiatelo su un piatto oblungo; glassate e 
cospargete di salsa finanziera alla quale avrete unito il rima
nente sugo. Servite la stessa salsa a parte. o. n .



583. Filetto di manzo alla cornucopia. (Filet'au come d’ abondance).

Approntate un bel filetto, simmetricamente lardellato , ben 
cotto e glassato. Due giorni innanzi avrete fatto fare dal for * 
naio un pane a rettangolo di circa tre chilogrammi, al quale 
con un coltello ben affilato darete la forma d’una cornucopia; 
bagnatelo di burro e fatelo colorare al fórno; in seguito in
collatelo al piatto con pastina d’albume e farina.

Preparate sufficiente quantità di farcia , di pollo N. 296 , a 
cui unirete del verde di spinaci N. 190, e col cornetto riem
pito di farcia, disegnatevi all’ imboccatura della cornucopia 
una bordure, la quale intrecciata con piccolissime e sottili 
ruotelle di lingua rossa, formerà un elegante cordone verde 
e rosso. Decorate i lati della cornucopia colla stessa farcia 
ed alla estremità, cioè sulla punta, foggiatevi un grazioso 
rosone. Quando è freddo levate il filetto dalla cozione e ta
gliatelo a fette regolari che porrete al disopra e per lo lungo ' 
della cornucopia adagiato in modo che una fetta copra l’altra 
per oltre la metà; affine poi di tenerlo in posto, spalmerete 
dapprima la superficie della cornucopia con farcia diluita con 
salsa vellutata od uova. Dovendo ai commensali essere pre
sentato il piatto dalla parte dell’ imboccatura della cornaiopia, 
converrà incominciare a collocare il filetto dalla parte della 
punta.. ‘

Coll’istessa farcia verde fate col cucchiaio da tavola dodici 
quenelles grosse come un uovo che porrete in una tortiera 
spalmata d i . burro. Togliete i filetti d’ una pollanca o d’ un 
pollo crudo ; batteteli leggermente e tagliatene dodici lista— 
relle larghe non più del dito mignolo e lunghe a sufficienza 
di poterle disporre a guisa di nastro a traverso delle quenelles. 
Questa fascia dovrà però essere prima decorata con lingua 
scarlatta, al qual uopo la taglierete a piccolissimi rotondini ; 
indi praticando sul filetto di pollo de’ piccoli tagli a guisa di 
squama di pesce, vi porrete nel mezzo un rotondino di lingua 
rossa; procedendo così con diligenza fino ad operazione ulti
mata, avrete un elegante nastrino che porrete, come si disse, 
all’ingiro d’ ogni quenelle. Mettete nella tortiera in cui tro- 
vansi le quenelles un cucchiaio di consumato; copritele con 
un foglio di carta unta e fate cuocere a forno temperato. Quàndo 
sia cotta la farcia, sarà cotto anche il filetto cu pollo. Collo
cate aU’ingiro' della cornucopia le quenelles alternate con cre
ste bianche di gallo ed altre rosse fatte di lingua. Riempite 
l’ imboccatura della cornucopia con piccoli funghi bianchi con



diti con salsa vellutata N. 220, in mezzo ai quali porrete una 
animella di vitello lardellata, glassata e tagliata come di pra
tica, e se v’aggrada delle piccole code di gambero. All’ estre
mità impiantate un’asticciuola composta d’ una cresta bianca, 
una grossa quenelle verde e un gambero ben rosso. Digrassate e 
restringete il fondo del filetto ; diluitelo con salsa vellutata 
a cui avrete unito un po’ d’essenza di tartufi ; glassate il fi
letto cospargendolo leggiermente di salsa. Servite con salsa a 
parte.

È questo un rilievo la cui preparazione non può essere che 
l’opera d’un cuoco distinto. o . n .

584. Culaccio di manzo alla Convenzione.
(Culotte de boeuf à la Convention).

Fate cuocere in ristretto come di pratica un pezzo di cu
laccio ; lasciatelo raffreddare nella cozione , indi tagliatelo a 
fette dello spessore di mezzo centimetro; sovrapponetele a due 
a due per ritagliarle d’ egual grandezza, dandole la forma di 
piccoli filetti di pollo. Mettete nel mezzo d’ ogni doppia fetta 
un cucchiaio di farcia di pollo o di fegato mista con tartufi 
trinciati; accomodateli col coltello, indi adagiate i filetti uno - 
accanto all’ altro in una fortiera abbastanza grande spalmata 
di burro; decorate ogni filetto con tartufi cotti, lingua a li -  
stellini che poi ornerete di farcia spinta al cornetto. Bagna
teli con buon sugo e lasciatili bollire lentamente pel tempo 
necessario a cuocere la farcia. Serviteli su uno zoccolo di riso 
od anche fagiuoletti (cornetti) primaticci, passati al burro e al 
sugo condensato. Cospargeteli di salsa al vino Madera e ac
compagnate il piatto con altra salsa nella salsiera. o. n .

585 . Culaccio di manzo alla gelatina. (Calotte de boeuf à la gelée).
Ammannite de’ lardelli di tartufi, giambone, lardo e lingua 

salata cruda che assoggetterete ad una buona marinatura e 
co’ quali lardellerete all’ interno ed in senso opposto al filo 
della carne un pezzo di culaccio di manzo in modo che quando 
lo taglierete vi si presenti come marmorizzato. Legatelo e 
fatelo cuocere in buon sugo coprendolo con fettoline di pro
sciutto e di lardo; aggiungete brodo a sufficienza e un po’ 
di vino Marsala e lasciatelo bollire a casseruola coperta circa 
due ore. Quando è freddo levatelo dal sugo e tagliatelo in 
bell’ordine, e , conte più volte si disse, conservando al pezzo 
la sua forma. Fate restringere il sugo con cui glasserete la



carne ; adagiatela su uno zoccolo di legumi cotti e marinati 
attorniato di crostoni, e il tutto decorato di gelatina trita al 
cornetto. Servite con unà salsiera di salsa magnonnese alla 
ravigote N. 277. o. n.

586. Costa di manzo alia gelatina. (Góte de boeuf à la gelée).
Approntate un pezzo di costa di manzo che guernirete di 

lardelli di giambone e di lardo ; attorniatelo di fettoline di 
lardo, legatelo leggiermente e mettetelo in una casseruola 
ovale con delle minuzie di vitello p di manzo, un bicchiere 
di Madera, un po’ d’ acquavite^due tazze di consumato, due 
carote, una cipolla in cui avrete- infisso due cliiovi di garo
fano , un mazzetto guernito, sale e pepe. Coprite con carta 
unta e lasciate sobbollire lentamente fino a cottura. Ritirate 
la casseruola dal fuoco e quando è tiepida, scolate il manzo e 
quando è interamente freddo, tagliatelo per presentarlo in 
tavola senza però togliervi 1’ osso che raschierete bianchis
simo. Glassate la costa e ponetela sul piatto d'entreè guer
nito all’ ingiro di gelatina trita; mettetevi sopra una leggiera 
decorazione di gelatina e servite * con salsa magnonnese a 
parte.

587. Filetto di manzo alla gelatina. (Filet de boeuf à la gelée).
Apparecchiate un bel filetto di manzo, lardellatelo con pez

zetti di giambone e di lardo ; rotolatelo, oppure piegatelo in 
due dandogli una forma quadrata; attorniatelo di fette di lardo 
legandolo collo spago, e mettetelo in una casseruola cogli 
stessi ingredienti indicati per la costa di manzo. Quando è 
cotto e quasi freddo scolatelo, indi disponetelo con garbo, glas
satelo e mettetelo sul piatto decorandolo superiormente di ge
latina, e guernendolo all’ ingiro con crostoni di gelatina.

588. Filetto di manzo alla Choisy. (Filet de boeuf à la Choisy).
Approntate un bel filetto di manzo guernendolo interna

mente di lardelli di tartufi, giambone e lardo; inviluppatelo di 
lardo, legatelo e ponetelo in una casseruola ovale ed in cui 
v i stia strettamente col solito condimento, e bagnando poscia 
con  brodo; fate bollire a fuoco ardente per ridurre il liquido 
alla  metà; aggiungete un bicchiere di vino Madera e lasciate 
sobbollire lentamente fino a cottura ; scolatelo e lasciatelo 
raffreddare; accomodatelo da ogni lato, tagliatelo in fette 
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sottili per rimetterlo di nuovo al suo posto; glassatelo con 
diligenza e posatelo su una guernizione di legumi verdi glas
sati e marinati; alle due estremità 'collocate due tazze for
mate con crostoni di pane, ornate di burro lavorato e riem
pite di gelatina trita ; disponete all’ ingiro ed a gruppi di
stinti i legumi ed ornate 1’ orlo del piatto di crostoni di ge
latina; conficcate le asticciuole nel mezzo delle due tazze e 
servite con una salsiera di salsa magnonnese alla ravigote 
N. 277.

589. Filetto di manzo alla Che^t. (Filet de boeuf à la Chevet).

Cuocete a vapore ed arrosto un filetto di manzo preparato 
come sopra. Lasciatelo raffreddare tenendolo compresso e di
sponetelo a rettangolo. Tagliatelo per traverso in fette sottili 
senza alterarne la forma e glassatelo; ponete sul ghiaccio 
una cassetta di latta od uno stampo ovale un po’ più lungo 
e largo del filetto; versate sul fondo un leggier strato di ge
latina sciolta, e quando è congelata collocatevi sopra un or
nato di lingua scarlatta e tartufi; versatevi a poco a poco 
della gelatina fino all’altezza d’ un pollice e quando è conge
lata riponete la forma sul ghiaccio e collocatevi entro il filetto 
tenendolo in modo come fosse intero. Versatevi la gelatina 
attorno fino alla metà della sua altezza. Quando è congelata 
disponetevi all’ ingiro dei legumi imbianchiti o glassati se
condo la loro natura, conservandogli però il colore naturale ; 
riempite a poco a poco lo stampo di gelatina che lascierete 
congelare fino al momento di servire; allora immergete lo 
stampo nell’acqua calda, asciugatelo e riversatelo sul piatto 
di rilievo, sul quale avrete fatto congelare un grosso strato 
di gelatina; elevate ai lati una piccola piramide di tartufi 
cotti e glassati, ornate Torlo del piatto di crostoni di gelatina. 
Servite con una magnonnose alla ravigote.

li questo un piatto degno di sontuosa imbandigione, tut
tavia a renderlo più ricco invece di porre i legumi nella 
bordure, potrete fare mediante stampini a forma di bombicella 
de’ bouquets di legumi impiegando broccoli, fagiuoletti verdi, 
piselli, punte d’asparagi, carote, cipolline, il tutto glassato e  
marinato come per insalata. Mettete un cucchiaio di gelatina 
liquida in ogni stampo, e quando incomincia a rappigliarsi 
alle pareti, coi legumi suindicati formate dei piccoli bouquets. 
Riempite le forme di gelatina e a tempo debito tuffatele in  
acqua tiepida e rovesciatele. Disponeteli all’ ingiro del piatto



su una bordura di gelatina trita. Col cornetto riempito di salsa 
magnonnese ornate l’orlo del piatto e servite.

590. Filetto di manzo freddo alla giardiniera.
(Filet de boeuf froid à la jardinière).

Méttete sul ghiaccio uno stampo da bordure della gran
dezza del piatto su cui intendete servire il filetto. Apparec
chiate delle rape, carote e fagiuoletti verdi che imbianchirete 
e taglierete a listarelle eguali e glasserete leggiermente. Ver

sate sul fondo della -bordure uno strato di gelatina liquida 
alto mezzo centimetro; agitate lo stampo, e quando le pareti 
sono leggiermente velate disponetevi entro le carote, le rape 
e i fagiuoletti come si vede nel disegno che presentiamo. 
Versatevi sopra altra gelatina liquida e procurate che non 
rimangano interstizii vuoti. Lo spazio interno riempirete di 
legumi diversi ammanniti come di pratica e cosparsi di ge^ 
latina, su cui sovrapporrete il filetto ultimato come quello 
indicato al N. 578, tagliato e poi riunito in un sol pezzo. 
Preparate pure delle cipolline glassate e marinate in insalata, 
de’ capperi e delle olive che collocherete all’ingiro della bor
dure la quale all’ultiino istante avrete tuffato in acqua tie



pida, per levarla dallo stampo, e posta con diligenza sul piatto. 
All’ iugiro del filetto e superiormente alla bordure, disporrete 
un cordone di gelatina trita. Impiantate lé asticciuole quali 
si veggono nel disegno e che avrete predisposte giusta l’ istru
zione (vedi Cap. VII).

591. Timballo di manzo al riso. (Timbale de boeuf au riz).
Tagliate a fette grosse un centimetro, un pezzo di culaccio 

di manzo ben abragiato ; tagliate dei triangolioi di carne 
quanti ne occorrono per formare una corona all’ ingiro del 
timballo. Spalmate la forma di burro, indi collocate al centro 
e sul fondo un rosone di lingua e tartufi cotti, attorniandolo 
di carne in modo da formarne una corona a punte. Intona
cate il tutto di uno strato di riso alto da due a tre centimetri 
e riempite il centro di scalopini di manzo, lunghi, quenelles 
e lingua, il tutto condito con spagnuola ridotta. Coprite con 
riso e fate scaldare al bagno-maria. Rovesciate lo stampo 
sul piatto, glassate e servite con salsa spagnuola mista con 
essenza di tartufi. .

«

592. Timballo di manzo alla Conti. (Timbale de boeuf à la Conti).
Approntate cotto abragiato un pezzo di culaccio di manzo, 

e quando è freddo tagliatelo a fette sottili, indi disponetele 
a rotondini simili ad un pezzo da cinque franchi e metteteli 
in una tortiera glassandoli con buon sugo. Spalmate la forma 
di burro e sul fondo collocatevi un rosone fatto con tartufi 
che attornierete di creste bianche e cotte come di pratica; 
coprite le pareti dello stampo con un giro di rotondini so
vrapposti a scaglioni, terminando l’operazione collo stendervi 
superiormente una fascia di farcia di pollo e stratificando poi 
l’ intiera decorazione con altra farcia dello spessore di due 
centimetri; mettete in una tegghia i rimasugli del manzo con 
un po’ di spagnuola ridotta, funghi bianchi, piccole creste, gra
nelli e qualche fetta di tartufo, e lorchè il tutto è perfetta
mente amalgamato riempite la timbale; copritela di farcia , 
fate cuocere al bagno-maria almeno per un’ora. Rovesciate 
lo stampo sul piatto; guernite con creste e servite con salsa 
a parte, a cui avrete unito de’ tartufi in fette. o. n.



593. Timballo di manzo alla Partenopea.
(Timbale de boeuf à la Parthénope).

Fate cuocere mezzo chilogrammo di maccheroni di Napoli 
di media grossezza e scolateli; tagliate a fette un pezzo di 
manzo cotto che disporrete, mediante stampo di latta, a ro
tondali simili ad un pezzo da cinque franchi e poi glasserete 
con buon sugo. Spalmate la’ forma di burro, indi coi mac
cheroni, che conserverete lunghissimi, incominciando dal centro 
girateli all’ intorno finché il timballo sia coperto limitatamente 
all’ altezza ove dovrete porre la carne tagliata a rotondini, i 
quali disporrete facendoli sopravanzare 1’ uno sull’ altro e te
nendoli aderenti mediante farcia. Intonacate superficialmente 
di farcia, tanto i maccheroni che la, carne. Mettete in una 
tegghia le minuzie della carne aggiungendovi de’ maccheroni 
tagliati a pezzetti-, de’ tartufi in fette e qualche scalopino di 
lingua scarlatta e un po’ di sugo condensato, besciamella e 
spagnuola in egual quantità e ben ridotta. Quando il tutto è 
amalgamato e freddo ; riempite il timballo; coprite con farcia 
e- fate cuocere al bagno-maria. Frattanto 'fate un disco di 
farcia che bagnerete d’ uovo e decorerete con lingua e tar
tufi a guisa di rosone. Copritelo con carta unta, indi fate rap
pigliare la farcia, sia al bagno-maria o al forno. Rovesciate 

.sul piatto il timballo, glassatelo interamente ; attaccatevi il 
rosone e servite con salsa napoletana N. 267, guernendolo 
se v’aggrada con una corona di creste doppie e bianchissime.

G. N.



CAPITO LO  IX

DEL VITELLO. .

Il prodotto del concepimento della vacca , che non abbia 
oltrepassato Tanno di nascita, chiamasi vitello; va distinto 
però in quello che è tuttavia lattante e quello che non lo 
è più.

La carne di vitello è uno degli alimenti più gustosi e omo
genei alla salute dell’uomo, e se il manzo è considerato come 
Tanima delle preparazioni alimentari, il vitello tiene parimenti 
un posto essenzialissimo; la succolenza delle salse, de1 con
sumati e de’ brodi, s’ottiene in gran parte dalTosmazoma del 
vitello.

Pressoché tutti i paesi d’ Europa ne fanno grande consumo; 
i vitelli di Pontoise in Francia godono d’ un incontrastabile 
celebrità; a renderne le carni bianche e delicate i macellai 
di Parigi quando hanno ritirato dal mercato i vitelli , li as
soggettano per alcuni giorni ad uno speciale regime alimen
tandoli con uova ed altri cibi.



I popoli dell’antichità preferivano la carne di vitello a quella 
di pollo ; essa è gelatinosa e rinfrescativa. Conviene a tutte le 
età e ad ogni temperamento. Il vitello che non conti più eli 
sei settimane è il migliore; la carne è fina e nel cuocere di
venta bianca. Il vitello di carne bruna è molto meno stimato ; 
tuttavia il vitello grosso, quello cioè dai quattro agli otto mesi, 
è più sostanzioso, fornisce sughi e brodi eccellenti e si presta 
alle più svariate preparazioni di cucina.

In generale è impossibile precisare il tempo necessario alla 
cottura, variando a seconda della qualità e dell’età.

DISSEZIONE INTERNA DEL VITELLO. s

A) Carette.
B) Rotella. '
C) Coscia, comprendente la noce (fesa).
D) Arnioni.
E) Longia o lombata.
F) Costolette di filetto.

G) Tenerume.
H) Costolette.
I) Petto.
J) Spalla.
K) Collo.

594. Testa di vitello al naturale. (Tòte de veau au naturel).
Prendete una testa di vitello ben bianca e tuffatela nel

l’acqua bollente per pulirla dai peli e da ogni estranea pel
licola; levate le due ossa della mascella inferiore e spogliate 
la superiore fino all’ orbita degli occhi; tagliate Tosso, di
guazzatela in acqua fresca ed imbianchitela; togliete in seguito 
la pelle della lingua e collocate la te^a su un pannoimo su 
cui avrete steso delle sottili fette di lardo , due o tre fette di 
cipolla e di carote, una foglia di lauro e limone parimenti af
fettato ; inviluppatela nel pannolino che legherete e mettete il 
tutto in una pentola; copritela d’acqua, salate ed aggiungetevi 
qualche legume, una cipolla insteccata di chiovi di garofano, 
il solito mazzetto guernito e fate bollire per circa tre ore. 
Cotta che s ia , sgocciolatela, ponetela su un tondo, aprite il 
cranio per levare le ossa che coprono il cervello e che lascie-



rete scoperto. Traetene la lingua, fendetela nella sua lunghezza 
e applicatela sul muso. Glassate l’intera testa, ponetevi sopra 
un pizzico di prezzemolo ed al posto del cervello della cipolla 
glassata. Servite con salsa peperata N. 255 od anche salsa 
verde N. 281.

595. Testa di vitello farcita. (Tète de veaufarcie).
Scegliete una bella testa di vitello che appronterete con di

ligenza , badando di non intaccare la carne. Levate il nero 
degli occhi e cucito l’apertura ; soflregate la parte esterna di 
limone e cospargetela di sale all’ interno ; copritela e mette
tela da parte. Apparecchiate una farcia godiveau nella quan
tità proporzionata al bisogno e un salpicone di lingua scar
latta, funghi o tartufi, il tutto cotto in buon sugo assieme alla 
lingua di vitello. Spalmate 1’ interno della testa di farcia al
l’altezza di due dita; indi stendetevi sopra il salpicone, che 
coprirete colla rimanente farcia. Ultimata l’operazione, riunite 
le estremità che cucirete. Data così alla testa la primitiva 
forma, soffogatela con limone e inviluppatela , come si disse

al N. 594, in fette di "lardo e in un pannolino e mettetela in 
un recipiente adatto, bagnando fino a coprire interamente la 
testa con buon bianco N. 186 e una bottiglia di vino bianco. 
Quando la pelle è tenera è indizio di giusta cottura. Sgoc
ciolatela , levate il filo e il pannolino , disponetela sul piatto 
collocandovi all’ ingiro una guernizìone di legumi glassati. Ser
vite con una salsa spagnuola ridotta con vino Madera ed es
senza di tartufi.



596. Testa di vitello in testuggine alla parigina.
(Tète de veau en tortue à la parisienne).

Scegliete una testa di vitello il più possibilmente bianca e 
grassa, immergetela nell’ acqua bollente per levare i peli ed 
ogni estranea pellicola, disossandola diligentemente. Rinfre
scatela , asciugatela con una salvietta e spiccate le orecchie 
tagliandole rotonde, indi tagliate la testa a frammenti di otto 
o nove centimetri quadrati; arrotondateli con cura, soffrega- 
teli con sugo di limone , e fateli cuocere due ore e mezzo in 
una rnirepoix N. 196. Mezz’ ora prima di servire scolate la 
testa di vitello, asciugatela e passatela in una tegghia con
tenente un intingolo alla tartaruga N. 371 con salsa spa- 
gnuola; in seguito la disporrete in sei gruppi attorno ad una 
crostata preparata secondo le regole ; collocate fra 1’ uno e 
1’ altro gruppo de' tartufi cotti, citriuoji -foggiati ad olive e 
funghi bianchi. Riempite la crostata coll’ intingolo alla tarta
ruga, su cui porrete le orecchie cesellate e glassate alternate 
da qualche cresta di gallo. Servite con salsa alla tartaruga a 
parte.

597. Testa dì vitello marmoreggiata alla russa.
(Tète de veau.marbrée à la russe.)

Approntate una testa di vitello da latte come al N. 595, 
che riempirete di farcia quenelles alla quale avrete unito 

. tre ettogrammi di lingua salata, cotta e tagliata a dadi, egual 
quantità di tartufi n eri, mezzo ettogrammo di pistacchi im
bianchiti e pelati, un _po’ di prezzemolo trito, tre ettogrammi 
di lardo, altrettanto di carne di coscia di vitello, il tutto ta
gliato come la lingua, quattro uova intere , sale , noce m o- 
scada, mezzo bicchiere di rhum. Cucitela, inviluppatela, e fa
tela cuocere come si disse ; tagliate una prima fetta onde ap
parisca il marmoreggiato ; aggiustate le orecchie di bella forma 
naturale. Disposta sul piatto guemita d’un intingolo alla Cham- 
bord N. 373, ed ornata d’ asticciuole piantate sopra la testa, 
servitela con salsa italiana.

598. Vitello alla borghese. (Veau -à la bourgeoise).
Prendete, sia la parte dell’ armoire, sia una rotella di cu

laccio , che passerete in casseruola con un pezzo di burro, 
avendo cura di farle prendere un bel colore dorato. Aggiun-



gete quindi un po’ di brodo, un mazzolino guernito, pepe e 
sale, e fate cuocere lentamente ponendo della bragia al di
sopra della casseruola. Quando il vitello è cotto, levatelo dalla 
casseruola, fate ridurre la cozione unendovi della salsa spa
glinola, indi adagiatelo su un piatto guernendolo di verdura a 
piacimento e cospargendolo di salsa.

599. Vitello in umido. (Veau braisè).
Prendete una noce (fesa) o sottonoce, od anche la spalla, 

e picchiettatela internamente con lardo marinato, oppure con 
giambone o salame crudo. Mettete in una casseruola delle 
fette di lardo, carote, cipolle e sedano, il tutto tagliato gros
solanamente; due chiovi di garofano, una foglia di lauro, un 
ramicello di timo e un pezzetto di burro. Ponetevi sopra il 
vitello , fate rosolare , bagnate con brodo e un bicchiere di 
vino bianco , e quando è ben glassato versatevi sopra altro 
brodo, coprite con un foglio di carta unta e lasciate sobbollire 
ti no a cottura. Ritirate il vitello ; passate la cozione allo stac
cio, digrassate e fate ridurre a sciroppo ; aggiungetevi mezzo 
litro di salsa spagnuola con mezzo bicchiere di Madera. Met
tete il vitello tagliato in bell’ ordine su un piatto concavo e 
cospargetelo di salsa. Esso può essere guernito con ogni sorta 
di ortaggi ed anche ravioli o maccheroni.

Per colazione si preferisce servirlo con un buon risotto al
l'italiana N. 134.

600- Intingolo di vitello. (Ragoùt de veau).
Per ammannire questo piatto economico prendete quella 

qualsiasi parte del vitello che v’ aggrada, quale la fascia delle 
costolette, la polpa prima di arrivare al garetto, la spalla, ecc.
' Fate sciogliere in una tortiera un pezzo di burro e getta
tevi entro il vitello tagliato a pezzi rivoltandolo continua
mente e bagnando poi con poco brodo e vino bianco , sicché 
abbia a prendere una bella rosolatura; aggiungetevi altro 
brodo, e quando è quasi cotto esponetelo a fuoco ardente onde 
riesca ben glassato. Aggiungetevi delle patate a pezzi, cotte 
nel brodo o nel burro, od anche fagiuoli, funghi, spugnuole , 
il tutto cotto a parte. La salsa meglio indicata è quella di 
pomidoro, ma in mancanza di questa o di spagnuola vi sup
plirete coll’ unire al vitello un po’ di burro amalgamato con 
farina e brodo.



601. Intingolo di vitello alla montanara.
(Ragoùt de v«au à la montagnardo)

Ammannite l’intingolo nel modo suindicato e mezz’ora prima 
che il vitello sia cotto aggiungetevi un tritume di cipolle, fun
ghi, prezzemolo, acciughe e un po’ di buccia di limone, il tutto 
mescolato con salsa spagnuola.

60£. Altro ai maccheroni. (Autre au macaroni).
603. Altro al riso. (Autre au riz).

Apparecchiate l’ intingolo come sopra facendo ben glassare 
il vitello; diluite la cozione con salsa spagnuola, aggiungetevi 
dei funghi cotti e glassati e servite su un piatto guernito di 
riso, oppure in luogo dei funghi aggiungetevi della salsa po
midoro e servite con maccheroni.

604. Sauté di vitellp. (Sauté de veau).
Tagliate a scalopini un pezzo di coscia di vitello priva dei 

muscoli e d’ ogni pellicola ; batteteli alquanto , infarinateli, 
metteteli in una tornerà in cui avrete fatto friggere un pezzo 
di burro e friggeteli a fuoco ardente ; spolverizzateli ancora 
di farina, bagnate con una tazza di brodo e fate cuocere, 
unendovi da ultimo un po’ di sugo condensato, erbe fine, e 
fette di tartufo ed anche funghi cotti. Disponete sul piatto gli 
scalopini e approntate la salsa, unendo alla cozione un pezzo 
di burro e un po’ di sugo di limone. Cospargete gli scalopini 
di salsa e servite con una guernizione a piacimento.

605. Costolette di vitello lardellate. (Gótelettes de veau piquées).
Battete leggermente otto costolette e lardellatele di piccoli 

lardelli su due righe. Mettete in una tegghia, spalmata di 
burro, qualche fetta di lardo, e collocatevi entro le costolette; 
bagnate, fino a coprirle, con consumato; coprite con un foglio 
di carta unta di burro, e fate bollire a fuoco ardente. Quando 
il liquido sarà quasi assorbito aggiungetevi altro consumato 
e lasciate sobbollire circa mezz’ora; collocate in un’ altra teg
ghia, passate e digrassate la cozione con cui glasserete le 
costolette, sia esponendole a forno dolce sia col testo. Lorchè 
si presentano d’un bel colore, adagiatele in corona sul piatto 
Rentrée, guernendo il centro di fagiuoletti verdi (cornetti) im



bianchiti al momento e saltati con sugo e burro, prezzemolo 
trito e sugo di limone. I fagliuoletti primaticci si lasciano in
teri, gli altri si tagliano a pezzetti. Servite con una mezza 
spagnuola a parte.

t>06. Costolette di vitello alla gratella. (Cótelettes de veau griUées).
Approntate otto costolette di bella forma ; battetele alquanto 

spolverizzatele con sale, pepe, e bagnatele leggiermente di burro 
fuso. Impanatele o no a piacimento, e mettetele- sulla grati
cola a fuoco moderato; a metà cottura rivoltatele e poco 
prima di ritirarle dal fuoco fatevi cader sopra con un pen
nello un po’ di burro fuso ; disponetele sul piatto con una guer- 
nizione di legumi o purée qualsiasi. Cospargete i legumi di 
salsa besciamella; glassate leggiermente e servite.

6D7. Altre panate alla Svizzera, (Autres panées à la Suisse).

Approntate come sopra otto costolette di vitello piuttosto, 
sottili; passatele in una soluzione d’uova e sale, indi al pane 
grattugiato secco , a cui avrete unito nn po’ di formaggio. 
Dieci minuti prima di servire , fate sciogliere un pezzo di 
burro in una tegghia, indi mettetevi entro le costolétte, ri
voltandole a metà cottura. Asciugatele con un pannolino, glas
satele leggiermente e disponetele in corona sul piatto attorno 
ad una puree di marroni o di patate, alla quale avrete unito 
all’ultimo istante un po’ di burro.

608. Altre alla Singarat, (Autres à la Singarat).
Apparecchiate un numero di costolette a norma del bisogno, 

badando di tenerne la metà più grosse, alle quali darete bella 
forma affine di porle sulla gratella al momento ; stiacciate la 
altre, ritagliatele dell’identica grandezza, spolverizzatele leg
giermente di farina, immergetele nell’ uovo sbattuto, e semi
natele di tartufi crudi tritati finissimi, che comprimerete un 
po’ colla lama del coltello. Un quarto d’ ora prima di servire 
mettete le prime costolette sulla gratella e fate cuocere le altre 
nel burro depurato, rivoltandole con cura oqde non distaccare 
i tartufi. Intanto avrete attaccato nel mezzo del piatto d'entrée 
un grosso crostone di pane fritto, attorno al quale colloche
rete, alternandole, le costolette; guemite il piatto all’ ingiro 
con scalopini d’ animelle di vitello glassate ed al centro un 
gruppo di tartufi cotti in buon sugo e vino Madera. Servite



con una mezza spagnuola a parte. Si può anche ornare l’osso 
delle costolette con un riccio di carta frastagliata.

609. Costolette di vitello alla Cracovia.
(Cótelettes de veau à la Cracovie).

Insteccate il numero occorrente di costolette con filetti d’ac
ciuga, citriuolini all’aceto e prosciutto affumicato , indi mari
natele per alcune ore con prezzemolo, sugo di limone, olio, 
scalogno, e un po’ d’ erbe fine. Poco prima dell’ ora del ser
vizio cuocetele lentamente in una tegghia con burro chiarifi
cato assieme a delle fette di pane aventi l’ identica forma delle 
costolette. Sovrapponete queste al pane, cospargetele di salsa 
d’acciuga e presentatele in tavola fumanti.

610. Altre alla castellana. (Autres à la chàtelaine).
Tagliate da due carrés di vitello le costolette grosse non 

più di due centimetri ; battetele un poco, indi fendetele nel 
mezzo a guisa di portafoglio e riempite l’interno con farcia di

pollo a cui avrete unito dei tartufi trinciati, dandole la forma 
di pere ; assicuratele con piccoli stecchi e cuocetele in buon 
sugo, facendole rosolare d’un bel color biondo; cospargetele di 
burro di gamberi, e collocatele in corona attorno ad un riso 
ammannito come al N. 134. Servite con salsa napoletana Nu
mero 267.



611. Costolette di vitello farcite all'italiana.
. (Cótelettes de veau farcies à l’italienne). "

Preparate una dozzina di costolette che siano bianche e ben 
frolle; battetele, conservandole però dello spessore d’ uu cen
timetro ; tagliatele orizzontalmente operando in modo che le 
due sfalde si tengano attaccate all’ osso. Stendete su ogni co
stoletta un cucchiaio di farcia di pollo mista con lingua, tar
tufi e funghi tagliati a dadolini, e un po’ d’ erbe fine. Coprite 
col vitello dandole la primitiva forma ; passatele all’uova e al 
pane e fatele cuocere con burro depurato. Servite con salsa a 
piacimento, eccettuate le troppo acide. Guernite con riso, mac
cheroni, ravioli, ecc., oppure con piselli, fagiuoletti verdi e fun
ghi, ecc. È questo un piatto adattatissimo per colazione.

'  G. N.

612. Altre alla gelatina. (Autres à la gelée).
Apparecchiate otto costolette che insteccherete di giambone 

e lardo. Collocatele in una casseruola con fettoline di lardo 
sopra, e sotto, i ritagli del vitello, una carota, una mezza ci
polla, un chiovo di garofano, timo, basilico, una foglia di lauro, 
sale, un bicchier di vino bianco, un bicchierino d’ acquavite 
ed una tazza di consumato ; coprite con un foglio di carta unto 
e collocate la casseruola sul fuoco. Quando bolle ritiratela sul
l’angolo del fornello e lasciate sobbollire per circa un’ ora con 
fuoco sotto e sopra. Levate le costolette, scolatele e compri
metele fra due piatti, fino a che siano divenute fredde per poi 
darle bella forma e glassarle. Disponetele su un piatto guer- 
nito di gelatina trita; decorate leggermente la superficie an
che delle costolette attorniandole d’una bordure di crostoni di 
gelatina. Potrete altresì ornare il centro con un bouquet d’in
salata cotta condita con salsa magnonnese.

613. Costolette di vitello al bel vedere.
(Cótelettes de veau à la belle vue).

Iusteceate otto costolette con filetti di tartufi e di lingua 
scarlatta , disponendoli a scacchiera ; indi fatele cuocere nel 
modo suindicato ; quando sono fredde, datele bella forma, 
mettetele in una tegghia in cui avrete posto della gelatina,, af
fine di renderle brillanti. Riponetele sul ghiaccio, aggiungete 
altra gelatina liquida in modo che le costolette siano intera-



mente coperte. Quando sia congelata, presentate la teggliiaal 
fuoco soitanto il tempo necessario per distaccare la gelatina 
colla punta del coltello previamente tuffata nell’ acqua calda, 
ritagliate prontamente la gelatina all’ intorno alle costolette e 
adagiatele su uno strato di gelatina trita. Guernite l’ entrée 
con crostoni di gelatina e servite con salsa magnonnese a parte.

. fi. N .

614. Filetti di vitello farciti a ll'italiana.
(Pilets de veau farcies à l’italienne).

Colla fesa, la parte tenera della coscia, oppure colla lom
bata del vitello fato tanti filettini della grossezza d’ un soldo j 
mettete fra 1’ uno e l’ altro un cucchiaio di farcia ammannita 
come sopra: dategli bella forma, passate all’ uovo e al pane ; 
cuocete e servite come al N. 611.

615. Frittura piccata alla milanese. (Sauté de veau à la milanaise).
Prendete la parte tenera delle coscie , la lombata o il pic

colo filetto, purché spoglio d’ ogni pellicola, nervo o grassa; 
tagliatelo a fettoline o a pezzetti sottili e larghi poco più di 
quattro centimetri. Sciogliete in una padella di ferro un pezzo 
di burro, indi stendetevi entro le fettoline di vitello che avrete 
infarinate, e quando sono rosolate da una parte voltatele dal
l'altra. Spolverizzatele con sale e prezzemolo trito, fatele sal
tare ancora un poco e servitele.

Perchè questa frittura si conservi morbida e succolenta giova 
avere la maggiore attenzione a che il vitello nel cuocere 
non faccia acqua, il che otterrete friggendole a fuoco molto 
ardente.

616. Frittura piccata al vino Marsala. (Sauté de veau au Marsala).
Tagliate le fettoline un po’ più grandi di quelle dianzi de

scritte , infarinatele come sopra, e quando il burro è cotto, 
stendetele in una tortiera e friggetele similmente. Quando 
hanno preso colore aggiungetevi un bicchiere di vino Marsala 
od anche più a seconda del quantitativo del vitello, un po’ di 
sugo e di salsa spagnuola e cuocete a fuoco ardente affinchè 
il vitello non s’indurisca. Ritiratelo dal fuoco ed aggiungetevi 
un po’ di spremitura di limone e di burro fresco. Amalgamate 
il tutto e servite.



617. Frittura piccata ai tartufi. (Sauté de veau aux truffes).
618. Altra ai funghi. (Autre aux champignons).

Procedete nel modo suindicato aggiungendovi solo all' ul
timo istante de’ tartufi o de’ funghi che avrete precedentemente 
fatto cuocere come di pratica. /

619. Altra ai piselli. (Autre aux petits pois).
Attenetevi all’istruzione suindicata, unendovi de’ piselli coni 

all’ inglese e burro fresco.

620 . Altra alla napoletana. (Autre à la napolitaine).
Questo entrée non differisce dai succennati se non per l ’om - 

missione del sugo di limone; aggiungetevi da ultimo de’mac- 
cheroni tagliati a pezzetti ; cotti e conditi -con pùrèe di po
midoro.

621. Polpettine alla milanese. (Petites polpettes à la milanaise).
Prendete una noce (fesa) od anche parte della coscia di 

vitello , a cui leverete la pellicola e i nervi e taglierete in 
30 fettoline sottili ; battetele e badate eh’ abbiano a riescire 
della dimensione di circa cinque centimetri in quadrato. Tri
tate e amalgamate insieme due ettogrammi di lardo fino , un 
pizzico di prezzemolo trito, un cucchiaio di formaggio e tre 
altri di pane grattugiato, due fegati di pollo, sale, pepe, poca 
noce moscada e Ire o quattro tuorli d’ uova. Ultimata questa 
làrcia, ponetene porzione su ciascuna fettolina, rotolatele ed 
infilzatele su stecchi a tre a tre. —  Se vi garba , potrete 
mettere tra l’una e l’altra una foglia di salvia. Le polpettine 
dovranno riescire non molto più grosse del dito mignolo. — 
Spalmate di burro una casseruola che sia abbastanza grande 
per contenerle senza sovrapporre le une alle altre e che 
nello stesso tempo, tenendosi vicine, non abbiano a sformarsi. 
Rosolatele leggiermente, indi bagnatele con pochissimo consu
mato e fatele cuocere lentamente, giacché il loro principale 
pregio è che siano ben glassate, e ciò si ottiene soltanto da 
un’ azione lenta. Ritiratele e mettetele sul piatto ; versate 
nella casseruola un bicchiere di consumato ; fate bollire, di
grassate, passate allo staccio e versate questo sugo sul piatto,



senza però cospargere le polpettine, che in tal caso perdereb
bero la loro glassatura.

Seguendo lo stesso metodo potrete farle più grosse senza 
riunirle su stecchi ; mettetele una aderente all’altra nella cas
seruola, cuocetele e glassatele. Levate la cozione e sostituitevi 
una buona spagnuola anche con funghi, confacendovisi benis
simo qualche cucchiaio di salsa di pomi d’ oro. Servite con 
guemizione di riso, paste ed ortaggi a piacimento.

622. Polpette alla francese. (Polpettes de veau à la frangaise).
. Tagliate a fette sottili un pezzo di coscia di vitello , priva 

de’ nervi e d’ogni pellicola ; battete alquanto in modo che rie
scano larghe sei centimetri e lunghe otto. Apparecchiate una 
farcia alla francese, N. 294, unendovi un po’ d’ erbe fine e 
tartufi triti, e stendetela sulle sfaldelle di vitello in quantità 
sufficiente, .che una volta rotolate non siano più grosse del 
dito pollice. Spalmàte di burro una casseruola e adagiatevi 
entro le polpette come si disse più sopra, facendole rosolare 
lentamente, bagnando poi con un cucchiaio di consumato fin
ché avrete ottenuto una perfetta glassatura. Quando sono cotte 
bagnatele con una tazza di salsa spagnuola; dopo qualche mi
nuto di bollitura ritirate le polpette, digrassate la salsa, pas
satela allo staccio e servite tanto semplicemente con questa, 
salsa quanto con funghi o tartufi conditi con salsa napoletana 
ed anche con guemizione di verdure, quali piselli, punte d’aspa
ragi, fagiuoletti verdi, cavoli, fiori, carciofi che vorranno essere 
ben glassati e conditi con salsa spagnuola lavorata.

623. Pallottoline di vitello alla francese.
(Boulettes. de veau à la frangaise).

Battete delle fettoline di vitello della dimensione di poco più 
d’un pezzo di cinque franchi e mettetevi al centro di ognuna 
una pallottolina di farcia ammaunita come sopra, la quale 
ravvolgerete entro il vitello in modo da formarne. delle pic
cole noci. Fatele cuocere e glassare giusta l’ istruzione surri
ferita e servitevene per guemizione di pasticci di riso , di 
maccheroni, tagliatelle, ecc. Qualora il pasticcio fosse grati
nato appena tolto dallo stampo fatevi un buco nel mezzo ed 
estraete del riso , sostituendovi tosto queste pallottoline con 
spagnuola e con funghi od anche salsa bianca mista con buon 
sugo e tartufi.

I l  Re dei cuochi. 18



624. Polpette alla casalinga. (Polpettes à la menagére).

Fate gratinare e glassare circa quattro ettogrammi di so
pranoce di vitello od anche la parte mista, purché non ner
vosa, aggiungendovi un pezzettino di zinna (tellina). Quando 
la carne sia a mezza cottura, mettetela sul tagliere, con due 
ettogrammi di lardo fino, due manate di pane grattugiato, un 
cucchiaio di prezzemolo trito, un altro di formaggio, tre uova, 
sale, pepe, noce moscada, uno spicchio d’aglio e una fetta di 
prosciutto crudo; tritate minutamente ed amalgamate il tutto 
in una terrina in modo che il composto sia egualmente liscio 
e incorporato. Preparate 16 o 18 fette di coscia di vitello stiac
ciate sottili lunghe dieci e larghe dodici contimetri. Stendete so
pra il composto e formate le polpette che farete come quelle 
alla francese N. 622, e servite similmente. •

In mancanza di salsa ravvolgete le polpette nella farina e 
bagnate poco per volta con brodo colorato o sugo.

625. Rullo di vitello glassato. (Roul&de de veau glacé).
Tagliate a fette pel lungo una bella fesa bianca e infrol

lita, battetele sul tavolo sovrapponendo l’estremità d’una fetta 
sull’altra, cosicché nel batterle abbiano a congiungersi, in tal 
modo avrete una lista lunga più d’un metro e larga dieci cen
timetri. Stendetevi sopra una farcia con erbe fine e tartufi 

'  triti, indi ravvolgetevi attorno il vitello a foggia di salsiccia, 
e poscia rotolatela a cerchio precisamente come si pratica 
colla salsiccia, badando che la linea ove il vitello si congiunge 
rimanga sempre verso il centro. Allo scopo di tenerla in po
sto vi conficcherete entro otto o dieci stuzzicadenti, indi po
netela in una casseruola spalmata di burro e di conveniente 
grandezza ; coprite con fettoline di giambone e di lardo e fate 
cuocere per circa tre quarti d’ora, bagnando ad intervalli con 
poco consumato. Còtta e glassata, ritirate il lardo e il giam
bone ed unite al sugo rimasto della buona spagnuola, eoa cui 
servirete la roulade, la quale, levati gli stecchi, disporrete sul 
piatto e taglierete in. croce formandone dodici pezzi. Questa 
vivanda può essere servita parimenti con riso, pasta, ortaggi, 
salsa pomidoro, ecc. Qualora voleste servirla a freddo, non 
avrete che ,a lasciarla raffreddare nel suo fondo, glassarla e 
guemirla con crostoni di gelatina. o. n .



' 628. Lingua di vitello in salsa piccante.
(Langne de veau a la salice piquanle).

Pulite, Rigidizzate e imbianchite per un quarto d’ ora due 
lingue di vitello; rinfrescatele è picchiettatele di lardelli ma
rinati; cuocetela in buon sugo col solito mazzetto guernito, e 
quando sono cotte, per il .che occorreranno circa due ore, pri
vatele della pelle superiore; glassatele, tagliatele e dispone
tele in bell'ordine. Cospàrgetele di salsa piccante e servite.

627. Altra ai citriuoli. (Antro ani cornichons).
628. Altra agli spinaci. (Autre ara épinards).
629. Altra incartocciata. (Autre ob papillotas).

Procedete precisamente come si disse per la lingua di manzo.

630. Filetti di lingua di vitello ripieni.
(Pilota de langue de veau farcia).

Fate, cuocere in buon sugo la lingua di vitello ed operate 
come pei filetti di vitello all’ italiana N. 614, servendoli con 
una guarnizione di verdure ben glassate ed ànchè con salsa 
di pomidoro.

631. Orecchie di vitello in agro dolce.
(Oreilles de veau à l’aigre douce).

Scegliete delle orecchie di vitello ben bianche e che ab
biano all’ ingiro almeno cinque centimetri di cotenna della 
guancia e della testa. Pulite e cuocetele lentamente nel bianco 
N. 186. Intanto fate caramellare due ettogrammi di zucchero; 
quando ha preso colore diluitelo con un bicchier d’ aceto, e 
lorchè lo zucchero è sciolto aggiungetevi due bicchieri di spa- 
gnuola, un mazzetto d’ erbe fine e un po’ di buon consumato. 
Passate allo staccio, e fate bollire nuovamente assieme alle 
orecchie. Al momento di servire tagliatele in quattro o cinque 
pezzi, adagiandole però sul piatto come fossero intere e co
spargetele di salsa. ; :

Alcuni amano finirvi de’ pinocchi e dell’ uva passa ed in
vece della salsa spàgnuola uniscono allo zucchetti,  sciolto



nell’aceto, de’ biscottini e del brodo. Questo sistema è certa
mente più spiccio, ma noi crediamo meglio si debba accor
dare la preferenza alla spagnuola ed alla salsa vellutata non 
troppo densa. ,

632. Altre ripiene. (Antres farcies). '

Pulite e diguazzate delle orecchie di vitello piuttosto pic
cole, e fatele cuocere nel bianco N. 186. Quando sono cotte , 
scolatele, svuotatele della membrana interna, arrotondatele e 
ponetevi entro un cucchiaio di farcia di selvaggina o di vi
tello , a cui avrete aggiunto uu po’ d’ erbe fine; passatele al
l ’uovo e al pane, e un quarto d’ ora prima di servire frigge
tele d’ un bel colore, e disponetele su uno strato di legumi 
cotti e glassati.

Qualora vogliate servirle per hors-d? oeuvre, invece della 
farcia impiegherete un salpicone ben sostenuto e passerete le 
orecchie due volte all’ uovo e al pane. Collocatele in corona 
sul tovagliolo con una guernizione di prezzemolo fritto.

633. Altre alla napoletana. (Autres à la n&politaine).
Ammannite le orecchie di vitello come sopra, riempiendole 

con un salpicone, ed impanatele con pane e poco formaggio 
grattugiato. Un quarto d’ ora prima di servire friggetele a 
fuoco piuttosto ardente, indi disponetele su un piatto su cui 
avrete posto uno strato di maccheroni apparecchiati come al 
N. 10. Servite con salsa di pomi d’oro a parte.

634. Orecchie di vitello alla ravigote calda.
(Oreilles de veau à la ravigote chaude).

635. Altre all' italiana. (Autres à l’italienne).
636. Altre all’ olandese. (Autres à la holandaise).

Imbianchite sette od otto piccole orecchie di vitello , indi 
rinfrescatele e fatele cuocere in una casseruola con delle fet- 
tòline di lardo, un po’ di prezzemolo, qualche fetta di limone, 
una tazza di consumato e mezzo bicchier di vino bianco; co
prite le orecchie di fette di lardo , poi d’ un foglio-di carta 
unto di burro ; quando sono cotte rivoltatele, asciugatele, ri
tagliate le estremità cospargendole di salsa all* italiana, od_ 
alla ravigote calda, od all’olandese, indicate a suo luogo.



637. Cervella di vitello alla suprema.
(Cervelles de veau au suprème).

Approntate le cervella di vitello giusta P indicazione a.pa
gina 188 ed imbianchitele, facendole bollire un quarto d’ ora 
in acqua salata e acidula ; rinfrescatele e fatele cuocere in 
una mirepoix N. 196 ; al momento di servire disponetele su[ 
piatto con una decorazione di crostini fritti, cospargendo il 
tutto di salsa suprema N. 240.

638. Altre alla Cardinale. (Autres à la Cardinale).
Approntate ed imbianchite per sei minuti tre cervella di 

vitello; dividetele in due e poscia a pezzi grossi come un 
uovo; fatele cuocere per venti minuti in una casseruola in 
cui avrete posto diverse fettoline di vitello, lardo e prosciutto, 
il solito mazzetto guarnito e un bicchier di vino bianco. Ri
tirate le cervella e gli altri ingredienti ; digrassate il fondo, 
che ridurrete a sciroppo, aggiungendovi due bicchieri di salsa 
di pomidoro, un cucchiaio d’ erbe Qne e un altro di funghi 
tritati; ultimata la riduzione, unitevi una soluzione di tre tuorli 
d’uova. Disponete le cervella in una fortiera unta di burro, 
mascheratele di salsa e spolverizzate con pane e  formaggio, 
lasciatevi cader sopra un po’ di burro sciolto ed esponetele un 
istante al forno per far loro prendere colore; ad impedire che 
le cervella s’abbiano a. gratinare al disotto, porrete la fortiera 
sopra un altro rame. Collocate al centro del piatto d’ entrée 
una cestella fatta di pane o di pasta ; disponetevi alTingiro le 
cervella e riempite la cestella con un intingolo di piccole cre
ste, granelli di gallo, tartufi a pezzi, spugnole, code di gam
beri e quenelles di farcia di p ollo , condite con spagnuola al 
vino Madera od altra salsa a piacimento, purché ben ridotta.



639- Cervella di vitello alla marinara.
(Cervelles de veau en matelotte).

Apparecchiate e fate cuocere le cervella come sopra ; ap
prontate una crostata di pane fritto che riempirete con un in

tingolo alla marinara N. 377 ; collocatevi all’ ingiro le cer
vella ben glassate e servite.

640. Altre al burro nero. (Autres au beurre noir).
Apparecchiate le cervella come di pratica ; quando sono 

cotte e un quarto d’ ora prima di servire , tagliatele a lista- 
pelle ; passatele alPuovo e al pane, e friggetele d’ un bel co
lore d’ambo le parti con burro depurato. Adagiatele sul piatto 
con una guernizione di prezzemolo fritto. Cospargete la cer
vella di burro nero N. 210 e servite con altro burro nella 
salsiera tanto per hors-dJceuvres come per entrée.

■ 641. Cervella di vitello in reticella.
(Cervelles de veau en crèpinettes).

Fate cuocere tre cervella di vitello nel modo indicato al 
N. 637 e tagliatele in due ; mettete in una tegghia un pezzo 
di burro, una cipolla tagliata a dadi, un po’ di noce moscada, 
sale e pepe e una foglia di lauro ; quando la cipolla sarà co
lorata bagnatela con due bicchieri di salsa vellutata, indi la
sciate bollire alcuni minuti ; ritirate la tegghia dal fuoco, uni
tevi qualche tuorlo d’uovo e gettatevi entro le cervella; la
sciate raffreddare , indi prendete uno dopo l’altro i pezzi di



cervella badando che siano interamente intonacati del com
posto, e ravvolgeteli in un pezzo di reticella di maiale; pas
sateli all’uovo e al pane e friggeteli in una fortiera con burro 
depurato; collocateli sul piatto d’entrée, cospargendoli di salsa 
pomidoro N. 272.

642. Altre alla provenzale. (Autres à la provinole).
Fate cuocere similmente tre cervella di vitello ; dividetele 

in quattro dandole bella forma; collocatele sul piatto cospar
gendole di salsa magnonnese che decorerete di gelatina, ci- 
triuoli, olive e funghi torniti.

643. Cromesquis di cervella di vitello.
(Cromesquis de cervelles de veau). .

Diguazzate , imbianchite e fate cuocere tre cervella di vi
tello nel bianco N. 186; tagliate a piccoli quadratelli tanto 
le cervella che dei funghi e tartufi che avrete imbianchito, 
e mettete il tutto in una tegghia con una tazza di salsa ale
manna previamente ridotta alla metà ; aggiungetevi un pez
zetto di burro ; amalgamate il tutto e lasciate raffreddare ; di
videte il composto in parti eguali, a cui ‘darete la forma di 
bastoncini, che invilupperete in una fetta sottile di zinna di 
vitello, passateli all’ uovo e al pane e friggeteli moderata
mente ; cospargete il piatto d'entrée d’una salsa italiana Nu
mero 264 e collocatevi sopra le cervella.

• #

644. Cervella di vitello al burro di Mompellieri.
(Cervelles de veau au beurre de Mompellier).

Cuocete in bianco le cervella ; marinatele con olio fino, un 
po’ di aceto alla serpentaria, poco sa le, pepe bianco e sugo

di limone. Intanto disponete su un tondo uno strato alto due 
centimetri di burro di Mompellieri N. 209, passate allo staccio,



in modo da formare come un tappeto verde sul quale porrete 
le cervella tagliate e guernite di code di gamberi e filetti di 
acciughe, come si vede nel modello, ultimando la decorazione 
cod una corona di crostoni di gelatina bianca e bruna alter
nati con tartufi cotti nel vino.

645. Cervella di vitello in insalata. (Cervelles de veau en salade).
Ammannite le cervella facendole marinare e cuocere come 

di pratica. Mettete nel centro del piatto una insalata cotta che 
guernirete all’ingiro con una bordure d’ uova sode tagliate a 
quarti, comesi vede nel modello, e alternati con garzuoli di

lattuga tuffati in insalata. Tagliate a pezzi le cervella; co
spargete di salsa magnennese N. 277, e gelatina trita, dispo
netele in corona collocandovi tra un pezzo e l’ altro de’tartufi 
cotti nel vino, e servite con salsa magnonnese a parte.

646. Cervella alla gelatina. (Cervelles de veau eu aspic).
Fate cuocere, e marinare le cervella come sopra ; intanto 

collocate sul ghiaccio pesto uno stampo cilindrico col tubo 
nel mezzo e disponetevi sul fondo uno strato di gelatina alta 
mezzo centimetro ; quando si sarà congelata collocatevi sopra 
una decorazione di tartufi neri tagliati a pezzettini, d’ albume 
d’ uova sode , code di gambero , capperi, rotelle di carota , 
cotte e glassate, e il tutto tuffato prima nella gelatina liquida. 
Disposta questa decorazione come si vede nel disegno od a 
seconda del buon gusto del cuoco, lasciatevi cader sopra leg
germente qualche cucchiaio di gelatina mista con sugo con
densato ; indi levate dalla marinata le cervella ; asciugatele ,



tagliatele in quattro fette e mettetene la metà in una ma
gnonnese bianca legata con gelatina e Y altra: metà in una

magnonnese alla ravigote. Adagiate sulla gelatina e a qual
che distanza dalle pareti dello stampo le fette di cervella in 
salsa magnonnese bianca alternate con altra in salsa ma
gnonnese verde; stratificate con altra gelatina che lascierete 
congelare; indi ponetevi un altro ordine di fette di cervella, 
e così fino ad operazione ultimata, ripetendo sulla superficie 
superiore la decorazione'posta al fondo dello stampo. Al mo
mento di servire tuffate lo stampo nell’ acqua calda, il che 
vi permetterà d’ estrarre V asptc senza guastarlo. Collocatelo 
sul piatto Rentrée guernendolo tanto all’iiiterno che alPingiro 
di gelatina trita, e servite.

647. Arnioni di vitello. (Rognons de veau).
Gli arnioni di vitello si apparecchiano e si servono giusta 

l’ indicazione offerta al N. 528 per quelli di manzo.

648. Fegato di vitello in stufato. (Foie de veau à l’estouffade).
Approntate un fegato di vitello internandovi de’ lardelletti 

di lardo; conditelo con pepe, noce moscada e sale, indi rav
volgetelo nella reticella (gradiscila) di maiale legandolo con 
spago, e mettetelo in una casseruola con minuzie di lardo e 
giambone crudo, una mezza cipolla insteccata d’un chioro di 
garofano, una carota, un mazzetto di prezzemolo guernito; 
bagnate con buon sugo e un bicchiere di vino bianco; co
pritelo con un foglio di carta unto e lasciate sobbollire fino
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a coltura, di che potrete accertarvi quando si mostri alquanto 
resistente; digrassate e restringete la cozione, colla quale 
glasserete il fegato sia col testo o col metterlo im istante 
nel torno, al momento di servire tagliatelo in dodici fette , 
tenendolo però riunito; indi attaccate al piatto un crostone di 
pane fritto, su cui collocherete il fegato ; guernitelo di ci
polle farcite e glassate cospargete leggermente il fegato di 
salsa peperata N. 255 mista col suo fondo, e servite con salsa 
a parte.

649. Fegato di vitello allo spiedo. (Foie de veau à la broche).

Scegliete un* bel fegato; foratelo leggiermente per introdurvi 
de’ lardellini di lardo marinato, con pepe, sale , prezzemolo, 
tim o, lauro, cipolle affettate, olio e sugo di limone, e nella 
stessa marinatura mettete in infusione il fegato ancora per 
cinque o sei ore. Infilzatelo su un’ asticciuola, passandone 
altre di legno attraverso onde meglio avvincerlo allo spiedo 
cui assicurerete P asticciuola d’ ambe le parti. Inviluppate il 
fegato in un foglio di carta unto di burro. Lasciatelo cuocere 
a fuoco moderato circa un’ ora e mezzo ; del resto sarete 

' certo della cottura quando non darà più sangue. Un istante 
prima di levarlo dallo spiedo, togliete la carta onde assuma 
un bel colore, e servitelo, cospargendolo prima con salsa pic
cante N. 205.

€50. Fegato all'italiana. (Foie à l ’ italieime).
* \

Approntate un fegato di vitello da latte; tagliatelo in fette 
dello spessore d’un pezzo da cinque franchi. Mettete del burro 
chiarificato in padella su fuoco ardente, e quando è ben caldo 
gettate entro le fette di fegato infarinate. Quando sono ar
rossate da un lato,, rivoltatele; poi, sé resistono alla pressione 
del dito, ritiratele dalla padella, entro cui porrete un poco 
di cipollina, di prezzemolo e di funghi tritati, una cucchiaiata 
di salsa spagnuola ridotta e un bicchier di vino bianco; fate 
cuocere a lento fuoco ancora per cinque o sei minuti il fe
gato , e finalmente servitelo aggiungendovi del succo di 
limone.

€51. Fegato alla veneziana (Foie à la vénitieime).

Tagliate il fegato a sottili fette della grandezza di un pezzo 
da dieci centesimi e mettetelo in una padella dove avrete



posto e liquefatto del burro con poco olio, cipolle tagliate fine, 
un pizzico di prezzemolo, sale e pepe. Collocate la padella so
pra un fuoco ardente, e rimescolate sempre con un cucchiaio 
di legna onde agitare costantemente il fegato, che lascierete 
al fuoco fino a che vada scemando lo scoppiettio e assuma un 
bel colore di bronzo dorato carico; levatelo assai morbido dal 
fuoco e servitelo tosto.

652. Filetti di animelle di vitello farciti.
• . (Filets de ris de veau farcis).

Fate cuocere a metà cottura sei animelle di media gran
dezza; quando sono fredde tagliatele orizzontalmente in quattro 
fette, daqdo le poi bella forma ; ponete un cucchiaio di farcia 
con tartufi, tra una fetta e 1’ altra. Procedete come pei filetti 
all’italiana* N. 614, servendoli con una bordure di riso, mac
cheroni, funghi, o tartufi- a piacimento.

653. Animelle di vitello all' inglese. (Ris de veau à l ’anglaise).

Approntate che avrete le animelle di vitello , immergetele 
in una soluzione di rossi d’ uovo e burro liquefatto e passa
tele un momento al fuoco, indi ravvolgetele nella mollica di 
pane e fatele cuocere allo spiedo. Servite con up po’ di sugo 
sovrapposto.

Potrete egualmente servirle alla spagnuola o all’alemanna, 
impiegando le salse così denominate in luogo del sugo.

6 :4 . Animelle di vitello Montpensier. (Ris de veau Montpensier).

Per un servizio di 12 o 14 persone, approntate sei belle’ 
animelle di vitello ; diguazzatele in acqua fredda e imbian
chitele leggiermente; e quando sono fredde, picchiettatene la 
metà con filettimi di lardo e le altre con lingua scarlatta e 
tartufi al centro ; inviluppatele di sottili fette di lardo, e ri
ponetele in un tegame con giambone e legumi; coprite con un 
foglio di carta unto, e un’ora prima di servire bagnate fino 
all’ altezza della lardellatura con buon sugo e fate bollire su • 
fuoco ardente; quando incominciano a bollire ritiratele in po
sizione ch’abbiano a cuocere lentamente; bagnatele ad inter
valli e da ultimo glassatele interamente. Frattanto avrete pre
parato un buon riso all’ italiana N. 134, condito con qualche 
cucchiaio di salsa alemanna ; untate di burro uno stampo di 
forma esagona, decoratelo con ruotelle di tartufi applicate



alle pareti a breve distanza dal fondo, versatevi entro il riso 
fino alla metà stendendolo contro le pareti con un cucchiaio; 
colmate il vuoto con scalopini di pollo ai tartufi, ricoprite 
l ’ intingolo con altro riso e lasciatelo raffermare ; rovesciate 
lo stampo sul piatto; adagiatevi sopra le animelle tagliate è 
conservate riunite. Glassate leggierméute e servite con salsa 
suprema a parte.

655. Animelle di vitello alla Pèrigueux. (Ris de veau à laPèrigneux).

Picchiettate con tartufi sei animelle, fatele cuocere come so
pra; intanto mettete della farcia N. 295 in uno stampo a bor
dure, che cuocerete al bagno-maria, e rovescierete, sul piatto 
al momento di servire; riempite il centro con creste*e piccole 
guenelles che cospargerete di salsa spagnuola all’ essenza di 
tartufi; tagliate le animelle come si disse sopra e adagiatele 
sulla bordure alternandole 'con rotondini di tartufi. — Servite 
con salsa al vino Madera a parte.

656. Animella di vitello lardellate a glassate.
(Ris de veatL piqué glacés).

Diguazzate e imbianchite sei animelle di vitello; lardella
tele su tutta la loro superficie e riponetele in una fortiera 
con sugo mirepoix N. 196, e cuocetele assai lentamente; pas
sate e digrassate la cozione per ridurla a giace assieme alle 
animelle; tagliatele per traverso dividendole in due o in tre 
pezzi, tenendole però riunite in modo che non si scorga il 
taglio. Disponetele in corona sul piatto, badando che la lar
dellatura sia ben glassata, e guernite il centro con una guar
nitura di piselli, citrioli, asparagi, ecc. Darete maggiore ele
ganza al piatto collocando le animelle su uno zoccolo di pane 
al cui centro porrete una tazza fatta similmente di pane fritto, 
la quale riempirete di purée di funghi, d’ acetosella, di spi
naci, d’ indivia, di sedano, ecc., il. che vi offrirà anche il 
mezzo di variare a seconda della guernizione le indicazioni 
sulla distinta del pranzo.

657. Timballo di animelle di vitello al bel vedere. 
(Timbale de ris de veau à la belle vue).

Approntate e fate cuocere come di pratica sei animelle d i 
vitello; tagliatele orizzontalmente in tre fette dandole la forma 
d ’un filetto di pollo, stratificandole poi con farcia di pollo •



decorandone metà con tartufi e metà con lingua; adagiatele 
in una tortiera, bagnatele con poco consumato, coprite con 
un foglio di carta unta di burro, e ponete attenzione che la 
farcia abbia ad incorporarsi colle animelle. Mettete al centro 
dello stampo un tartufo cotto nel vino, che attornierete di 
creste piccole e bianche e di lingua tagliata pure a foggia 
di creste; assicurate la decorazione intonacandola di risoam - 
mannito come al N. 134 ; disponetevi all’ingiro i pezzi di ani
melle; dodici basteranno a compiere la fascia che coprirete 
pure di riso. Versatevi entro un intingolo fatto cogli altri sei 
pezzi d’animelle, tartufi, quenelles, creste, ecc., e condite con 
salsa spagnuola. Coprite con altro riso, mettetelo al bagno
maria per mezz’ora e servitelo ben glassato con salsa a parte.

658. Animelle di vitello alla favorita. (Ris de veau à la favorite).
Imbianchite e tagliate in quattro parti sei animelle di vi

tello; fatele saltare con burro, una cipollina in fette, sale e 
un mazzetto di prezzemolo. Bagnate con due bicchieri di salsa 
bianca e cuocetele lentamente. Levate le animelle e ripone
tele in un’altra casseruola. Fate restringere la salsa, unitevi 
una soluzione di quattro tuorli d’uova, burro fresco e un pezzo 
di giace. Passate alla stamigna e versatela sulle animelle 
che terrete al caldo al bagno-maria. Contemporaneamente 
avrete ammannito un buon riso all’ italiana N. 134 che por
rete in uno stampo a lordure previamente decorato con tar
tufi, con un disegno simile al modello ; esponetelo a forno 
temperato, e quando si sia abbastanza solidificato rovesciatelo

sul piatto; adagiate sulla bordure le animelle, riempite il 
centro di quenelles di pollo, cospargete di salsa, e guernite il 
bordo inferiore con tartufi e funghi cotti tagliati a piacimento. 
Glassate e servite con salsa a parte.> . i ' .



659. Fricandeau all’ indivia. (Fricandeau à la ckicorèe).
- • . . _

Scegliete una noce di vitello piuttosto bianca datele con -  
veniente forma e picchiettatela di lardelli che dovranno essere 
disposti in linee regolari e sopravanzare dalla carne mette
tela in una casseruola con minuzie di lardo e  giambone, ca
rote, cipolle, il solito mazzetto guemito , e fate che prenda 
colore bagnando di tanto in tanto con consumato ; quando è 
cotta, levatela dalla casseruola e digrassate il fondo, che pas
serete allo staccio e farete ridurre a discreta „densità. Ripo
netevi entro di nuovo il fricandeau per glassarlo dalla parte 
della lardellatura. Servitelo su un piatto circondato da una 
jmrée d’indivia N. 328, accompagnandolo con salsa spagnuola 
lavorata. ...................................

660. Fricandeau alla viennese. (Fricandeau à la vieunaise);
Si ammannisce similmente , eccetto che la picchiettatura 

l'atta con citriuoli e acciughe, non deve- sopravanzare dalla 
eame. Servite con sauer-k>'(tut e  verdure cosparse di salsa 
alemanna. ....................... . - .

f  661. Granatine di vitello alle punte d’asparagi.
. .  (Grenadins de. veau aux pomtes d’asperges).

A -
Approntate una, noce di vitello bianco e infrollita; tagliatala 

a fette a seconda del filo della carne, alle quali darete poi 
la forma di filetti di pollo, indi lardellateli e procedete come 
si disse per quelle di manzo, servendole con una bordura di 
legumi, e ponendo al centro delle punte d’asparagi imbianchite 
ed asperse di salsa suprema. — Servite coll’ istessa salsa mista 
col «ugo del vitello.

Quanto ai differenti modi di servire, vi potrete attenere al
l’ istruzione N. 561.

662. Tenerumi di vitello ai tartufi e al riso.
(Tendrons de veau truffe au riz).

Approntate e cuccete come di pratica il tenerume d’ un 
bel vitello; quando è freddo, tagliatelo a foggia di foglie 
piuttosto grandi; indi spalmate il disopra con un legger strato 
di farcia di pollo, su cui disporrete una decorazione di,tar
tufi cotti nel vino. Mettete i diversi pezzi in una tortiera
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l’ uno accanto all’altro ; bagnate con consumato e M e sob
bollire affinchè la farcia s’ incorpori co’ tartufi. — Preparate 
un riso all’ italiana che in forma di piramide porrete sul piatto, 
ornandola di piccole foglie di { lingua scarlatta e collocando 
sulla sommità un tartufo cotto, in mezzo al quale avrete im
piantato una cresta bianchissima: Disponete all’ ingiro i tene
rumi appoggiandoli alla base della piramide in modo da pre
sentare un grazioso disegno. Cospargete con salsa al vino 
Madera e tartufi e servite con ■ salsiera contenente la stessa 
salsa a fette di tartufi. o. k

663. Tenerumi di vitello in salsa lombarda.
' (Tendrons de veau sauce lombarde).

Fate cuocere e glassare il tenerume come-di pratica; co
spargetelo di salsa lombarda N. 269 e servite.

664. Tenerumi di vitello alla giardiniera.
■ Tendrons de veau & la jardiniére). .

Cuocete il tenerume e tagliatelo di bella forma, e spalmate 
i diversi pezzi con farcia fina. Tagliate dei pezzetti di girello 
di carciofo e in doppio numero de’ filetti di oarote con cui 
formerete piccoli vasi sovrapponendoli sopra i singoli pezzi, 
indi con punte d’asparagi ornate di piselletti ultimate il va7 
setto figurando le prime il ramo ed i secondi il frutto. È 
inutile il dire che i diversi ortaggi dovranno essere cotti 
come di pratica. Adagiate nella tortiera i diversi pezzi e fa
teli cuocere come al N. 662. Disponete uno zoccolo di purée 
di patate a forma di cono tronco e praticate un cavo al centro 
superiore che riempirete di verdure, quali piselli, asparagi, 
carciofi, cavolifiori. Collocate all’ ingiro i tenerumi e servite 
con salsa spagnuola ben ridotta mista con poco-vino Marsala.

N-
665. T e n e ru m i vitello panegrilliati.
(Tendrons de veau panès à la grille) .

Prendete tre chilogrammi di tenerume di vitello, che do
vrà essere in due pezzi, perocché se 11 vitello è bello, dalla 
punta di petto alla pancia se  ne ottiene un pezzo di circa un 
chilogrammo e mezzo; badate che sia bianco e doppio. Fa
telo. cuocere in ristretto con fette di lardo, minuzie di vitello, 
il solito mazzetto, ecc., indi levatelo e ponetelo fra due piatti



tenendolo compresso fino a che sia freddo ; allora tagliatelo a 
pezzi come meglio v’ aggrada; la miglior forma e dimensione 
si è quella dei filetti di pollo. Marinateli per qualche ora con 
olio, sugo di limone, pepe, noce moscada, scalogno e prezze
molo ; asciugateli con un pannolino, aspergeteli di burro fuso, 
impanateli e poneteli sulla gratella facendo loro prendere un 
colore dorato d’ambo le parti. Disponeteli in corona sul piatto 
cospargendoli di salsa veneziana N. 241 e servite. — I tene
rumi odia graticola ponno essere indifferentemente serviti con 
qualsiasi salsa acida, lionese, genovese, ravigote, tartara, ecc., 
ed anche con legumi conditi con salse al burro, all’olandese, 
alla marinara e va dicendo.

666. Tenerumi alla purée di funghi.
(Tendrons à la purée de champignons).

667. Altri alla purée di pomidoro. (Autres à la purée de tomates)
Approntate come sopra i tenerumi di vitello, che disporrete 

in corona guemendo il centro con una purée di funghi o di 
pomi d’oro. Glassate e servite.

668. Tenerumi di vitello panati ai piselli.
(Tendrons de veau aux petits pois).

Preparate i tenerumi come al N. 665, eccetto che invece 
d’impanarli bagnandoli prima di burro fuso, questi li passe
rete all’uovo e al pane, e li friggerete con burro depurato ri
voltandoli affinchè abbiano a prendere colore d’ambo le parti. 
Adagiateli in corona sul piatto guemendo il centro con pi
selli cotti all’ inglese e conditi con sugo condensato, bescia
mella e burro fresco. Glassate i tenerumi e servite.

669. Tenerumi di vitello alla salsa di pomidoro.
(Tendrons de veau s ^ e  tomates).

Operate precisamente come sopra e servite con salsa di 
pomi d’oro N. 272. .

670. Tenerumi di vitello agli spinaci.
(Tendrons de veau aux épinards).

Guernite il centro del piatto con una purée di spinaci, per 
nulla variando la cucinatura suindicata.



671. Tenerumi di vitello glassati. (Tendrons da veau glacés)

Ammannite i tenerumi di vitello come di pratica, e quando 
sono freddi tagliateli e poneteli in una fortiera con una tazza 
di consumato ; fate bollire lestamente bagnando con mezzo 
bicchiere di vino Madera e glassateli diligentemente. Dispo
neteli sul piatto con una guemizione d’ ortaggi a piacimento 
e servite con salsa al burro.

672. Tenerumi di vitello alla napoletana.
(Tendrons de veau à la napolitaine).

Procedete come sopra, collocando i tenerumi su uno zoc
colo di maccheroni preparati come al N. 108.

673. Tenerumi di vitello alla piemontese, ' 
(T e n ^ p s  de veau à la piemontaise).

Ammannite un risotto con tartufi bianchi, ponetevi sopra i 
tenerumi in corona guernendo il centro d’un bouquet di tar
tufi bianchi conditi con salsa bianca N. 230.

674. Turbante di filetti di vitello. (Turban de filets de veau).

Prendete sei piccoli filetti di vitello; batteteli alquanto e ta
gliateli in modo uniforme in dodici pezzi; lardellatene quattro 
con piccolissimi lardelli di lardo, altri quattro con tartufi neri; 
gli ultimi quattro decorerete con lingua scarlatta come si 
vede nel disegno. _

Collocate su un piatto che resista al fuoco un crostone di 
pane fritto su cui porrete uno strato di farcia di pollo mista

con erbe fine e tartufi; lisciate la farcia con un coltello tuf
fato nell’  albume d’ uovo e in acqua tiepida ; salate un po’ il 
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disotto de’ filetti ed incominciate a piantarne uno nella farcia , 
facendo rientrare la grossa estremità verso l’ interno della 
farcia ed al basso ; a fianco di questo collocatene un altro 
decoi’ato di lingua, poi uno lardellato, e così successivamente 
fino a che avrete ultimato il turbante ; ripiegate un po’ verso 
il centro l’estremità superiore del filetto; badate che la farcia 
deve rimanere interamente coperta dal filetto ; bagnate i fi
letti di burro fuso ; mascherateli con sottilissime fette di lardo 
e copriteli di carta impregnata di burro. Un’ ora prima di 
servire mettetelo a forno caldo e dopo mezz’ora levate la carta 
e il lardo per glassarlo. Guernite il centro d’ un intingolo di 
tartufi, funghi, animelle di vitello e creste, collocandovi sopra 
un animella lardellata e ben glassata. Servite con salsa spa- 
gnuola lavorata.

675. Orecchie di vitello alla tartaruga. (Oreilles de véau en tortue).

Scegliete delle orecchie piccole, bianche e con pochissima 
' cotenna all’ingiro ; svuotate l’interno della membrana nervosa 
e fatele cuocere in bianco con brodo, fette di lardo e giam
bone, non che il solito mazzetto guernito e un po’ di sugo di 
limone; levatele dalla cozione, asciugatele e stratagliatele a 
filetti, il che vi permetterà di accomodarle simili a canestrelli. 
Dalla parte opposta all’orecchia disponete un cordone di far
cia, indi .un semicerchio di fette di tartufi; adagiatele in una 
tortiera con un po’ di sugo. Copritele e mettetele a forno tie
pido affine di cuocere la farcia. Approntate un intingolo alla 
tartaruga N. 371; tagliate a pezzetti un terzo degli ingre
dienti di questo intingolo, con cui riempirete le orecchie che 
disporrete sul piatto appoggiandole ad una crostata collocata 
al centro del medesimo e contenente il rimanente intingolo. 
Cospargete di salsa al vino Madera ; glassate e servite.

È questo un piatto costoso richiedendosi un’orecchia di vi
tello per ogni commensale , per cui volendo congiungere il 
lusso all’economia, le farete cuocere come si disse, indi le ta
glierete in due, dandole graziosa forma e disponendole all’in - 
giro d’una crostatina di pane o di pasta alta circa cinque cen
timetri e ricolma col suindicato intingolo. — Volendole gra
tinate , non avete che a porre sul piatto di servizio un cor
done di farcia cotta appoggiandovi all’ ingiro le orecchie ap
prontate come sopra e riempite con un salpicone condito con 
salsa suprema ben ridotta; spolverizzate di pane e bagnate di 
burro fugo; fatele colorare un istante al forno; mettetevi nel



Dentro un intingolo alla tartaruga. Glassate e servite con salsa 
tartaruga a parte. o. n:

676. Trippa di vitello. (Gras doublé de veau).

Approntate la trippa di vitello nel modo indicato per quella 
di manzo al N. 541 , non essendovi altra differenza che del 
minor tempo che richiedesi per la cottura. .

677 . Intingolo di code di vitello. (Queues de veau all’ hochepot).

Pulite, tagliate a pezzi ed imbianchite per dieci minuti in 
acqua bollente, due code di vitello. Mettete in una casseruola 
due cipolle, una carota ed uno spicchio di sedano, il tutto ta
gliuzzato con un pezzo di burro che farete leggiermente colo
rare; gettatevi entro le code che rimestolerete in ogni senso 
aggiungendovi tre cucchiai di farina bianca ; quando hanno 
preso un po’ di rosolatura, bagnate con un mezzo litro di vino 
bianco ed altrettanto brodo; sorvegliate che sia salato a do
vere e lasciate cuocere lentamente per circa tre ore con fuoco 
moderato. •

Frattanto farete cuocere in ristretto con sugo e burro, una 
miscela di cipolline, carote e rape foggiate ad oliva, alle quali 
avrete unito da ultimo un pizzico di zuccaró. — Ritirate le 
code, passate il fondo che digrasserete e farete ridurre e col 
quale cospargerete tanto' gli ortaggi quanto le code che avrete 
disposte sul piatto. ^

678. Code di vitello abragiate. (Queues de veau à la braise).

Le code di vitello abragiate si cucinano e si servono eome 
quelle di manzo indicate al N. 543, non variando ^he pel mi
nor tempo che esigono per la cottura.

679. Code di vitello alla poulette. (Queues de veau à la póulette).

Approntate le code di vitello nel modo anzidetto e mette
tele in una casseruola assieme ad un pezzo di burro, un maz
zolino di prezzemolo, uno scalogno, una cipollina e una foglia 
di lauro. Passate il tutto a fuoco moderato senza lasciar ar
rossare il burro; aggiungetevi un po’ di farina, rimestate e 
bagnate con brodo a sufficienza; mettetevi sale e pepe, e fa
tele cuocere smuovendole di tanto in tanto; ritirate i diversi 
ingredienti; digrassate e passate la cozione che poi farete

;



indurre unendovi una soluzione d’ uova a cui avrete unito un 
pizzico di prezzemolo trito e imbianchito e un po’ di sugo di 
limone. Procurate di servirle caldissime.

680. Peducci di vitello. (Pieds de veau).

I peducci di vitello si fanno cuocere come la testa e si man
giano al naturale in marinata o alla salsa ravigote. In gene
rale esigono salse forti.

681. Peducci di vitello ripieni. (Pieds de veau farcis).

Approntate le zampe di vitello pulite, imbianchite e cotte in 
un bianco N. 186 ; disossatele e rimpiazzate l’ osso con una 
farcia a cui avrete unito un po’ d’erbe fine cotte ; passatele 
due volte all’ uovo e al pane ; friggetele di bel colore e di
sponetele sul piatto per servirle con salsa pomidoro.

I pieducci di vitello si ponno farcire anche crudi, nel qual 
raso dopo averli puliti, toglierete 1’ osso per mettervi a suo 
luogo una farcia godiveau N. 294 ; cuoceteli come di pratica 
e serviteli impanati o no, a piacimento.

682. Bodini di vitello in salsa suprema.
(Bodins de veau, sauce suprème).

Apparecchiate una farcia di vitello aH|e al N. 295, impie
gando però un terzo di più di polpa a ^ ite llo  affine di ren
derla piu sostenuta, e con due cucchiai grandi da tavola fog
giate delle grosse quenelles che porrete in una tortiera spal
mata di burro e coprirete con acqua bollente salata; fate bol
lire per ot|p minuti ; levatele colla schiumaruola, rinfresca
tele e riponetele in una casseruola con salsa suprema e tar
tufi ; lasciatele sobbollire lentamente affinchè acquistino sapore 
e  servite. . -

Questi bodini ponno anche essere di forma diversa, al qual 
uopo spolverizzerete la tavola di farina per poi foggiarli a 
piacimento , aggiungendo alla farcia anche de’ tartufi , come 
pure una volta disposti nella tortiera potrete bagnarli d’ uova 
e decorarli con una guernizione di tartufi e gamberi. Servi- 
1 eli con spagnuola lavorata o blanquette, nel qual caso |i bo
llini vorranno essere diligentemente glassati.



683. Pane di vitello caldo. (Paia de veaa chaud). #
Fate cuocere e glassare in buon consumato una (tettino) 

zinna di vitello ; quando è fredda, tritatela e pestatela nel 
mortaio con un pezzo di giambone fino e morbido, a cui uni
rete la polpa della noce di vitello , spoglia de’ nervi e della 
grassa, attenendovi quanto /die dosi alla seguente propor
zione, cioè tre ettogrammi di zinna ed uno di giambone per 
sei ettogrammi di polpa di vitello. Quando il tutto è ben pesto 
aggiungetevi poco sale, pepe e noce moscada, due tuorli d’ uo
vo, un cucchiaio di salsa vellutata; passate allo staccio per 
poi lavorare il composto con un po’ di vino Madera, unendovi 
da ultimo mfflNàograrnmo di tartufi neri tagliati a dadolini. 
Untate u n d ^ ^ ^ K  liscio e riempitelo col composto senza la
sciarvi alcu^^K rstizio ; coprite con sottili fette di lardo , e 
una foglia di lauro e un p'o’ di vino Madera o Marsala. Met
tetelo nel bagno-maria e un’ora prima di servire fatelo cuo
cere al forno. Levate il pane dallo stampo, tagliatelo a fette 
grosse un centimetro, e se queste fossero troppo larghe divi
detele per metà, tenendole aderenti in modo da conservare 
l’intera forma. Servite con salsa di tartufi ben ridotta.

G. N.

684. Pane di vitello freddo alla gelatina.
(Paia de veau froid à la gelée).

Procedete come sopra, sostituendo alla zinna egual quan
tità di lardo, e dopo aver passato la farcia allo staccio ag
giungetevi un ettogrammo di lingua, uno di tartufi, e un al
tro di zinna cotta e fredda, il tutto tagliato a dadolini; pone
telo nello stampo, dal quale non lo leverete che per metterlo 
su uno zoccolo elegante con guarnizione di gelatina bianca o 
bruna, oppure in una cassa da pasticcio, nel qual caso lo 
segnerete sulla nota del pranzo, col nome di pasticcio freddo 
di vitello, paté froid de veau. a . n .

* * ’ ’ •*'
685. Pasticcio caldo di fegato di vitello.

(Gàteau de foie de ve&u chaud).
Approntate questo pasticcio attenendovi alle dosi e agli in

gredienti indicati pel pane di vitello caldo N. 683, sostituendo, 
alla polpa di vitello egual quantità di fegato di vitello biondo 
e fresco, ed unendo al composto un cucchiaio di più di salsa 
suprema o blanquette. Servite come sopra.



686. Pasticcio di fegato di vitello.
*  (Gàteau froid de foie de ve&u).

Operate come pel pane di vitello freddo N. 684 e servitelo 
di conformità, ben inteso che invece della carne di vitello im
piegherete il fegato nell’ identica proporzione.

687. Manicotti di vitello. (Manchons de veau).
Tagliate a fette grosse un centimetro una fesa di vitello 

spoglia di grascia e di qualsiasi pellicola; battetele alquanto 
in modo che riescano larghe- sei centimetri, ^^m ghe il dop
pio. Lardellatele al centro su due righe b q n É H ^  Voltate le 
fette e mettetevi sopra un cucchiaio di faj^^Hrapollo o di 
fegato mista con erbe flne e tartufi. RotolatemRM»ervando la 
lardellatura all’ infuori ed adagiate li manicotti uno accanto ' 
all’ altro in una fortiera spalmata di burro che esporrete a 
fuoco moderato, ed appena si scorga che senta l ’ azione del 
fuoco, bagnate di tanto in tanto con un cucchiaio di consu
mato onde acquistino una bella rosolatura ; fate glassare la 
lardellatura sia col testo o mettendoli al forno. Cotti e glas
sati ritirateli e tagliateli alla estremità, cosicché avrete dei 
rotoli simili a piccoli manicotti. •

Questo eritrèe può essere servito con differenti salse. Tut
tavia lo si preferisce per colazione guemito con riso , paste 
od anche legumi.

688- Manicotti di vitello alla gelatina. (Manchons de ve&u à l’ aspic).
Procedete come sopra, impiegando della farcia mista con 

lingua tagliata a dadolini, tartufi, filetto di pollo e lardo fino. 
Cotti che sieno, lasciateli venir freddi, glassateli e disponeteli 
SUI piatto con salsa chaud-froix N. 282 piuttosto sostenuta, 
guernendo il piatto di crostoni di gelatina ed anche, se v’ag
grada , con creste bianche , tartufi cotti al vino e lingua ta
gliata a foggia di creste. a. n.

689. Coscia di vitello alla Samaritana.
(Cuissot de veau à la Samaritaine).

Prendete una piccola coscia di vitello a cui leverete l’ osso 
(Iella coscia lasciandovi quello della gam ba, e mettetela in 
infusione per tre giorni in una marinata cotta N. 194. Riem-



del Vitello. oOd?
pite lo spazio lasciato dall’ osso con farcia, e fatela cuocere 
in ristretto al forno , con buon sugo ed i soliti ingredienti. 
Quando è fredda, praticatevi un’ incisione in armonia alla 
forma della coscia, indi estraete la carne e formate una cassa 
che riempirete con un intingolo composto di tre ' animelle di 
vitello imbianchite e tagliate a scalopini, di'- scalopini di vi
tello e di lingua rossa egualmente tagliata e due dozzine di 
funghi torniti, il tutto bollito con un cucchiaio di sugo con
densato , quattro bicchieri di salsa vellutata e il fondo dei 
funghi. La coscia così riempita, che avrete avuto cura di te
nere al caldo, 1’ adagierete sul piatto guemendo l’ osso di un 
riccio di carta. Glassate e servitela disponendo all’ ingiro dei 
citriuoli tagliati a colonnini, imbianchiti e cotti con burro, con
sumato e un nonnulla di zuccaro, e da ultimo uniti ad una 
besciamella ben ridotta. a. n .

690 . Noce di vitello alla lionese. (Noix de veau à la  lyonnaise).
Insteccate internamente una noce (fesa) di vitello infrollita 

a dovere con lardelli di lardo , giambone e tartufi , copritela 
di zinna, e tenendola avvinta con spago datele una forma 
rettangolare. Immergetela in una marinata cotta, indi rav
voltatela in due fogli di carta unta ; fatela cuocere a fuoco 
lento sia allo spiedo od in casseruola, bagnandola ad inter
valli con digrassatura e qualche cucchiaio di consumato. Dopo 
circa tre ore sarà cotta; ritiratela e diluite con brodo il fondo 
digrassandolo e restringendolo di nuovo coll’ aggiunta di 
un bicchiere di spagnuola ridotta. Allestite e tagliate la fesa 
che porrete su uno zoccolo di riso consistente e lavorato Glas
sate e guernite con marroni glassati una dozzina di cipolle 
ripiene, una dozzina di fette di cervella fritta alla romana e 
dei cavoli di Bruxelles ben glassati.

Le estremità del piatto decorerete con navicelle fatte di riso 
e di pane, contenenti una purée di funghi. Cospargete di salsa 
spagnuola mista con sugo, e servite.

691. Noce (fesa) di vitello alia giardiniera.
(Noix de veau à la jardiniére).

Scegliete una noce di vitello il più possibilmente bianca e 
grassa : togliete colla punta del coltello, senza intaccare la 
carne, la pelle che la copre ; e battetela alquanto, indi pas
sate la lama d’un coltello ben affilato fra l’ epidermide e la 
noce appoggiando leggermente sull’ epidermide ; regolatela



all’ ingiro conservandola di forma ovale. Lardellatela e met
tetela in una casseruola spalmata di burro, con qualche fet- 
tolina di giambone, buon sugo e un mazzetto guernito ; fate 
bollire a fuoco ardente ; di lì a poco moderate Inazione del 
fuoco, coprite col testo e lasciate sobbollire fino a cottura, 
avendo cura di bagnare di tanto in tanto la superficie della 
carne col suo sugo. Poco prima di servire glassate leggier
mente la noce di vitello ; mettete del fuoco sul coperchio, e 
quando i lardelli incominciano a colorarsi .glassateli di nuovo ; 
appena che abbiano preso un bel colore rossastro, levate la 
noce di vitello, scolatela e collocatela su uno strato di ver
dura guemendola aH’ingiro di carote tornite a foggia di pera 
e ben glassate. — Servite con una salsiera a parte conte
nente il sugo del vitello che avrete passato allo staccio e di
grassato. Questo piatto può essere servito con guerniture di
verse , comp si disse pel manzo, nel qual caso prenderà il 
nome della guernitura impiegata. .

692. Noce (fesa) di vitello alla Conti. (Noix de veau à la Costi).
Approntate una noce di vitello intera e ben bianca ; date 

forma regolare alla carne. Picchiettate di lardo fino la parte 
superiore della noce ; indi lardellate all’ interno con grossi 
lardelli di tartufi e lardo conditi con sale e pepe la parte 
sottoposta ; legatela e mettetela in una casseruola con tre 
carote, quattro cipolle, una delle quali armata di due chiovi 
di garofano, una foglia di lauro, un mazzetto di prezzemolo, 
uno scalogno e una tazza di consumato; coprite con un foglio 
di carta impregnata di burro e lasciatela sobbollire, fuoco so
pra fuoco sotto, per circa due ore. Al momento di servire 
leverete la noce di vitello dalla casseruola e 1’ appronterete 
per glassarla, facendo cioè ridurre il sugo rimasto alla mas
sima condensazione avendolo prima ben digrassato. Versate 
una tazza di salsa spagnuola nella casseruola per staccarvi 
il sugo. Adagiate la noce di vitello sul piatto, cospargetela di 
salsa ; disponetevi attorno delle guenelles decorate di tartufi, 
e servite.

693. Nooe di vitello alla sorpresa. (Noix de veau à la surprise).
, t

Apparecchiate una noce di vitello e fatela cuocere come 
di pratica con minuzie di vitello, le solite verdure, sale, prez
zemolo, scalogno , una foglia di lauro, ecc. Quando è cotta, 
lasciatela raffreddare; praticatevi un’incisione ovale ed estraete



tanta carne in modo che possa contenere un intingolo che 
comporrete nel seguente modo: tagliate a dadi la carne che 
avrete estratto, meno quella della superficie, che serberete 
per ricoprire l’ intingolo ; aggiungete dei funghi, lingua e tar
tufi tagliati pure a dadolini, ed amalgamate il tutto con salsa

besciamella e sugo condensato. Fate riscaldare la noce di 
vitello e al momento di servire glassatela e riempite il vuoto 
coll’intingolo , ricoprendolo col suo coperchio. Cospargete di 
salsa spagnuola N. 218 in modo di mascherare interamente 
l’apertura ; guernitela all'ingiro di piccoli funghi e creste 
bianche ben cotte e glassate. Servite con salsa a parte.

694. Noce di v i t e l l^ la  Trianon. (Noix de veau i  la Trianon).
Prendete tre mezze noci di vitello tagliate sulla loro lun

ghezza, cui darete forma ovale ed eguale grossezza; lardel
latene una con filetti di lardo che. disporrete in corona ; in
steccate la seconda con filetti di lingua scarlatta e la terza 
con tartufi neri. Fatele cuocere in ristretto con fette di lardo, 
legumi in fette e brodo ; indi glassatele d’ un bel colore e 
tagliatele in quattro per ogni pezzo che poi appoggerete 
come fossero intiere ad un pane a forma di piramide attac
cato al piatto; guernite gli intervalli con tre differenti p u rée, 
l’ una di marroni, la seconda di piselli verdi e la terza di 
soubise; conficcate nel centro un’asticciuola guernita con tar
tufi, e servite con una mezza spagnuola ridotta con vino 
Madera.



Prendete una noce di vitello coperta di bella {tettino) zinna 
la quale distaccherete per allargarla alquanto ; preparatene 
una seconda nell’ istesso modo e collocatela sotto la noce di 
vitello, che avrete dapprima picchiettata internamente con 
lardelli di giambone magro e grasso, oppure di lingua scar
latta e lardo. Mettete in una casseruola delle fette di lardo 
e la noce di vitello, colle sue miuzie , due garretti, i soliti 
legumi e il mazzetto guernito, sale, due chiovi di garofano, 
un mezzo bicchiere di Madera, egual quantità d’ acquavite e 
tre mestole di brodo. Coprite il tutto con fette di lardo e con 
carta unta di burro ; collocate la casseruola sulla bragia, ri
tirandola poi in posizione eh’ abbia a sobbollire lentamente 
per circa tre ore , ponendo altresì un po’ di fuoco sul coper
chio. — Lasciate intiepidire la noce di vitello nel suo fondo, 
indi scolatela osservando che la zinna non si sformi. Passate 
e digrassate la cozione e chiarificate come di pratica, aggiun
gendovi un bicchiere di vino bianco, indi mettetela sul ghiaccio 
sicché si gelatinizzi. Quando la noce di vitello sia interamente 
fredda, accomodate la zinna, dalla quale toglierete la super
ficie , affine di renderla liscia e bianchissima ; procurate di 
dare bella forma al pezzo. Tritate la metà della gelatina e 
mettetela sul piatto R entrée; collocatevi sopra la noce di 
vitello, decorando da ultimo la zinna sia .semplicemente con 
gelatina e tartufi, od anche con lingua scarlatta; colla rima
nente gelatina apprestate de’ crostoni che disporrete in bor
dura , e servite tosto. Prima di metterla sul piatto potrete 
predisporla tagliata, ma è necessario conservarle la sua forma 
come fosse intera.

696. Noce di vitello al burro di Mompellieri.
(Noix de veau au beurre de Montpellier).

Approntate e fate cuocere una noce di vitello come la pre
cedente, decorando il disopra con lardelli di tartufi e di lingua 
disposti simmetricamente come nel disegno. Ultimata l’opera
zione e glassata la noce con sugo biondo, adagiatela su uno 
zoccolo di burro di Mompellieri, e mascheratela in parte collo 
stesso burro; glassate la decorazione, disponete all’ ingiro del 
piatto, come attorno alla zinna, una corona di crostoni di ge
latina chiaro-oscuri e servite, conficcando al centro tre astic- 
ciuole simili al modello.



Quando questo piatto sia apparecchiato con diligenza riesce 
di bellissimo effetto a motivo della varietà dei colori..

697. Vitello a tonno. (Veau au goùt de thon).
Prendete una noce (fesa) o sottonoce di vitello che sia frolla 

e molto bianca; battetela leggiermente e riponetela in una 
casseruola con una tazza di brodo bianco, due bicchieri di 
vino bianco magro, alcune fette di giambone e di lardo, un 
mazzetto guernito di lauro e timo , una cipolla, una carota, 
un gambo di sedano bianco, uno scalogno, il tutto tagliato 
a fette, due chiovi di garofano e sale. Coprite col solito foglio 
di carta e fate bollire lentamente per circa due ore, cioè fino 
a cottura. Diliscate e pulite otto o dieci alici; pestatele nel 
mortaio e stemperatele con un bicchiere della cottura del vi
tello il sugo d’ un limone, due bicchieri d’ olio di Nizza, indi 
passate allo staccio. Riponete il pezzo di vitello in un reci
piente di terra abbastanza largo perchè vi possa stare co
modamente, e versatevi sopra la salsa in modo che sia inte
ramente ricoperto. Di lì a due giorni levate la carne che ta
glierete a fette disponendole in bell’ordine sul piatto d'entrée, 
e servite tanto semplicemente che guernito con insalata cotta 
od anche verde , uova sode e crostoni di gelatina, nel qual 
caso sarà bene accompagnare il piatto con una salsiera di 
magnonnese mista colla cozione 'del vitello. Tanto l’ insalata 
quanto il vitello lo cospargerete colTistessa salsa.______  .



Il genio del cuoco potrà fare di questo piatto abbastanza 
semplice un elegante entrée guernendolo con legumi distri
buiti con gusto od anche con piccoli funghi cotti nel vino , 
citriuolini all’ aceto, code di gamberi é olive ripiene di burro 
d’alici. A maggiore eleganza converrà adagiare il vitello su 
uno zoccolo di burro di Mompellieri N. 209 e disporvi all’ in
giro i crostoni di gelatina alternati con garzuoli d’ insalata.

o. N.

698. Vitello a tonno alla gelatina. (Aspic de veau au gout de thon).
Approntate e fate cuocere il vitello come sopra. Quando è 

freddo tagliatelo a rotondini della grandezza d’ un pezzo da 
cinque franchi, indi marinateli con sugo di limone da una 
parte e glassateli dall’ altra. Mettete sul ghiaccio trito uno 
stampo a cilindro, versatevi entro un po’ di gelatina, indi 
disponetevi una decorazione di tartufi cotti, gamberi e citriuo
lini, verdi, e coprite con uno strato di gelatina che lascierete 
solidificare ; adagiatevi all’ ingiro ed in corona i rotondini di 
vitello, indi disponetevene un altro ordine in senso inverso al 
primo. Colmate lo stampo di gelatina; fate congelare, rove
sciate sul piatto 1’ aspic, tuffandolo prima nell’ acqua calda ; 
guemite il centro con una buona magnonnese, e servite.

699 . Ammorsellato di vitello a tonno.
(Hachis de veau goùt de thon).

. \

Diliscate, pulite, pestate nel mortaio e passate allo staccio 
una dozzina d’ acciughe di prima qualità. Prendete una noce 
di vitello il più possibilmente bianca, levate i nervi e la pel
licola, tagliatela a pezzetti e pestatela nel mortaio aggiun
gendovi poco sale, pepe bianco e il battuto d’acciughe. Quando 
il composto sarà egualmente incorporato, formatene una grossa 
pallottola che comprimerete affinchè si consolidi, indi mette
tela in un recipiente di terra capace di resistere al fuoco ; 
versatevi entro olio di Nizza, coprite col coperchio e lasciate 
sobbollir^ leggiermente per circa due ore, badando di aggiun
gervi altro olio se mai il vitello non fosse interamente coperto.

Quando è freddo, levate la pallottola e raschiate quella 
specie di pellicola che si sarà formata d’ attorno; tagliatela a 
fette e servite con salsa magnonnese e crostoni di gelatina.



Badate che il vitello sia grasso e bianco e di far tagliare 
la lombata di lunghezza conveniente; togliete la grassa e gli 
arnioni ; staccate il piccolo filetto e separate colla sega o 
coltellaccio la metà della carne dalle ossa a partire dalla 
spina dorsale; indi date un colpo di coltellaccio su ciascuna 
delle giunture delle ossa, che devono rimanere sul lungo del 
grosso filetto della lombata; disossate la conchiglia e l’estre
mità di alcune costole, che taglierete affine di darle bella 

• forma. Battetele un p oco , riconducete il piccolo filetto alla 
parte opposta a quella ove si trovava precedentemente as
sieme ad un frammento della conchiglia, per rendere la lom
bata egualmente guernita di carne. Ciò fatto, rotolate la pic
cola sfaldella sopra sè stessa assicurandola con sei asticciuole 
di cucina , poi rivolgete la lombata ed appoggiatela in modo 
da renderla lunga otto o nove pollici e d’ eguale grossezza ; 
attraversate per il lungo il grosso filetto coll’asta dello spiedo 
che appoggerete sulle ossa delle costole, osservando che il 
peso sia egualmente distribuito, indi ponete una grossa astic- 
ciuola sulle piccole, che assicurerete allo spiedo mediante 
spago. Ravvolgete la lombata in un foglio di carta unto di 
burro e sul quale praticherete de’ tagli colla punta del col
tello; collocatevi sopra delle l'ette di lardo egualmente pun
zecchiate; coprite ancora con quattro fogli di carta unti di 

.burro che legherete con spago; esponetela a fuoco moderato 
e di tanto in tanto cospargetela col grasso della leccarda, 
che deve essere puro e chiaro. Dopo quasi tre ore , e un 
quarto d’ ora prima di servire, ritiratela dal fuoco, togliete 
la carta e rimettetela ancora cinque minuti allo spiedo; da 
ultimo levatela dallo schidione, glassatela di sugo biondo, e 
servite. .

701. Lombata di vitello alla crema. (Longe de veau à la crème),
Approntate come sopra la lombata, e tre ore prima di ser

vire mettetela a fuoco, due ore e mezza dopo disimballatela 
e cospargetela di salsa besciamella; rimettetela a fuoco, ba
gnatela di nuovo colla stessa salsa, e quando avrà preso co
lore dorato, toglietela dallo schidione, glassatela leggiermente 
e  servitela con una salsiera di besciamella bollente.



Dopo aver preparato e fatto cuocere allo spiedo una lom
bata di vitello come si disse al N. 700, venti minuti prima 
di servire mascheratela con salsa villeroy bruna, sulla quale 
spargerete del pane grattugiato, un po’ di formaggio trito e 
burro liquefatto; fate prendere un bel colore biondo nel forno, 
oppure a fuoco sopra e fuoco sotto. Servitela cosparsa di sugo 
chiaro e con una salsiera di salsa napoletana bollente.

703. Lombata di vitello alla moderna. (Longe de veau à la moderne).
Preparate una lombata di vitello giusta l’ indicazione ài 

N. 700; guernite il filetto in tutta la sua lunghezza con lar
delli di tartufi cotti e lardo alternato a righe. Tre ore prima 
di servire fatela cuocere e glassare attenendovi alle norme 
più volte rammentate; indi collocatela su un ragoAt di creste, 
arnioni di gallo e tartufi torniti ; guernite l’orlo del piatto con 
animelle di vitello glassate d’ un bel color biondo e alternate 
con creste doppie; collocate sulla lombata alcune asticciuole 
guernite di creste o di tartufi neri, e servite con salsa al vino 
Madera a parte. -

704. Lombata di vitello alla Ciambellana.
(Longe de veau à la Ghambellane).

Riquadrate e disossate completamente una lombata di vi
tello; ritirate gli arnioni e parte della grassa aderente; sa
late leggiermente P interno; rotolatela e legatela conservan
dola rotonda. Mettete in una casseruola minuzie di lardo e 
di giambone crudo, qualche legume tagliuzzato e un mazzetto 
guernito; bagnate al quarto della sua altezza con buon sugo; 
coprite con un foglio di carta unto ; fate bollire , indi ponete 
la casseruola in posizione ch’abbia a sobbollire leggiermente; 
cospargete sovente la carne col sugo. Mezz’ora prima di ser
vire slegatela; diluite la cozione con un'bicchiere di Madera, 
passate , digrassate e rimettetela col vitello nella casseruola 
affine di glassare la lombata sia col testo o sulla bocca del 
forno. Tagliatela a fette settili senza sformarla ; collocatela 
sul piatto di rilievo, mascherando il fondo con farcia consi
stente onde tenere la lombata in posto. Ornate le estremità



con una navicella di pane fritto, ed ai lati, de’ tartufi in fette 
passati vivamente al burro e cotti con vino del Reno. Ultimate 
con qualche cucchiaio di spagnuola e un nonnulla di pepe di 
Caienna. Riempite le navicelle di purée soubise N. 314; glas
sate la carne e servite con salsa suprema a parte.

705. Carré di vitello allo spiedo. (Carré de veau a la broche).
Prendete un bel carré di vitello, tagliandolo dall’ ultima 

costa coperta fino verso la lombata , e apparecchiatelo nel 
modo indicato per la lombata di vitello; mettetelo allo spiedo, 
copritelo di fette di lardo e di carta unta di burro; quando è . 
cotto e poco prima di servire, disimballatelo rimettetelo al 
fuoco per glassarlo d’un bel colore, cospargetelo di sugo chiaro 
e servite.

706. Carré di vitello alla Tolosa. (Carré de veau à la Toulose).
Approntate un carré di vitello al - quale leverete con cura 

la pelle che copre il filetto (rotolandola sopra sè stessa verso 
le costole); mascheratelo con uno strato di farcia N. 295 alto 
un centimetro, nella quale avrete unito de’ tartufi crudi tri
tati , indi ricoprite la farcia stendendovi sopra di nuovo la 
pelle che cucirete collo spago; collocate il pezzo sullo spiedo 
e procedete come sopra glassandolo e servendolo con una 
guernizione alla Tolosa N. 369.

707. Carré di vitello farcito all'alemanna.
(Carré de veau farci à l’ allemande).

Tagliate a pezzi’ due ettogrammi ’di mollica di pane così 
detto francese che farete inzuppare nel latte; fate sciogliere 
mezzo ettogrammo di burro fresco, aggiungetevi la mollica di 
pane e stemperatela a fuoco moderato ; lasciate raffreddare, 
indi unite sa le , pepe, noce moscada, e mano mano quattro 
tuorli d’uova, un cucchiaio di prezzemolo trito, un po’ di buon 
sugo, ed amalgamate il tutto con un po’ di panna. Guemite 
con questa farcia il vitello che avrete predisposto come sopra; 
fatelo cuocere similmente allo spiedo, cospargetelo di sugo 
chiaro e servite.



708. Carré di vitello farcito alla borghese.
(Carré de veau farci à la bourgeoise).

Operate precisamente come sopra; eccetto che lo farcirete 
con farcia godtveau N. 294, alla quale avrete aggiunto delle 
erbe fine passate al burro. — Cotto e glassato, servitelo co
sparso di buon sugo e salsa piccante a parte.

709. Petto di vitello alla Soubise. (Poitrine de veau à la Soubise).
Approntato che abbiate il petto di vitello fatelo cuocere co

gli ingredienti indicati per la noce di vitello N. 692 Taglia
telo in bell’ordine, glassatelo diligentemente e servite con una 
purée alla Soubise a parte.

710. Petto di vitello farcito. (Poitrine de veau farcie).
Levate dapprima le ossa che si trovano sul petto, disos

sandolo fino a due dita dal tenerume; battete leggiermente 
indi passate la lama del coltello fra la pelle e le costole fino 
a’ tenerumi e alle estremità , dopo di che lo riempirete con 
una farcia di vitello N. 295, alla quale avrete unito un po’ 
d’erbe fine passate al burro; cucite la pelie vicino alle ossa 
delle costole, onde darvi la primitiva forma; attraversatelo 
pel lungo con un’asticeiuola da spiedo, assicuratelo allo schi
dione; copritelo di sottili fette di lardo , ravvolgetelo in tre 
fogli di carta impregnati di burro. Tre ore prima di servire" 
mettetelo a fuoco moderato, e da ultimo disimballatelo, e glas
satelo d’un bel colore per servirlo cosparso di sugo. Invece di 
farlo cuocere allo spiedo potrete cucinarlo in casseruola coi 
soliti ingredienti.

711. Spalla di vitello alla cittadina. (Epaule de veau à la citoyenne).
Disossate una spalla di vitello; picchiettatela all’ interno di 

pezzetti di lardo tagliato a lardelli e marinati; rotolatela per 
lo lungo, legatela come si disse, collocatela in una casseruola 
cogli ingredienti indicati al N. 712. Copritela con un foglio di 
carta ; lasciatela bollire fino a cottura. Al momento di servire 
glassate e adagiate questo relevé su un piatto oblungo con 
una guernizione di radici, foggiate ad oliva o a bastoncini, 
cotte in salsa spagnuola mista col sugo della spalla.



712. Spalla di vitello in galantina. (Epaule de veau en galantine).
Disossate interamente una spalla di vitello di circa due 

chilogrammi che avrete scelto ben coperta e senza ammac
cature. Levate cinque ettogrammi di polpa, aggiungetevi due 
ettogrammi e mezzo di lardo fino per farne una farcia con 
un cucchiaio d’ erbe fine, sale, pepe grosso e quattro tuorli 
d’ uova. Disponete sulla spalla uno strato di farcia alto un 
centimetro che seminerete di dadolini di lardo, di lingua 
scarlatta, di tartufi e pistacchi. Coprite questi ingredienti con 
altra farcia, indi seminatela di datoli ni come sopra, che rico
prirete di nuovo di farcia. Rotolate la spalla pel lungo, riu
nitela, legatela con spago, copritela di sottili fette di lardo, 
involgetela in un pannolino e legatela di nuovo affinchè cuo
cendo conservi la sua forma. Mettetela in una casseruola con 
fettoline di giambone e di lardo, dei ritagli di vitello, due 
piedi di vitello imbianchiti, le ossa della spalla, alcune carote, 
una cipolla armata di chiovi di garofano, due foglie di lauro, 
timo , prezzemolo e qualche scalogno ; bagnate con brodo, 
fate bollire circa due ore, e quando la spalla è cotta, ritira
tela, spremetela leggiermente per fame uscire il liquido e la
sciatela raffreddare. Fate bollire ancora il fondo ; digrassate 
e chiarificate la gelatina. Quando è congelata glassate la ga
lantina, guemitela all’ingiro con gelatina, e servitela.

713. Timballo di vitello alla finanziera.
(Timbale de veau à la financière)

Tagliate a fette della grossezza d’ un mezzo centimetro una 
fesa di vitello grassa, bianca e frolla che avrete fatto cuo
cere come al Num. 692 e lasciata raffreddare. Mediante uno 
stampo di latta disponetela a rotondini ; tagliate similmente, 
in numero eguale alla metà di questi, de’ rotondini di lingua 
rossa ed altrettanti di tartufi neri cotti nel vino. Untate lo 
stampo a timballo, sul cui fondo disporrete un rosone con 
tartufi e lingua; collocatevi all’ ingiro de’ rotondini di lingua 
e vitello, indi un altro giro di tartufi -e vitello, e così fino a 
raggiungere l'orlo dello stampo ; spalmate con farcia alta un 
centimetro la quale vi servirà anche per tenere in posto la 
decorazione. Versatevi entro un intingolo alla finanziera, freddo 
ed ultimato come al N. 370 ; copritelo di farcia e fate cuo
cere al bagno-maria per circa un’ora. Rovesciatelo sul piatto, 
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cospargetelo di sugo chiaro e servitelo con una guemizione 
di creste bianche e salsa finanziera a parte. o. n.

814. Timballo di vitello alla napoletana.
• Timbale de veau à la napolitaine)-

Preparate il vitello come sopra e de’maccheroni cotti e ben 
lunghi co’quali coprirete il fondo dello stampo , tenendoli in 
posto coll’intonacarli di farcia; indi disponetevi due giri, uno 
di vitello e tartufi e l’altro di lingua e vitello, tagliati simil
mente, ultimando di coprire il timballo con altri maccheroni 
del pari tenuti in posto dbn farcia. Tagliate a pezzetti una 
manata di maccheroni, conditeli con salsa besciamella ed uni
tevi tartufi, lingua, vitello, il tutto tagliato in. bell’ordine, pic
coli funghi, creste e un po’ di sugo condensato ; fate sobbol
lire leggiermente, e freddo che sia versate l’intingolo nel tim
ballo; coprite con farcia e procedete come al N. 713, ser
vendo con salsa napoletana a parte. •

715. Timballo di vitello al riso. (Timbale de veau au riz).
Approntate vitello, lingua e tartufi come al N. 713, più un 

buon risotto all’italiana N. 134. Decorate il timballo nel modo 
indicato allo stesso N. 713, eccetto che invece di tenere in 
posto gli ingredienti colla farcia impiegherete il riso facendo 
un intonaco dello spessore di due centimetri. Riempite il tim
ballo con un intingolo di funghi, quenelles, lingua, granelli 
e tartufi. Coprite con altro r iso , mettetelo per mezz’ ora nel 
bagno-maria e servite con salsa spagnuola lavorata. Glassato 
diligentemente il timballo potrete anche servirlo, con una 
guernizione di granelli e tartufi foggiati a granelli.



CAPITO LO  XI.

DEL MONTONE, DEL CAPRETTO E DELL'AGNELLO

La carne del montone è di un’ immensa risorsa in tutti i 
paesi in cui siavi deficienza di bovini, ed oggidì se ne fa 
grande consumo anche nei luoghi ove abbondano i grossi ru
minanti. La preparazione del montone ben poco differisce da 
quella del vitello; e quasi non varia che pel maggior tempo 
ch’esige la cottura. Arrostita allo spiedo, costituisce un buon 
nutrimento, ond’è che attualmente se ne va estendendo 1’ uso 
anche in quelle località in cui ne’ tempi andati era tenuta in 
dispregio.

La carne del castrato dev’ essere leggiermente coperta di 
strisce di grasso bianco e di un colore rosso bruno, e ben in
frollita. Le parti migliori sono il petto, le costolette, il carré, 
il filetto e la coscia.

La noce di montone potrete, come quella di vitello, farcirla, 
lardellarla, tanto internamente che esternamente ed amman-



nirla in granatine, polpettine, ecc. ; colla sola osservazione 
d’abbondare nel condito, cbe mantiene morbide le carni. La 
spalla non è nn pezzo adatto per pranzo distinto. U mon
tone, se vecchio , oltre al riescire indigesto ha un odore di
sgustoso.

L’ agnello è di buona qualità quando 1’ epidermide si pre
senta fina, trasparente, bianca la carne, e gli arnioni ravvolti 
in molto grasso; esso non deve avere più di due mesi; tut
tavia l’ agnello non è buono che dalla metà di dicembre al 
principio d’aprile.

Il .capretto arrostito, tanto rinomato ne’ pasti degli antichi 
patriarchi, non è oggidì tenuto in molto pregio ; anzi le capre 
e piu particolarmente i capri adulti sono talmente tigliosi ed 
insipidi, ch’è quasi impossibile mangiarne la carne.

DISSEZIONE INTERNA DEL MONTONE 0  CASTRATO.

A) Coscia o Gigotto. E) Collo
B) Fianchetto F) Spalla
C) Costolette . G) Petto
D) Carré che comprende il 

fianchetto B e il filetto.

716. Costolette di montone lardellate.
(Gòtelettes de mouton piquées).

Apparecchiate e lardellate dodici costolette di montone nel, 
modo indicato al N. 605. Badate che l ’ osso sia in tutte dal- 
l’ is tessa parte, e ciò onde poterle disporre in corona e sim
metricamente sul piatto d’ entrée. Cuocetele come quelle di 
vitello aggiungendo al consumato un bicchiere di vino bianco 
c un pizzico d’ erbe odorifere. Glassatelo bene e servitele con 
una purée di spinaci, di cipolle, di patate, oppure con piselli 
cotti all’inglese.



717. Costolette di montone alla marescialla.
(Còtelettes de mouton & là marèchale).

Preparate dodici costolette stiacciate e bea regolate e met- 
tetelé in una marinatura cotta per alcune ore; al momeutodi 
servire asciugatele, spalmatele di burro fuso, impanatele, indi 
mettetele sulla gratella a fuoco ardente per cuocerle lesta
mente, affinchè si conservino morbide. Servitele con salsa pic
cante, tartara, oppure funghi, spagnuole, tartufi, olive, citriuo- 
lini, fagiuoletti in salsa olandese od anche fagiuoli alla maitre 
d‘hotel, piccole patate in salsa pomidoro, ecc.

718. Costolette di montone all' italiana.
(Còtelettes de mouton a l’ italienne).

Approntate le costolette come sopra impanandole però con 
uova e pane; friggetele al momento con burro depurato e guer- 
nitele come sopra. Quelle di agnello sono migliori e si servono 
anche per pranzi di gala. Guernite con purée di funghi, tar
tufi, o con intingolo alla finanziera si ottengono belli ed ec
cellenti entrées. ,

* 719. Costolette di montone marinate in salsa peperata.
(Còtelettes de mouton m&rinèes s&uce poivrade).

Alla vigilia del giorno di servizio approntate le costolette, 
che porrete in una marinata cotta N. 194. Poco prima di 
dare in tavola asciugatele, indi fatele saltare vivamente con 
burro chiarificato, e quando siano colorate d’ ambo le parti e 
che resistano alla pressione del dito , scolate il burro e ba
gnatele con qualche cucchiaio di salsa peperata N. 255; ada
giatele in corona su un piatto, ponete tra 1’ una e l’ altra un 
crostone di pane fritto e guernite il centro con olive ripiene 
salsate con spagnuola oppure con funghi farciti e citriuoli 
fritti e glassati. Glassate le costolette e servite la salsa pe
perata a parte.

720. Costolette di montone abragiate alla Soubise.
(Còtelettes de mouton braisées & la Soubise).

Approntate delle costolétta di montone piuttosto grosse ; 
stiacciatele leggiermente e mettetele in una tegghia con fette 
d i lardo, giambone, cipolle, sedano , carote in fette, lauro,



timo, bagnandole con buon sugo finché siano interamente ri
coperte ; coprite con un fogno di carta unto. Quando sono 
cotte , scolatele e lasciatele raffreddare tenendole compresse 
tra due.piatti, passate la cozione, digrassate e fatela ridurre 
a sciroppo. Riponete in una tegghia le costolette cui avrete 
dato bella forma, bagnatele col loro sugo e fatele riscaldare 
lentamente in modo che siano ben glassate; al momento di 
servire adagiatele in una bordure di legumi, glassateli e ver
sate nel mezzo una purée alla Soubise N. 314, alla quale in
corporerete un pezzetto di burro fresco. — Servite una sal
siera di mezza-spagnuola a parte. .

Queste costolette si ponno anche servire senza lasciarle raf
freddare per darvi bella forma, ma è facile che si sformino 
durante la cottura.

721. Costolette di montone alla Pompadour.
(Còtelettes de mouton a la Pompadour).

Approntate le costolette, facendole cuocere come sopra, e  
lasciandole raffreddare ; ritagliatele piccole e rotonde, cospar
getele d’una salsa villeroy alla purée di funghi ; quando la 
salsa si sarà solificata passatele due volte all’ uovo e al pane 
eguagliandone la stratificazione colla lama del coltello; ada-, 
giatele in una tortiera con burro depurato e fatele rosolare a 
fuoco piuttosto ardente; disponetele attorno ad una piccola 
crostata che riempirete- di piccoli fhnghi conditi con salsa po
midoro ; guernite l’osso delle costolette di carta frastagliata e 
servite con salsa pomidoro a parte.

722. Costolette di montone alla giardiniera.
(Còtelettes de mouton à la jardiniére).

Tagliate le costolette un po’ grosse, battetele un pocolino 
e mettetele in una tortiera con burro fuso, sale e poco pepe; 
fatele rosolare d’ ambo le parti ; pochi minuti bastano per



cuocerle; prima di ritirarle dal fuoco potrete bagnarle con 
sugo condensato ; quindi disponetele in corona sul piatto, al 
cui ceutro porrete una guernizione di ortaggi ammanniti come 
al N. 338, cosparsi di salsa spagnuola mista con besciamella 
e buon sugo, e servite.

723. Costolette di montone alla gelatina.
(Còtelettes de mouton à la gelée).

Lardellate otto costolette con lardo e giambone; collocatele 
in una casseruola con fettoline di lardo sopra e sotto, i so
liti legumi, mezzo bicchiere di Madera o di vino bianco e un 
bicchiere di consumato. Coprite con un foglio di carta unto 
di burro e lasciatele sobbollire fino a cottura per circa due 
ore. Lasciatele raffreddare e procedete come per quelle di vi
tello alla gelatina N. 612.

724 . Costolette di montone al burro di Mompellieri.
(Còtelettes de mouton au beurre de Mompellier).

Marinate due carrés di montone e fateli cuocere con un 
buon fondo come di pratica ; quando sono freddi tagliate da 
ogni carré sei costolette, date loro bella forma e glassatele. 
Indi, disposte sopra una tortiera, decoratele con lingua e tar
tufi, e con gelatina congelata a metà, stratificate le costolette 
in modo che si presentino come trasparenti. Preparate mio 
zoccolo di burro Mompellieri a due gradini; collocate le co
stolette in corona sul gradino, tenendo l’osso rivolto alTinsù; 
decorate il piatto con crostoni di gelatina, ed impiantate nel 
mezzo un’ asticciuola guemita d’ una bella cresta ed un tar
tufo con crostone di gelatina sostenuto da un piccolo rettan
golo di filetto di pollo bianco o di lingua ben rossa.

725. Intingolo di montone alla casalinga.
(Ragóut de mouton à la menagère).

Tagliate a pezzetti sia la spalla o il petto d’ un montone ; 
fate un rosso biondo con farina e burro, rimestando fino a 
che si sviluppi l’ ebollizione ; aggiungetevi un mazzettino di 
prezzemolo, una foglia di lauro, tim o, ed una cipolla armata 
di due chiovi di garofano e lasciate sobbollire. Tagliate delle 
rape a bastoncini che farete leggiermente arrossare nel burro 
e cuocere separatamente. Digrassate l’intingolo, levate il maz
zetto, il lauro e la cipolla, fate ridurre il fondo, aggiungetevi 
un pizzico di zuccàro e le rape, e poco dopo servite.



726. Ammorsellato di montone alle uova affogate.
(Hachis de mouton aux oeufs pochés).

Prendete della coscia di montone cotta allo spiedo; togliete 
la pelle e i nervi, indi tritatela finissima e ponetela in una 
casseruola. Mescolate della salsa spagnuola con del sugo con
densato e fate ancora ridurre d’un quarto, aggiungendovi un 
po’ di burro fresco. Passate la salsa allo staccio e versatela 
sul tritume di montone, che serberete caldo al bagno-maria. 
Al momento di servire , mescolate il tutto, e versatelo sul 

. piatto che guemirete d’uova affogate.

727. Cervella di montone. (Cervelles de mouton).
728. Arnioni di montone. (Rognons de mouton).

Le cervella di montone si acconciano precisamente come 
quelle di manzo e di vitello, fatto avvertire che per imbian
chirle è sufficiente che siano lasciate qualche minuto nel
l’acqua bollente. Anche gli arnioni si cucinano come quelli di 
vitello.

729. Filetti di montone in salsa peperata.
(Filets de mouton sauce poivrade).

Preparate- dodici piccoli filetti di montone ; lardellateli a 
metà di piccoli lardelli e metteteli per 24 ore in una mari
nata cotta N. 194. Mezz’ora prima di servire asciugateli e fa
teli saltare a gran fuoco con burro; cospargeteli di sugo e 
metteteli nel forno affinchè il lardo abbia a cuocere in pari 
tempo e il più lestamente possibile; scolate il burro e bagna
teli con qualche cucchiaio di salsa peperata e un po’ di sugo ; 
glassateli, indi adagiateli in corona su un bordo di farcia cotta 
al bagno-maria, collocando tra un filetto e l’ altro un cro
stone di pane fritto e di forma simile. Cospargete leggiermente 
di salsa peperata e servite colla stessa salsa a parte.. m

730. Filetti di montone alla castellana.
- (Filets de mouton à la chàtelaine).

Approntate i filetti come sopra marinandoli nel vino Mar
sala con tartufi in fette ; fateli rinvenire in una casseruola e 
cuoceteli in buon consumato ; aggiungetevi un po’ di biondo 
di vitello N. 197 e lasciate sobbollire leggiermente affinchè i



filetti abbiano ad acquistare il profumo de’ tartufi. Servite con 
salsa di tartufi al vino Madera. .

731. Filetti di montone allo scarlatto. (Filets de muton à l ’écarlate).
Stiacciate e accomodate sei piccoli filetti di montone ; al

cuni minuti prima di servire fateli saltare con burro chiari
ficato; scolate il burro e cospargeteli di salsa selvaggina. Di
sponeteli in corona su una crostata bassa, collocando tra un 
filetto e l’altro un pezzo di lingua scarlatta tagliata similmente ; 
guernite il centro con arnioni e funghi e servite colla stessa 
salsa a parte.

732 . Turbante di filetti di montone. (Turbali de filets de mouton).
Procedete come si disse per quello di filetti di vitello Nu

mero 674, e se v’aggrada potrete fare precedentemente ma
rinare i filetti e sostituire alla farcia di vitello quella di sel
vaggina.

733. Orecchie di montone. (Oreilles de mouton).
Le orecchie di montone si ammanniscono come quelle di 

vitello.

734 . Lingue di montone alla Nivernese.
* . .  (Langues de moutons à la Nivernaise).

Fate cuocere in buon sugo le lingue di castrato che avrete 
approntate come si disse per quelle di manzo ; quando sono . 
cotte ritiratele e lasciatele raffreddare tenendole compresse*1 
affinchè prendano bella forma; regolatele e collocatele in una 
tegghia con sugo condensato ; al momento di servire fatele 
riscaldare e glassatele; disponetele in corona sul piatto col
locandovi attorno delle lattughe farcite e una .carota foggiata 
a cuore entro ciascuna lattuga. Riempite il centro d’ altre ra
dici tornite ad oliva e glassate a dovere.

In generale le lingue di montone si apparecchiano nei modi 
indicati per quelle di manzo e di vitello.



735. Lingue di montone alla francese.
(Langues de mouton à la frangaise).

Fate cuocere in buon sugo le lingue di montone levandole 
quando sono fredde ; regolatele da ogni lato, indi praticatevi 
un’ incisione nella parte superiore, in cui conficcherete una 
listarella di lingua ben rossa tagliata a foggia di cresta di

gallo, Porrete sopra un piatto di metallo un crostone di farcia 
di vitello, su cui appoggierete le piccole lingue colla punta 
all’insù ed in modo da formare un turbante. Al centro collo
catevi un panetto raschiato e fresco alfine di assorbire il 
grasso e di lasciare uno spazio per riporvi l’ intingolo. Met
tete sulle lingue delle sottilissime fette di lardo , coprite 
con carta impregnata di burro, e mezz’ ora prima di servire 
esponete a forno temperato. Quindi levate il pane, la carta 
e il lardo; glassate le lingue e riempite il centro con un in-, 
tingolo composto di animelle di vitello, funghi e tartufi ; guer- 
nite la sommità del turbante con un’ animella di vitello lar
dellata e servite con salsa spagnuola all’essenza di funghi.

*  736. Piedi di montone farciti. (Pieds de mouton farcis).
Pulite e disossate fino alla giuntura i piedi di montone 

che desiderate cucinare; imbianchiteli , rinfrescateli e cuoce- 
teli in un bianco N. 186, lasciandoli sobbollire per circa 
quattro ore , e quando la carne cede sotto la pressione delle 
dita ritirateli, scolateli e accomodate le estremità in modo 
che i piedi si presentino interi e puliti. Versate in una cas
seruola due bicchieri di salsa vellutata e uno di consumato, 
che farete ridurre quasi alla metà; un momento prima di ser-



viro aggiungetevi una soluzione di due tuorli d’ uova con un 
po’ di noce moscada, e quando è ben amalgamata, passatela 
alla stamigna sopra i piedi di montone; teneteli al caldo senza 
però lasciarli bollire, e servite aggiungendovi un nonnulla di 
pepe grosso.

737. Piedi di montone alla provenzale.
(Pied de mouton à la provengale).

Preparate e fate cuocere i piedi di montone come sopra’ 
scolateli e riponeteli in una casseruola. Tagliate dodici cipolle 
per metà, togliendole la parte inferiore e superiore non che 
il garzuolo interno, in modo che tagliandole dello spessore 
d’ una linea abbiate altrettanti semicerchi; mettete due etto
grammi d’ olio in una casseruola che esporrete a fuoco ar
dente ; quando l’olio è prossimo all’ ebollizione gettatevi entro 
le cipolle che ravvoltolerete col manico d’ un mestolino, e 
lorchè si presentano d’ un color biondo ritiratele dal fuoco; 
levate 1’ olio mettendovi in sua vece un bicchiere di brodo, il 
sugo di tre limoni, oppure aceto, sale, pepe e noce moscada. 
Non appena bolle versate questa salsa sui piedi di montone 
che serberete al caldo; al momento di servire disponeteli sul 
piatto mascherandoli colle cipolle.

738 . Piedi di montone farciti. (Pieds de mouton farcis).
Pulite e disossate una dozzina di piedi di montone e rieni- 

piteli di farcia di pollo o di godiveau N. 294, a cui in ogni 
caso avrete unito un po’ d’ erbe fine, sale, noce moscada e 
pepe grosso; cuciteli affinchè il ripieno non abbia a disper
dersi. Mettete in una casseruola due ettogrammi di lardo ra
schiato , egual quantità di grassa di manzo , un ettogrammo 
di burro , due ettogrammi di vitello .tagliato a dadi, due li
moni affettati e privi della buccia, due carote tagliate a dadi, 
due cipolle, due chiovi di garofano, due foglie di lauro e un 
po’ di sale e quattro bicchieri di brodo ; quando bolle river
satelo in un’altra casseruola in cui avrete collocato i piedi di 
montone. Coprite, con un foglio di carta doppio impregnato di 
burro e lasciate sobbollire per circa quattro ore. Al momento 
di servire li scolerete e taglierete le due estremità ; levate il 
filo, ed adagiateli sul piatto mascherandoli con una salsa vel
lutata ridotta, a cui avrete unito una soluzione di due uova, 
un po’ di pepe grosso e di nóce moscada, non che il sugo d’un 
limone. "



Si ponno parimenti servire con altre salse, quali di pomi
doro, alla purée di cipolle, spagnuola, ecc.

739. Coscia di montone adagiato all' italiana.
(Gigot de mouton braisè à l ' italienne)

Prendete una coscia di montone a cui toglierete l’osso della 
coscia lasciandovi attaccato soltanto quello dello stinco ; in
steccatela internamente con lardelli marinati; legatela e col
locatela in casseruola con un pezzo di burro, minuzie di carne, 
fette di prosciutto e di lardo, tre cipolle, un gambo di sedano 
tagliuzzato, qualche carota, timo, basilico, due foglie di lauro 
e mezzo bicchiere di cognac, un bicchiere di vino bianco, 
pepe, sale e una mestola di brodo; coprite con un foglio di 
carta unto e lasciate sobbollire fino a cottura bagnandolo con 
altro brodo se occorre. Levate la coscia che porrete in altra 
casseruola ; digrassate e passate allo staccio la cozione , uni- 

.tevi della spagnuola e un po’ di salsa, pomidoro ; fate ri
durre alquanto aggiungendovi da ultimo un pezzo di burro. 
Tagliate la coscia a fette, tenendola però riunita come fosse 
intera; guernite l’ estremità dell’ osso con carta frastagliata ; 
riponete la salsa in una salsiera e servite con una guernizione 
a piacimento. '

740 . Coscia di montone allo spiedo. (Gigot de mouton à la broche).
Prendete un gigotto o coscia di montone sufficientemente 

frollo ; battetelo un poco e mettetelo sullo spiedo infilzando 
l ’ asta nel garretto e attraversandolo senza offendere la noce ; 
ravvolgetelo nella carta impregnata di burro che leverete a 
metà cottura, cospargendolo di burro fuso salato; ornate l’osso 
di carta frastagliata e servitelo col suo sugo con una guerni
zione di patate cotte in ristretto.

Noi siamo d’ avviso che il montone allo spiedo riesca mi
gliore quando sia stato assoggettato ad una buona marinatura 
per due o tre giorni e lardellato internamente.

741. Coscia di montone all’ inglese. (Gigot de mouton & l ’anglaise).
Approntate un cosciotto ben frollo che due ore prima di 

servire metterete in una navicella, contenente, fino a due terzi 
d altezza, acqua bollente salata ; aggiungetevi un pizzico di 
pepe bianco, U solito masjCco gnernito, due carote e Jue c i -



polle. Lasciate sobbollire lentamente; al momento di dare in 
tavola asciugatelo e glassatelo con buon sugo più del solito 
ridotto ; adagiatelo sul piatto, ornate 1’ osso con carta frasta
gliata e guernitelo all’ ingiro con gruppi di ortaggi, quali 
cavolifiori, rape e carote, tornite e cotte nella cozione del 
montone e cosparsi con salsa spagnuola lavorata, a cui avrete 
unito un po’ di sugo, burro fresco, spremitura di limone e 
prezzemolo trito e imbianchito. Servite colla stessa salsa a 
parte.

742. Ccscia di montone al capriolo. (Gigot de mouton en chevreuil).
Prendete una coscia ben frolla; disossatela soltanto in parte 

e fatela macerare alcuni giorni in una marinata cotta molto 
aromatizzata; alcune ore prima di servire asciugatela ed ac
conciatela levandole l’epidermide e dandole bella forma; lar
dellatela di lardo fin<j>, assicuratela sullo spiedo e lasciatela 
a fuoco circa tre o re , bagnandola sovente con digrassature 
o burro ; da ultimo salatela scarsamente, glassatela e , riti
rata dallo spiedo, accomodatela per servirla attorniata d’ una 
guernitura qualsiasi od anche semplicemente cosparsa di salsa 
peperata o capriolo. La rimanente salsa servirete in salsiera 
a parte.

743, Coscia di montone alla polacca.
(Gigot de mouton à la polonaise).

La cucinatura è simile a quella suindicata, eccetto che in
vece di cospargere il montone sullo spiedo colla digrassatura 
lo bagnerete colla sua marinata mista ad egual quantità di 
panna acida. Servite con salsa di rafano a parte.



744. Coscia di montone ai tartufi. (Gigot de mouton truffé).
Apparecchiate una coscia di montone come si disse più volte, 

levando l’osso della coscia e lasciandovi quello della gamba; 
picchiettatela internamente con filetti di tartufi e di lardo ma
rinati. Riempite lo spazio lasciato vuoto dall’osso con una farcia 
di fegato e polpa di montone, attenendovi alle dosi indicate 
per quella di fegato e di vitello, aggiungendo tartufi, lardo 
e giambone tagiiato a dadi e fatela cuocere allo spiedo come 
si pratica, oppure abragiata, il ch e , secondo n oi, è meglio. 
Lasciatela raffreddare nel suo fondo, indi levatela e accomo
datela regolandola all’ingiro. Tagliatela a fette tenendole però 
riunite in modo da figurare un sol pezzo; glassatela con biondo 
di vitello ed adagiatela su uno zoccolo elegante guernito con 
gelatina e asticciuole guernite di tartufi e creste. Servite a 
parte una magnonnese. »

Procedendo nello stesso modo potrete servirla anche calda.
• Questo piatto (') prende il nome della guernizione che si im

piega, verbigrazia :

745. Coscia di montone all'italiana.
(Gigot de mouton à l’ itali enne).

746. Coscia di montone alla napoletana.
(Gigot de moutou à la napolitaine).

Adagiatela su uno zoccolo di riso ammannito come al N. 134, 
oppure di maccheroni alla .napolitana N. 108. o. n.

747. Coscia di montone alla Conti.
• (Gigot de mouton à la Conti).

Apparecchiate la coscia di montone nel modo suesposto e 
guernitela all’ ingiro con pasticcini ricolmi di purée di tartufi.

(DE questo un rilievo che si usa molto in Inghilterra ed in Francia, ovei montoni 
sono migliori de nostri. Qualunque poi sia il modo di cottura, raccomandiamo la 
marinatura, la lardellatura e il rivestimento con fette di lardo e giambone, e ciò 
onde dare a questa carne, per sua natura asciutta, tutta la possibile morbidezza.



748. Coscia di monione alla Godard. (Gigot de mouton>à la Godard).
Procedete similmente servendolo con un intingolo alla Go

dard N. 375.

749. Sella di montone abragiata.. (Selle de mouton braisée).
Scegliete una sella (') di montone ben infrollita e tenera, 

partendo dal punto d’ unione delle coscie colla lombata fino 
all’ altezza delle spalle; tagliate gli arnioni e la grassa ade
rente al piccolo filetto; disossatela interamente senza intac
care la carne ; conditela di sale internamente ; rotolatela re
golarmente e legatela collo spago. Mettete sul fondo d’ una 
navicella da pesce delle minuzie di lardo e de’ legumi ta
gliuzzati; collocatevi sopra il grosso pezzo, indi le ossa stri
tolate, fettoline di lprdo, le minuzie della carne, il solito maz
zetto con timo e una foglia di lauro; bagnate con brodo fino 
quasi ad un quarto dell’ altezza del grosso pezzo e fate bol
lire a fuoco ardente e glassare tosto senza far prendere colore, 
e ciò onde correggere l’ odore poco gustoso del montone. 
Bagnate poscia con altro brodo, fino quasi a coprirlo; mette
tevi sopra un foglio di carta unta di burro e chiudete la na
vicella col coperchio; quando bolle ritiratela in posizione che 
abbia a sobbollire leggiermente con fuoco sopra e sotto per 
circa due ore secondò la qualità del montone, bagnandolo di 
tanto in tanto col sugo. Mezz’ora prima di servire scolatela e 
slegatela ; togliete la pelle superiore ; passate e digrassate la 
cozione, che diluirete in un bicchiere di vino bianco ; fatelo 
restringere a guisa di sciroppo e mettetelo col montone di 
nuovo nella navicella affine di glassarlo diligentemente. Riti
ratelo per tagliarlo a fette alquanto grosse un po’ in isbieco, 
Adagiatelo sul piatto di rilievo e servitelo collocandovi a l- 
l’ ingiro cipolle glassate, spinaci, lattughe od anche purée di 
cardi, di funghi, ecc., variando così la denominazione a norma 
della guernitura. 1

(1) Quella parte del dorso che dalle costole va alla coscia è dai cucinieri chiamata 
sella* Si servono selle di montone, d* agnello e di capriolo, la quali si ponuo cuo
cere in due modi, intiere e .disossate. Nel primo caso richiedesi molta cura per te
nerle ritte, giacché la spina dorsale tende a torcersi é a piegarsi ; nel secondo le spile. 
sono piu piccole, ma in compenso si può dar loro più bella forma.



750. Sella di montone all’ inglese. (Selle de mouton à l ’ anglaise).
Disossate il grosso pezzo di montone come sopra, legatelo 

e mettetelo in un adatto recipiente con legumi in fette ed 
acqua bollente salata, in modo che la carne sia abbondevol-

mente ricoperta; fate bollire a fuoco ardente, e a capo di circa 
un’ ora e mezza sarà cotta a sufficienza sebbene la carne 
conservi un color rosso. — Scolatela e tagliatela similmente 
per poi adagiarla su un piatto oblungo, disponendovi all’ in
giro de’ variati gruppi di legumi, quali cavoliflori, rape, ca
rote tornite, patate novelline cotte in acqua salata e condite 
con burro fresco. Cospargete di salsa al burro all’ inglese 
N. 228, a cui avrete unito un po’ di sugo di limone, ed ac
compagnate il relevé con una salsiera contenente la stessa 
salsa diluita con sugo di vitello.

751 Spalla di montone. (Èpaule de mouton).
La spalla può essere cucinata nei modi indicati per la co

scia. Per arrosto la picchietterete di ramicelli di prezzemolo 
invece del lardo e la farete cuocere allo spiedo cospargendola 
di sugo condensato. '

752. Agnello pasquale (Agneau de Pàque).

Provvedete un agnello intero ; disossate il collo fino alla 
profondità delle spalle ; squarciate il petto affine di pulirlo 
internamente ed indi spalmarlo di burro manipolato con zen- 
zevero pesto, foglie di rosmarino e sale ; legate le spalle che 
attraverserete con un’ asticciuola di legno ; cucitegli lo sto-



maco; spezzate le ossa delle coscie al centro della noce e in
crociatene le estremità. Collocate 1’ agnello sullo spiedo assi
curandolo con asticciuole e legandolo con spago ; copritelo di 
fette di lardo ; ravvolgetelo nella carta impregnata di burro e 
lasciatelo cuocere per due o tre ore a norma della grossezza 
dell’agnello. Prima di ritirarlo dal fuoco disimballatelo, e fa
tegli prendere una bella rosolatura. Adagiatelo sul piatto e 
servitelo caldissimo, accompagnandolo con una salsiera di 
buon sugo ed insalata a parte od anche guemendolo di cre
scione ben condito. L’abilità del cuoco saprà tagliarlo e pre
sentarlo come fosse intero.

7 5 3 . Timballo di costolette di montone all’ inglese.
(Timbale de cófelettes de mouton à l’ anglaise).

• Tagliate da due carrés di montone dodici costolette; date 
loro bella forma , lasciando che l’osso non sopravanzi più di 
due centimetri ; battetele alquanto e ponetele su un piatto con 
po’ di sale. Intonacate di pasta brisé uno stampo da timballo, 
indi tagliate dille fette discretamente sottili di prosciutto alle 
quali darete la forma di costolette; disponete le une e le al
tre all’ ingiro del timballo in modo che una sopravanzi sul- 
1’ altra e coprite con una fetta di prosciutto, spolverizzando 
con noce moscada, poco sale e un nonnulla di pepe di Ca- 
jenna in polvere; mettetevi parimenti due cucchiai di salsa 
spagnuola mescolati con uno di sugo condensato ; verniciate 
l’ estremità del timballo con uovo sbattuto, copritelo con un 
coperchio di pasta ed un’ ora prima di servire esponetelo a 
forno temperato. Rovesciatelo sul piatto e servite con salsa 
spagnuola o di pomi d’oro in salsiera.

Lo stesso timballo può farsi coi beefteaks.

754. Teste d'agnello alla francese. (Tètes d’ agneau à la frangaise).
Prendete due teste d’agnello che disosserete e pulirete come 

si disse per la testa di vitello ; fiammeggiatele, diguazzatele 
ed imbianchitele ; soffregatele di limone e cospargetele di sale 
nell’interno. Approntate una farcia, con cui disporrete nel- 
Pintemo della testa d’ogni agnello un intonaco alto due cen
timetri; in seguito collocatevi entro un salpinone freddo, am - 
mannito con animelle, tartufi, lingua, e fegato d’ agnello, il 
tutto cotto in buon sugo. Riunite la pelle d’ ambo le parti e 
cucitela in modo da darle la primiera forma e non esca il 
ripieno. Strofinatele anche esternamente con limone e sale ; 
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copritele di fette di lardo ; ravvolgetele in un pannolino e fa
tele cuocere lentamente in buon sugo.

Al momento di servire ritiratele dalla cozione ; pulitele da 
ogni parte e ponetele su un piatto oblungo , al centro del 
quale avrete assicurata un’ elegante crostata che guernirete 
al momento con creste, funghi e tartufi. All’ intorno collocate 
parimenti delle crostatine riempite con salpicone di animelle, 
funghi, tartufi, lingua rossa e cosparso di salsa ai tartufi, la 
quale servirete anche a parte.

755. Orecchie d'agnello.ripiene. (Oreilles d’ agneau farcies).
Approntate le orecchie dell’ agnello che desiderate servire 

ne’ modi indicati per quelle di vitello, ponendo solo attenzione 
di conservar loro quella morbidezza che ne forma l’essenziale 
prerogativa. ‘

756. Orecchie d’agnello alla salsa ravigote.
(Oreilles d’ agneau à la sauce ravigote).

Ammannite similmente le orecchie d’agnello facendole cuo
cere in un bianco N. 186; scolatele, cesellatele e disponetele 
sul piatto con salsa ravigote calda e servite.

757. Costolette d'agnello Villeroy guernite alla Tolosa.
. (Cótelettes d’ agneau Villeroy garnies à la Toulouse). -
Approntate e fate saltare le costolette come si disse al Nu

mero 410 ; quando sono fredde tuffatele nella salsa villeroy ben



ridotta, passatele al pane, all’ uovo e di nuovo al pane, e al 
momento di servire friggetele ; disponetele in corona attorno 
ad una crostata che guemirete d’ un intingolo composto di 
creste, arnioni, fegato grasso e animelle d’ agnello; cospar
gete di salsa alemanna e servite colla stessa salsa a parte.

758. Costolette d'agnello saltate ai piselli verdi.
; (Còtelèttes d’ agneau sautèes aui pois verts). \

Apparecchiate le costolette che desiderate servire toglien
dole i tendini ed i nervi ; battetele .leggiermente e riponetele 
in una tegghia con burro depurato; alcuni minuti prima di 
presentarle in tavola cuocetele a fuoco ardente facendole ro
solare d’ ambo le parti. Scolate il burro e servitele con una 
guernizione di piselli, cospargendole prima di buon sugo con
densato misto con salsa alemanna. .

759. Costolette d'agnello all' occhialino.
(Cótelettes d’ agneau en lorgnette).

Approntate e fate saltare al burro dieci costolette come So
pra; ritirate il burro dalla tegghia e versatevi entro un bic
chiere di besciamella in cui rivolterete le costolette. Tagliate 
dei piccoli dischi di lingua ben rossa che ài momento di ser
vire porrete entro cerchi di cipolla previamente cotti; collo- 

-cate questi occhialini sulle costolette, le quali adagierete at
torno ad un crostone fritto. Cospargete di sugo e servite con 
salsa besciamella a parte. .

760. Animelle d'agnello. (Ris d’ agneau).
Le animelle d’ agnello si ammanniscono come quelle di 

vitello. '

761. Cervella d'agnello. (Cervelles d’ agneau).
762. Lingue d'agnello. (Langues d’ agneau).

Tanto le cervella quanto le lingue d’ agnello, p ii  delicate 
di quelle di montone, si cucinano nel modo stato indicato si 
per questo come per il vitello.



763 . Tenerumi d'agnello alla Villeroy.
(Tendrons d’ agneau à la Villeroy).

Fate cuocere in ristretto i tenerumi che desiderate servire ;  
metteteli fra due coperchi, tenendoli compressi fino a che siano 
freddi ; tagliateli a forma di cuore ed immergeteli in una salsa 
alemanna, indi passateli al pane, all’uovo e di nuovo al pane; 
date loro bella forma, e friggeteli con burro. Al momento di 
servire disponeteli sul piatto con sugo chiaro perfettamente 

ultimato.

7 6 4  Intingolo d’ agnello. (Ragóut d’ agneau).
Prendete la carne d’una coscia d’ agnello cotta allò spiedo 

che vi fosse avanzata, privatela della pelle e dei nervi e ta
gliatela a scalopini che porrete in una casseruola; fate cuo
cere al burro de’funghi in fette ed aggiungeteli alla carne, su 
cui verserete una tazza di vellutata lavorata, N. 220, con un 
po’ di pepe grosso. Un istante prima di servire mettete la cas
seruola al fuoco con una soluzione di qualche tuorlo d’ uovo 
burro e sugo di limone. Servite con crostoni all’ingifo.

In mancanza di salsa aggiungerete ai funghi passati al burro 
un cucchiaio di farina o più secondo il quantitativo della salsa 
che vi occorre, una foglia di lauro, e un po’ di prezzemolo ; 
bagnate con brodo, e quando è ridotta a perfezione levate i 
funghi che porrete assieme agli scalopini d’ agnello passando 
poi la salsa alla stamigna al disopra dell’ intingolo. Fate ri
scaldare e da ultimo unitevi la soluzione di due tuorli d’upva; 
tramenate l’ intingolo affinchè s’ incorpori, aggiungendovi un 
po’ di burro e di sugo di limone.

765. Filetti d’ agnello alla besciamella.
(Filets d’ agneau à la béchamelle).

Apparecchiate una buona besciamella in cui porrete 1’ a
gnello cotto arrosto e tagliato a filetti ; fate riscaldare senza 
lasciar bollire e servite.

766. Frattaglie d’ agnello. (Fressures d’ agneau).
. Scottate in acqua bollente e tagliate il polmone a piccoli 

dad i, friggendolo poi lentamente con burro chiarificato ; ap
prontate e tagliate a fette il fegato ed unitelo più tardi al 
polmone. Ritirate la metà del burro, aggiungetevi un pizzico



di prezzemolo trito e imbianchito, funghi, sale, pepe, qualche 
cucchiaio di spagnuola, sugo di limone e servite lestamente.

767. Tenerumi d'agnello alla provenzale.
(Tendrons d’ agneau à la provengale).

Procedete come sopra friggendole con olio d’olivo, cipolle, 
passate allo staccio e uno spicchio d’ aglio, che poi leverete. 
Servite con buon sugo chiaro a parte.

768. Petto d'agnello alla S. Menehould.
(Poitrine d’ agneau à la S. Menehould). _

Mettete in una casseruola un petto d’ agnello con fettoline 
dì lardo e di vitello, due carote, il solito mazzetto con timo 
e lauro e una tazza di brodo; cotto che sia l’agnello, asciu
gatelo , disossatelo, spolverizzatelo di pepe grosso e sale , e 
lasciate raffreddare tenendolo compresso ; immergetelo nel 
burro tiepido, passatelo al pane grattugiato, indi fatevi ca
dere sopra delle goccie di burro ; prima di servire ponetelo 
sulla gratella a fuoco moderatissimo, e quando avrà preso co
lore adagiatelo sul piatto e servitelo con sugo chiaro oppure 
con salsa piccante o di pomidoro.

7 6 9 . Petto d'agnello alla gastalda. (Poitrine d’&gneau à la fermière)-
Fatelo cuocere, come il montone abragiato , bagnatelo di 

buon sugo e servitelo con una guemizione di patate, il tutto 
cosparso dello stesso sugo digrassato e passato allo staccio.

7 7 0 . Arrosto d’agnello. (Róti d’ agneau).
Tagliate l’agnello, che sia ben frollo, fino alla seconda co

stoletta del fianco, con che avrete la metà dell’ agnello colle 
•due coscio ; marinatelo, lardellate o no, a piacimento, il dorso 
e una parte delle coscie ; date una forma rotonda, cosparge
telo di sale, ravvolgetelo nella carta unta di burro, e assicu
ratelo allo spiedo mediante asticciuole, legando con spago le 
ultime costole affinchè non à  sformi e non abbia a girare ; 
-due ore bastano a cuocerlo. Disimballatelo, glassatelo d’ un 
bel colore dorato, disponetelo sul piatto e servitelo con una 
demi-glace. alla quale avrete aggiunto un pezzo di burro fre
sco, il sugo d’un limone e un pizzico di pepe, "affine di ria l- 
-zare il gusto alquanto insipido dell’agnello.



Questo arrosto può egualmente servirsi con un’ insalata di 
crescione a parte, oppure per rilievo con una guernizione di 
spinaci, di punte d’asparagi in salsa suprema, od anche con 
una piirée di cardi, di sedano, di patate, Soubise, ecc. Nella 
redazione della noia del pranzo non avrete perciò che a ri
ferirvi alla guernitura impiegata.

771. Agnello, quarto davanti, allo spiedo alla maggiordomo.
(Agneau à la broche à la màitre d’ hótel).

Prendete un quarto d’agnello; copritelo diTettoline di lardo, 
dal manco della spalla all’ estremità del petto ; passate una 
grossa asticciuola fra lq costole e la spalla e legate le due 
estremità allo spiedo; copritelo di carta impregnata di burro 
e lasciatelo cuocere a fuoco moderato; mezz’ora prima di ri
tirarlo dal fuoco levate la carta affine di fargli prendere co
lore, glassatelo e adagiatelo sul piatto. Tagliatelo in bell’ or
dine e servitelo con salsa a parte.

7 7 2 . Quarto d'agnello all’ inglese. (Qu&rtier d’ agneau à l’anglaise).
Approntato che abbiate il quarto d’agnello, fatelo cuocere in 

acqua bollente come si disse per la coscia di montone N. 741 
e servitela similmente.



CAPITO LO  XII

DEL MÀJ&LE.

Dopo il bue, il maiale è senza dubbio fra i quadrupedi do
mestici il più utile per la cucina Q.

Ippocrate riguardava la carne di maiale come la più nu
triente , ma in pari tempo raccomandava che 1’ animale non 
fosse nè grasso, nè magro, nè giovane, nè vecchio-, ben nu
trito e convenientemente dissanguato. La migliore è quella 
<Y un porco di sette od otto mesi , ma quanto al grasso e al 
lardo si dovrà preferire quello almeno di 15 mesi. Bisogna 
respingere assolutamente il maiale lebbroso, il che si rico
nosce facilmente da un’innumerevole quantità di piccole glan- 
dole rosee biancastre.

Sebbene taluni appoggiandosi al fatto che la carne di maiale 
costituisce il principale alimento de’ Cinesi, non che degli abi-

(*) È antichissimo il suo uso presso tutti i popoli d’ Europa, eccettuati gli Ebrei ed 
i Musulmani, i quali per divieto delle loro leggi, a cui sono religiosamente ligi, an
cora oggidì si astengono dalla carne di maiale. Presso i vetusti Romani costituiva 
la maggior parte dell’ ordinario nutrimento del popolo, e V apprestamento culìnare



tanti delle più calde isole dell’Arcipelago indiano, vorrebbero 
dedurne convenire essa anche agli stomachi deboli, è certo 
che come dicemmo a pag. 28 offre un cibo per sè stesso al
quanto pesante.

La carne del porcelletto da latte è vischiosa, ed altera fa
cilmente le facoltà digestive: esso non è buono che arrostito 
e dev’essere mangiato caldissimo. La testa è tenuta in qualche 
pregio, ma la pancia è senza dubbio la parte più delicata. 
Golia carne di maiale si ammanniscono tutte le svariate vi
vande indicate pel vitello. Siccome però il primo è più gu
stoso, ma meno sostanzioso del secondo, a motivo specialmente 
dell’abbondanza di grasso, così è di necessità sia cucinato con 
qualche correttivo cioè coll buoni fondi di manzo, di vitello o 
di pollame.

La cervella e le animelle del maiale non godono alcun 
pregio; lo stesso dicasi del fegato, sebbene tanto le une come 
le altre si possano apparecchiare come si disse per il vitello. * 1

fu in tanti e si dispendiosi modi variato e perfezionato, che i governanti si credettero 
in dovere di porre un riparo a questo gastronomico abuso con speciali ordinanze, le 
quali vietavano r uso nei banchetti di certe parti del maiale, quali le mammelle, le 
ghiandole e simili: ma nessuna legge pervenne a frenare e reprimere la ghiottone
ria brutale del popolo romano nei tempi dell’ impero. Per produrre lo stato morboso 
del fegato, come già accennammo nel nostro cenno storico, solevano nutrire i ma
iali con fichi secchi e li uccidevano quindi dopo di averli saturati di vino melato ; e 
talora per dare alla carne più squisito sapore, usavano farli perire in mezzo a cru
deli torture ! Un porco intero era talvolta arrostito, rimpinzato di animaletti d’ ogni 
specie e particolarmente di beccafichi, ortolani, ed altri augelletti, in aflìato de’ più 
preziosi vini, ed a questa dispendiosa vivanda davano il nome di p o rc u s  t r o ja n u s .

I moderni senza mostrarsi eccessivamente ghiotti di questa carne, non ne fanno
Serciò meno una amplissima consumazione, tanto in istato semplice che sotto forma 

i varie preparazioni. Oltre alla carne e al grasso che in gran copia se ne estrae, si 
approfitta delle setole per fame spazzole e pennelli, e la loro pelle potrebbe anche 
essere conciata ed entrare nella composizione di molti arnesi se non si amasse me
glio di lasciarla col lardo, nella quale condizione porta il nome di cotenna.

1 medici inglesi e tedeschi vennero co’ loro studi a mettere in sospetto la salubrità 
di queste carni in seguito di quel parassita chiamato t r ic h in a  s p ir a l is ;  ma fortuna
tamente da noi l’ infesto parassita non trovò terreno acconcio, sarà per altro pru
dente cosa r astenersi dalle carni salate o affumicate che provengono dall’ estero, 
giacché è comprovato che nò la salatura nè r affumicazione bastano a spegnere e 
rendere innocue le trichine. In quanto alle carni di fresco macellate è noto come fra 
noi non si apprestano per cibo se non assoggettate ad un certo grado di cottura, sia 
bollite sia arrostite. Il mangiare la carne cruda appena macellata come si usa in 
Germania, è quasi ignoto fra noi, e spiega la facile propagazione delle t r ic h in e  in 
quel paese, che diede sviluppo ad una malattia denominata t r ic h in ia s ù  la quale in 
diverse località assunse,ad intervalli, carattere micidialissimo.Ma anche fatta astra
zione da ciò, si sa essere costume proprio degli inglesi e de’ Tedeschi di servire le 
carni poco cotte e sanguinolenti : e siccome le trichine resistono ad un calore di 60 
centigradi, è probabile che in tal condizione di arrostimento o di bollitura le carni 
stesse nel loro centro non abbian raggiunto quella elevata temperatura, 70 od 80 
centigradi, che le uccide ed annienta. Fu osservato dagli scrittori tedeschi che le 
carni salate od affumicate, quali sono i prosciutti e i salami ponno riescire nocivi 
quando V operazione è troppo breve, cioè di uno o due giorni. Quanto tempo s’ im
pieghi da noi per apprestare quegli ottimi prosciutti di cui va celebrata r Italia su
periore e centrale, e noto ad ognuno, e parrebbe doversi ad esso eziandio la lunga 
conservazione dei salumi di varie specie che si mangiano crudi.



Grasso di maiale. (Salndoux)

Prendete la quantità sufflcente di grasso di maiale (sugna) ben fresca; levata la  
pelle e tagliata minutamente diguazzatela alcune ore nell* acqua fredda: indi scola
tela e riposta in una marmitta con un po' d 'a c q u a , fatela bollire rimestandola di 
tanto in tanto finché abbia assorbito tutta 1’ umidità, vale a dire che si presenti lìm 
pida e non lasci più sfuggire fumo di sorta. Passate allo staccio la parte liquida e 
fate ancora bollire i rimasugli in una casseruola con un po’ d 'acqua per circa 
un’ o ra , indi spremeteli con una salvietta per estrarre tutto .il grasso senza perù 
mischiarlo coll’ altro che è naturalmente, più puro. — Lo si conserva in vesciche od 
in vasi di terra.

Maniensi di fate il giambone.

Secondo la quantità di giambone apparecchiate una marmitta più o meno consi
derevole; mettete in una navicella di terra ogni sorta d’ erbe odorifere, quali salvia» 
basilico, timo, lauro, grani di zenzevero, sale in sufficiente quantità e un1 po’ di 
salnitro; aggiungete a questi ingredienti del fondaccio di vino, il miglior possibile 
ed altrettanta acqua; dopo alcuni giorni passate l’ infusione allo staccio; spremete 
le erbe, gettatevi sopra un po’ d’ acqua, affine di sciogliere interamente il sale ; spre
mete le erbe una seconda volta e collocate sia il giambone o la spalla entro un 
adatto recipiente; versatevi sopra l ’ infusione, e dopo tre settimane od un mese riti
rateli, scolateli e affumicateli : lorchè saranno interamente asciutti e affumicati li 
conserverete strofinandoli con metà vino e metà aceto: lasciateli asciugare affinchè 
le mosche non li tocchino, e servitevene al bisogno.

Per conservare i prosciutti in perfetto stato, si debbono tenere appesi in luogo( 
asciutto e senza luce e preferibilmente avvolti in un sacco di tela forte e ben fitta.

Maniera d’ apparecchiare il lardo.

Levate il lardo del maiale lasciandovi la minor quantità possibile di carne : disten
detelo su d’ una tavola in luogo fresco e quando lo avrete cosparso interamente di 
sale, porrete le mezzine (ossia le due parti del lardo che sarà diviso in mezzo della 
schiena per lo lungo) una sopra l’ altra, lardo contro lardo, colla cotenna cioè dalia- 
parte esterna; ìndi porrete un’ asse sopra il lardo, tenendola compressa con qualche 
peso, circa quindici giorni dopo levatele dalla compressione, e praticatevi un buco 
all’ estremità d’ ogni mezzina onde farvi passare una cordicella, colla quale le appen
derete in luogo asciutto e fresco.



DISSEZIONE INTERNA DEL MAJALE.

A) Giambone F) Lombata
B) Giarabonetto G/ Petto
C) Culattino H) Spalla o piccolo prosciutto
D) Sugna o striscia di lardo I) Collo 

r E) Filetto

773. Testa di maiale farcita. (Hure de eochon farcie).
Tagliate la testa d’un maiale sin presso le spalle; fiammeg

giatela in modo che non vi resti alcuna setola, pulite l’ in
terno delle orecchie introducendovi un ferro quasi rovente, 
indi diguazzatela, pulitela interamente e disossatela ponendo 
cura di non intaccare la carne, principalmente la cotenna al 
disopra del muso ; privatela degli occhi, e colla carne che 
leverete dalle parti carnose fodererete Pintemo della testa ove 
difettasse aifine di renderla d’ egual spessore; immergetela in 
un recipiente di terra contenente acqua fredda salata; aggiun
getevi una manata di zenzevero, quattro foglie di lauro, 
qualche chiovo di garofano, uno spicchio d’ aglio pesto, un 
pizzico di salnitro in polvere, timo, basilico e salvia; copritela 
con un pannolino e col suo coperchio e lasciatela marinare 
otto o dieci giorni. Quando volete servirla scolatela ed appa
recchiate una farcia nel seguente modo : Tritate un chilogrammo 
circa di coscia di maiale privo della pelle e de’ nervi e metà 
quantità di lardo fresco , che pesterete nel mortaio incorpo
randovi mano mano cinque tuorli d’uova, un po’ di noce m o- 
scada, pepe e sale.

Accomodate di nuovo la carne nell’ interno della testa che 
guernirete di lardelli di lardo ben marinati, intonacate di 
farcia dello spessore d 'u n  dito, e mettetevi la lingua che 
avrete scottata e pulita; disponete ancora in bell’ ordine de*



lardelli alternati di pistacchi e di tartufi tagliati a filetti. 
Stratificate con altra farcia, e così di seguito fino a che la 
testa sia interamente riempita; procurate di darle la primitiva 
forma, cucitela collo spago ed inviluppatela in un pannolino 
per poi farla cuocere in un recipiente con minuzie di carne 
di vitello, cipolle, carote, tre foglie di lauro, un mazzetto di 
prezzemolo, qualche chiovo di garofano e due litri di vino 
bianco ; bagnate con brodo a sufficienza fino a coprirla, po
netevi sopra due fogli di carta unta di burro ; coprite il re
cipiente col suo coperchio, su cui metterete della bragia. La 
cottura non sarà raggiunta in via ordinaria che dopo quattro 
o cinque ore, ma ciò dipende dalla grossezza della testa e 
dall'età del maiale. Per assicurarvi se è cotta pungetela col • 
lardatoio, e se penetra facilmente ritiratela dal fuoco lascian
dola però intiepidire nella cozione ; quando è fredda disim
ballatela, levate il grasso che vi si fosse rappreso; tagliatela, 
collocatela su una salvietta ripiegata, e servite con salsa se
nape a parte.

774. Testa di maiale in intingoto. (Hure de cochon eu ragoùt).
Approntate, diguazzate e pulite una testa di maiale che 

dividerete in due e porrete in sale giusta il modo indicato 
per le lingue di manzo, eccetto che non impiegherete il sai- 
nitro a meno che la voleste rossa dopo 15 o 20 giorni. Nel 
giorno destinato al servizio ritiratela e fatela cuocere come; 
la lingua di manzo; dopo di che la disosserete interamente e 
taglierete a quadratelli od a rettangoli, lasciando in disparte 
la parte troppo grassa. Servite con una purée di spinaci, di 
cipolle o di lenti, oppure con ceci interi conditi con spagnuola 
ridotta, sauet'-kraut, fagiuoletti verdi o fagiuoli alla maitre 
àihòtel. Quanto alle salse, preferite quella piccante, remolade 
o di pomi d’oro, cui unirete al momento di servire, un po’ di 
zuccaro, sugo di limone e un cucchiaio di salsa senape.

7 7 5 . Orecchie di maiale alla veneziana.
(Oreilles de cochon à la vènitienne). ■

Prendete quattro orecchie di maiale, fiammeggiatele e pu
litele internamente, introducendovi un ferro quasi rosso ; ra
schiatele e diguazzatele replicatamente ; fatele dapprima im
bianchire e poi cuocere in buon sugo ritirandole solo quando 
siano fredde; tagliatele a filetti eguali; dividete per metà sei 
cipolle, alle quali leverete le due estremità e il piccolo gar



zuolo interno; tagliatele a filetti o a mezzo cerchio é ripóne
tele in una casseruola con un pezzo di burro, e fatele cuocere 
conservandole molto bianche; bagnatele con un bicchier di 
spagnuola e un po’ di sugo di manzo o di biondo di vitello; 
lasciate sobbollire le cipolle, e al momento di servire digras
sate la salsa e gettatevi entro i filetti d’ orecchie, aggiungete 
sale se occorre, un po’ di salsa senape, una goccia d’ aceto, 
prezzemolo trito, e servite.

776. Orecchie di maiale alla purée.
(Oreilles de cochon à la purèe).

Apparecchiate quattro orecchie di maiale nel modo suindi
cato e fatele cuocere in ristretto, aggiungendovi poi brodo a 
sufficienza, carote, cipolle, un mazzetto di prezzemolo, uno sca
logno , tim o, lauro e basilico. Quando sono cotte scolatele, 
adagiatele sul piatto e servitele con una purée di piselli, di 
lenti o con altra purée.

'S

777. Arnioni di maiale al vino Madera.
(Rognons de cochon au* vin Madóre).

Gli arnioni di maiale si preparano e si servono come quelli 
di manzo.

778. Arnioni di maiale alla gratella.
(Rognons de cochon à la grillo)

La cottura alla graticola è quella che meglio si conviene 
agli arnioni di maiale.

Tagliate in due gli arnioni per lo lungo, togliete la grassa, 
e metteteli in un pannolino; batteteli leggiermente, indi col
locateli su un piatto e marinateli come le costolette di ma
iale. Dieci minuti prima di servire disponeteli sulla graticola 
a fuoco ardente, voltateli, ed appena non danno più sangue 
ritirateli e serviteli con funghi o tartufi bianchi.

779. Code di maiale alla purée. (Queues de cochon à la purèe).
Le code di maiale alla purée si cucinano come le orecchie.



780. Peducci di maiale alla S. Menehuold.
(Pieds de coc]̂ £k la S. Menehould).

Preparate quattro peducci di'maiale, fiammeggiateli, raschia
teli e diguazzateli in acqua bollente ; spaccateli in due e rav
vicinate i pezzi l’uno contro l’ altro; assicurateli con.spago e 
fateli criocere in buon sugo od anche nel brodo. Cotti che siano 
scolateli e disossateli; lasciateli raffreddare, e dividete i pezzi 
che immergerete nel burro fuso, impanerete e porrete sulla gra
tella alcuni minuti e servirete con salsa remolade.

781. Peducci di maiale ai tartufi. (Pieds de cochon aux truffes).
Approntate e fate cuocere similmente quattro peducci di ma

ia le; levate le ossa e rimpiazzatele con un salpicone di tar
tufi, di polpa di pollo e di farcia, ravvolgeteli nella reticèlla 
di maiale, dandogli la loro forma naturale, passateli al pane, 
friggeteli lentamente alla gratella e servite con salsa di po
midoro, capperi o genovese.

782. Sauté di maiale al vino Marsala.
(Sauté de cochon au vin Marsale).

Private della grassa un pezzo di lombata che taglierete in 
isbieco a fette sottili ; battetele un pocolino, infarinatele e fa
tele friggere con burro a fuoco ardente, rivoltatele e bagna
tele con vino Marsala, poco consumato e buon sugo, non che 
un cucchiaio d’erbe fine. Non lasciate bollire oltre sei o sette 
minuti ; disponete in corona sul piatto le fette di maiale, unen
dovi un po’ di burro fresco, il sugo di un limone e qualche 
cucchiaio di salsa spagnuola. A questo entrée potrete unire 
funghi già preparati e tartufi bianchi o neri.

783. Costolette di maiale al vino Marsala.
(Cótelettes de cochon au vin Marsale),

Approntate le costolette come di pratica, marinatele con olio, 
limone, sale, pepe, erbe fine e noce moscada, e fate cuocere 
nel modo suindicato. Servitele con salsa a parte.



784. Costolette di n |^ e  alla gratella.
' (Cotelettes de co a H n i la grille).

Marinate le costolette come sopra, lasciandole in infusione 
alcune ore; pochi minuti prima di servire mettetele sulla gra
tella a fuoco ardente, ed appena non danno più sangue di
sponetele sul piatto e servite colla sua marinatura a cui avrete 
aggiunto un qualche cucchiaio di spagnuola, un pezzo di burro 
d’ acciughe ed un po’ di sugo condensato, il tutto riscaldato, 
ma non bollito.

. 785. Altre alla marescialla. (Autres à la maréchale).
Disponete le costolette come sopra, asciugatele, immergetele 

nel burro tiepido, impanatele e fatele cuocere sulla gratella 
che avrete untata di lardo. Adagiatele in corona sul piatto e 
guemite il centro con piselli cotti all’inglese, funghi, tartufi, 
fàgiuoletti in salsa olandese. Questo entrée può essere guernito 
con olive, funghi e tartufi, e servito anche con salsa tartara 
fredda sotto alle costolette.

786. Altre alla milanese. (Autres à la milanaise)
Procedete come sopra, eccetto che dopo marinate ed asciu

gate le passerete all’ uovo e al pane, friggendole poi in pa
della con burro depurato e servendole con funghi, spinaci, 
fagiuoletti e salsa pomidoro.

787. Altre alla romana. (Autres à la roinaine).
Ammannite le costolette nell’egual modo e servitele con una 

salsa agro-dolce, guemendo il centro del piatto con. rotelle di 
cipolle fritte e foglie di salvia. In Romagna si costuma frig
gere le costolette collo strutto dopo averle infarinate e passate 
all’uovo, e si servono con salsa agro-dolce mista con un po’ 
di salsa pomidoro.

788. Altre farcite. (Autres fareies).
Non avete che a consultare quanto si disse per le costolette 

di vitello, N. 611, ed attenervisi precisamente.



. * '  '

789, Costolette di maiale alla giardiniera.
(Cótelettes de cochon à la j&rdinière).

Tagliate a foggia di lardelletti delle carote, rape e fagiuoletti 
verdi (cornetti), indi approntate le costolette che insteccherete 
su tre righe, la prima con rape, l’ altra con fagiuoletti e la 
terza con carote. Adagiatele in una tortiera coprendole di sot
tili fette di giambone e lardo; unitevi un mazzettino guemito, 
un bicchiere di Marsala e due tazze di consumato. Coprite con 
un foglio di carta unto e fate bollire lentamente. Badate che 
il maiale non vuol essere molto cotto, ritirate le costolette, 
passate la cozione allo staccio, digrassate e fate ridurre a 
consistenza ; glassate le costolette che potrete servire tanto 
sopra un flan di piselli, quanto disposte in corona su un piatto 
guemito al centro con piselli, punte d’ asparagi e salsa spa- 
gnuola lavorata, mista con buon sugo condensato. .

790. Altre alla purée di sedano. (Autres à la pnrée de cèleri).
Approntate dodici costolette di maiale stiacciandole un po

colino e arrotondandole alquanto. Salatele ed immergetele nel 
burro fuso e fatele cuocere a fuoco moderato sulla gratella. 
Quando sono cotte glassatele e disponetele sul piatto l ’en
trée, in mezzo al quale avrete posto una piramide di purée 
di sedano. Servite a parte una salsiera di mezza spa- 
gnuola.

791. Altre alla lionese. (Autres à la lyonnaise).
Approntate come sopra le costolette che farete rinvenire 

alquanto nel burro, indi asciugherete e lascierete raffreddare. 
Mettete nella stessa tegghia quattro cipolle imbianchite e tri
tate e passatele un istante al burro; aggiungete due cucchiai 
di prezzemolo trito, pocopepe e noee moscada, scolate il burro 
ed unitevi una tazza di salsa alemanna ristretta ; mascherate 
le costolette d’ ambo le parti con questo preparato, e quando 
sono fredde impanatele come di pratica, aggiungendo alle 
uova un po’ di burro fuso ; dodici minuti prima di servire, 
collocate le costolette su un foglio di carta unto di burro 
e steso sulla graticola ; feto prendere colore a fuoco mode
ratissimo per poi disporle in corona sul piatto Rentrée, guer- 
nendo il centro con marroni glassati in buon consumato. Ser



vite a parte una mezzawspagnuola ultimata con un nonnulla 
di pepe di Caienna.

792. Fegato in stufato. (Foie braisè).
Prendete un bel fegato di maiale; picchiettatelo interamente 

con lardelli di lardo marinato e fatelo cuocere come si disse 
pel fricandeau di vitello, per il che occorrerà non più di 
un” ora. Indi digrassate e fate ridurre la cozione, a cui aggiun
gerete della salsa spagnuola ristretta. Cospargete con questa 
salsa il fegato e servitelo con una guernizione di patate glas- ' 
sate, sedano tedesco abragiato e glassato od anche una mir- 
scela di legumi uniti ad una buona besciamella, oppure con 
salsa piccante e crostoni fritti. .

/  •

793. Cromeschini di maiale. (Cromesquis de porc).
Prendete egual dose di fegato e di lardo fino ; tritate ed 

amalgamatevi assieme sale, pepe, noce moscada, cannella fina, 
un po’ di formaggio e qualche tuorlo d ’uovo. Tagliate a pezzi 
quadrati larghi otto centimetri della reticella di maiale e met
tete su ciascun pezzo un cucchiaio di'composto che ravvolge
rete nella reticella conservando la forma quudrilunga; passateli 
al pane, all’uovo, e di nuovo al pane. Colla lama del coltello 
accomodateli regolarmente , friggeteli lentamente con burro 
depurato; asciugateli' e serviteli con buon sugo.

794. Bodini di fegato di maiale. (Bodins de foie de porc).
Pestate un pezzo di fegato con eguale quantità di lardo fino, 

aggiungendovi un pp’ di tartufi , erbe fine, sale, pepe, noce 
moscada, qualche tuorlo d’ uova e poco vino Madera. Passate 
il tutto allo staccio, indi lavorate il composto che metterete in 
uno stampo guemito di sottili fette di lardo; fatelo cuocere al 
bagno-maria per- la durata di un’ora circa , indi servite con 
salsa all’essenza di funghi o tartufi.

795. Pane caldo di maiale. (Pain chaud de porc).
Procedete come venné indicato pel pane di vitello, N. 683, 

impiegando un terzo meno di zinna e  maggior dose di giam
bone. Servitelo similmente. - ‘



796. Pane freddo di maiale. (Pain froid de poro).
Attenetevi all’ istruzione offerta al N. 684, impiegando un 

terzo meno di lardo, avvertendo però che questi pani voglion 
essere fatti con polpa di lombata o di noce, esclusa ogni parte 
grassa. Servitelo come quello di vitello.

Del resto la perizia del cuoco saprà presentare questi entrée 
con buon gusto ponendoli sopra zoccoli decorati, ornandoli con 
asticciuole oppure guernendoli con tartufi farciti, con salpi
cene freddo e crostoni di gelatina alla ravigote.

797. Polpettine di maiale panate e fritte.
(Polpettes de porc panées et frites). .

Tagliate a fette della lombata di maiale e apparecchiate 
una farcia di maiale simile a quella impiegata per le poi- 
pettine di vitello, unendovi un po’ d’ erbe fine, e foggiate le 
polpettine nel modo istesso. Sbattete delle uova con un po’ di 
besciamella e burro fuso, indi passate al pane le polpettine, 
poi all’ uovo e di nuovo al pane ; friggetele nel burro depu
rato ma assai lentamente, affine di cuocere la farcia. —  Ser
vite con salsa napoletana.

798. Polpettine di maiale alla casalinga.

Operate precisamente come al N. 624, avvertendo di ba
gnarle con buon consumato e ultimarle con salsa spagnuola 
ben ridotta. .

799. Manicotti di maiale (Manchons de porc).
Disponete la lombata di maiale lardellandola come si disse 

al N. 687, e con una farcia di maiale approntate i manicotti 
ultimandoli istessamente, sia che li vogliate servire caldi o 
freddi. Badate eh’ è indispensabile avere dell’ eccellente con
sumato tanto per glassarli quanto per la salsa.

800. Fricandeau di maiale. (Fricandeau de porc).
Prendete una noce (fesa) di maiale infrollita e che avrete 

sottoposto -ad una buona marinatura; lardellate e fate ouocere 
come al N. 659, bagnando con consumato e vino Madera ;

I l Re dei cuochi. ' 22



ultimatelo similmente e servitelo a preferenza con puree di 
legumi od ortaggi ben glassati.

801. Giambone abragiato alla reale. (Jambon braisé à là royale).

Scegliete un prosciutto bello e di eccellente fragranza, di 
cui vi assicurerete odorando una piccola asticciuola che avrete 
conficcata al centro; mondate leggiermente la superficie e sop
primete il grasso che lo attornia e principalmente tutta la 
parte gialliccia. Ritirate l’ osso della coscia senza però intac
care la carne ; tagliate il garetta molto corto, raschiate lie
vemente la superfìcie della cotenna e fate dissalare il pro
sciutto in acqua fresca per circa ventiquattr’ o re , asciugatelo 
e ravvoltolatelo in un pannolino e mettetelo in una navicella 
di conveniente grandezza, il cui fondo avrete coperto di fette 
di manzo e di vitello, i soliti legumi, un mazzetto di prezze
molo, due chiovi di garofano, timo, basilico e due foglie di 
lauro ; bagnate con acqua ed a metà cottura aggiungetevi 
una bottiglia di vino Madera ; non chiudete la navicella, af
finchè la cozione si restringa; immergete nel giambone la 
punta del lardatoio, affine di assicurarvi della cottura ; sco
latelo, accomodatelo in ogni parte , glassatelo con una ridu
zione di vitello e adagiatelo su un piatto oblungo , ornando 
F osso con un riccio di carta frastagliata. Collocatevi all’ in
giro delle piccole crostatine, come veggonsi nel disegno , ri
colme di pwrée di spinaci condita con salsa vellutata e burro 
fuso, e servite.

‘ 802. Giambone alla russa. (Jambon à la russe).
Approntate il giambone come sopra , facendolo rammolifi- 

care nel latte il giorno innanzi, e riempiendo il vacuo lasciato 
dall’osso della coscia con rafano grattugiato. Legatelo e met- 

; tetelo in una casseruola con erbe aromatiche, un po’ di con -



sumato , e una bottiglia di vino Bordeaux ; chiudete ermeti
camente e fatelo cuocere al forno. Lasciatelo raffreddare nella 
cozione e presentatelo in tavola tagliato a fette sottilissime. 
Colla stessa cozione preparate una salsa con cui accompa
gnerete il prosciutto.

803. Giambone di Vestfalia alla Godard.
(Jambon de Westphalie à la Godard).

Approntate e fate cuocere questo giambone come quello 
alla reale N. 801. Procurate di dargli il miglior aspetto, glas

satelo replicatameli te e guernitelo con un intingolo alla Go
dard N. 375.

804. Giambone all’ inglese. (Jambon à l’ anglaise).
Apparecchiate e pulite il giambone tagliando molto corto 

l’osso dello stinco, e lasciatelo diguazzare alcune ore in acqua 
fredda; mettetelo in un recipiente adatto, copritelo d’ acqua 
fredda e quando bolle ritiratelo in posizione eh’ abbia appena 
agrilettare; dopo un’ora levate il recipiente dal fuoco e quando 
il giambone è freddo scolatelo, togliete tutta la cotenna e rav
volgetelo in un involucro di pasta piuttosto consistente fatta 
con acqua e farina. Badate che non rimanga alcun pertugio, 
coprite il tutto con carta unta di burro, collocate il giambone 
e fatelo cuocere a fuoco moderatissimo cospargendolo di tanto 
in tanto con digrassature ; dopo circa tre ore ritirate la carta 
e praticate un’ apertura circolare, nella quale introdurrete a 
poco a poco una mezza bottiglia di Madera; chiudete di nuovo 
l’apertura con un pezzo di pasta assicurandola con una lista



di carta, e continuate la cottura ancora per mezz’ ora. Allora- 
togliete il giambone dallo spiedo, collocatelo sul piatto di ri
lievo e servitelo senza tagliarlo, accompagnandolo con una 
salsiera di salsa al vino Madera ed un piatto di legumi, quali 
fagiuoletti, piselli, carote e cavoli fiori cotti in acqua salata.

805. Giambone alla gelatina. (Jambon à la gelée).
Scegliete un grosso giambone che acconcierete e farete 

cuocere come al N. 801. Quando è freddo, ritiratelo dalla co-

zione, levate la cotenna e procurale di dargli bella forma ri
pulendolo in ogni parte ; applicate all’osso un riccio di carta, 
collocate il giambone su un piatto elegante e decorate la parte 
superiore con gelatina a colori nel senso del disegno che pre
sentiamo, oppure foggiate de’ fiori, cifre, ecc., a piacimento; 
da ultimo disponetevi all’ingiro con guernizione di crostoni di 
gelatina chiaro-oscuri ed ornatelo con tre asticciuole all’ aspic.



Per buffet da festa da ballo potrete decorarlo similmente, 
collocandolo però sopra zoccolo di grasso, d’onde ne risulterà 
una maggiore eleganza.

806 . Zampino di Modena. (Zampino de Modéne). .
Lavate uno zampino di Modena in acqua tiepida, indi met

tetelo in una casseruola con alcuni legumi in fette ed acqua 
fredda sufficiente a coprirlo, esponetelo a fuoco ardente , ma 
appena l’ ebollizione è sviluppata ritirate la casseruola sul
l’angolo del fornello per mantenere il liquido ad uno stesso 
grado di calore, ma senza ebollizione visibile. Quando è cotto, 
scolatelo, tagliatelo a fette e servitelo su un tovagliuolo da
mascato accompagnandolo con un piatto di sauer-kraui, op
pure con una purèe di lenti, di patate od anche spinaci.

807. Zampino di Modena alla gelatina.
(Zampino de Modéne à la gelée).

Fate cuocere uno zampino nel modo suindicato ; lasciatelo 
raffreddare, indi tagliatelo a fette sottili e disponetelo come 
se fosse intero su uno strato di burro adatto alla forma dello 
zampino; modellate sulla parte estrema una testa in burro 
imitando quella del cinghiale od altro animale ; mascherate' 
lo zoccolo di burro con gelatina trita e attorniatelo di costo
line di vitello al Bel Vedere, N. 613.

808. Coscia di maiale ai tartufi. (Guisse de cochon truffò).
Scegliete una bella coscia di maiale, e se ne avete il tempo 

marinatela, indi picchiettatela e fatela cuocere come quella 
di montone, ultimandola e servendola similmente.

809 . Noce di maiale alla Delfina.
(Noix de cochon à la Dauphine).

Approntate una bella noce (fesa) di maiale, infrollita a do
vere" lardellandola a righe alternate con lardelli di lardo fino, 
tartufi cotti e lingua rossa poco cotta. Mettete in una casse
ruola i soliti ingredienti abbondando principalmente nelle mi
nuzie di vitello, e fatelo cuocere come il fricandeau N. 659, 
rimettendo solo di glassare la lardellatura quando sia tagliata 
e  riunita sul piatto, il che farete leggiermente mediante un 
pennello. Guemite con tartufi , quenelles e creste bianche ed



accompagnatelo con nna salsa preparata come di pratica, colla 
riduzione della cozione mista con spagnuola, vino ed essenza 

di tartufi.

8 1 0 . Lombata di maiale guernita alla giardiniera.
(Longe de cochon gamie à la jardiniére).

Apparecchiate una lombata di maiale come quella di mon
tone; lardellatela e mettetela in una marinata cotta; il giorno 
seguente ritiratela e ponetela in una casseruola con cipolle, 
sedano, lauro, timo, fette di *giambone, minuzie di vitello ma
gro , una tazza di consumato e mezzo litro di vino bianco ; 
fàte bollire a fuoco ardente, e quando la lombata ha preso 
una bella rosolatura bagnate con consumato, in modo però 
da non ricoprire la lardellatura. Quando è cotta esponetela 
un istante al forno per colorare il lardo; digrassate la co
zione, fate restringere ed unitevi della salsa spagnuola lavo
rata ; tagliate la lombata, disponendola poi sul piatto di ri
lievo. Guernitela di verdure variate e ben glassate e servite 
colla suddetta salsa a parte.

811. Lombata di maiale all’ inglese. (Longe de cochon à l’ anglaise).

Private del lardo superfluo una lombata di maiale; disos
satela, rotolatela, legatela e collocatela sullo spiedo ravvolta 
semplicemente in un foglio di carta unto di burro ; cuocetela 
a fuoco moderato per circa un’ ora e mezza, bagnandola ad 
intervalli; mezz’ ora prima di servire disimballatela e fatela 
leggiermente rosolare ; toglietela dallo spiedo, disponetela sul 
piatto di rilievo nel modo solito con una guernizione di pa
tate foggiate ad oliva , fritte nel burro e condite da ultimo 
con un po’ di sugo. Servite a parte con una salsiera di salsa 
ribes o di purée di pomi giusta l’indicazione al N. 232.

812. Quarto di maiale alla Valenciennes.
(Quartier de cochon à la Valenciennes).

Fate macerare nella salamoia per cinque o sei giorni un 
quarto di maiale fresco di buona qualità e sopratutto giovane 
e  ten'ero; diguazzatelo nell’ acqua per una giornata, ritirate 
soltanto l’ osso del centro della coscia, legatelo e riponetelo 
in una navicella coperta de’ soliti legumi tagliuzzati e d’ erbe 
odorifere; bagnate con una bottiglia di Madera o Marsala e 
il rimanente con brodo ; fate bollire a fuoco ardente ; e quando



sarà ridotto di circa un quarto ritirate la navicella su fuoco 
moderato, coprite il giambone con un grosso foglio di carta, 
ponetevi sopra il coperchio ed ultimate la cottura a fuoco 
lento, per il che occorreranno circa tre ore. Allora ritiratelo 
per acconciare la cotenna e arrotondare l’ osso della gamba ; 
passate e digrassate la cozione che ridurrete a sciroppo e 
porrete in una casseruola oblunga col quarto di maiale , e 
glassatelo, allo scoperto, sulla bocca del forno, umettandolo 
col pennello ad ogni minuto finché sia d’un bel colore ; riti
ratelo per tagliarlo come di pratica, ornate lo stinco con un 
riccio di carta e attorniatelo di riso ammannito con brodo di 
pollo e guemito di code di gamberi e tartufi torniti. — Ser
vite a parte una mezza spagnuola alvino Madera. Si può pa
rimenti apprestarlo con qualsiasi guemitura di legumi. -

813. Porcelletto allo spiedo. (Cochon de lait à la broche).
Il migliore e quasi l’ unico modo di cucinare il porcelletto 

da latte, si è di farlo cuocere allo spiedo, cospargendolo di 
burro depurato, per renderlo leggiermente croccante. In ge
nerale si vendono belli e allestiti e si debbono sciegliere corti 
e grassi. In caso contrario immergete 1’ animale in una cal
daia d’acqua calda, tenendolo per la testa ed agitandolo pian 
piano, fino a che i peli incominciano a cadere. Allora lo si 
ritira e lo si distende su una tavola, strofinandolo a contrap
pelo con un grosso canovaccio. Quando è perfettamente pu
lito, lo si sventra, lo si diguazza in acqua fredda e gli si pie
gano le zampe, che vengono assicurate mediante una s ta n 
ghetta e gli si mette nello interno un mazzolino di salvia ed 
altre erbe aromatiche ; lasciatelo infrollire all’ aria un’ intera 
notte, a norma della stagione Due ore prima di servirlo, po
netelo sullo spiedo, attraversandolo per il lungo ; ad intervalli 
cospargetelo di burro come si disse , ed al momento di riti
rarlo dallo spiedo , staccate- colla punta del coltello la pelle 

- del collo, mercè una lieve incisione , affinchè conservi quel
l i  nc postato che costituisce il suo principal merito.

Servitelo con una salsa piccante o peperata a parte.

814. Porcelletto da latte in galantina. (Cochon de lait en galantine).
Pulite e diguazzate il porcelletto nel modo suindicato; asciu

gatelo , disossatelo, eccettuando soltanto i peducci, badate di 
non intaccare la pelle, stendetelo su una salvietta e intona
catelo internamente di farcia di pollo o di vitello alta due



centimetri; seminatela di grossi lardelli di lardo ben marinati, 
alternati con filetti di tartufo, di pistacchi, di giambone cotto 
e della carne del porcelletto ; coprite il tutto con altra farcia 
d’ugual spessore e continuate così fino a che la pelle sia ri
colma , ma non troppo. Date tanto alla testa quanto al corpo 
dell’ animale la sua forma , assicurandolo con una leggiera 
cucitura ; assituate le zampe come per metterlo allo spiedo, 
strofinatelo di limone, copritelo di fette di lardo, ravvolgetelo 
in una salvietta che gli cucirete dattorno, indi mettete in una 
navicella le ossa e le minuzie del porcelletto, alcune fette di 
giambone crudo , un garetto di vitello tagliuzzato, due foglie 
di lauro , sale , carote, cipolle, scalogno ed un mazzetto di 
prezzemolo ; collocatevi sopra il porcelletto bagnato con brodo 
e una bdttiglia di vino bianco, e fatelo cuocere a fuoco lento 
per circa tre ore ; ritiratelo, e quando è freddo , disimballa
telo e disponetelo sul piatto. Passate la cozione allo staccio 
di seta, e se occorre, aggiungetevi un po’ di sugo, facendolo 
poi ridurre e chiarificandolo come è detto al N. 290. Ornate 
il piatto con una decorazione di questa gelatina, sia nel modo 
indicato nel disegno od altrimenti, e servite.



C A P I T O L O  X I I I

DEL CINGHIALE.

11 cinghiale non è altro che il maiale domestico allo stato 
selvaggio; anzi il cinghiale comune o d’ Europa è ravvisato 
generalmente siccome lo stipite di tutte le razze domestiche (*). 1

(1) Il cinghiale abita nelle foreste e sopporta assai bene 11 caldo e il freddo. Fuvvi un 
tempo in cui la caccia al cinghiale era considerata siccome la migliore e la più no
bile, ed invero v'ha qualche cosa di grande nel coraggio di questo possente e soli
tario animale, che non suole adoperare la sua forza se non che per la propria difesa. 
Egli non assale se non è turbato o perseguitato nella sua solitudine ed allorché è in
seguito dai cani si dà alla fuga, rivolgendosi di tratto in tratto contro di loro e re
spingendoli colle formidabili sue zanne. Ma quando è affaticato, tormentato ed obbli
gato a difendere la propria vita, si getta su suoi persecutori con indicibile furore, 
* se è colpito da una lancia o da una palla, più non conosce ritegno, più non bada



La testa del cinghiale si cucina precisamente come quella 
di maiale; i quarti davanti e di dietro si servono come ar
rosto dopo, che la carne sia stata assoggettata ad una forte 
marinatura; colle costolette e i filetti si ammanniscono ec
cellenti entrées. La testa è la parte più stimata. Il cinghiale 
non si presta però come il maiale per la confezione di san
guinacci, salsiccie, ecc. —  Il cinghiale che sia piuttosto, gio
vine ed ucciso affaticato da lunga corsa, è migliore. È per 
altro importantissimo 1’ avvertire di togliergli i testicoli non 
appena è ucciso, altrimenti la carne acquista un sapore di
sgustosissimo.

Il cinghialetto da latte, che si apparecchia come il porcel
lino tanto in istufato che arrostito, è un cibo squisito, ma non 
a tutti egualmente gradito anche a motivo che la sua carne 
è molto indigesta.

815. Costolette di cinghiale alla sarda.
«

(Còtelettes de sanglier à la sarde).
Tagliate e disponete le costolette di cinghiale come quelle 

di vitello, e mettetele per 24 ore in una marinata cotta; mez
z’ora prima di servire scolatele, asciugatele e mettele in una 
fortiera con burro tiepido e fatele saltare a fuoco ardente, ri
tirate il burro e bagnatele con salsa peperata N. 255, ridotta 
coll’essenza estratta dalle minuzie delle costolette; ravvolgete 
le costolette nella salsa e servitele colla stessa salsa a parte. 
Si ponno anche cucinare omettendo la marinatura, ma è in
dispensabile servirle con salse forti; vi si addice benissimo la 
salsa napoletana con senape.

Le costolette del cinghialetto sono migliori.

agli altri nemici, e solo accanitamente si sforza di raggiungere ed annientare colui 
che T ha ferito. Perseguitato dai cani si getta con ferocia sui primi, sui più robusti, 
e con incredibile prontezza mutila e sbrana un gran numero dei medesimi; collo 
stesso furore attacca i cavalieri che lo inseguono ed abbatte in un solo istante cavallo e cacciatore.

Presso gli antichi Greci e Romani non si trova fatta menzione di caccia alquanto 
solenne cne non vi figuri il cinghiale, e nel medio evo, nobili, principi e re si dilet
tavano spesso di dargli la caccia a rischio della vita.

Le selve di varie contrade d’ Europa, quali la Russia, la Germania e la Spagna, 
contengono ancora de’ cinghiali, al pari dei lupi loro eterni nemici, e nell’ isola di 
Sardegna vi abbondano ancora in modo da accoppiarsi non di rado con maiali domestici a cui si concede di vagare liberamente nelle foreste.



816. Costolette di cinghiale all'inglese.
(Còtelettes de sanglier à l’ anglaise).

Dopo due o tre giorni di marinatura asciugate le costo
lette, passatele al burro e al pane e cuocetele per pochi mi
nuti a fuoco ardente sulla gratella. Servite con salsa d’ uva 
spina N. 231, oppure con purée di patate, di marroni, di funghi, 
ed anche con salse forti con tartufi, nonché con burro d’ ac
ciughe e al maitre (Phótel.

817. Costolette di cinghiale alla reale.
(Còtelettes de sanglier à la royale).

Togliete da un cinghiale piuttosto grasso dodici costolette; 
battetele un pocolino e foggiatele regolarmente per poi pic
chiettarne quattro con tartufi neri cotti nel vino, quattro con 
lardo e quattro con lingua scarlatta. Mettetele in una tortiera 
con una cozione simile a quella indicata per la lombata N. 823; 
in meno di due ore, tenendole a fuoco moderato, saranno 
cotte. Ritirate le costolette, digrassate il fondo, fate restrin
gere a condensazione unendovi della spagnuola lavorata. At
taccate al centro del piatto un crostone di pane fritto a foggia 
di vaso, che riempirete con un intingolo di piccoli funghi 
fomiti, granelli di pollo e quenelles a forma d’ olive, condite 
colla stessa salsa. Guernite l’orlo del vaso con fette di tartufi 
e di lingua le une sopra l’altre; disponete all’ingiro del piatto 
le costolette ben glassate, e servite con salsa a parte. In mezzo 
al vaso potrete impiantare un’ asticciuola ornata d’ un grosso 
tartufo, una grossa quenelle e una cresta fatta di lingua ben 
rossa. g . n .

818. Costolette di cinghiale alla spagnuola.
• (Còtelettes de sanglier à l’ espagnole).

Tagliate e disponete le oostolette che desiderate servire, 
fittele saltare con burro, sale e pepe su fuoco ardente, e quando 
sono cotte d’ ambo le parti disponetele in corona sul piatto; 
versate nella tegghia, assieme al sugo delle costolette , un 
bicchiere di vino bianco e due di salsa spagnuola ; aggiun
getevi un pizzico di prezzemolo tritato e imbianchito e poco 
finocchio similmente tritato; fate restringere la salsa a dovere 
e versatela sulle costolette.



819. Costolette fredde di cinghiale all' italiana.
(Cótelettes froides de sanglier à l ’ italienne).

Fate cuocere le costolette come sopra, eccetto che invece 
di picchiettarne quattro con tartufi le decorrerete di citriuoli 
verdi. Lasciatele divenire fredde nel sugo preparando intanto 
un’ insalata di legumi cotti come di pratica e conditi con _ 
imrée di acciughe, senape, o lio , aceto, sale, pepe e qualche ’ 
cucchiaio di salsa alemanna. Disponete su un piatto oblungo 
uno zoccolo di burro Mompellieri, su cui adagierete in tre 
ordini le coslolette ben glassate; collocate alle due estremità 
del piatto una cestellina fatta di grasso bianco o burro che 
riempirete d’insalata e decorrerete con gelatina trita. Guernite 
il piatto all’ingiro con crostoni di gelatina alternati con code di 
gamberi e olive molto verdi affinchè abbia a spiccare la varietà 
dei colori. Servite con salsa magnonnese, alquanto liquida, 
a parte. —■ Lo stesso piatto può ornarsi con asticciuole com
poste di creste bianche, gamberi rossi, e girelli di carciofo 
molto verdi. g. n.

820. Bodini neri di cinghiale (Boudins noirs de sanglier).

I bodini di cinghiale si preparano come quelli di maiale , 
ma è indispensabile che non appena il cinghiale è ucciso, i 
cacciatori si affrettino a cavargli il sangue, mescolandolo tosto 
assieme ad un po’ d’aceto e di spremitura di limone. È questo 
un piatto adatto solo per colazione o per hors-d’ceuvres.

821. Testa di cinghiale. (Hure de sanglier).

Se avrete l ’opportunità di tagliare la testa del cinghiale, 
badale di tagliarla in prossimità alle spalle; pulitela dai peli 
come si disse per quella di maiale, e disossatela tagliando 
nella sua lunghezza il disotto del muso e badando di non 
intaccare la pelle quando il coltello passa sulla parte ossea 
della testa; ritirate le parti grasse e nervose, dall’ interno della 
testa e soffregatela con sale in polvere misto con un quarto 
di salnitro cristallizzato. Coprite la carne con alcune foglie di 
lauro, timo, basilico, chiovi di garofano, due cipolle in fette 
e de’ ramicelli di prezzemolo.



Due giorni dopo soffregate di nuovo la testa colla sua sa
lamoia, lasciandola ancora in tale stato per altri cinque o sei 
giorni. Levatè i suddetti ingredienti ed, asciugatela con una 
salvietta ; tagliate sullo spessore del collo delle sfaldelle di 
carne che riporterete sul grugno, affinchè la testa sia dappertutto 
egualmente grossa.

Ultimata quest’operazione, intonacate la superficie di farcia 
cosi preparata: tritate otto ettogrammi di coscia di maiale 
fresco con sèi di lardo grasso, indi pestate nel mortaio, me
scolandovi assieme sale, noce moscada, quattro o cinque uova, 
erbe fine passate al burro, tre ettogrammi di prosciutto magro 
tritato fino e alcuni tartufi, il tutto pestato e passato allo 
staccio; preparate pure tagliate a lardelli grossi e ineguali,, 
due lingue di manzo allo scarlatto, due zinne (tettine) cotte 
in consumato e un chilogrammo e mezzo di tartufi e due et
togrammi di pistacchi verdi, con cui farcirete interamente la 
testa; riunite le due estremità dando alla testa la primitiva 
forma; cucite mediante spago tanto la pelle quanto gli occh i, 
chiudete l’apertura del collo con un disco di cotenna e rico
pritela interamente di fette di lardo; ravvoltatela in una 
salvietta che restringerete il più possibilmente legandola con 
nastro e badando che le orecchie si conservino al loro posto. 
Mettete in un grande, recipiente le cotenne del lardo impie
gato e posatevi sopra la testa , aggiungendovi due garretti 
di vitello, due mazzetti guemiti, sei carote, quattro cipolle- 
insteccate con un chiovo di garofano, pepe, sale e zenzevero. 
Versatevi sopra due bottiglie di vino bianco fino òd anche 
rosso di Piemonte, un mezzo bicchiere d’ acquavite e tanto 
brodo od acqua che basti a coprire la testa. Fate sobbollire 
con fuoco sopra e fuoco sotto per circa cinque o sei ore; as
sicuratevi della cottura pungendola con un’asticciuola, la quale 
dovrà uscire facilmente ; in caso diverso lasciatela bollire 
maggior tem po, giacché il grado di cottura dipende dalla 
qualità del cinghiale. Lasciatela raffreddare nella cozione,. 
indi scolatela con precauzione, disimballatela, ed asciugatela 
con una salvietta. La cozione passata allo staccio, digrassata 
e fatta restringere finché giunga precisamente sopra la testa 
serberete in luogo fresco ; all’ indomani versatevi sopra 
dello strutto sciolto in modo da formare uno strato alto due 
centimetri. Con tale processo la testa del cinghiale ripiena 
pub conservarsi per alcuni mesi senza.per nulla perdere nè 
della sua bontà nè della sua freschezza. Nelle occasioni so
lenni, nei buffets grandiosi, la testa di cinghiale dovrà col
locarsi sopra uno zoccolo di grasso riccamente adorno e in -



ghirlandata d’ agrifoglio coinè lo indica 11 disegno, comple
tando la decorazione con tre asticciuole ornate di tartufi cotti 
nel vino. ■

Per la varietà degli zoccoli consultate la tavola IV e l’ap
posito capitolo. Del resto potrete servire la testa anche sem
plicemente su un gran piatto guernito dT un tovagliuolo da
mascato apprestandola colla maggiore eleganza ; in quest’ ul
timo caso le orecchie saranno fatte cuocere nello stesso fondo, 
ma imballate separatamente in un pannolino , indi lasciate 
ratfreddare e conservate ritte col porvi nell’interno una mezza 
carota. Quando anche la testa sia interamente fredda, asciu-



gatela, scucitela, ritirate il disco di coteuua di cui si disse 
sopra, per accomodare la parte del collo; svuotate la cavità 
degli occhi per introdurvi due occhi di smalto, oppure fatti 
nel seguente modo: prendete due cucchiai di caffè in cui fa
rete congelare uno strato di gelatina consistente, collocatevi 
sopra un dischetto di tartufo e sopra questo un altro un po’ 
più grande formato col bianco d’ uovo indurito. Copriteli di 
gelatina, e quando sia ben congelata, levateli dal cucchiaio, 
ritagliateli della voluta grandezza e collocateli al loro posto. * 
Circondateli d’un cordone di burro rosso e bianco, onde darvi 
maggior risalto ; accomodate il contorno delle orecchie e la 
base, affine di tenerle ritte, ed assicuratele con una piccola 
asticciuola che farete scomparire nella cavità. Togliete un po’ 
d i carne dal muso, e fate in modo che resti leggiermente 
socchiuso, e ad imprimervi maggior naturalezza, riformatene 
l ’ estremità con fegato grasso pestato, col quale coprirete an
che la giuntura delle orecchie. Glassate la testa con sugo 
bruno e molto condensato. Guemite T interno del grugno con 
burro rosso ed imitate i denti e le zanne con bur$o bianco,
)e  quali riescono più graziose delle naturali, e finalmente 
adagiate la testa così ultimata come si disse sopra, dispo
nendovi all’ ingiro una guemizione di gelatina trita e di cro
stoni pure di gelatina a colori. (Vedi tavola VII). Disponete 
al di sopra del cranio un rosone di burro bianco frastagliato 
ed ornato. Riempite le orecchie e la bocca di gelatina trita 
e conficcate-le asticciuole nel modo suaccennato. Quanto al 
modo più semplice di tagliarla, si toglie una parte dal disotto 
che si taglia a fette e si colloca contro la parte opposta al 
grugno. Colla stessa carne può anche confezionarsi, una pic
cola galantina di forma comune, che si taglia in fette rego
lari, le quali si dispongono attorno alla testa. Ad accrescere 
la sontuosità, disporrete ai lati del piatto un cespuglio di tar
tufi cotti nel vino. '

822. Lombata di cinghiale al cacciatore.
(Longe de sanglier au chasseur).

Approntate il grosso filetto del cinghiale facendolo mari
nare come di pratica per due giorni ; scolatelo e riponetelo 
in una casseruola con fette di lardo, minuzie di carne, una 
cipolla tagliuzzata, sale, pepe ed un mazzetto guernito. Ver
satevi sopra, fino a coprire il tutto, egual quantità di vino 
bianco e di consumato. Lasciate sobbollire a casseruola co
perta per circa due ore. Da ultimo scolate il filetto, glassa-



telo e servitelo con salsa piccante ai capperi, funghi od anche 
piccole patate glassate, cipollette, citriuoli e olive.

823. Lombata di cinghiate alla romana. .
(Longe de sanglier à la romaine).

Prendete una lombata di cinghiale, tagliata simile a quella 
di vitello, levate la pelle e la grassa del grosso filetto, indi 
lardellatela, facendo tre righe, la prima di tartufi, la seconda 
di lardo e la terza di lingua scarlatta a mezza cottura. Met
tetela in infusione in una marinatura cotta, per due giorni. 
Prendete e tagliate molto sottile del lardo, giambone, cipolle, 
sedano, carote , due foglie di lauro, tim o, maggiorana, due 
chiovi di garofano, sale e pepe. Fate rosolare con burro, indi 
bagnate con un bicchiere d’ aceto fino ed un altro di vino 
Marsala; quando il liquido è asciugato, aggiungetevi due litri 
di consumato; dopo un’ altra mezz’ ora d’ ebollizione, passate 
allo staccio, ed in questa cozione fate cuocere la lombata a 
fuoco lento, coprendola con un foglio di carta. Poscia digras
sate e restringete il sugo, a cui unirete una salsaspagnuola 
lavorata e due cucchiai di purée di pomi d’ oro. Tagliate e 
glassate la lombata, che porrete sul piatto di rilievo con una 
guernizione di grosse quenelles di farcia di pollo, infarinate, 
passate all’ uovo sbattuto e fritte di bel colore, cipolle a ro
telle parimenti fritte e foglie di salvia fritte e salate. Le 
quenelles le disporrete a gruppi, e tra l’ uno e l’ altro gruppo 
porrete le cipolle e la salvia. Cospargete' di salsa la guarni
zione e servite con salsa a parte, alla quale avrete unito dà 
ultimo un po’ di burro fresco e qualche goccia di limone.

G. N.

824. Giambone di cinghiale. (Jambon de sanglier).
Il prosciutto di cinghiale si cucina come quello di maiale. 

Avvertasi soltanto di mettere nella sua marinatura un po’ 
d’aceto.

825. Costa di cinghiale alla reale (Cuisse de sanglier à la royale).
Abbrustiate e scottate in acqua bollente una coscia di cin

ghiale, affine di pulirla dai peli; levate Tosso della coscia, 
lasciandovi lo stinco ; picchiettatela di'grossi lardelli ben ma
rinati ; indi ponetela in un recipiente di terra per quattro o 
cinque giorni, con pepe, zenzevero, timo, lauro, basilico, prez-



zetuolu, una mozza cipolla e molto sale. Quando vorrete farla 
cuocere, pulitela e ravvolgetela in una salvietta, legandola 
come un pezzo di manzo ; mettetela in una. casseruola colla 
salamoia nella quale venne marinata, due litri di vino bianco, 
altrettanta acqua, sei carote, quattro cliiovi di garofano, un 
mazzetto di prezzemolo. Lasciatela sobbollire fino a cottura, 
per il Ohe occorreranno non meno di cinque ore ; quando sia 
tiepida, ritiratela dalla cozione, e se fosse troppo grassa, to
gliete la cotenna, datele bella forma, glassatela e servitela 
con fungili glassati, tartufi e salsa rafano con pepe rosso.

826. Coscia di cinghiale alia napoletana.
(Cuisse de sanglier & la aapolitaine). .

Marinate una coscia di cinghiale semplicemente con vino 
bianco o rosso, erbe odoriferer sale e pepe. Levate l’osso della 
coscia ed insteccatela internamente con lardelli di lardo fino 
ben adrogati e marinati con acquavite o vino generoso. Riem
pite lo spazio lasciato dall’osso, con farcia composta per metà 
coll’ istessa carne e per 1’ altra metà con lardo, poco giam
bone, qualche tuorlo d’uova, poche erbe fine ed un cucchiaio 
di funghi triti ; cucite 1’ apertura, ravvolgete la coscia in un 
pannolino e fatela cuocere colla cozione indicata per la lom
bata N. 823 , essendo inutile di passarla prima allo staccio. 
Cotta che sia, ritiratela e tagliatela, conservandola riunita, e 
collocatela sul piatto di rilievo. Glassatela ê  guernitela con 
funghi conditi con salsa spagnuola ridotta, a 'cu i avrete ag
giunto qualche cucchiaio di salsa pomidoro. Servitela accom
pagnandola con un piatto di maccheroni alla napoletana.

827. Coscia di cinghiale alla gelatina.
(Cuisse de sanglier à l’aspic).

Approntate e cuocete come sopra una coscia di cinghiale 
avvertendo di aggiungere alla farcia dei tartufi e del lardo 
tagliato a dadi ed un po’ di vino Madera. Lasciatela raffred
dare nel suo fondo; tagliatela e glassatela , come di pratica; 
adagiatela su uno zoccolo di saindoux; guernite con gelatina 
e servite con salsa magnonnese mista con purée d’acciughe, 
senape e un cucchiaio di sugo del cinghiale. g . n .
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828. Quarto di cinghiale. (Quartier de s&nglier).
Mettete un quarto di cinghiale in un recipiente di terra in

verniciato, ìndi prendete quattro cipolle, quattro carote, quat
tro gambi di sedano, porri, qualche scalogno, il tutto tagliato 
a fette, che porrete in una casseruola con burro; aggiungete 
pepe, quattro chiovi di garofano, tre foglie di lauro, timo, 
basilico, maggiorana, quattro ettogrammi di lardo fino e tre 
di giambone, similmente tagliato ; fate colorare a dovere, e 
bagnate con due bicchieri di buon aceto, che lascierete asciu
gare ; versatevi entro due litri di vino bianco ed un pugno 
di sale ; dopo qualche minuto di ebollizione, versate 1’ infu
sione sul quarto di cinghiale, lasciandovela per tre o quattro 
giorni, a recipiente coperto, e rivoltandolo di tanto in tanto. 
Nel giorno destinato al servizio unite all’ infusione del buon 
brodo o consumato , fate bollire , passate allo staccio , ed in 
questo liquido fate cuocere la coscia o quella qualsiasi parte 
di cinghiale che desiderate cucinare. Badate che la cottura 
segua in ristretto, e sarà ancor meglio se vi aggiungerete 
delle fettoline di lardo e di giambone.

Qualora lo vogliate allo spiedo , lo leverete dall’ infusione, 
asciugandolo con cura e coprendolo di fette di lardo; ravvol
getelo nella carta impregnata di burro, e fatelo cuocere a 
fuoco moderato, impiegando il tempo necessario a seconda 
della grossezza del pezzo e dell’ età dell’ animale ; all’ ultima 
mezz’ora disimballatelo, spolverizzatelo di sale e fategli pren
dere colore. Servitelo ben glassato con salsa ribes o d’ uva 
spina. '



C A P I T O L O  X I V

DEL CAPRIUOLO, DEL CERVO, DEL CERBIATTO, DEL DAINO 
E DELL’ IBICE 0 STAMBECCO.

Il capriuolo (') è molto più piccolo del cervo, ma gli rasso
miglia perfettamente tanto per la conformazione esterna che 
interna. 1

(1) Questo mammifero ruminante distinguesi dalle specie congeneri per corna di
ritte, rotonde, divise in tre rami e profondamente segnate da solchi longitudinali 
nella parte inferiore. Nel secondo anno dell’ animale le corna sono semplici, nel 
terzo cresciute di un ramo e compiute nel quarto. Vive nelle foreste elevate dell’ Eu
ropa temperata, perde le corna sul finire dell’ autunno e le rimette durante l’ in
verno.— La femmina partorisce, dopo una gestazione di cinque mesi due piccoli, che 
essa nasconde al maschio. Si vuole che giunga fino all' età di dodici o quindici anni



Perchè sia tenero e gustoso deve avere dai diciotto mesi 
ai tre anni. La carne è buonissima, ma tuttavia la sua qua
lità dipende assai dal paese ove dimora; quelli di monte e 
di collina sono più delicati, e quelli di pelo bruno hanno la 
carne più fina dei rossi : i maschi che hanno più di due o tre 
anni sono di cattivo gusto in alcune epoche dell’ anno, per 
esempio all’ epoca degli amori o poco dopo; le capriuòle del- 
l ’istessa età hanno la carne più tenera; quella dei capriuolini 
è molle, ma quando arrivano ad un anno o a 18 mesi è ec
cellente.

La carne d’un capriuolo giovane e grasso, cucinata a do
vere è alimento squisito e delicato; facile a digerire conviene 
a tutti gli stomachi, eccetto quelli cui non si confanno che le 
carni bianche.

Il daino e il cervo hanno pure molta rassomiglianza, quan
tunque il primo sia più piccolo e tenga il posto fra il capriolo 
ed il cervo (l). Sì l’ uno che l’ altro si ammanniscono preci
samente come il capriuolo, cioè allo spiedo, in intingolo, a sca-

evi incominci ad essere atto alla riproduzione della specie all' et i di diciotto mesi. Una 
irrita apoarentemente leggiera basta ad atterarlo, e i cacciatori, appena ucciso usano 
segargli la gola ed appiccarlo per le gambe di dietro alia biforcazione di qualche al
bero perchè w’ esca il sangue.

(1)1 cervi sono notevoli per la leggerezza dèi corpo, per l’ eleganza delle propor
zioni, la facilità dei movimenti le loro gambe sottili ed alte, la testa fina affilata, 
io sguardo dolce e nello stesso tempo ardito, il pelame netto e lucente. Ve ne sono varie 
specie sparse in Europa, in Asia ed in tutta l’America, e si propagano senza difficoltà 
in tutti i climi. Il carattere più singolare de’ cervi, consiste nel cadere e riprodursi 
d-ile conia delle quali, ad eccezione della specie che dicesi rangifero, non sono prov
veduti che i maschi, e ciò che v’ ha di meraviglioso in questa vegetazione si e che 
fino ad una data età dell’ animale, le corna si dividono in piu e più rami, aggiun
gendosene uno all’ anno, ossia ad ogni annua riproduzione. Nei mesi di settembre ed 
ottobre i cervi vanno in amore ed allora cangiano in feroce ed ardita la mansueta 
loro indole, ragliano e si battono fra loro senza aver paura degli uomini, e dimagrano 
assai.

Molte favolose leggende spacciaronsi sulla longevità dei cervi; Plinio dava loro a 
un bel circa 360 anni di vita. La verità è pero che non suole oltrepassare i qua
ranta anni; la regola di contare l’ età dai rami delle corna è fallace e non serve 
tutt’ al più che dai due anni compiuti sino agli otto, giacché il numero dei rami 
può variare per molte circostanze negli individui della stessa età.

Maniera d’ apparecchiare un capriuolo.

ik>po averlo lasciato infrollire, spogliatelo dalla pelle, per delie non avrete quasi bi
sogno di adoperare il coltello, giacché una volta praticato un piccolo taglio sul da
vanti, introducete la mano fra la carne e la pelle e procedete nello stesso modo con 
cui il macellaio toglie la pelle ai montoni; pulitelo dai peli che staccatisi dalla pelle, 
in lessero attaccati alle carni; attaccatelo ad un uncino per una delle gambe poste
riori, squartatelo e levategli le interiora. Separate la testa dal corpo, tagliatei 
quarti posteriori sino alla prima costola, di maniera che il piccolo filetto rimanga 
q r»tt M  quarta» levate in seguito le spalle come quelle del montone e separate



topini, per pasticci freddi in purée, per guernitura di cro
state, ecc.

La carne del cervo giovane è saporita, ma quella del daino 
è meno tigliosa; questa in Inghilterra gode d’ altissimo pregio 
anche per uno special modo di cucinatura, come esporremo 
innanzi. — La damma è sempre più tenera del maschio ; i 
piccini di essa, cotti interi allo spiedo e picchiettati di lardello 
ai zinna, danno un arrosto eminentemente signorile.

L’ ibice o stambecco si cucina come il cervo, il camo
scio, ecc., ma la carne è insipida e piuttosto tigliosa.

Ritenuto pertanto che il cervo, la cerva, il cerbiatto, il 
daino s’impiegano come il capriuolo, noi non ci dilungheremo 
in particolari su ciascuno , il che sarebbe una ripetizione 
inutile. '

829. Costolette di capriuolo alla cacciatora,
, (Cótelettes de chevreuil au chasseur).

Le costolette di capriuolo sono per loro natura piccole; ta
gliate l’ osso molto corto , stiacciatele con precauzione , indi 
marinatele e cucinatele come quelle di cinghiale N. 815. Di
sponetele su una bordura di farcia gratin cotta al bagno
maria e rovesciata sul piatto al momento di servire; guernite 
il centro con un intingolo di piccole quenelles di selvaggina, 
tartufi affettati e scalopini di fegato grasso ; collocate tra una 
costoletta e l’altra una fetta di lingua scarlatta di egual forma 
e servite con salsa all’essenza di selvaggina.

830. Costolette di capriuolo alla Carignano.
(Cótelettes de chevreuil à la Carignano)

Tagliate quel numero di costolette che desiderate servire , 
badando che siano piuttosto grosse di spéssore affine di po
terle farcire , mediante il coltello , con farcia di selvaggina ; 
lardellatele da una sola parte e su due righe come si vede nel 
disegno ; salatele e mettetele in una tegghia con lardo tritato . 
e buon sugo con cui le cospargerete interamente per farle 
cuocere al forno. Intanto avrete apparecchiato una purée di 
selvaggina all’ essenza di capriuolo che disporrete nel centro 
del piatto, collocandovi ordinatamente al disopra delle fette di



tartufi. Adagiate all’ ingiro le costolette, glassate la lardella
tura e servite.

831. Fettoline di capriuolo ai tartufi.
(Emincées ds chevreuil aux truffes).

Marinate come di pratica una sella di capriuolo , ravvol
getela nella carta unta di burro e fatela cuocere allo spiedo. 
Quando è cotta ritiratela e distaccate i grossi e i piccoli fi
letti, i quali taglierete a fettoline e farete sobbollire alcuni 
minuti con salsa peperata N. 255 od anche capriuolo N. 256. 
Disponetele in corona sopra un cordone di farcia cotta e guer- 
nite il centro con fette di tartufi cotti nel vino e sugo con
densato. ' .

Questo entrée può anche ammannirsi colla coscia di ca
priuolo cotta nell’istesso modo e guemito differentemente adat- 
tandovisi benissimo una guernizione di funghi torniti e glas
sati cosparsi di salsa pomidoro.

832. Scalopini di capriuolo. (Escalopes de chevreuil).
Togliete la carne del filetto d’ un capriolo privandola della - 

pelle e dei nervi, tagliatela a scalopini, i quali batterete up 
poco col manico del coltello arrotondandoli di eguale dimen- ’ 
sione. Metteteli in una tegghia con burro fuso, sale e pepe 
grosso ; un quarto d’ ora prima di servire esponeteli a fuoco 
ardente rivoltandoli non appena si mostrano resistenti alla



pressione del dito; scolate il burro ed aggiungetevi un po’ di 
sugo di selvaggina amalgamato con alcuni cucchiai di salsa 
suprema ridotta, e da ultimo un po’ di burro fresco e qualche 
goccia di sugo di limone.

Questo entrée si può servire in differenti maniere, sia come 
nel modello che presentiamo, in crostata, in bordura di riso 
od anche in casseruola d’argento, alternando gli scalopini con 
crostoni di pane fritti al burro , oppure con guernizione di 
lunghi, tartufi, ecc. Servite con salsa capriuolo a parte.

833. Scalopini di capriuolo alla finanziera.
(Escalopes de chevreuil à la financiére).

Approntate gli scalopini come sopra colla sola differenza 
che prima di friggerli nel burro li impanerete. Glassateli, di-

sponeteli in corona sul piatto e guemite il centro nel genere 
del disegno con un intingolo alla finanziera, N. 370. Servite 
con salsa finanziera.



334. Filetti di capriuolo, salsa selvaggina.
(Filet de chevreuil, sauce venaison).

Prendete sei piccoli filetti di capriuolo, oppure tagliate a 
scalopini la carne della noce d’un capriuolo ; batteteli un po
colino e regolateli in modo uniforme simili a filetti di pollo ; 
lardellate la grossa estremità fino al centro di lardo finissimo 
e collocateli in una terrina; copriteli con una marinata cotta 
e lasciateveli almeno per 24 ore; a risparmio di tempo po
trete bagnarli con una marinata un po’ calda. Mezz’ora prima 
di servire, asciugateli e riponeteli in una tegghia con qualche 
cucchiaiata d’olio e fateli cuocere a gran fuoco; quando sono 
cotti, scolate l’olio e versate alcuni cucchiai di sugo e di ma
rinata nella tegghia; esponeteli a forno caldo per cuocere il 
lardo e glassare lestamente i filetti. Al momento di servire 
scolateli, indi cospargeteli di salsa capriuolo N. 256, a cui 
avrete unito la sua cozione ; disponeteli in corona alternando 
ogni pezzo di capriuolo con un crostone glassato; guemite il 
centro con citriuolini torniti ed imbianchiti, oppure con tartufi 
e funghi; aspergeteli leggiermente di salsa selvaggina e ser
vite la rimanente salsa a parte.

835. Intingolo di capriuolo. (Civet de chevreuil).
Tagliate a pezzetti il petto o la spalla d’un capriuolo; pas

sate al burro della ventresca di maiale a mezzo sale, indi sco
latela e fate un rosso bianco collo stesso burro, in cui por
rete la carne dì capriuolo colla ventresca ; quando il tutto ab
bia preso colore, bagnate con una bottiglia di vino rosso ed 
egual quantità di brodo, aggiungete un mazzolino d’ erbe con 
lauro, timo e maggiorana, .uno spicchio d’ aglio, sale e pepe; 
tramenate sovente affinchè non s’attacchi al fondo; digrassate, 
e se occorre, fate restringere la salsa. Guemite questo intin
golo con cipollette e funghi glassati ed anche con crostoni di 
pane di bella forma e servite.

836. Cervelle di capriuolo o di daino in marinata.
(Cervelles de chevreuil ou de daim en marinade).

Approntatee diguazzate le cervella di capriuolo o didaino, eco., 
come quella di montone o di vitello e fatele cuocere in una 
marinata. Al momento di servire scolatele e friggetele come 
venne indicato per la cervella di vitello.



837. Quarto di capriuolo, in salsa peperata.
(Quartier de chevreuil, sauce poivrade).

Fate macerare per 24 ore un quarto di capriuolo in una 
marinata cotta, indi asciugatelo per accomodarlo e picchiet
tarlo di lardo dalla parte della noce. Cuocetelo allo spiedo e 
tagliatelo a fette, che lascierete aderenti; guemite l’ osso con 
un riccio di carta e adagiate il quarto di capriuolo su un 
piatto di rilievo guernendolo all’ ingiro di grossi funghi far
citi ; mascherate leggiermente il capriuolo di salsa peperata, 
N. 255 e servite la rimanente salsa a parte.

838. Quarto di capriuolo alla polacca.
(Quartie de chevreuil à la polonaise).

Marinate, asciugate, lardellate, come sopra un quarto di 
capriuolo e mettetelo sullo spiedo. Mescolate una parte della 
marinata con doppia dose di panna e con qnesta miscela lo 
bagnerete di tanto in tanto durante la cottura. Servitelo co
sparso col suo fondo misto con poca spagnuola e guernito di 
grosse patate cotte in bianco.

• 839. Quarto di capriuolo ai tartufi.
(Quartier de chevreuil aui truffes).

Lardellate un quarto di capriuolo senza però farlo mari
nare; mettetelo in una grande casseruola con un pezzo di 
burro , salatelo modicamente, copritelo di carta impregnata 
di burro e fatelo cuocere al forno bagnandolo di tanto in 
tanto con poco sugo. Tagliatelo come di pratica «  dispone
telo sul piatto, attorniandolo di tartufi neri in fette saltate 
nel burro. Glassate leggiermente con sugo e servite a parte 
una salsa spagnuola al vino Marsala e mista con essenza di 
tartufi.

840. Granatine di capriuolo alla cacciatora reale.
(Grenadine de chevreuil au chasseur royal).

€oi due grossi filetti d’un bel capriuolo approntate delle gra
natine che lardellerete come di pratica e farete cuocere in buon 
sugo, coi soliti legumi, vino bianco, erbe odorifere e qualche 
fettolina di giambone.



Contemporaneamente avrete fatto cuocere allo spiedo quattro 
piccole anitre, alle quali leverete i filetti, e colla carne delle 
coscie appresterete una purée. Coi carcami e le ossa tagliate 
minutamente e bollite con buon sugo otterrete un’essenza che, 
passata allo staccio e digrassata, unirete ai filetti d’ anitra ; 
fate ridurre alla maggiore condensazione, cosicché i filetti rie
scano glassati ; allora ritirateli ed unite a questo sugo della 
spagnuola lavorata e da ultimo anche il sugo delle grana
tine ; tagliate minutamente i filetti d’anitra e uniteli alla purée 
fatta colle coscie, in modo d’averne un intingolo piuttosto so
stenuto che disporrete sul piatto, collocandovi poi sopra le 
granatine come si vede nel disegno ; guernitele all’ingiro d’uova 
ruollets, vale a dire uova cotte per cinque minuti in acqua 
bollente, indi poste nell’acqua fredda, sgusciate e di nuovo ri
scaldate nell’ acqua al momento di servire. Glassate leggier
mente le granatine e le uova, e servite colla sua salsa a parte.

841. Pane freddo di capriuolo o di daino guernito 
di costolette all| Rossini.

(Paio froid de chevreuil gami de cótelettes à la Rossini).
Con un chilogrammo di polpa di capriuolo o di cervo spoglia 

d’ogni nervo e pellicola, fate un pane simile a quello indi
cato al N. 684 ; cuocetelo in uno stampo liscio e grande, sic
ché possa servire di zoccolo alle costolette. Quando è freddo 
levatelo dallo stampo e collocatelo sul piatto d'entrée, aven
done però prima tagliata nna fetta grossa quattro centimetri 
che disporrete a crostoni di bella forma destinati a guernire 
il pane all’ ingiro e ad essere da ultimo decorati di gelatina 
spinta al cornetto.



Fate cuocere in buon sugo con vino e lardo dodici costo
line di cervo; lasciatele raffreddare, regolatele, pulite l ’ osso 
(che dovrà essere in tutte dall’ istessa parte) e riponetele in 
una tortiera; glassatele ad una ad una con sugo condensato 
tiepido e decoratele con un rosone di lingua e filetto di pollo 
bianchissimo che avrete dapprima tagliato a foggia di piccole 
foglie. Ultimata l’operazione, stendete sopra ogni costolina un 
cucchiaio di gelatina, mezzo sciolta in modo da renderle d’a
spetto brillante, e conservatele sul ghiaccio.

Al disopra del pane che avrete messo sul piatto, spargete 
uno strato di salsa chaufroix ben ridotta e fredda, la quale 
servirà a tenere in posto le costolette che disporrete in bel
l ’ordine ed in corona con gelatina trita; darete maggior ef
fetto a questo entrée decorando l’ intervallo tra una costolina 
e l’altra con una specie di bottone di gelatina spinta al cor
netto. Al centro porrete un grosso crostone di gelatina assi
curato con un’asticciuola guemita d’un grosso tartufo e d’ un 
bel filetto di pollo picchiettato di lingua molto rossa.

Questo entrée si ammannisce indifferentemente sia col cervo 
o  col daino. g . n .

842. Petto di cervo alla lionese. (Poitrine de cerf à la lyonnaise).
Fate cuocere due petti di cervo o di daino in buon sugo 

aggiungendovi uno spicchio d’ aglio, un mazzettino d’ erbe 
e un bicchiere di vino bianco. Quando sono cotti levateli, 
disossateli e riponeteli fra due piatti; lasciateli raffreddare e 
tagliateli a pezzi dandogli la forma di filetti di pollo ; mari
nateli con limone, pepe e noce moscada, indi bagnateli di 
burro fuso, passateli al pane fino e fateli colorare sulla gra
tella. Disponeteli in corona sul piatto guemendo il' centro con 
un cespuglio di marroni glassati e il bordo del piatto con 
funghi farciti. Servite con salsa a parte preottcata col fondo 
della cozione e di poi mescolata con spa(Hula lavorata e 
burro fresco. .

843. Costolette di cervo alla sorpresa.
(Cótelettes de cerf en surprise).

Preparate una dozzina di costolette battute e ben regolate ; 
assoggettatele ad una forte marinatura, indi asciugatele, in
farinatele e friggetele con burro depurato, per pochi minuti, 
a fuoco ardente. Contemporaneamente avrete fatto cuocere in 
buon sugo una cervella di cervo; fredda che sia, tagliatela



a piccoli dadi ed unitela ad una farcia di vitello con un po’  
d’erbe fine, giambone cotto, tagliato similmente, e un po’ di 
rhum. Con questo composto mascherate le costolette, che pas
serete al pane , poi all’ uovo sbattuto e di nuovo al pane ; 
fr iggetele con burro depurato e servitele con una salsa chiara 
all’ essenza di cervo e vino. Ove vogliate guernire il centro 
del piatto, lo farete con tartufi cotti nel vino conditi con poca 
salsa suprema. g. n.

844. Quarto di daino all' inglese. (Quartier de daini à l’anglaise)-
Prendete una coscia o un quarto di daino coperto di grassa ; 

levate l’ osso della coscia, battetelo, cospargetelo di sale e 
burro, indi ravvolgetelo in una pasta che avrete preparata 
con acqua bollente, farina, sale e qualche uovo, e distesa, 
ancora calda, in modo d’ averla in un sol pezzo dello spes
sore di due millimetri. Badato- che la pasta sia ben unita e 
non rimanga alcuna fessura; copritelo pure con due grandi 
fogli di carta impregnati di burro, e conficcatelo sullo spiedo, 
facendolo cuocere a fuoco moderato per due o tre ore a norma 
della grossezza; toglietelo dallo spiedo per levare la carta e 
la pasta; tagliatelo come di pratica per poi adagiarlo sul piatto; 
cospargetelo di salsa spagnuola; ornate l’osso dello stinco con 
un riccio di carta e servite a parte una salsiera di gelatina 
ribes calda.

845. Lombata di daino alla scozzese. (Longe de daini à l’écossaise).
Prendete una lombata od una sella di daino, di cui taglie

rete le costole molto corte; ricoprite i filetti con sottili fette 
di lardo e mettetela in una tegghia con minuzie di lardo, 
legumi in fette, qualche chiovo di garofano ed erbe odorifere; 
bagnatela di -Juirro fuso e fatela cuocere a fuoco moderato 
cospargendola® burro e sugo di tanto in tanto. Quando è 
cotta, distaccate i filetti che taglierete e disporrete sul piatto 
attorniandoli con una guemizione di croqueiies di patate. Ser
vite a parte una mezza spagnuola mista col sugo della cozione 
del daino.



CAPITOLO XV

DEL CAMOSCIO-

li camoscio vive sulle più alte montagne de’ Pirenei e sulle 
nevose alpi della Svizzera, in Tirolo, Baviera, Savoia, Carinzia 
e Stiria. Questa specie di antilope, della statura di una capra 
comune, si conosce facilmente alle corna, che esistono in 
ambo i sessi e s’incurvano indietro a guisa d’uncini. Il colore 
del pelo è rosso bruno, bianco sporco al ventre e con una 
striscia sotto alla gola. La vista della camozza è acutissima, 
e del pari finissimo ha l’odorato e l’ udito. 11 pelo, d’ inverno 
non solamente è più lungo che nelle altre stagioni, ma consta



di due strati, l’uno di fitta lanuggine che copre la pelle, l’altro 
di peli lunghi e. più radi. Il grido della camozza quando è 
irritata o spaventata consiste in fischi acuti e prolungati 
mandati per le narici; nei casi ordinari la sua voce somiglia 
al trillare d’una capra alquanto rauca. Vive in torme di quin
dici, venti, o anche più individui; i vecchi maschi rimangono 
per lo più isolati. Nell’epoca degli amori, che è in ottobre e 
novembre, i maschi mandano soventi gridi, corrono d’ una 
in altra rupe e tramandano un gran fetore prodotto da un 
loro umore particolare. — La camozza non ascende che nel 
più forte della state sulle vette altissime de’ monti ; nel resto 
deiranno abita le regioni medie e fa salti meravigliosi scor
rendo con sorprendente agilità sulle roccie più scoscese. La 
caccia ne è perciò assai pericolosa. — La carne vien con
siderata come ghiotto cibo da chi ama il profumo della sel
vaggina. .

846. Filetto di camoscio arrosto. (Filets de chamois róti).
Quando il camoscio sia giovine e di carne morbida, se ne 

ottiene dalla lombata e dal filetto un buon arrosto procedendo 
come pel capriuolo. •

Salsa speciale per arrosto di camoscio allo spiedo.
Tagliate a pezzetti le minuzie e il collo del camoscio e 

fatene un’essenza che, passata e digrassata, farete bollire con 
metà quantitativo di salsa bruna. Frattanto si tagliano delle 
cipollette, un gambo di sedano, una pastinaca, fin porro ed 
una carota ; riponete il tutto in una piccola casseruola con 
due fette d’arancio, un po’ di buccia di limone, due chiovi di 
garofano, poco pepe grosso e mezza bottiglia di vino rosso ; 
coprite la casseruola e lasciate bollire lentamente finché i 
legumi siano cotti. Mescolate poi il tutto con un quarto di 
litro di pannq acida che unirete alla salsa bruna ; fàte re
stringere a metà tramenando sempre; osservate che sia salata 
a dovere, ed unitevi un pizzico di zuccaro in polvere ; pas
satela alla stamigna, rialzatene il sapore coll’ aggiunta del 
sugo d’ un mezzo arancio e riponetela nel bagno-maria come 
di pratica. Non appena l’ arrosto di camoscio è tolto dalle 
spiedo, io servirete con questa salsa a parte, la quale è di 
sapore delicato.



847. Camoscio alla tirolese. (Chamois à la tyrolienne).
• *

I Tirolesi preparano il camoscio in un modo affatto parti
colare e la, cui squisita cucinatura riesce assai gradevole ai 
forestieri. È per altro assai dubbioso se tutte le volte che 
presentano al forestiero del camoscio lo sia veramente, perchè 
il processo di preparazione è tale che soltanto un palato as
suefatto a simile cibo non potrebbe essere tratto in inganno.

II camoscio sventrato, levata la pelle, pulito, diviso nelle 
sue parti, vien posto in un vaso di terra con sale, cipolle, 
la u ro , pastinaca, timo, chiovi di garofano, zenzevero ed un 
limone tagliato a fette e bagnato fino alla superficie con vino 
e aceto bollente in egual dose, lo si conserva coperto e com
presso sotto un peso in luogo fresco. Dopo cinque o sei giorni 
togliete dalla marinatura la parte della lombata o della spalla 
che lardellerete come il capriuolo; mettetelo in una casse
ruola con qualche cipolla affettata, e fette di lardo, lauro, 
pepe, sa le , un mezzo litro di vino rosso e un bicchiere di 
panna acida e scelta; attorniatelo di croste di pane ed espo
netelo a fuoco moderato per farlo cuocere ristretto nel suo 
su g o , bagnandolo di tanto in tanto con vino e panna acida. 
Al momento di servire si dispone il pezzo d’arrosto sul piatto; 
il sugo rimasto si diluisce con brodo, indi digrassato e pas
sato allo staccio si versa la salsa sul camoscio, che vuol es
sere servito fumante.

848. Intingolo di camoscio alla borghese.
(Ragoùt de chamois à la bourgeoise)

Tagliate a pezzi la carne delle spalle e del petto di un 
camoscio, marinatela con aceto e coi soliti ingredienti aro
matici. Preparate un rosso bianco con burro e farina, in cui 
porrete una cipolla tagliuzzata e un pocolino di zuccaro; frig
gete leggiermente, e quando la cipolla avrà preso un colore 
bruno chiaro aggiungetevi una mestola di buon brodo e un 
po’ di sugo di manzo; versate il tutto sulla carne dicamoscio 
che lascierete sobbollire sino a perfetta cottura. Riponete la 
carne in un’ altra casseruola, digrassate la salsa, èd unitevi 
un po’ di panna acida e restringete sopra fuoco ardente finché 
fili dal cucchiaio; salate a dovere, aggiungete un po’ di sugo 
di limone e d’ aceto e serbatela al caldo. Il camoscio lo col
locherete sopra un piatto concavo cospargendolo colla sua salsa 
e disponendovi all’ ingiro una guernizione di patate intere 
fritte nel burro.



849. Costolette di camoscio alla bavarese. *
' (Còtelettes de chatoois à la bavaroise).

Preparate 12 costolette ben battute regolate e prive di pel
licola ; marinatele come di pratica, il che sarà buona cosa 
fare il giorno antecedente. Asciugatele, mettete in una terrina 
cinque tuorli d’uova, un bel cucchiaio d’ erbe fine e tre cuc
chiai di panna prima qualità, sbattete bene il tutto, bagnate 
le costolette, impanatele e friggetele con burro depurato; po
netele in corona sul piatto e guernite il centro con piccole 
patate cotte al monlento ed apprestate come per la lombata. 
Qualora alle patate voleste dare forma diversa, sarà bene 
cuocerle in brodo. Glassate le costolette e servite colla salsa 
bavarese indicata qui sotto al N. 850.

850. Lombata di camoscio alla bavarese. *
(Longe de chamois à la bavaroise).

Approntate come di pratica una lombata di camoscio ; in
ternatevi al disotto de’ lardelli di ventresca di maiale venata 
che avrete precedentemente marinati. Levate la pellicola dalla 
parte superiore della lombata, lardellatela a guisa di fricandeau 
e poscia lasciatela per due o tre giorni in una marinata 
cotta , voltandola di tanto in tanto. Mettete in una adatta 
navicella di rame la lombata attorniata di sottili fette di lardo 
e di giambone. Fate bollire la marinatura con un litro di 
consumato, passate allo staccio e versatela sul camoscio, ag
giungendovi, ove occorra, altro consumato, e lasciatelo cuo
cere a fuoco lento, esponendolo da ultimo al forno oppure 
con fuoco ardente sopra e sotto, affine di glassarlo col suo 
sugo. .

Intanto avrete preparato una salsa bavarese nel seguente 
modo : prendete mezzo bicchiere di sangue di pollo e scio
glietelo a poco a poco con altrettanta panna fresca, passate 
due volte allo staccio, indi riponetela in una terrina con un 
ettogrammo di burro freschissimo. Ammannite una bescia
mella giusta la pratica, impiegando però metà panna e metà 
brodo e tenendola, come suolsi d ire, colante ; aggiungete 
una foglia di lauro, un ramicello di timo, di basilico e di 
maggiorana, il tutto ravvolto in una fetta sottile e abbastanza 
grande di buon giambone legata come se si trattasse d’ un 
mazzetto; unite altre fettoline di giambone e fate bollire per 
un’ ora. Passate allo staccio, aggiungete qualche cucchiaio



e

di sago della lombata, rimettete a fuoco, e quando bolle me
scolatevi assieme il sangue di un pollo e da ultimo il sugo di 
due limoni.

Tagliate in bell’ ordine la lombata e adagiatela sul piatto 
con una guemizione di patate cotte al momento, pelate e pas
sate al burro appena liquefatto con due cucchiai di panna e 
un po’ di sugo condensato. Glassate la lombata e servite co l- 
l’anzidetta salsa a parte, la quale ove sia fatta colla voluta 
diligenza, è di un gusto affatto speciale. g . n .

H Re dei cuochi. 24
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C A P I T O L O  X V I

DELLA LEPRE E DEL LEPROTTO.

I caratteri esteriori della lepre e le sue abitudini sono tal
mente note, che non occorre di dare minuti particolari (').

La carne di questi animali è sempre saporita, ma varia di 
gusto secondo la natura dell’ erbe di cui si nutre. Le lepri

x (l) Le lepri anticamente consacravansi a Venere, pel motivo, senza dubbio, che la 
loro carne era tenuta per sopramodo eccitante: lo erano pure a Bacco, probabil
mente perchè essendo di loro natura roditori sono il flagello dei vigneti.

La carne della lepre era vietata agli Ebrei, e gli Egizii se ne astenevano scrupo
losamente : essa era invece un cibo prediletto dai Romani, e ciò non tanto pel sa
pore della carne quanto per r opinione generale che si acquistasse bellezza cibando
sene sovente, erronea idea che forse trasse la sua origine dal doppio signiflcato di 
ie jp o ry indicante altresì bellezza, grazia: d’onde l’ antico proverbio: qu e g li n o n  s i 
<.nba d i  le p re  per significare quegli é b ru tto .



montane, per esempio, o che soggiornano in luoghi asciutti 
hanno la carne più gustosa di quelle che vivono in luoghi 
umidi e bassi. Variano per le medesime ragioni nel colore 
del pelo e nel volume del corpo; giacché le prime sono più 
brune sulla schiena e più bianche sotto il ventre che non le 
seconde. — Le lepri sono migliori durante V inverno. — Si 
distingue il leprotto dalla lepre da una piccola ghiandola che 
il primo tiene presso il nodo delle gambe davanti, e per co
noscere se ha buon profumo bisogna fiutarle sul ventre.

851. Lepre arrosto. (Liévre à la broohe).
Spogliate, pulite e tagliate la lepre al disotto delle spalle, 

levando cioè i quarti davanti ; lardellate il dorso e le coscie 
meno la parte nervosa, e se ne avete il tempo, marinatela 
come di pratica. Mettetela sullo spiedo infilzando lo schidione

attraverso il corpo per lo lungo; ravvolgetela in un foglio 
di carta buttirata e fatela cuocere, pèr il che, ove sia g io -

Non possiamo sottacere alcune ubbie che si spacciano sul conto della lepre, fra 
i quali primeggia quella che siano ermafrodite e che ve ue siano perfino talune che 
<la femmine si trasformano in maschio o viceversa- i naturalisti dichiarano che nulla 
v'ha di più erroneo. — Da molti si crede che a cagione dell’ eccessiva timidità la le
pre non dorma mai, mentre appunto in ragione della vita inquieta a cui è condan
nila. prova pià sovente il bisogno di dormire e dorme piu di molti altri animali.



vane, non occorreranno più di due ore. Prima però di riti
rarla, levate la carta affinchè abbia a prendere colore; taglia
tela in bell’ordine e adagiatela su un piatto oblungo dandole 
la primitiva forma. Glassatela e servitela con salsa alemanna 
U. 262.

8 5 2 . Lepre arrostita alla tedesca. (Lièvre réti à l’ alemande).
Quando la lepre sarà spogliata dalla pelle e disviscerata,. 

làtela rinvenire su un fornello ardente affinchè possiate lar
dellarla con maggiore facilità; il che farete dal collo fino al
l’estremità delle coscie, lasciando lo spazio di tre centimetri fra 
le reni e le coscie. Cuocetela allo spiedo e dieci minuti prima 
di servire mescolate un cucchiaio di farina ed altrettanto 
zuccaro in polvere ; umettate la lepre di burro fuso, spolve- ' 
rizzatela coll’anzidetta farina e zuccaro e dopo alcuni giri di 
schidione ritiratela e servitela accompagnandola con una sal
siera di spagnuola £icui avrete unito della salsa ribes, il tutto 
bollito e passato alla stamigna.

853. Lepre all' inglese. (Liévre à l’ anglaise).
Prendete un leprotto e levategli la pelle senza tagliargli 

le zampe, anzi spoglierete anche queste il meglio possibile; 
lasciategli le . unghie, e perchè si conservi nel suo assieme, 
scottate le orecchie come se si trattasse d’un porcelletto; pra
ticate una piccola incisione e ritirate i polmoni e il sangue, 
spingete innanzi le dita e levate il fegato, il quale, toltogli 
l’ amaro, triterete minutamente; fate una panata consistente 
che pesterete col fegato ; amalgamatevi assieme un pezzo di 
burro, quattro tuorli d’ uova crude, sale e pepe. Tagliate una 
grossa cipolla a dadolini, passatela al burro e fate cuocere 
in bianco; quando la cipolla è fredda unitela alla farcia con 
un pizzico di salvia trita; riempite il corpe della lepre; cucite 
l’apertura, spezzate le ossa della coscia e allogate le zampe 
posteriori sotto il ventre; mettete le zampe davanti, del pari 
che la testa della lepre in tal posizione come se fosse acco
sciata; infilzatela sullo spiedo; mettetevi all’ingiro alcune fette 
di lardo, ravvolgetela nella carta impregnata di burro e fatela 
-cuocere circa un’ora e mezza, levando la carta un po’ prima 
di ritirarla dal fuoco. Servite con una salsiera di gelatina di 
ribes.



854. Lepre alla milanese, (Lièvre à la milanaise).
Squartate una bella lepre che avrete ripulita in ogni parte ; 

levate le coscie conservandovi attaccata la maggior possibile 
quantità di carne e dandovi la forma di giambonetti; picchiet
tateli di lardo fino facendovi un rosone al disopra della noce 
e metteteli in una casseruola ovale di conveniente grandezza. 
Levate i piccoli filetti e tagliate dodici piccole costoline ag
giungendovi per ogni coslolina un pezzetto di filetto; batte
tte , date loro bella forma, marinatele leggiermente e passa
tele all’uova e al pane; tagliate il rimanente della lepre a 
pezzetti uniformi; indi preparate una mirepoix come trovasi 
indicato pel civet N. 856, sostituendo però all’ aceto del vino 
Marsala ed impiegando minor quantità di vino rosso e mag
giore consumato. Colla metà di questa mirepoix farete cuo
cere le coscie e coll’altra metà i pezzetti di lepre. Cottele 
une e gli altri, passate i due fondi, digrassate, restringete a 
densità ed unitevi della buona spagnuola od anche blanquette; 
fate bollire per poi mescolarvi assieme il sangue preparato 
come pel civet, e quando è ben amalgamato passate il tutto 
allo staccio di seta, ottenendo così una salsa vellutata che 
ultimerete con un po’ di sugo condensato; dividetela per metà 
unendo ad una parte i pezzetti di lepre ben regolati ; riser
vate il rimanente per salsare.

Intanto avrete preparato de’ ravioli alla milanese N. 115 
con farcia di pollo, che farete cuocere , scolerete e condirete 
con burro, formaggio e sugo condensato. — Friggete con burro 
Scostoline ed asciugatele. Attaccate al centro del piatto d'entrée 
una crostata di pane fritto. Versate l’intingolo nella crostata ed 
alle estremità del piatto assituate le coscie della lepre, ta
gliate e glassate in modo da figurare giambonini ; disponete 
ai lati della crostata i ravioli e sovr’essi le costoline cospar
gendole coll’anzidetta salsa. Ornate lo stinco dei giambonini 
con un riccio di carta e servite colla sua salsa a parte.

È codesto un piatto degno di sontuosa mensa e che ove sia 
apprestato con diligenza farà onore al cuciniere. g . n .

855. Lepre alla lombarda. (Lièvre à la lombarde).
Operate in tutto come sopra, eccetto che al posto de’ ravioli 

vi disporrete degli ortaggi misti ben glassati ed in modo che 
le diverse qualità figurino distintamente.



856. Intingolo di lepre. (Civet de lièvre).
Raccogliete il sangue della lepre, che passato allo staccio 

ed unitovi del burro sciolto , conserverete in una terrina co - * 
perta. Tagliate la lepre a pezzetti regolari e-metteteli in in
fusione con buon vino rosso ed erbe odorifere. Il giorno ap
presso fate rosolare in una casseruola due ettogrammi di 
giambone, due di ventresca e due di lardo fino, due cipolle , 
due carote, un gambo di sedano, un porro, lauro, maggiorala 
e un ramicello di basilico ; quando i diversi ingredienti hanno 
preso colore, versatevi entro mezzo bicchiere di buon aceto, 
lasciate asciugare, indi bagnate di nuovo col vino dell’ infu
sione della lepre ; unitevi la lepre stessa, un litro di brodo, 
sale e pepe, non .appena bolle ritirate la casseruola sull’ an- 
gofo del fornello, sicché abbia a sobbollire lentamente, av
vertendo di coprirla col suo coperchio, sotto cui porrete un 
foglio di carta unto. Quando è cotta, passate allo staccio la 
cozione, digrassate e fatela ridurre a dovere; dopo di che vi 
aggiungerete mezzo litro di spagnuola lavorata; rimettete a 
fuoco, e lorchè bolle ritirate la casseruola ed amalgamatevi 

' il sangue della lepre, badando di operare con diligenza, scio
gliendolo cioè a poco a poco, affinchè non abbia a raggru
marsi. Passate allo staccio e versate questa salsa sulla lepre 
che avrete pulita e ritagliata in bell’ ordine ; serbatela calda 
al bagno-maria e al momento opportuno servitela con cro
stoni di pane fritto, oppure in una crostata sì di pane che di 
pasta, potendo all’ uopo guernirsi anche con cipolline ben 
glassate. — In difetto di salsa spagnuola potrete, come si 
disse più volte, supplirvi con un rosso bianco, vedi N. 184. .

. G . N .

857. Filetti di leprotto in corona.
(Filets de levraut en couronne). '

Approntate dodici filetti di lepre giovane, a’ quali darete 
bella forma. Fate cuocere della zinna {tettino), e quando è 
fredda tagliatela a fette sottili che poi disporrete a listarelle 
dentellate come vedesi nel disegno. Incidete i filetti ad eguali 
distanze affine d’ introdurvi le dette listarelle, disponete sul 
piatto una farcia gratin, alla quale addosserete i filetti in



*

bell’ ordine. Coprite di fette di lardo e poscia con nn reci
piente di rame a forma di cupola. Mettete al forno; in poco

più di mezz’ora sarà cotto. Levate il lardo e il grasso, collo
catevi all’ingiro una guernizione di cipollette glassate e servite 
con una salsiera di salsa al vino Madera a parte.

858. Turbante di filetti di leprotto alla Diana.
(Turban de filets de levraut à la Diane).

Levate i filetti di quattro leprottini, tagliateli trasversal
mente in due e batteteli leggiermente, regolandoli poi col col
tello. Spalmateli da una parte con un sottile strato di farcia, 
indi decorateli con tartufi e applicateli dall’istessa parte con
tro le pareti d’uno stampo cilindrico ed a fondo concavo che 
avrete prima coperto di sottilissime fette di. lardo; riempite 
il vuoto con una farcia quenelles apprestata colle coscio del 
leprottino. Coprite con fettoline di lardo, riponete lo stampo 
su una lastra di rame e fate cuocere a forno caldo in modo 
che i filetti siano cotti a capo di circa trenta minuti.

Al momento di servire, rovesciale lo stampo sul piatto, le
vate l’unto, guemite il centro con olive cosparse di salsa al 
vino Madera.

859. Costolette di lepre farcite.
(Cotelettes de lièvre farcies).

Preparate dodici costolette di lepre, raschiate l’ osso, rego
latele e battetele alquanto. Coi piccoli filetti e la polpa delle 
coscie tagliate altre dodici finte costoline, e co’ residui della 
lepre approntate una farcia con zinna di vitello attenendovi 
alle dosi prescritte per le farcie quenelles; aggiungetevi dei 
tartufi tagliati a dadolini e un po’ d’erbe fine, e distribuite il



composto ponendone un cucchiaio scarso per ogni costoima * 
copritele colle sfaldelle di carne battuta e d’ egual forma * 
impanatele come di pratica, friggetele con burro depurato ’ 
asciugatele e disponetele in corona sul piatto. Guernite il cen
tro con funghi torniti o tartufi, oppure piselli, fagiuoletti ecc 
— Servite con salsa all’essenza di lepre e tartufi. ’

Vi si addite anche una guemizione di riso all’ italiana o di 
■paste diverse, condite come di pratica. G. N_

'860. Coscie di lepre farcite. (Cuisses de liévre fprcies).
Prendete quattro coscie di lepre; levate l’ osso della coscia 

e tagliate quello della gamba a foggia di giambone. Appron
tate una farcia come l ’anzidetta e farcite le coscie, che poscia 
coprirete di fettoline di lardo e ravvoltolerete ad una ad una 
in un pannolino, oppure anche in una vescica. Assicurate
l’involto con spago e cuocetele in una mirepoix N. 196. __
Quando sono cotte ritiratele, passate la cozione allo staccio 
digrassate e fate ridurre a dovere, aggiungendovi della Salsa’ 
spagnuola o blanquette. Tagliatele e disponetele sul piatto in 
bell’ordine; guernitele in uno dei modi indicati per le costo
lette; glassate e servite con salsa a parte. a. n.

861. Coscie di lepre farcite e lardellate alla gelatina.
(Cuisses de lièvre farcies et piquées à la gelée).

Approntate quattro coscie di lepre, dalle quali leverete l’osso 
riempiendo poi il vuoto con farcia quenelles mista con tar
tufi, lardo, e giambone a dadolini e vino Madera. Cucite l’a
pertura e picchiettate la noce disegnandovi un rosone al di
sopra della noce stessa. Fatele cuocere nel modo indicato pel 
fricandeau. Lasciatele raffreddare nella cozione, indi ritira
tele e pulitele; tagliatele a fette, conservandole però riunite. 
Passate la cozione allo .staccio, digrassate e fate restringere 
per poi collo stesso sugo glassare le coscie.

Intanto aVrete apparecchiato uno zoccolo ovale a forma di 
cupola, su cui adagierete le coscie in modo che le ossa delle 
gambe si riuniscano al centro; guernitele di carta frastagliata 
a colori e impiantate nel mezzo un’ asticciuola ornata d’ un 
grosso tartufo e d’ una cresta di pollo; ornate gli intervalli 
fra una coscia e l’altra con gelatina a due colori e disponete 
pure all’ ingiro dello zoccolo de’ grossi crostoni di gelatina 
dorata decorati di gelatina bianca e tritata. Se le coscie sa
ranno cotte e glissate con cura e conservate succolenti , il



che dipende dalla morbidezza della farcia, a questo piatto non 
potrà mancare il plauso de’ commensali. g . n .

862. Pane di lepre caldo al vino Madera.
(Pain de lièvre chaud au vin Madére).

Non avete che a consultare l’istruzione sul pane di vitello, 
N. 683 , mettendovi un po’ più di zinna e di vin» Madera

fatelo cuocere in uno stampo cilindrico e servitelo con salsa 
al vino Madera guernendo il centro con un intingolo di tar
tufi , arnioni di gallo e piccole creste. Servite con salsa al 
vino Madera ed essenza di lepre a parte.

863. Pane di lepre alla gelatina. (Pain de lièvre à la gelée).
Operate precisamente come si disse pel pane di vitello, 

N. 684, ritenuto che essendo la carne di lepre piuttosto

asciutta converrà essere un po’ più generosi di lardo. — 
Quando è cotto, levatelo dallo stampo e regolatelo con dili-



gonza. Prendete uno stampo un po’ più grande e disponetevi 
sul fondo una decorazione di tartufi e gelatina; lorchè questa 
è congelata, mettetevi entro il pane tacendogli colare attorno 
la gelatina per modo che quando lo si torrà dallo stampo si 
presenti egualmente rivestito di gelatina. Collocatelo sul piatto 
d'entrée, disponetevi all’ ingiro una decorazione di gelatina a 
due colori, tanto trita che foggiata in crostoni' nel genere del 
disegno ed*accompagnatelo, se v’aggrada, con-una salsiera di 
magnonnese liquida. '

Trattandosi di servizio signorile, potrete presentarlo anche 
sopra uno zoccolo di grasso, per il cui apparecchio vorrete 
consultare la tavola III è l’apposito capitolo.

864. Chaufroix di filetti di leprotto.
(Chaufroix de filets de levraut).

Levate i grossi filetti da tre leprotti; tagliateli per il lungo, 
dividendoli così in dieci pezzi per ogni lepre, indi regolateli 
e marinateli come di pratica. Coi quarti davanti e colle mi
nuzie apparecchiate un’ essenza giusta T istruzione al N. 203. 
Riponete i filetti in una tegghia con burro depurato e salta
teli a fudco ardente, scolate il burro e sostituitevi un po’

d’ essenza e di sugo condensato, fateli glassare e poscia la
sciateli raffreddare tenendoli coperti. Coll’essenza del leprotto 
apparecchiate ima salsa chaufroix, il che otterrete bagnando



coll’essenza stessa un rosso bianco alla densità d’ una blan- 
quette;  lasciate sobbollire sull’angolo del fornello, digrassate 
e fate ridurre d’un terzo; aggiungetevi una tazza di buona ge
latina , ed ove occorra rialzarne il sapore, anche un po’ di 
sugo condensato vino Madera e qualche  ̂goccia di limone. 
Passatela alla stamigna e mettetela sul ghiaccio rimestandola 
di tanto in tanto onde avere una salsa consistente, liscia e 
brillante. .

Consultate il disegno ed .approntate di conformità i filetti; 
mascherateli con salsa e gelatina mezzo sciolta; attaccate al 
piatto un crostone di pane fritto a forma di cono tronco e 
disponetevi all’ intorno uno strato di salsa molto densa, allo
gandovi poi all’ ingiro, ed a tre ordini i filetti. Impiantate al 
centro un’asticciuola ornata di una bella cresta e d’un grosso 
tartufo ed ultimate la decorazione con gelatina tagliata a dadi 
piccoli e grandi, i quali sovrapporrete gli uni agli altri, or
nando poi il punto di congiunzione d’un angolo coll’altro con 
un bottoncino di gelatina trita.

865. Lepre in insalata magnonnese.
• (Liévre à la salade magnonnaise).

Allestite due lepri, alle quali leverete il quarto davanti ; 
lardellate le coscie e il dorso e fatele cuocere in ristretto come 
di pratica, badando eh’ abbiano a riuscire molto succolenti e 

. beh glassate. Frattanto che la lepre si raffredda preparate 
un’insalata cotta con fagiuoletti, broccoli, asparagi, barbabie
tole, cavoli di Brusselles, il tutto ben condito. Mettete in mezzo 
al piatto di rilievo una crostata ovale sufficientemente grande 
per contenere l’insalata che disporrete a guisa di cesto di fiori. 
Tagliate le lepri, tenendole riunite come fossero in un sol 
pezzo e disponetele sul piatto, in modo che le zampe, le quali 
ornerete di carta frastagliata a colori, abbiano ad incrociarsi 
di fianco alla crostata, rimanendo le fette e gli altri pezzi alla 
testa del piatto che avrete dapprima cosparso di salsa ma
gnonnese. Ornate il piatto con crostoni di gelatina, e con al
tra gelatina trita spinta al cornetto decorate con garbo la le
pre, il che vi permetterà di facilmente mascherare il taglio. 
Impiantate due asticciuole ai lati della crostata ove s’ incro
ciano le gambe delle lepri, guemendo le dette asticciuole con 
un girello di carciofo, e un bel gambero rosso. Servite con 
una buona magnonnese mista con salsa bianca e senape.

G. N .



CAPITOLO XV'lI

DEL CONIGLIO E DEL CONIGUOIO.

V’ hanno due sorta di conigli, il domestico e il selvatico ; 
quest’ultimo è migliore, ma la cucinatura pub dare alla carne 
del domestico lo stesso gusto. Quantunque siavi molta rasso
miglianza fra questo animale e la lepre, la sua carne bianca 
e saporita differisce assai da quella della lepre.

Il conigliolo è migliore d’inverno che d’estate ; il coniglio 
giovane si distingue per una piccolissima ghiandola che si 
sente al tatto; situata presso le giunture delle - gam be, al di
sopra del ginocchio.

Del coniglio (lapereau) , piccolo coniglio selvatico, se ne fa 
grande consumo in Francia, in Svezia,- in Irlanda, in Inghil
terra, in Danimarca, ove allevati nelle conigliere, vi formano 
un ramo di gran traffico , giacché è proverbiale la straordi-



nari a fecondità di questo animale che comincia all’età di sei 
mesi e figlia fin sette volte all’anno, ed ogni gestazione è da 
cinque ad otto nati (').

Il coniglio fornisce un brodo eccellente e la carne è buona 
e  sana ; la gente della campagna potrebbe nutrirsene, peroc
ché la carne fresca è l’alimento più utile all’uomo. — Prima 
di uccidere i conigli domestici bisogna dar loro per qualche 
giorno a m agiare piante aromatiche, e di queste se ne de
vono p o r^ ^ B  loro condimento, cosicché acquistano un sa
pore da p ^ P n  difficilmente distinguere da quello de’ conigli 
selvatici. In generale si cucina come la lepre.

866. Coniglio arrosto. (Lapereau róti).
Procedete come per la lepre, eccetto che potrete ommet- 

tere di marinarlo; non occorrono più di trenta o quaranta 
minuti di fuoco ardente per cuocerlo a dovere. Quanto al 
modo di tagliarlo, fate soltanto a pezzi la lombata e le coscie.

867. Coscie di coniglio alla brettone.
(Guisse de lapereau à la bretoune).

* . *
Disossate sei coscie di conigliolo, farcitele di godiveau , 

N. 294 , cucitele e riponetele in una casseruola , coperta con 
fettoline di lardo; bagnate con brodo consumato e vino; fa
tele abragiare finché siano ben tenere; scolatele e lasciatele 
raffreddare, indi tagliate lo spago e tagliatele in due sul loro 
spessore e date ad ogni pezzo la forma d’una costolina; ma
scheratele con spagnuola ben ridotta, con qualche cucchiaio 
di soubise e legata con due tuorli d’ uova ; lasciate raffred
dare di nuovo e passatele all’ uova e al pane. Pochi minuti 
prima di servire, friggetele d’ un bel colore e disponetele in 
corona su un piatto d entrée ;  guemite il centro con una sou
bise od altra guernitura come si disse per le coscie di lepre. 
Servite a parte una spagnuola all’ essenza di selvaggina o di 
tartufi. ■ 1

(1) Ciò che v’ ha di rimarchevole intorno al coniglio si è Finsuperabile antipatia 
che ha per la lepre. L’ amore che in istato di schiavitù può unire il cane al lupo, 
non può avvicinar fra loro il coniglio e la lepre ; perciò è osservazione costante che 
ne’ luoghi ove si trovano lepri non veggonsi conigli, e dove invadono questi fuggono 
quelle ; attalchè nel parco della villa reale presso Monza alcuni anni sono si dovette, 
per ripopolarlo di lepri, distruggere tutti i conigli che in breve volger di tempo si 
erano moltiplicati a dismisura.



863. Sauté di filetti di conigliolo alla regina.
(Sauté de filets de lapereau à la reine).

Preparate come di pratica dodici filetti di coniglio giovane 
e fateli friggere a fuoco ardente voltandoli; scolate il burro 
ed aggiungetevi una tazza di salsa bianca e bicchiere
d'essenza di selvaggina ; fate bollire un pocj^^Htimate la 
salsa con burro fresco e servite con crostoni fH H Itl burro , 
oppure con piselli, funghi ò tartufi.

|869. Conigliolo alla Villeroy. (Lapereau à la Villeroy).
Fate cuocere allo spiedo due o tre lombate di conigliolo ; 

tagliate con garbo , dandole la forma di filetti. Col sugo che 
avrete estratto dai quarti davanti de’ coniglioli apprestate una 
villeroy ultimata come di pratica (vedi pag. 136). Adagiate 
i filetti su un tovagliuolo ripiegato e damascato e servite col-' 
l ’anzidetta salsa a parte. '

870. Insalata di conigliolo, (Salade de lapereau).
Prendete due coniglioli cotti allo spiedo, e quando sono 

freddi tagliateli in pezzi regolari ; indi marinateli in un re
cipiente di terra con olio fino, sugo di limone, sale, pepe,

noce moscada e un tritume di prezzemolo, cerfoglio, serpen- 
taria ed uno scalogno, il tutto imbianchito; dopo qualche ora 
aggiungetevi alcuni cucchiai di gelatina ristretta e sciolta;
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l'ale saltare i pezzi finché la gelatina e la marinatura formino 
una salsa piuttosto densa. Disponeteli sul piatto d'entrée nel
l ’ordine che presenta il disegno ; disponete all’ingiro una guer- 
nizione d’uova sode decorate d’acciughe e frammezzate da lat
tughe in insalata; ultimate la decorazione con mucchietti di 
gelatina trita bianchissima, e servite con salsa magnonnese 
corretta con purée d’acciughe.
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DEL FAGIANO.
- VLa carne del fagiano non meno delicata che saporita è 
particolarmente apprezzata dagli amatori quando abbia rag
giunto il voluto grado di frollitura.

Ecco in proposito come si esprime una nota celebrità cu- 
linare : « Il fagiano quando è mangiato tre giorni dopo



ucciso non ha nulla che lo distingua, giacché non è così de
licato come un pollo, nè profumato quanto una quaglia. — 
Lorchè invece l’ infrollitura è perfetta, la carne è tenera e 
gustosissima, partecipando essa delle qualità del pollame e 
della selvaggina; questa perfezione si verifica appunto quando 
il fagiano incomincia a decomporsi; il profumo che allora si 
sviluppa si unisce ad un’ essenza che per esalare aveva d’uopo 
di alquanta fermentazione, simile in ciò alla caffeina, che si 
ottiene solo in seguito alla tostatura del caffè.
. I gastronomi sanno scegliere il vero momento con una par

ticolare intuizione ; ai profani si manifesta ai sensi da un 
leggier odore e dal cangiamento di colore del ventre del fa
giano. .

Giunto a tale stadio il fagiano, lo si spenna, ma non prima 
perchè l’ esperienza insegna che quelli conservati colle penne 
riescono molto più profumati.

Noi però non amando mettere il dente ove il naso prova 
disgusto, siamo d’ avviso che se è buona cosa il lasciar in
frollire un fagiano per cinque, sei e perfino otto giorni, se
condo la stagione e la temperatura, non è proprio necessario 
d’ aspettare che il ventre sia completamente azzurrognolo e 
verde, indizio di prossima putrefazione. A qualche ghiottone 
potrà andare a genio , ma la maggior parte dei commensali 
non saranno certamente dello stesso parere.

Il fagiano di montagna ha la carne più squisita che non il 
fagiano di pianura ('). Il fagiano giovane è tenero, tanto più 
se cotto allo spiedo; esso fornisce un alimento delicato, di 
buon gusto e di facile digestione; se è vecchio, lo si amman- 
nisce preferibilmente in galantina, od in umido, ecc.

Si conosce quando il maschio è giovane se ha lo sprone 
delle zampe rotondo , mentre quando è vecchio lo sprone è* 
acuminato. — La femmina giovane si distingue allorquando 
l’estremità della prima penna dell’ala è a punta.

(1) Secondo i racconti favolosi noi dobbiamo questo uccello a Giasone e suoi 
compagni che nella famosa spedizione degli Argonauti lo recarono dalle regioni del 
l'asi, fiume dell’ antica Colchide, d’ onde il nome di p h a s ia n a e , fagiani.

Presentemente il fagiano trovasi in tutte le parti temperate d’ Europa e si potrà 
forse acclimatizzare laddove la temperatura non varia gran fatto da quella del suo 
paese natio. — Vivono essi tanto nei siti montuosi quanto nel piano, purché vi ab
bondino le acque e vi siano degli alberi alti avendo essi r abitudine di andar la sera 
ad appolaiarsi sulla loro cima. Cibansi d’ogni sorta di semi, di chiocciole e d’ insetti. 
Vivono solitari od a coppia: volano poco, pedinano molto e stanno quasi sempre 
razzolando la terra sotto i macchioni o cespugli. Non è diffìcile allevare i fagiani 
fatti nascere in casa sia ponendo le uova sotto ad una gallina, sia mediante l’ in
cubazione artificiale, ma è necessario nutrirli nella prima settimana con larve e ninfe 
di formiche, tuorlo d’ uovo cotto e lattughe trite. Il
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871. Fagiano allo spiedo. (Faisan à la brache).

Prendete un fagiano giovine, tenero e grasso ; spennatelo 
meno la coda e la testa, che leverete e porrete da parte ; 
fiammeggiatelo allo spirito di vino, sventratelo, pulitelo, im
brigliatelo; lardellatelo, oppure copritelo di sottili fette di lardo; 
mettetelo sullo spiedo, ravvolgetelo in un foglio di carta bu- 
tirrata, e quando è prossimo alla cottura levate la carta, af
fine di far prendere colore al fagiano ; poscia ritiratelo dallo 
spiedo e servitelo. La testa e la coda le ravvolgerete in un 
riccio di carta frastagliato e la unirete al fagiano prima di 
servire.

872. Fagiano alla Lucullo. (Faisan à la Lucullus).

Spennate come sopra un fagiano ; spezzategli T osso del 
petto e levate le ventriglie, badando di non rompere l’amaro, 
fiammeggiatelo leggiermente e pulitelo in ogni parte. Levate 
leggiermente la pellicola a mezzo chilogrammo di tartufi neri, 
e tagliateli a dadi. Fate sciogliere in una casseruola un et
togrammo di lardo raschiato e un pezzetto di burro; unitevi 
i tartufi, con sale, pepe e noce moscada e fateli cuocere len
tamente per dieci minuti, lasciandoli poi raffreddare. Mette
teli nell’intemo del fagiano; cucite lo stomaco, imbrigliatelo 
e copritelo con una sottilissima fetta di lardo e riponetelo in 

. luogo fresco per due o tre giorni, a capo de’ quali lo por
rete sullo spiedo ravvoltandolo prima in un foglio di carta 
impregnato di burro e facendolo cuocere nel modo anzidetto. 
Qualora vogliate servirlo, per entrée non occorrerà di farlo 
colorare, ma lo lascierete ravvolto nella carta fino a cottura 
ultimata, per poi servirlo ben glassato ed attorniato d’ una 
guarnizione di tartufi con salsa vellutata. il

il maschio ba portamento pomposo, quasi andasse orgolioso delle sue lucide penne; 
la femmina veste più dimessa: tuttavia non è raro il caso in cui questa assuma le 
pemie del maschio e ciò avviene quando per vecchiaia o difetto organico non è più 
atta alla fecondazione. li maschio si distingue dalla femmina per un acuto sprone 
eumtorme di cui è armato il tarso.



873. Fagiani alla Godard. (Faisans à la Gòdard).
Allestite due fagiani che imbriglierete internando le zampe 

nel corpo; riponeteli in una casseruola di sufficiente gran
dezza, in cui avrete posto alcune fette di lardo e di prosciutto, 
una cipolla affettata, un mazzolino d’ erbe aromatiche, sale e 
noce moscada. Fate rosolare lentamente, indi bagnateli con 
una mezza bottiglia di Madera ed egual quantità di con
sumato.

Coprite la casseruola ponendo sotto al coperchio un foglio 
. di carta e lasciate sobbollire fino a cottura. Approntate un 
intingolo alla Godard, N. 375, in cui porrete parte della co - 
zione de’ fagiani, digrassata e ridotta a dovere. — Collocate 
i fagiani su un piatto oblungo con fascia a ringhiera d’ ar
gento , disponetevi all’ ingiro l’ intingolo e conficcate in ogni 
fagiano una piccola asticciuola nel genere del disegno che 
presentiamo. Servite con salsa suprema a parte.
■*Per rilievo si servono sopra zoccoli fatti di pane o di riso 
bianco.

874. Fagiano guernito di cavoli alla milanese.
(Faisarfgarni de choux à la milanaise).

Preparate un bel fagiano e fatelo cuocere a guisa di f r i 
candeau , badando solo d’essere generosi di lardo, giambone 
e buon vino Madera. Cotto e ben glassato, levatelo e mettete 
una buona tazza di consumato nella cozione, fate dare un 
leggier sobboglio, e passate allo staccio ; indi digrassate e



con quel grasso e un poco del suo fondo , fate cuocere due 
cavoli che avrete dapprima imbianchiti con fuoco sotto e so
pra, e perchè non prendano colore vi porrete sopra un foglio 
di carta unta. Non appena cotti asciugateli e spremeteli con 
un pannolino doppio, affine di togliere l’ unto ; late ridurre a 
consistenza il sugo del fagiano unendovi della spagnuola la
vorata. Avrete pure cotto un bel salsiccione fino e un pezzo di 
ventresca a mezzo sale. Tagliate come di pratica il fagiano, 
accomodatelo sul piatto, copritelo di verze e poi guernitelo col 
salsiccione tagliato a liste e colla ventresca egualmente ta
gliata a foggia di foglie, cosicché formerete sopra le verze un 
disegno a piacere, internandovi, pér darvi maggiore risalto ,*  
qualche carotolina ben glassata. Alle estremità del piatto por
rete un crostone di pane fritto su cui assicurerete la testa del 
fagiano, ravvolta in un cartoccio frastagliato. Glassate il tutto 
e servite con salsa a parte. g . n .

875. Fagiano farcito alla lombarda. (Faisan farci à la lombarde).
Apparecchiate un fagiano come per galantina ed otto etto

grammi di farcia quenelles di pollo, scarsa di burro e di zinna, 
a cui unirete quattro ettogrammi di tartufi pelati, due di giam
bone cotto, due di zinna cotta, non che i piccoli filetti del fa
giano marinati con vino, il tutto tagliato, a dadi. Badate che 
vada bene di sale e riempite il fagiano, indi cucitelo, fascia
telo di fettoline di lardo, ravvolgetelo in un pannolino e b a - . 
gnatelo con consumato in cui avrete fatto bollire le minuzie 
del fagiano ; aggiungete un po’ di vino e dopo due o tre ore 
di leggiera ebollizione ritiratelo, digrassate la cozione che fa
rete restringere come più volte si disse, per poi unirla ad una 
tazza di salsa vellutata. — Ammannite un buon riso all’ ita
liana che disporrete a forma di zoccolo, decorandolo con lin
gua' e tartufi. Guernite il piatto con creste e granelli di pollo 
cosparsi della suindicata salsa. Levate il lardo e tagliate il fa
giano a fette che collocherete sopra lo zoccolo e servite con 
salsa vellutata all’essenza di fagiano a parte. g . n .

876 . Fagiano alla Cavaliere. (Faisan à la chevalière).
Togliete i filetti a due fagiani, separando il piccolo filettò' 

fise preparerete come di pratica e metterete nel burro fuso ; 
disponete su ogni filetto grosso tre righe di lardellatura e 
collocateli in una teggliia assieme alle coscie che avrete di



sossate, lasciandovi soltanto l’osso della gamba , e battute un 
pocolino affine di ridurle a foggia di costoletta ; copritele di 
fette di lardo e giambone, poscia bagnatele con parte del 
consumato in cui avrete fatto bollire i carcami e le minuzie 
colle solite erbe odorifere ed ortaggi; a tempo debito passate 
allo staccio e digrassate ; aggiungete un bicchiere di Madera, 
coprite con carta unta e fate cuocere lentamente. Col rima
nente consumato predisponete una salsa procedendo come per 
la blanquette. — Ritirate i filetti e le coscie ; digrassate la 
cozione , e postala di nuovo a fuoco, ristringetela a dovere 
per poi glassare i filetti e le coscie, unendo il rimanente a l- 
1’ anzidetta salsa. Fatela ridurre, legatela con una soluzione 
di tre tuorli d’uova, un pezzo di burro e il sugo d’un limone, 
ultimandola come di pratica per poi serbarla calda al bagno- . 
maria. A ttuate sul piatto un crostone piuttosto alto di pane 
fritto, nel quale impianterete le due teste di fagiano e nel 
mezzo un’ asticciuola ornata d’ un fungo biauco glassato, una 
cresta fatta di’ lingua e un crostone dentellato di pane. Col
locate all’ingiro le quattro coscie aspergendole di salsa, indi i 
fdetti grossi che alternerete co’ p iccoli, i quali friggerete al
l’ultimo istante ; disponetevi all’ intorno un poco di salsa e una 
guernizione di funghi interi di media grossezza e molto bian
chi. Glassate il tutto e servite coll’anzidetta salsa a parte.

* Questo piatto si può eziandio guernire con quenelles di sel
vaggina frammezzate con creste di gallo ben glassate ; come 
pure ai piccoli filetti s’addice una decorazione di tartufi e lin
gua od anche citriuolini verdi; le coscie ponno farcirsi ed es
sere poi divise per metà. Innumerevoli insomma si presentano 
all’abilità del cuoco i modi di preparazione di questo piatto.

877. Fagiano alla napoletana. (Faisan à la napolitaine).

Lardellate due fagiani e cuoceteli allo spiedo giusta l’ istru
zione più volte ripetuta (‘). Badate che la lardellatura sia di 
un bel colore ; tagliateli conservandoli riuniti come fossero 
interi ; adagiateli su uno strato di maccheroni conditi con (l)

(l) Per ben conoscere il momento (leila giusta cottura si richiede esperienza ed at
tenzione ; quello che è indispensabile si è che la selvaggina non languisca sullo spiedo, 
« potrete accorgervi che ha raggiunto un certo grano di perfezione quando si spri
gioni dalle carni una specie di vapore e sgoccioli qualche po' di sugo.



sugo condensato, burro, formaggio e poca purée di pomidoro. 
Servite con una salsiera di salsa napolitana N. 267.

878. Fagiani in diadema. (Faisan en diadèma).
Sventrate ed abbnitiate due fagiani che riempirete di burro 

manipolato con tartufi crudi e un po’ di sale ; imbrigliateli, 
copriteli di lardo e teneteli al fresco fino al giorno seguente. 
Qualche ora prima di servire cuoceteli allo spiedo bagnan
doli di tanto in tanto con burro fuso al quale avrete unito 
un po’ di Madera. Intanto attaccate sull’ orlo del piatto un 
crostone di pane tagliato a semicerchio e fritto di bel colore. 
Su questo pane disponete uno accanto all’ altro de’ crostoni 
egualmente fritti, tagliati a triangoli la cui base sia più stretta 
dei lati ed attaccateli in modo che .l’ insieme rappresenti un 
diadema. *

Mediante cornetto pieno di farcia quenelles decorate la cro
stata, disponete all’ ingiro del piatto altra farcia in modo da 
potervi collocar sopra delle piccole quenelles. — Coprite il 
tutto di carta butirrata e mettete per un istante il piatto sulla 
bocca del forno, affine di consolidare la farcia. Quando i fa
giani saranno cotti, tagliateli a quarti che dividerete in due; 
disponeteli elevati nel centro del piatto il più regolarmente 
possibile, ricopriteli interamente di tartufi a filetti, tenuti al. 
caldo in salsa al vino Madera. Guernite la parte del piatto 
non occupata dalla crostata con una quindicina di granelli di 
pollo. Servite con salsa al vino Madera a parte.

879. Filetti di fagiano all’ Imperatrice.
' (Filets de faisan à l’ Impératrice)'. ’

Levate la carne dello stomaco a quattro fagiani giovani è 
grassi, distaccate il filetto gentile dai grossi, i quali batterete 
un pocolino col manico del coltello ; facendo leggiermente 
passare la lama del coltello fra la pelle e la carne, distac
cate la, pelle stessa che sarà non più grossa d’ un foglio di 
carta. È questa un’ operazione che richiede molta diligenza. 
Poscia togliete il nervo de’ piccoli filetti, che li attraversa in 
tutta la loro lunghezza, senza però guastarli; decorateli con 
tartufi, come si vede nel disegno, e riponeteli in una tegghia 
con burro depurato — Date forma regolare auche ai grossi 
filetti, picchiettateli con tartufi e metteteli da parte. Fate 
cuocere in buon fondo le coscie dei fagiani e riponetele in 
luogo fresco. Coi carcami e le minuzie delle carni preparate



un’ essenza che mescolerete con salsa bruna e un bicchiere 
di vino Madera ; serbatela calda al bagno-maria. Levate la 
pelle dalle coscie , e colla carne tagliata .minutamente appa
recchiate una farcia cotta che condirete con un poco di buon

sugo. Mezz’ ora prima di servire fate saltare tanto i grossi 
che i piccoli filetti ed intanto su un elegante piatto bordato 
d’argento colfocate la farcia ben calda, alla quale all’ ultimo 
istante avrete unito un po’ di burro fresco ; adagiatevi all’ in
giro i filetti colla punta rivolta verso il centro. Guernite la 
sommità con un’ animella di vitello lardellata e glassata. Glas
sate con diligenza il tutto e servite a parte una salsa all’ es
senza di fagiano.

880. Filetti di fagiano alla d'Orleans.
(Filets de faisan à la d’ Orleans).

Tagliate i filetti di due o tre fagiani dividendo il grosso fi
letto in due parti, cosicché col piccolo avrete sei pezzi per 
ogni fagiano. Metteteli in una tegghia con burro depurato e 
pochi minuti prima di servire friggeteli a fuoco ardente, spol
verizzandoli leggiermente di sale. Disponeteli in corona sul 
piatto frammezzandoli con crostoni di pane fritto ; cospargeteli 
di salsa d'Orléans, N. 242, e servite fumanti.

Volendo dare a questo piatto carattere d’ eleganza, porrete 
al centro una crostata di pane fritto guernita d’ un intingolo 
di creste, code di gamberi e granelli conditi colla stessa salsa.



881, Filetti di fagiano al cacciatore reale.
(Filets de faisan au chasseur royale).

Levate con diligenza i filetti di tre fagiani novelli; lardel
late i grossi filetti di lardo fino , decorate i piccoli con tar
tufi, metteteli in una tegghia con burro depurato, copriteli e ri

poneteli- in luogo fresco. Colla rimanente polpa del fagiano 
cotto e dodici tordi pure cotti allo spiedo approntate una purée 
a norma dell’istruzione al N. 308, che serberete calda al bagno
maria, Un poco prima di servire fate cuocere in buon sugo 
i grossi filetti, osservando che la lardellatura abbia a colo
rarsi leggiermente ed i filetti riescano ben glassati. Quanto ai 
piccoli li farete cuocere con burro per pochi minuti. Dispone
teli in corona sopra una bordura di farcia cotta al bagno
maria decorata con tartufi , alternando i grossi co’ piccoli fi
letti. Riempite il centro colla purée di tordi ed ornate la som
mità del piatto d’un grosso tartufo sostenuto da creste, funghi 
e tartufi il tutto cotto e glassato alla perfezione. Servite con 
salsa all’essenza di fagiano a parte.

882. Scalopini di fagiano. (Escalopes de faisan).
Levate i filetti a tre fagiani, privateli con diligenza della 

pellicola, tagliateli a listarelle d’ egual grossezza e foggiateli 
a scalopini ; fate sciogliere un po’ di burro in una tegghia e 
collocatevi entro gli scalopini ; spolverizzateli di sale, pepe 
grosso e burro fuso , e colla rimanente carne ed i carcami 
approntate un’ essenza come al N. 203 ; unitevi una tazza di



salsa spagnuola e fate restringere a consistenza di sciroppo ; 
fate saltare gli scalopini, scolate il burro, versatevi entro la 
salsa e fate bollire due minuti, aggiungendovi da ultimo un 
pezzo di burro fresco; servite con una guernizione di cro- 
quettes o quenelles di fagiano. •

883. Salmi caldo di fagiano. (Salmis de faisan chaud).
Preparate e fate cuocere due' fagiani come al N. 874 ag

giungendo maggior quantità di vino rosso. Cotti e glassati a 
dovere, tagliate il corpo in quattro pezzi oltre le coscie. Pe
state nel mortaio le minuzie e i carcam i, unitevi della spa
gnuola lavorata e passate due volte allo staccio riponendo la 
purée in una casseruolina. Digrassate la cozione dei fagiani, 
ristringetela per poscia aggiungervi un po’ di salsa vellutata, 
passatela allo staccio e unitela alla purée; lavoratela per bene 
badando che sia salata a dovere e della densità d’ una be
sciamella.

Intanto avrete apparecchiato una crostata di pane fritto ca
pace di contenere i pezzi dei fagiani che vi disporrete entro 
in bell’ordine tenendo al disopra le ali. Cospargeteli di salsa 
e guernite 1’ orlo della crostata con fette di tartufi cotti nel 
vino. Glassate e servite.

Invece della crostata si può indifferentemente servirlo in 
una casseruola d’ argento , oppure su un piatto guernito di 
crostoni di pane fritti al burro.

884. Salmi di fagiano alla milanese.
(Salmis de faisàn à la milanaise).

Fate cuocere due fagiani e tagliateli nel modo suindicato. 
Digrassate la cozione, levate le minuzie e pestatele nel mor
taio unendolo poi alla salsa che farete passare allo staccio 
sopra il fagiano. Adagiate il fagiano su un piatto guernito di 
crostoni fritti. Mettete nella salsa qualche cresta cotta e delle 
fette di tartufi, fate bollire un istante ultimandola con sugo di 
limone e versatela sul fagiano che servirete fumante.

885. Bodini di fagiano al principe imperiale.
(Bodins de faisan au prince imperiai).

Mescolate un ettogrammo di tartufi tagliati a piccolissimi 
dadolini con sei ettogrammi di farcia quenelles di fagiano 
scarsa di burro ; collocatela sul ghiaccio affinchè s’ indurisca,



indi spolverizzate la tavola di farina, dividete la farcia in 
tante parti della grossezza d’ un uovo e foggiate i bodini. 
come sopra; gettateli nell’ acqua bollente e dopo qualche mi
nuto d’ ebollizione scolateli e lasciateli raffreddare ; immer
geteli nell’ uovo sbattuto e spolverizzateli con giambone ma
gro, cotto, e tritato minutamente, e poco pane finissimo. Dieci 
minuti prima di servire riponeteli in una teggbia con burro 
depurato e metteteli a fuoco moderato affinchè si riscaldino 
senza prendere troppo colore; voltateli e finalmente asciuga
teli su un pannolino ; glassateli leggiermente e disponeteli al- 
1 ’ingiro d’ una piccola crostata, la quale guernirete con sca
rp in i di fegato grasso e tartufi conditi con salsa al vino Ma
dera ridotta all’ essenza di fagiano. Servite la stessa salsa a 
parte.

886. Bodini <li fagiano alla Richelieu.
(Boudins de faisan à la Richelieu).

Levate interamente la carne d’un fagiano, oppure utilizzate 
i rimasugli ; privatela dei tendini e della pelle e pestatela 
nel mortaio assieme ad egual quantitativo di zinna di vitello 
cotta, e altrettanta puree di patate fredda; aggiungete un 
pezzo di burro , tre tuorli d’uova, poca noce moscada e sale, 
e quando il composto è ben incorporato passate allo staccio. 
— Spolverizzate la tavola di farina, rotolatevi sopra la farcia 
e foggiatela a rettangoli lubghiotto centimetri e larghi quat
tro , che adagierete mano mano in un tegame spalmato di 
burro. Versatevi sopra una tazza d’acqua bollente salata e fa
teli bollire alcuni minuti ; indi scolateli e lasciateli raffred
dare, impanateli all’inglese, cioè con due tuorli d’ uova sbat
tuti, un po’ di burro fuso e sale. Al momento di servire frig
geteli con burro e serviteli con un’ essenza fatta col carcame 
del fagiano , oppure con una guernitura di funghi e tartufi 
in salsa suprema a cui avrete unito uu po’ d’ essenza di fa
giano.

887. Costolette di fagiano alla lombarda.
(Cótelettes de faisan à la lombarde).

Levate con precauzione la carne dello stomaco d’un fagiano 
con cui disporrete sei piccole costolette impiantandovi entro 
da un lato l’ ossicino della gamba. Marinatele un poco , indi 
asciugatele e impanatele come di pratica; poco prima di pre
sentarle in tavola friggetele con burro e disponetele in corona 
sul piatto cospargendole di salsa lombarda N. 269.



888. Coscie di fagiano al buon gusto.
(Cuisses de f&isan au bon goót).

Quando leverete i filetti dal fagiano avrete cara di non gua
stare la pelle in mezzo alle reni, e, staccate le coscie che di
sosserete per intero, mozzate le unghie e le zampe alla loro 
giuntura; internate la zampa nella coscia tirando indietro la 
pelle del grosso della stessa coscia e stendetele su un pan
nolino; condite la carne con sale, pepe e noce moscada; met
tetevi sopra un po’ di farcia cotta come è indicato pel fa
giano in galantina. Cu’cite la pelle delle anzidetto coscie, date 
loro la forma di costolette, coprite il fondo d’ una casseruola 
di fette di Ciardo e posatevele sopra; ricopritele di lardo e 
bagnate con brodo e mezza bottiglia di vino bianco; aggiun
gete una carota, una cipolla, un chiovo di ^garofano e una 
foglia di lauro ; fatele cuocere, indi lasciate raffreddare te
nendole compresse fra due coperchi di casseruola ; regolatele 
e decorate ogni coscia con filetti di tartufi; fatele riscaldare 
in buon sugo, disponetele in corona su un piatto con una 
purée di funghi nel mezzo; glassatele e servite il loro fondo, 
a parte, digrassato e ridotto come di pratica. Si ponno servire 
nello stesso modo anche con gelatina.•

889. Pane caldo di fagiano. (Pain chaud de faisan).
Fate cuocere due fagiani allo spiedo, spogliateli della carne 

ritirando la pelle ed i nervi e pestatela nel mortaio; aggiun

getevi tre bicchieri di salsa vellutata ben ridotta con essenza 
di selvaggina, (la quale avrete estratto dai carcami e dalle



minuzie de’ fagiani), ed otto o dieci tuorli d’uova crudi, sale, 
pepe e noce moscada; quando il composto è ben amalgamato, 
passatelo allo staccio, poscia untate di burro depurato uno 
stampo cilindrico e liscio, decoratelo con tartufi cotti e lingua 
scarlatta, versatevi entro il composto badando di non lasciarvi 
alcun interstizio vuoto, ed un’ora prima di servire fatelo cuo
cere al bagno-maria. Rovesciatelo sul piatto, ripulerulólo ove 
siavi dell’unto ; guernite il centro con un intingolo di tartufi, 
funghi, granelli e creste condito con salsa spagnuola in cui 
primeggi l ’essenza di selvaggina, e servite lestamente.

890. Pane freddo di faj  ano. (Pain' froid de faisan).
l)a due fagiani cotti allo spiedo levate la caifie come si 

disse pel pane caldo ; fate bollire con gelatina i carcami e 
le minuzie affine di cstrarne 1’ essenza, a cui unirete un po’ 
di buon sugo e di vino Madera, non che un mezzo litro di 
salsa alemanna ben ridotta, N. 262. Pestate la carne nel mor
taio ed unitela alla salsa coll’essenza, che dovrà essere molto 
densa e salata a dovere; passate il composto due volte allo 
staccio, versatelo in uno stampo e lasciatelo congelare sul 
ghiaccio per tre o quattro ore. A suo tempo levatelo dallo 
stampo, immergendolo un istante nell’ acqua calda e servi
telo sopra uno zoccolo decorandolo con tartufi neri, lingua 
ben rossa , crostoni di gelatina e , se lo bramate, anche con 
asticciuole alla gelatina.

Con questo pane si fanno de’ bellissimi aspics i quali si 
guerniscono con animelle di vitello, creste, granelli, tartufi, 
oppure si mette 1’ aspic in uno stampo cilindrico ed alla sua 
volta lo si serve guernendo il centro con un intingolo di 
creste, tartufi, animelle e granelli salsati con magnonnese alla 
gelatina, N. 276.

891. Galantina di fagiano all' italiana.
(Galantine de faisan à 1’ italienne).

Approntate due fagiani come per galantina ; marinateli 
con vino, erbe odorifere, sale, pepe e . noce moscada, e co
prite la terrina o il vaso dove li avrete posti. Mettete in 
una casseruola le minuzie e i carcami, meno le testoline, 
bagnateli con tre litri di buon consumato, aggiungendovi il 
solito mazzetto, delle fette di giambone e due piedi di vitello 
o di maiale ; dopo quattro ore di lentissima ebollizione, pas
sate alla salvietta. Prendete quattro ettogrammi di lardo fino



non spugnoso, altrettanto giambone fino e morbido, 4 etto
grammi di lingua di manzo scarlatta a mezza cottura, 4 et
togrammi di lombata di maiale, 4 ettogrammi di polpa di 
pollo spoglia della pelle, 8 ettogrammi di tartufi neri, il 
tutto tagliato a dadi di mediocre grandezza ; riponete questi 
ingredienti in un vaso di terra con sale, pepe, noce moscada 
e due bicchieri di Madera fino, procurando che la carne as
sorbisca l’infusione. Mettete nel mortaio un pezzo di lombata 
di maiale piuttosto grassa, oppure quattro ettogrammi di 
pollo crudo con quattro ettogrammi degli ingredienti posti 
nella terrina e , se ne avete, qualche fegato di pollo cotto 
nel burro ; pestate e passate allo staccio per poi unirlo al 
composto ; lavorate in modo che il tutto riesca ben amalga
mato, aggiungendovi da ultimo un po’ di pistacchi verdi. Di
videte in due il composto e riempite i fagiani ; cucite 1’ a
pertura, copriteli di fette di lardo e ravvolgeteli ciascuno ili 
un pannolino oppure in una vescica, legateli e metteteli in 
una casseruola adatta, sicché restino piuttosto stretti; bagna
teli colla gelatina preparata come si disse e fateli cuocere a 
fuoco lento non meno di quattro ore , osservando di tenerli 
sempre coperti di consumato ; lasciateli venir freddi nella 
loro cozione, la quale poi passerete allo staccio, digrasserete 
e chiarificherete come di pratica ; badate che vada bene di 
sale, unite un poco di vino Madera, qualche goccia di sugo 
di limone e un poco di serpentaria; avrete così una eccel
lente gelatina, che ultimerete come si è detto più volte. Pre
parate uno zoccolo di grasso a forma di piramide sopra un 
piatto ovale e grande; tagliate a fette le galantine ed ada
giatele una per parte all’ estremità del piatto ; ornate la 
sommità dello zoccolo con una cestella ovale che guernirete 
di fiorellini naturali da cui sboccieranno le due teste di fa
giano , il becco delle quali rivolgerete verso le galantine ; 
impiantate al centro della cestella un’ asticciuola guernita di 
un tartufo brillantato di gelatina trita e una bella cresta con 
un crostone di gelatina sostenuto dallo stesso tartufo ; deco
rate i fianchi della cestella d’ un rosone di grasso, in mezzo 
al quale porrete un bel tartufo ben glassato; fate una doppia 
bordura di crostoni di gelatina intrecciata di gelatina trita. 
Glassate a perfezione le galantine; decoratele al cornetto 
con gelatina. All’ estremità del piatto, per tenere in postò le 
galantine, collo stesso grasso dello zoccolo od anche con pane 
fritto, disponetevi un semicerchio simile ad una fascia di ^ce
stella. Qualora preferiste il pane fritto, avvertite di coprire 
la fascia con una salsa molto densa di colla, che poscia spoi-



verizzerete di gelatina trita, con che otterrete un effetto ve
ramente brillante. Come ognun vede, la decorazione di questo 
piatto può essere variata secondo il genio del cuoco come 
anche si ponno mettere tre asticciuole invece di una sola. Noi 
gli abbiamo montati dando alle galantine la forma del fagiano, 
attaccandovi la coda e la testa in maniera che i becchi s’in
contrassero. Per un buffet o pranzo sontuoso è questo certamente 
il miglior apprestamento. o . n .

892. Fagiani in galantina alla francese.
, (Faisan en galantine à la frammise).

Disossate e imbianchite un fegato grasso di Strasburgo , 
dividetelo per metà tagliando ognuna di queste in quattro 
filetti uniformi. Pestate due degli stessi filetti colle minuzie 
e la carne d’ un perniciotto rosso e lardo in egual quantità 
di quest’ ultima. Condite il tutto di buon gusto ; unitevi due 
tuorli d’uovo e un po’ d’erbe fine, indi passate la farcia allo 
staccio ; disossate con cura un fagiano grasso, tenero e in
frollito; collocatelo su una salvietta, cospargetelo disale misto 
con noce moscada e stendetevi sopra la metà della làrcia, 
sulla quale collocherete tre filetti di fegato grasso alternati 
con tartufi tagliati per metà, condite con sale misto con noce 
moscada e ricoprite il tutto colla metà della farcia. Met
tete sul fegato grasso altri tartufi divisi per* metà, condite di 
nuovo e mascherate colla rimanente farcia. Mediante l’ago , 
da imbrigliare date al fagiano la forma primitiva e terminate 
questa galantina tacendola cuocere come quella di pollo, ag
giungendovi le ossa della selvaggina. Quando è cotta, per il 
che occorreranno circa tre o re , lasciatela raffreddare, indi, 
glassatela ed adagiatela su uno zoccolo di due pollici d’ al
tezza, per sei di diametro* (vedi tavola III). Decorate la ga
lantina ed attorniatela d’ una elegante bordure di gelatina 
dorata.

893. Fagiani in insalata magnonnese.
(Faisans à.la salade magnonnaise).

Approntate due fagiani, che lardellati sullo stomaco e sulle 
cosCie cuocerete come di pratica allo spiedo. Quando sono 
freddi tagliateli e versatevi sopra una marinata calda compo
sta d’ olio, sugo di limone, sale, pepe, noce moscada, erbe 
odorifere, prezzemolo, serpentaria, due cucchiai di consumato, 
il tutto bollito per alcuni minuti e passato allo staccio.



Approntate uuo zoccolo in grasso, decorato con burro di 
Momp9llieri e ponetelo sul piatto, che dovrà essere ovale e 
grande. Adagiatevi sopra pel lungo i due fagiani glassati e 
riuniti come se fossero interi. Impiantate al centro un’ astic- 
ciuola portante una cestella fatta di rape, alla quale assicu
rerete mediante uno stuzzicadenti le due teste di fagiano; la 
cestella guernirete d’ insalata cotta a tre colori, bianco, rosso 
e verde, e tagliata minutamente. Ai fianchi del piatto dispor
rete de’ gruppi della stessa insalata, cioè cavoli di Brusselles, 
punte di asparagi, barbabietole e pomi di terra ben conditi. 
Decorate il piatto con crostoni di gelatina trita e servite con 
magnonnese a parte.



C A P I T O L O  X I X

DELLA PERNICE E DE' PERNICIOTTI.

Gli epicurei dello scorso secolo hanno sovranamente deciso 
che il perniciotto grigio è preferibile al perniciotto rosso, men
tre la pernice rossa è d’assai superiore alla grigia È per altro 
un fatto che quest’ ultima specie è più stimata nei paesi ove 
abbondano le pernici rosse verificandosi precisamente il con
trario nei paesi ove non vi sono che le grigie.

Tanto i perniciotti quanto le pernici vanno soggette al
T identica eucinatura, ma giova osservare che le bartavelle 
o starne e le pernici alpestri (l) si prestano meglio cotte

(l) La pernice è un gallinaceo i cui caratteri distintivi consistono nei tarsi nudi, 
le guancie pennute e la coda rotondata corta. £e ne conoscono quattro specie princi
pali, cioè:

l,a p om ice cinerea , o starna, che e la più comune, ha il petto e i piedi cxne- 
rini, e la gola fulve, una macchia castagna sul petto del maschio e il rima
nente del mantello grigio, misto di rossastro e di nero. Kssa vive nelle con-



arrosto , oppure per la confezióne di pàtès, terrine ai tartufi 
e simili.

Si distinguono i pemiciotti dalle pernici dall’ ultima delle 
grandi penne dell’ala; l’ estremità di questa penna è acumi
nata nei perniciotti, mentre è arrotondata nelle pernici adulte.

La carne delle pernici giovani è leggiermente eccitante , 
tenera, saporita e di facile digestione; quella delle vecchie 
pernici ha bisogno d’ una cozione prolungata, ma siccome è 
più ricca d’ osmazoma, è più saporita de’perniciotti. — Una 
pernice vecchia cotta con altre carni comunica al brodo un 
eccellente sapore e lo rende più tonico.

894. Pernici allo spiedo. (Perdrix à la broche).
Sventratele, pulitele, accomodatele sullo spiedo, fatele cuo

cere e servitele come si disse pel fagiano.
Alcuni prima di infilzarle sullo spiedo, le fasciano con larghe 

fette di prosciutto o di lardo.

895. Perniciotti all’inglese. (Perdreaux à l’ anglaise).

Coi fegati di tre giovani pernici e qualche fegato di pollo, 
un po’ di burro e pepe grosso fate una farcia con cui riem-

tracie temperate d’ Europa ed ama i paesi di pianura, ove può spaziare in ampie 
praterie e in campi seminati di biade. Appartengono alla medesima specie le varietà 
conosciute sotto il nome di p e rn ic e  d am ascen a, che è migratoria e di mole alquanto 
più piccola, la p e rn ic e  d i  m o n ta g n a , in cui si notano il petto, i fianchi e le tettrici 
inferiori della coda costantemente colorate in marrone chiaro: la p e rn ic e  b ru n a , 
del Senegai; la p e rn ic e  del Bengala d ip in ta  a  r a r i i  c o lo r i ;  la p e rn ic e  g ia v a n e s e , 
che ha la testa, la gola, il ventre color d’ arancio.

P ern ic e  b a r ta v e lla , che abbonda nell’ Italia meridionale, nella Corsica e manca 
nella Sardegna, e vedesi eziandio in alcuni distretti del Piemonte e della Liguria, nei 
Pirenei e in molte isole del Mediterraneo e dell’ Arcipelago.

P e rn ic e  rossa. — È un po’ più grossa della cinerea, e si distingue dal color rosso 
dei piedi e del becco; è rara nell’ Italia settentrionale, frequentissima invece in To
scana e in altre parti meridionali cosi d’ Italia come del resto d’ Europa

P ern ice  d i  rocca. — Ha la sommità della testa e la nuca di color marrone cupo, e 
le penne dei fianchi tagliate da una larga striscia bipartita di bianco e rosso, ac
compagnata da una riga nera più stretta. Abita le contrade montuose de’ paesi me
ridionali.

È meravigiiosa e degna di menzione l’ astuzia con cui le pernici tentano sottrarsi 
alle insidie del cacciatore. I perniciotti non per anco in grado di volare tentano sal
varsi con una fuga rapidissima e col nascondersi tra le pietre e tra i cespugli al 
minimo grido di spavento della loro madre, la quale con mirabile sollecitudine non 
appena colle sue grida ha indotto a fuggire i pulcini essa prende una direzione tutt’ op- 

‘ posta e per istornare il cacciatore si pone a correr zoppicando o trascinando l’ ala 
come se rosse ferita, e lorchè vede i pulcini fuor di pericolo e il cacciatore rivolto a 
seguirla lei spiega il volo e si sottrae rapidamente a suoi colpi, per tornare più tardi 
al sito stesso onde raggiungere la famiglia.

Il Re dei cuochi. 26



pirete l’ interno de’ perniciotti ; collocateli sullo spiedo senza 
fasciarli di lardo, e ravvolgendoli solo in un foglio di carta 
unto di burro ; quando sono a mezza cottura ritirateli e ta
gliate le membra senza staccarle dal corpo, internandovi fra 
ciascun membro un po’ di burro amalgamato con mollica di 
pane fino, scalogno, prezzemolo , cipollina trita, sale , pepe 
grosso e noce moscada. Metteteli in una casseruola bagnan
doli con vino di Champagne e due cucchiaiate di consumato; 
fateli bollire lentamente fino a perfetta cottura ; da ultimo ag
giungete il sugo di due limoni e un po’ di raschiatura della 
loro pelle e qualche cucchiaio di salsa bianca ; passate il suo 
tondo e servite unendovi un nonnulla di pepe rosso.

896. Perniciotti alla Monglas. (Perdreaux à la Monglas).
Dopo aver allestiti due perniciotti li accoscierete come un 

pollastro per entrée ;  metteteli allo spiedo, e quando sono 
cotti lasciateli raffreddare; levate lo stomaco in modo che il 
rimanente del corpo formi una cavità ovale ; tagliate a da
dolini la carne, che passerete in una casseruola; tagliate pure 
a dadolini due o tre tartufi e unite una ventina di piccoli fun
ghi già cotti, prendete due tazze di salsa spagnuola e un bic
chiere d’essenza di selvaggina e fate restringere ad un terzo 
per poi passarla alla stamigna al disopra del salpicone. I per
niciotti li terrete al caldo in una casseruola ; al momento di 
servire leverete loro il filo e metterete l’ intingolo nella cavità 
de’perniciotti e al disotto una spagnuola lavorata.

897. Perniciotti alla San Lorenzo. (Perdreaux à la Saint Laurent).
Disviscerate e abbrustiate due perniciotti; tagliate le zampe 

e accosciate le coscio all’ interno senza fare un gran buco , 
batteteli sullo stomaco in modo che acquistino la maggior 
larghezza possibile ; spolverizzateli di sale e pepe grosso e 
metteteli dalla parte dello stomaco in una casseruola con un 
po’ di olio ; fateli rinvenire sul fuoco da una parte e poscia 
rivoltateli dall’ altra. Mezz’ ora prima di servire li metterete 
sulla gratella a fuoco piuttosto ardente. Mescolate un bicchiere 
di spagnuola col sugo d’ un limone e un po’ di sottile pelli
cola dello stesso, e non appena bolle cospargete di salsa il 
perniciotto che avrete posto sul piatto, e servite.



898. Perniciotti alla gastalda. (Perdreaui à la  fermiòre).
Mondate e tagliate a quarti quattro cavoli, imbianchiteli 

per alcuni minuti, indi scolateli ; mettete in una casseruola 
delle minuzie di lardo e collocatevi sopra i cavoli a gruppi 
dopo averli compressi. Collocate nel mezzo un salsicciotto, un 
pezzo di ventresca imbianchita, una carota, una cipolla e un 
mazzetto guernito ; bagnate fino a tre quarti d’ altezza con 
buon brodo e sugo ; coprite con carta butirrata e fate bollire 
lentamente per un’ ora ; ritirate il salsicciotto e sostituitevi 
quattro perniciotti apparecchiati per entrée e lasciate bollire 
ancora circa tre quarti d’ora, intanto tagliate il salsicciotto a 
fette, togliendogli la pelle, e ricoprite con esso le pareti in
terne d’ uno stampo a calotta. Cotti che siano, scolate i per
niciotti , mettete i cavoli su uno staccio e comprimeteli con 
una salvietta onde togliervi tutta l’umidità, poscia disponeteli 
contro le fette di salsicciotto ; tagliate i perniciotti ed acco
modateli pezzo per pezzo in mezzo ai cavoli senza lasciarvi 
alcun spazio ; coprite il tutto con uno strato di cavoli e tenete 
il tutto al caldo. Cinque minuti prima di servire rovesciate sul 
piatto lo stampo senza ritirarlo, affine di lasciar scolare il 
grasso. Nel frattempo tagliare la ventresca a fette sottili che 
glasserete ; digrassate , asciugate l’ orlo e ritirate lo stampo ; 
guernitelo al basso di scalopini di ventresca, glassate il tutto 
ed accompagnatelo con una salsiera di mezza spagnuola ri
dotta al vino Madera e all’essenza di selvaggina.

893. Pernici alia Contarini. (Perdrixà la Contarmi).

Procurate quattro pernici, o meglio pemiciotti rossi, che 
non siano guasti dai pallini; apparecchiateli come di pratica 
e marinateli con vino ed erbe odorifere. Tagliate a piccoli da* 
dolini ed in proporzioni eguali fegato grasso, tartufi e fun
ghi. Fate ridurre una tazza di salsa spagnuola, a cui unirete 
un po’ di sugo condensato e d’essenza di selvaggina, e quando 
è ben consistente passatela allo staccio sugli ingredienti an
zidetto. Lasciate raffreddare e riempite con questo salpicone 
i perniciotti che picchietterete di piccoli lardelli e poscia fa
rete cuocere a vapore bagnandoli con buon sugo e vino 
Madera.

Prima si servire attaccherete al piatto un crostone di pane



su cui appoggerete le pernici che avrete predisposte tagliate 
e riunite come fossero intere ; guernite gli intervalli con un 
intingolo di animelle di vitello lardellate, funghi, tartufi e

quenelles di selvaggina, condito con salsa finanziera. Impian
tate nel centro un asticciuola nel genere del disegno e ser
vite coll’anzidetta salsa a parte.

900. Perniciotti in sorpresa. (Perdreaux en surprise).
Preparate due o tre perniciotti come per galantina ; mari

nateli con vino, sale, noce moscada e pepe. Riempiteli d’una 
farcia di pollo a cui avrete unito un salpicone di tartufi, lin
gua, zinna cotta ed i piccoli filetti de’ perniciotti, il tutto ta
gliato a dadolini; procurate di dargli bella forma col cucirli 
e metterli in una reticella di maiale ; fate cuocere in buon 
fondo con giambone, vino, i soliti legumi ed erbe odorifere ; 
coprite con un foglio di carta unto e lasciate cuocere a fuoco 
lento. Quando sono cotti scolateli e puliteli; passate la co
dione allo staccio , indi digrassatela e fatela restringere ag
giungendovi un po’ di salsa suprema. Attaccherete al piatto 
un crostone di pane fritto, e che per la sua forma si presti



a sostegno de’ perniciotti che vi adagierete tagliati s i ,  ma 
riuniti in un $ol-pezzo. Cospargeteli di salsa, la quale dovrà 
essere molto densa ; decorateli con tartufi cotti e lingua scar
latta facendo sui perniciotti quél disegno che v’aggrada; guer- 
nite Torto del piatto con creste bianche e servite con una sal- 

. siera di salsa all’essenza di selvaggina. -

901. intingolo di perniciotti. (M&nselle de perdreaux).
■ Fate cuocere allo spiedo due a tre perniciotti e tagliateli 
come pel salmi di pernice; collocate le minuzie nel mortaio 
con scalogno, prezzemolo, pepe grosso, e pestate il tutto. Ver
sate in una casseruola una tazza di spagnuola, mezzo bic
chiere di vino bianco, il tritume anzidetto, mezzo bicchiere di 
brodo, e poca noce moscada; fate restringere-alla metà e pas
satela alla stamigna sui pezzi di perniciotto che terrete caldi 
senza però lasciarli bollire. "

In mancanza di salsa fate un rosso a cui aggiungerete le 
minuzie pestate, con un bicchiere di vino bianco, due di brodo, 
un chiavo di garofano; salate a dovere, restringete la salsa 
& passatela alla stamigna. .

902. Quenelles di pernici alla Tolosa. ■■
(Quenelles de perdreaux à la Toulose). *

Levate la carne di due pernici, togliete i pervi e la pelle 
e fate una farcia quenelles. Colle ossa ed i carcami apparec
chiate un’essenza come al N. 203. — Esperimentate se la far

cia sia della voluta consistenza tuffandone una pallottola nel
l’acqua bollente, e procedete alla formazione delle quenelles, 
cui darete la forma d’uova ; mettetele mano mano in un te-



game abbastanza largo ed unto di burro; decoratele con lin
gua e tartufi neri nel genere del disegno che presentiamo od 
altro a piacimento.

Fate bollire una tazza di salsa bianca, a cui unirete l’ es
senza anzidetia e un po’ di sugo condensato ed approntate 
un intingolo alla Tolosa. Pochi minuti prima di servire ver
sate dell’ acqua bollente salata sulle quenelles e mettetele a 
fuoco, senza però che abbiano a bollire, finché si siano rap
prese. Scolatele , asciugatele e disponetele all’ ingiro d’ un 
piatto elegante ; guernite il centro coll’ intingolo suindicato , 
e cospargete il tutto con salsa all’ essenza di selvaggina e 
servite.

903. Sauté di filetti di perniciotti. (Sauté de filets de perdreaux).

Levate i fileni da quattro perniciotti e approntateli come di 
pratica, dandogli forma regolare; riponeteli in una tortiera, 
aspergeteli di sale e di burro liquefatto e dieci minuti prima 
di servire saltateli a fuoco arderne per pochi istanti rivoltan
doli d’ambo le parti ; scolate il burro e disponeteli in corona 
sul piatto alternando ogni filetto con un crostone di pane fritto 
glassato. Cospargete di salsa suprema all’ essenza di selvag
gina e servite colla stessa salsa a parte.

904. Sauté di filetti di perniciotti ai tartufi
(Sauté de filets de perdreaux aux truffes).

Preparate i filetti come i precedenti e quando sono acco
modati nella tortiera, tagliate a fette de'tartufi che distribui
rete sui filetti con un po’ di sale e pepe grosso. Pochi minuti 
prima di servire cuoceteli a fuoco ardente, scolateli e dispo
neteli in corona sul piatto. Mettete pure altri tartufi in fette 
nella salsa preparata come sopra e dopo nn istante d’ ebolli
zione versate l’intingolo nel centro del piatto e servite.

Variando la gueruizione si ponno preparare eleganti en
trée ; per esempio :



(&
 

&

905. Ssuté di filetti di pernice alla Tolosa.
(Sauté de filets de perdrix à la Toulose).

906. Altro alla finanziera, (àutre à la financiérc).
907. Altro ai funghi. (Autre aux champignons).

Il modo d’apparecchiare i filetti di pernice e di perniciotio 
sempre l’ identico ; a darvi maggiore eleganza li decorerete 
disporrete su una bordure di farcia di selvaggina appron

tata come si disse più volte. Guernite il centro con uno degli 
intingoli anzidetti e descritti al capitolo VI ed accompagnate 
Ventrée con una salsiera di spagnuola all’essenza di selvaggina.

908. Costolette di pernici alla Imperatrice.
(Cótelettes de perdrix à l’ Imperatrice).

Approntate una farcia di pernice come per le quenelles alla 
Tolosa unendovi un salpicone di tartufi, funghi e lingua scar
latta, e foggiate delle costoline. Mettetele in una tegghia, ver
satevi sopra una tazza di brodo bollente e tenetele alcuni mi
nuti al fuoco senza però lasciarle bollire. Ritiratele, asciu
gatele su un tavogliolo e lasciatele raffreddare; raschiate l’os- 
sicino della gamba delle pernici e conficcatelo nelle costoline; 
copritele con un foglio di carta e serbatele in sito fresco.



Alcuni minuti prima di servire friggetele con burro depu
rato finche abbiano preso un bel colore; asciugatele di nuovo 
su un pannolino e disponetele in corona sopra una bordure

di farcia ; guernite la crostata foggiata, quale vedesi al centro 
del disegno che offriamo, d’ una purée bianca di funghi; de
corate la superficie con tartufi; cospargete le costolette con 
salsa all’essenza di pernice e servite tosto.

909. Pane di pernice caldo. (Pain de perdrix chaud).
910. Altro di pernice freddo. (Autre de perdrix froid).

Consultate quanto si disse pel pane di fagiano e procedete 
similmente.

911. Perniciotti alla magnonnese mascherata.
(Perdreaux à la magnonnaise masquée).

Apprestate e fate cuocere allo spiedo tre o quattro perni
ciotti ; badate che siano molto morbidi ; tagliateli secondo la 
regola e metteteli per qualche ora in infusione con olio , li
mone, sale, pepe, noce moscada, serpentaria, cerfoglio e sca
logno. Asciugateli e disponeteli sul piatto riuniti come fossero 
interi, cospargendoli poi di salsa masquèe N. 287 ; colla stessa 
salsa decorateli al cornetto ed ultimatene l’ ornamentazione 
con una guernizione di crostoni di gelatina.

Volendo dare a questo piatto un’impronta di maggior lusso, 
porrete al centro una cestella di pane fritto guernita di un’in
salata cotta di legumi svariati.



912. Salmi chaufroix di pernici alla gelatina.
(Salmi chaufroix de perdrix & la gelée)

Fate cuocere allo spiedo sei perniciotti rossi; quando sono 
freddi levate le ali, come di pratica, le coscio e lo stomaco, 
togliete la pelle, asciugateli con una salvietta e riponeteli in 
una casseruola. I carcami e le minuzie le metterete in un’ altra 
casseruola con due bicchieri di Marsala, altrettanto consu
mato, una foglia di lauro, ed uno scalogno; coprite e collo
catela su fuoco moderato. Lorchè il liquido sarà ridotto alla 
metà aggiungetevi una mestola di biondo di vitello; lascia
telo sobbollire circa un’ora, digrassate, passate alla salvietta 
e rimettetelo a ftioco in una casseruola più piccola unendovi 
due mestole di salsa spagnuola lavorata. Ravvivate il fuoco 
e rimestatela col mestolino, affine di ridurla prontamente e 
in pari tempo impedire che si attacchi al fondo : onde averla 
brillante la lascierete riposare di tanto in tanto, unendovi ad 
ogni volta qualche cucchiaio di buona gelatina. Quando è 
ridotta a giusta misura riversatela in una casseruolina smuo
vendola di tanto in tanto aflìnchè nel raffreddare si conservi 
liscia. Tiepida ancora ne versate un quarto sui membri dei 
pemiciotti che avrete collocati in una tegghia abbastanza 
grande, affine di mascherarne i pezzi ; lorchè la salsa sarà 
fredda incominciate a disporre le coscie in colonna serrata, 
sulle quali collocherete nell’ egual modo i dieci filetti , e al 
disopra quattro stomachi e poi gli altri due stomachi, il che 
imprimerà uno special garbo alYentrée. Lavorate la salsa che 
dovrà essere abbastanza densa e perfettamente liscia, e ma
scherate con diligenza le pernici. Guemite Ventrée d’ un’ ele
gante bordure di radici o di crostoni di gelatina, collocandovi 
al disopra un grosso tartufo cotto nel vino e una cresta cotta 
ben bianca, e servite.

913. Salmi chaufroix di perniciotti ai tartufi e alla gelatina.
(Salmi de perdreaux aux truffes & la gelée).

Preparate questo salmi come il precedente impiegando sol
tanto quattro perniciotti. Aggiungete alla salsa un po’ d’ es
senza di tartufi e disponete Ventrée collocando fra ogni pezzo 
di selvaggina una fetta di tartufo cotta nel vino o nella stessa 
salsa: in ciò solo differenzia l’apparecchio di questo entrée dal 
suindicato.



Nello stesso modo si confezionano chaufroix di fagiano, di 
beccaccie, di arcavole, tordi ed altra selvaggina volatile.

914. Costolette di pernice fredde alla lombarda.
(Còtelettes de perdrix froides à la lombarde).

Prendete quattro pernici e colle ali ed i piccoli filetti di
sponete tre cosloline per ciascuna, attaccando i due piccoli 
filetti con un po’ d’ uova e battendoli poi leggiermente col 
manico del coltello; datele forma regolare e conficcatevi entro 
1’ ossicino della gamba. Infarinate le dodici costoline e fatele 
friggere con burro depurato a fuoco ardente; scolate il burro, 
aggiungetevi un bicchier d’essenza, ottenuto, come più volte 
si disse, coi carcami della pernice e ravvivate il fuoco in 
modo che in pochi minuti siano perfeltamente glassati. Col
locate sul piatto un crostone fritto, all’ ingiro del quale por
rete le costoline ; cospargetele di salsa lombarda N. 288, 
guernite con crostoni di gelatina e impiantate al centro un’a- 
sticciuola ornata d’un gambero, un grosso fungo bianco e un 
girello di carciofo molto verde.

915. Costolette di pernicioso alla Chantilly.
(Còtelettes de perdreaux à la Chantilly).

Fate cuocere le costolette di perniciotto come sopra. Dispo
netele in corona sul piatto e cospargetele di salsa magnon- 
nese alla Chantilly apprestata nel seguente modo: Prendete 
due bicchieri di gelatina liquefatta, ma fredda, due bicchieri 
d* olio soprafino, il sugo d’ un limone, aceto di serpentaria, 
sale e pepe bianco che metterete in una terrina sul ghiaccio; 
sbattete finché sia rigonfia ed allora mescolatevi assieme a 
poco a poco un bicchiere di panna doppia sbattuta in latte
miele. Guernite d’uova sode e di crostoni di gelatina, e servite.

, G. N.

916. Magnonnese di perniciotti al burro di gamberi.
- (Magnonnaise de perdreaux au beurre d’ ècrevisses).

Approntate le pernici come quelle al N 911, colla sola dif
ferenza che predisporrete una magnonnese rossa con mezzo 
bicchiere di burro di gamberi e altrettanto olio fino, onde 
impedire che s’ indurisca; mettetela sul ghiaccio, e quando 
sarà densa simile ad una besciamella, unitevi il doppio quan
titativo di salsa magnonnese ben ultimata, una stilla di car-



mino fino e un po’ di gelatina sciolta. Collocate le pernici 
sul piatto, cospargetele coir anzidelta salsa, disponetevi a l- 
l’ ingiro una guernizione di gelatina, gamberi cotti al vino 
Marsala, qualche cresta bianca e tartufi interi, e servite.

o. N.

917. Galantine di pernici all'aspic sopra zoccolo.
(Galantine de perdrix en aspic sur socie).

Disossate tre pernici badando di non guastare la pelle, 
riempitele come si disse per la galantina di fagiano, fatele 
cuocere nell’ istesso modo e lasciatele raffreddare fino al 
giorno seguente. — Preparate delle forme simili al disegno 
e collocatele sul ghiaccio pesto, e sul fondo delle medesime

versatevi della gelatina chiara all’ altezza di due o tre linee, 
disimballate le pernici, tagliatele a fette come di pratica e



poscia riunitele come prima; glassatele, mettetele negli stampi 
ponendo attenzione che vi abbia ad essere un po’ di spazip 
fra lo stampo e le pernici. Riempite le forme di gelatina e 
serbatele sul ghiaccio.

Consultando l’ apposita istruzione avrete predisposto uno 
zoccolo di grasso decorato col cornetto nel genere del disegno 
che porrete su un gran piatto; collocatevi sopra con accura
tezza le galantine che avrete levate dallo stampo; conficcate 
al centro un’asticciuola all’aspic e due altre simili, ma guar
nite soltanto di una cresta , un piccolo tartufo e un pezzo di 
fungo, ed impiantatele nelle due galantine laterali come si 
vede nel modello. Decorate l’ orlo ( dello zoccolo di crostoni di 
gelatina a due colori e servite. È questo un piatto elegan-* 
tissimo. *



>

C A P I T O L O  X X

DELLA BECCACCIA.
La beccaccia propriamente detta, che è il tipo e insieme 

la specie più notabile di questo genere, è a un di presso della 
grossezza dei nostri piccioni. È alquanto bruna di sopra, co
sparsa di macchie e di righe corte, nerognole e d’ un bigio 
ferrugineo; una riga d’un nero più intenso si estende dall’oc
chio alla radice del becco, il quale è lungo, diritto, esile, ci
lindrico ; quattro strisce trasversali le corrono paralelle sul 
di dietro della testa. Le penne delle ali e della coda sono 
segnate di macchie rossiccie dentellate; i piedi sono azzurro
gnoli, leggiermente irridati nelle giovani. Se ne vedono tal



volta di quelle che sono quasi interamente bianche ; ma le  
bianche affatto sono rare anzi che no (*).

D’ ordinario nel verno acquistano la maggiore grossezza , 
perciò vengono di conseguenza ricercate in tale stagione.

Questa selvaggina è molto stimata, ma bisogna che un 
certo grado di maturazione venga ad attenuare o a confon
dere F odore suo proprio e ad intenerirne la carne piuttosto 
duretta. La sua carne è nutriente, succoleuta, ma leggier
mente eccitante come quella di tutta la selvaggina.

Della beccaccia cotta arrosto, la coscia è il miglior pezzo ; 
ma quando è ammannita diversamente, la parte carnosa dello 
stomaco è il boccone migliore. Sebbene vi siano de’ buon
gustai che non le vogliono sveutrate, noi non siamo di tale 
parere.

918. Beccacele allo spiedo. (Bécasses à la brache).

Spennate e abbrustiate tre beccaccie, toglietene gli occh i, 
e la pelle della testa lasciatela attaccata al corpo; incrociate 
le zampe sotto le coscio in modo che s’ abbiano a trovare 
dietro il dorso e servitevi del loro becco come d’ asticciuola 
per accosciarli configgendolo fra la giuntura delle coscie ; di 
tre beccaccie, lardellale la più magra, e le altre due fascia
tele di lardo; passate uno schidioncino fra le coscie e le ali, 
assicuratelo alle estremità e fate cuocere le beccaccie circa 
un’ora bagnandole di tanto in tanto con burro sciolto. Quando 
sono cotte,ritiratele, adagiatele sul piatto, cospargetele di buon 
sugo, e servitele con fette di pane che avrete dapprima tostate 
sulla gratella e poi collocate nella leccarda sotto le beccaccie 
in modo da assorbire il grasso che sgocciola.

913. Beccaccie arrostite all’ inglese..
(Becasses róties à l’anglaise).

Ìlisviscerate le beccaccie dalla parte del gozzo, e ritirate 
le interiora che triterete e mescolerete con circa la metà quan-

0/ La beccaccia è sparsa nell’ antico continente e passa secondo le stagioni dalla 
pianura alle montagne e viceversa. — Si pasce di vermi e di larve d’ insetti e nidi- 
lira in terra appiè degli alberi in mezzo alle foglie secche fra le qnali si confonda.

Le beccacele sono generai raeut* mute; i maschi al tempo degii amori, mandano 
»jn £riì°  debole, corto, gutturale e monotono che varia alquant > di acutezza secondo ' 
l'età. E desso un animale poco intelligente; l’ atteggiamento goffo, l’ andare quasi 
impacciato, la vista abbacinante facilmente alla luce e gli occhi graudi e scoperti 
le danno una flsonozbla stupida, che diventò proverbiale



titativo di lardo raschiato , prezzemolo, scalogno tritato, sale 
e pepe grosso; riempite le beccaccie con questo composto, 
cucitele, guernitele d’ ambo i lati con fette di lardo, ravvol
getele nella carta unta e fatele cuocere nel modo anzidetto. 
Servitele con una salsa di pane all’inglese N. 234.

9 2 D. Beccaccie alla provenzale.
(Becasses à la provengale).

Abbrustiate due beccaccie e tagliatele come di pratica, bat
tetele leggiermente, infarinatele e mettetele in una tortiera in 
cui avrete fatto sciogliere un pezzo di burro e qualche cuc
chiaio d’ olio fino ; quando i diversi pezzi sono ben rosolati 
d’ ambo le parti, bagnateli con un bicchiere di vino bianco 
ed una tazza di brodo ; aggiungete uno spicchio d’ ag lio , un 
ramicello di prezzemolo , due chiovi di garofano, una foglia 
di lauro , noce moscada, sale, le interiora delle beccaccie e 
due bicchieri di salsa spagnuola, in difetto della quale vi so
stituirete un rosso-biondo N. 184. Coprite con un foglio di 
carta e poscia col suo coperchio , e lasciate sobbollire lenta
mente per un’ora. Digrassate la cozione, collocate i pezzi in 
una casseruola passandovi sopra la salsa allo staccio. Ridotti 
quindi a salsa ristretia, metterete i pezzi in corona sopra il 
piatto, frammezzati di crostoni fritti; ultimate la salsa con 
burro fresco e spremitura di limone; versatela sull’ entrée e 
servite tosto.

921. Beccaccie farcite ai tartufi.
(Bècasses farcies ani truffes).

Allestite come di pratica quattro grosse beccaccie ; pelate 
e tornite un chilogrammo di tartufi , le cui minuzie triterete 
assieme a qualche scalogno e un po' di prezzemolo ; tritate 
pure le interiora delle beccaccie, trarrne il ventricolo, con due 
ettogrammi di lardo fino, due ettogrammi di fegato di vitello 
e mettete il tutto in una casseruola con un po’ di consumato, 
sale e noce moscada. Fate cuocere a casseruola coperta ri
mestando di tanto in tanto ; lasciate raffreddare, unitevi L tar
tufi e con questo composto farcite le beccaccie che cucirete, 
lascierete di lardo e farete cuocere allo spiedo. Attaccate al



•centro del piatto un’ elegante crostata di pane sormontata da 
un’asticciuola nel genere del disegno. Tagliate le beccaccie e di

sponetele con garbo appoggiandole alla crostata; guernite il 
piatto con tartufi cotti nel vino, cospargete di salsa all’essenza 
di tartufi e servite.

922. Salmi di beccaccie alla cacciatora.
(Salmi de becasses au chasseur).

Fate cuocere allo spiedo quattro beccaccie e tagliatele a 
quarti. Mettete in una casseruola due cucchiai d’ olio e un 
poco di burro, un bicchiere di vino rosso, sale, pepe grosso, 
spremitura di limone, un poco di buon sugo e di pellicina di 
limone e fate sobbollire il tutto per mezz’ora colle beccaccie; 
levate queste, pestate i carcami col fondo, passate allo staccio, 
aggiungete un po’ di spagnuola e servite con crostoni.

Questo salmi può farsi parimenti con tutte le sorta di sel
vaggina volatile.

923- Salmi di beccaccie. (Salmi de becasses).
Fate cuocere sei beccaccie allo spiedo e procedere ad am- 

mannire il salmi come per quello di fagiano 883.



924. Galantina di beccaccie. (Galantine do béc&ssos).
Consultate quanto si disse per le galantine di fagiano N. 891 

e procedete similmente, colla sola differenza che terrete da.

parte le testoline ed alla farcia unirete le interiora delle bec
caccie, menoùl ventricolo, pestate e passate allo staccio. Im
piantate le testoline delle beccaccie come si vede nel disegno. 
Guernite il piatto con grosse quenelles di selvaggina e servite.

925, Costoline di beccaccie alla milanese).
(Cótelettes de bècasses à la milanaise).

Preparate dodici costoline nel modo suindicato; le coscio e 
i carcami li avrete fatti cuocere come di pratica ; tagliate a 
filetti fini la carne delle coscie e un po’ dì lingua, tartufi e 
lunghi, unite a quest’intingolo della salsa besciamella e del 
sugo condensato. Disponete sul piatto uno strato di macche
roni ben conditi ; adagiatevi sopra ed in corona le costoline 
ed al centro l’intingolo che avrete tenuto caldo al bagno-maria 
assieme al fondo delle beccaccie digrassato e ridotto a densità ; 
glassate le costoline e servite.

926. Costoline di beccaccie alla napoletana.
(Cótelettes de bècasses à la napolitaine).

Operate precisamente come sopra, eccetto che impiegherete 
i maccheroni ammanniti come al N. 108. Cospargete con salsa 
napoletana e servite.

lì  Re dei cuochi. 27



927. Costoline di beccacele alla piemontese.
(Cótelettes de bècasses à la pièmontaise). •

Con ogni beccaccia apparecchiate tre costoline cioè due coi 
grossi filetti a cui lascierete attaccato l’ osso, l’ altra coi due 
piccoli filetti che terrete riuniti mediante 1’ ossicino della co
scia. Dopo averle spogliate della pelle e dei nervi, battetele 
un pocolino e procurate di darle bella forma. Marinatele un 
poco, asciugatele, impanatele e friggetele con burro depurato. 
Scolatele e disponetele in corona sul piatto; guernite il centro 
con tartufi bianchi saltati al burro, cospargeteli di salsa vel
lutata mista con burro fresco, sugo di limone e un po’ d’ es
senza delle beccaccie ; glassate e servite.

928. Filetti di beccaccie al riso.
% (Filets de bècasses au riz).

Togliete i filetti a tre o quattro beccaccie regolando tanto 
i piccoli che i grossi filetti; lardellate questi con due righe 
di filettini di tartufi cotti nel vino e un’altra di lardo; cesel
late i piccoli con lingua scarlatta. Fate cuocere i carcami e 
le coscio con lardò, i soliti ortaggi, erbe odorile®, vino Mar
sala e consumato. Passate la cozione e con parte di essa fato 
cuocere i filetti grossi, che terrete coperti con un foglio di 
carta unta; quanto ai piccoli filetti, basterà farli cuocere nel 
burro a fuoco moderato. Colla carne delle coscie apparecchiate 
una purée bagnandola con salsa vellutata ; fate ridurre la co
dione dei filetti e dei carcami che poscia mescolerete con una 
spagnuola lavorata. Preparate un buon riso all’italiana e di
sponetelo sul piatto a forma di piramide facendovi due ordini, 
uno per collocarvi i filetti lardellati e glassati, l’altro concavo 
a foggia di tazza, in cui metterete la purée e all’ingiro i pic
coli filetti glassati. Decorate lo zoccolo di riso con tartufi c 
collocate le teste delle beccaccie col becco appoggiato ad un 
tartufo cotto e glassato.

Cospargete di salsa e servite la rimanente a parte.
G . N .

929. Filetti di beccaccie alla reale.
(Filets de bècasses à la royale).

Approntate come sopra i filetti e colle coscie fate una purée. 
alla quale unirete sei o sette tuorli d’uova e due mestotini di



fàrcia di pollo ; amalgamate il tutto, badate che sia salato a 
dovere e versatelo in uno stampa da bordure unto di burro 
depurato ; fate cuocere al bagno-maria, indi rovesciatelo sul 
piatto e disponetevi sopra i filetti lardellati ; guarnite il centro 
con un intingolo di funghi, creste, granelli e tartufi, su cui 
adagierete in bell'ordine i piccoli filetti ben glassati. Cospar
gete di salsa all’essenza di beccaccie e mettetevi all’ iugiro le 
teste delle beccaccie appoggiando il becco su un tartufo o 
fungo. —  Servite con salsa suprema all’ essenza di beccaccie 
a parte. o. ji.

S30. Salmi di beccaccie alla diplomatica.
(Salmi de bécasses à la diplomatile).

Fate cuocere quattro beccaccie nel modo indicato al N. 938; 
apparecchiate similmente dodici crostatine, levate la carne 
dello stomaco delle beccaccie che taglierete in tre pezzi, i 
due filetti cioè e la parte centrale ; regolateli in maniera che 
si adattino alle crostatine, quindi procedete come sopra.

Darete maggiore eleganza al piatto ornandolo colle teste 
delle beccaccie, facendo incrociare i becchi, e sostenendole con 
un fungo od un tartufo.

931. Pane tjaldo di beccaccie. (Painchaud de béoasses).
932. Pane freddo di beccaccie (Pain froid de bécasses).

Questi entrée si preparano nel modo indicato per quelli di 
fagiano.

V '
933. Pane di beccaccie alla Doria. (Pain de bécasses à la Doria).
Levate il grosso filetto a quattro beccaccie e ad un pollo e 

pestateli nel mortaio onde apparecchiare una farcia quenelles 
come di pratica; saltate al burro i piccoli filetti sì delle bec
caccie come del pollo e lasciate che si raffreddino. Intanto 
spogliate dalla carne le coscie delle beccaccie già arrostite, 
e pestate questa col fegato e le interiora, meno il ventricolo, 
un tartufo, sei tuorli d’ uova e un po’ di salsa suprema; pas
sate allo staccio e mischiate questa purée colla farcia ; amal
gamate il composto e versatelo in uno stampo a cilindro, unto 
di burro e fate cuocere al bagno-maria; tagliate a foggia di 
julienne i piccoli filetti, qualche tartufo, un po’ di lingua scar
latta ben cotta, e de’ funghi che condirete con salsa suprema. 
Serbate questi ingredienti al caldo in un bagno-maria; ro



vesciate il pane sul piatto Rentrée, mascheratelo leggiermente 
di salsa suprema; versate l’ intingolo nel centro del pane, e 
guemitelo all’ ingiro di piccoli funghi e granelli. Servite con 
salsa suprema a cui avrete unito un po’ d’essenza di beccaccie.

934. Beccaccie farcite alla gelatina.
(Béc&sses farcies à la gelée).

Operate come si disse per quelle farcite ai tartufi N. 921, 
colla sola differenza che alla farcia unirete invece del fegato 
di vitello, un po’ di fegato grasso pesto e quando sarà fredda 
aggiungerete del lardo a dadolini. Cuocete le beccaccie allo 
spiedo, lasciatele raffreddare per poi tagliarle e disporle so
pra uno zoccolo in grasso; colle teste formate un trofeo che de
corerete con un’asticciuola guemita con un tartufo, una cresta 
e un crostone di gelatina. Glassate le beccaccie, poscia spol
verizzatele di gelatina trita; collocate all’ ingiro una bordure di 
crostoni di gelatina e servite.

935. Insalata di beccaccie all' italiana.
(Salade de bècasses à l’ italienne).

Allestite ed accosciate quattro belle beccaccie, picchiettando 
la prima di lardo fino, la seconda di tartufi cotti, la terza di 
lingua scarlatta, la quarta di citriuoli verdi, fatele cuocere in 
buon sugo coperte di lardo, giambone e il solito foglio di 
carta unta; lasciatele raffreddare nella cozione, indi levate 
loro éo stomaco, tagliatelo in tre pezzi, tenendoli però riuniti 
come fossero interi; riponeteli in una terrina, marinateli con 
sugo di limone, olio, sale, pepe e serpentaria, e copriteli. Le
vate le coscie tagliando a piccoli filetti la parte migliore , a 
cui aggiungerete un po’ di citriuolini, funghi e tartufi tagliati 
similmente ; metteteli in una terrina con qualche cucchiaio di 
buona magnonnese. Pestate i carcami e il rimanente delle co - 
scie ed unitevi della gelatina forte e qualche., cucchiaio di 
salsa alemanna o blanquette ben ridotta; passate due volte 
allo staccio, badando che sia salata a dovere; mettete il com
posto in uno stampo e lasciatelo sul ghiaccio finché il com
posto si sia consolidato in modo da poterlo facilmente ta
gliare. Collocate su un piatto piuttosto grande uno zoccolo a 
piramide; tagliate in quattro pezzi il pane in guisa da poter 
appoggiarvi lo stomaco delle beccaccie e da formare quattro 
angoli. Avrete predisposto. un’ insalata cotta con fagiuoletti



verdi, broccoli bianchi, e code di gamberi ben rossi, piselli 
verdi e poche barbabietole che terrete in disparte affinchè il 
rosso di queste non abbia a guastare gli altri colori. Dispo
nete iu piramide, nei quattro intervalli, l’ anzidetta insalata 
che decorerete con gelatina fatta col sugo delle beccaccie, co
sicché acquisterà special pregio. Apparecchiate un’ asticciuola 
guernita d’ una cestellina fatta di rape e riempita di burro. 
Conficcate, nella cestellina, col becco all’ infuori le testoline 
delle beccaccie che avrete messa da parte, ornate ancora delle 
loro penne e decorate lo spazio fra l’una e l’altra con piccoli 
fiorellini rossi e foglietto verdi; ultimate la composizione del* 
l ’asticciuola col porre sotto alla cestellina un grosso tartufo, 
poi un crostone di gelatina e da ultimo un rettangolo di lin
gu a  ben rossa ; impiantatela nel centro dello zoccolo decorato 
con  gelatina spinta al cornetto; guemite il piatto all’ ingiro 
con  crostoni di gelatina ed uova sode alle quali taglierete da 
una parte la punta e dall’altra una porzione che basti per te
nerle ritte ed in modo che estraendo il tuorlo si abbia la 
forma d’un vasetto. Se il tempo lo permette, collocateli su un 
•crostoncino di pane fritto spalmato di burro verde, e decorate 
l ’uova col cornetto*. Riempite questi vasetti coll’intingolo pre
parato colle coscio delle beccaccie e sovrapponete su ciascuno 
una coda di gambero; ornate la parte superiore di un cor
doncino di gelatina spinta al cornetto e per maggior effetto 
ripetetene un altro con burro verde. Glassate le beccaccie, 
-disponetevi all’ ingiro gli anzidetti vasetti e servite con una 
Salsiera di magnounese. o. m.



CAPITO LO  X X I

DEL BECCACCINO.

Il beccaccino è ne’ suoi caratteri generali molto affine alla 
beccaccia, della quale secondo il nome, non sembra che un di
minutivo ; ma le proporzioni, il colore e massime le abitudini 
ne lo distinguono essenzialmente. Il beccaccino, oltreché più 
piccolo della beccaccia, è di corpo più snello e di gambe più 
alte, di becco in proporzione più lungo ; di penne di un verde 
bronzino, variato di castagno, di nero e di bianco; e queste 
due ultime tinte dominano più che nella beccaccia. Il becco 
è bruno alla base e nero alle estremità ; i tarsi sono di un 
bruno verdognolo e i piedi nericci.

La carne del beccaccino non ha la fragranza della bec
caccia, ma è più tenera e più facile a digerirsi.

Del beccaccino ve ne sono diverse specie : il beccaccino da 
pantano, quello di musco, il volgare, ed il piccolo di musco. 
Quest’ultimo è da’gastronomi il più stimato per la sua carne 
tenera, succolenta e saporita, con cui se ne fanno manica
retti ed arrosti prelibati.



I beccaccini si apparecchiano precisamente come le bec- 
caccie e, come queste, sono squisiti nell’ autunno e al prin
cipio del verno , mentre di primavera dimagrano e riescono 
insipidi e coriacei.

936. Beccaccini alla Joinville. (Becassines a la Joinville).

Sventrate dodici beccaccini, gettate via il ventricolo e fate 
saltare le interiora con burro e sei fegati di pollastro, qual
che fetta di giambone crudo, prezzemolo , scalogno tritato, * 
sale e pepe; quando è freddo, pestate nel mortaio e fate una 
farcia gratin (') che mescolerete con egual quantità di farcia 
quenelles di pollo; unite quattro tuorli d’ uova e un po’ di 
salsa vellutata fredda e ridotta; versate il composto in uno 
stampo di media grandezza unto di burro ; copritelo e fate 
cuocere al bagno-maria. Mettete un piccolo tartufo nell’ interno 
d’ogni*beccaccino, accosciateli e cuoceteli, fasciati di lardo , 
sullo spiedo. Rovesciate lo stampo sul piatto d’ entrée ;  ada
giate i beccaccini attorno al pane, guernite il centro con tar
tufi, affettati e cosparsi di salsa salm i, e servite colla stessa 
salsa a parte.

937. Beccaccini incartocciati. (Bècassines en papillotes).

Sòpprimete le ossa del carcame di dodici beccaccini facendo 
;un taglio soltanto dalla parte del dorso; batteteli un pocolino, 
indi metteteli in una tegghia con burro e lardo raschiato ; 
spolverizzateli di sale, fateli saltare un istante, e quando si 
sono raffermati d’ambo le parti levateli; gettate nello stesso 
burro una cipollina trita e imbianchita, tre cucchiaiate di 
funghi e di tartufi trinciati e un po’ di prezzemolo ; bagnate 
con due bicchieri di salsa spagnuola, fate ridurre il tutto as
sieme e lasciate che si raffreddi. Untate d’ olio dodici mezzi 
fogli di carta tagliati a cuore, su’ quali collocherete una fetta 
sottile di lardo ; mettetevi sopra un cucchiaio delle anzidette 
erbe fine, a cui avrete unito le interiora de’ beccaccini pe
stati e passati allo staccio, non che un po’ di farcia di pollo. 
Guerniti così i dodici foglietti, adagiatevi sopra i beccaccini 
ricoprendoli di farcia. Ripiegate la carta nel modo indicato 
per le costolette e collocateli in una tegghia che metterete a 
forno moderato un buon quarto d’ora prima di servire. 1

(1) Per la farcia gratin  vorrete consultare r istruzione N. 911 poi tordi in crostata.



Ritirateli, disponeteli in corona sul piatto e serviteli fu
manti.

938. Salmi di beccaccini alla diplomatica.
(Salmi de bècassines à la diplomatique).

Allestite ed accosciate quattordici beccaccini e fateli cuocere 
in una mirepoix apprestata con abbondante giambone, lardo, 
erbe odorifere e vino Madera. Gotti che siano, passate il fondo 

.che digrasserete e ridurrete a condensazione. Prendete due 
beccaccini, i meno belli, e pestateli nel mortaio con qualche 
fegato cotto degli stessi beccaccini e poscia diluite con salsa 
spagnuola ridotta, a cui avrete unita la cozione anzidetta. Ta
gliate dodici crostoni di pane alti due centimetri e della forma 
di cestelline atte a contenere un beccaccino ; la figura del fi
letto è la più adatta. Dentellate all’ingiro le crostatine e pra
ticatevi col coltellino una piccola incisione, per p o i , quando 
sono fritte, estrarvi la mollica; intonacate l’interno con farcia 
cotta a cui avrete unito un po’ d’ erbe fine e tartufi tritati ; 
mettete i beccaccini nelle crostate, copriteli con fettoline di 
lardo e poi con un foglio di carta unto ; esponeteli qualche 
minuto a forno temperato, quindi cospargeteli colla loro salsa 
e disponeteli sul piatto nel seguente modo : otto sul fondo del • 
piatto collo stomaco all’insu, tre al disopra di questi e l’altro 
alla sommità. Guemite gli intervalli delle crostatine con cre
ste bianche, fanghi torniti e tartufi i quali avrete scavati e 
riempiti d’un minutissimo salpicone di animelle, lingua e fun
ghi , condito con qualche cucchiaio di salsa dei beccaccini. 
Servite la rimanente salsa a parte. o. n .

9 3 9 . Beccaccini farciti alla finanziera.
(Bècassines farcies à la financière).

Allestite dodici beccaccini come per galantina e riempiteli 
di farcia quenelles mista con tartufi, erbe fine, poca zinna e 
lingua, il tutto tagliato a dadolini; fateli cuocere come le pie- 
cole galantine al belvedere N. 940 e colla cozione preparate 
la salsa alla finanziera. Avrete pure preparato un crostone a 
forma di vaso che attaccherete al centro del piatto e attorno 
al quale disporrete i beccaccini. Riempite il vaso con una fi
nanziera N. 370 senza quenelles; glassate, cospargete di salsa 
i beccaccini e servite.



940. Piccole galantine di beccaccini al belvedere.
(Petites galantine de becassines & la belle vne)

Disossate come per galantina dodici beccaccini ; marinateli 
internamente, quindi riempiteli con un composto simile a 
quello indicato pel fagiano, eccetto che i diversi ingredienti 
dovranno essere tagliati a dadolini più piccoli. Coi carcami 
approntate un sugo in cui farete cuocere le galantine dopo 
averle ravvolte ad una ad una in un pannoliuo ; lasciatele • 
raffreddare nella cozione, quindi asciugatele e ripulitele; de
coratele con burro di Mompellieri mettendo nella loro posi
zione naturale le teste dei beccaccini rivolte l’una verso l’al
tra. — Preparate uno zoccolo di burro di Mompellieri a forma 
montuosa e col burro stacciato formate una specie di pratel- 
lino ; disponete a gruppi i beccaccini atteggiandoli artistica
mente. Guemite l’orlo del piatto con svariati crostoni di buona 
gelatina, il cui sapore avrete rialzato coll’aggiungere il sugo 
dei beccaccini.

Questo piatto può ammannirsi indifferentemente con tordi , 
quaglie, ortolani, allodole, ecc. Riguardo alla montatura, il 
buon gusto del cuoco ne troverà di svariatissime; tuttavia 
non vuoisi tacere che il campo verde riuscirà più gradevole 
e naturale se nel burro passato allo staccio e formante er- 
laggio vi si semineranno de’ fiorellini fatti con burro bianco.

G N.
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CAPITO LO  XXII

DEL TORDO

Questo uccello, dell’ ordine dei silvani, volgarmente noto 
sotto i nomi di tordo comune, tordo bottaccio, tordo mez
zano, tordo gentile, è indigeno di tutti i paesi d’ Europa 3 
somministra una delle migliori vivande alle nostre tavole nelle 
stagioni d’autunno e d’ inverno. I tordi hanno forme eleganti 
ed un portamento svelto e disinvolto ; abitano i boschi tanto 
di pianura che di montagna, ed emigrano al variare della 
stagione. Sono ghiottissimi delle bacche e de’ frutti succolenti; 
tuttavia, come la maggior parte degli uccelli, i vermi e gli 
insetti sono il loro cibo principale. L’ autunno è 1’ epoca mi
gliore per gustarne le carni, che sono nutrienti, di facile di
gestione e leggiermente eccitanti da permettersene 1’ uso alle 
persone più delicate ed ai convalescenti.

*  944. Tordi allo spiedo (Grives à la broche).
Allestiteli, fateli cuocere e serviteli come i beccaccini.



942. Tordi alla casalinga. (Grives à la menagère).

Pulite ed accosciate i tordi senza sventrarli, metteteli in una 
casseruola con un pezzo di burro e un pizzico di zenzevero ; 
spolverizzate con sale, saltateli e quando hanno preso colore 
coprite la casseruola e ultimate la cottura, tenendola però un 
po’ scarsa, con fuoco sopra e sotto.

Servite col loro sugo.

943. Tordi al gratino. (Grives au gratin).
Prendete otto o dieci tordi, puliteli, disossateli togliendo la 

testa e le gambe, e farciteli con farcia gratin. Ponete su un 
piatto atto a resistere al fuoco un bordo di farcia, adagiatevi 
sopra i tordi collo stomaco rivolto all’insù, colmate gli inter
valli con altra farcia in modo che resti scoperto soltanto il 
petto dei tordi e il cerchio sia ugualmente piano ; copritelo 
con fette sottili di lardo, sovrapponetevi un coperchio di carta 
unta e fateli cuocere d’un bel colore; levate il grasso e il lardo, 
versate nel mezzo una salsa spagnuola all’ essenza di tartufi, 
e serviteli fumanti.

944 . Tordi gratinati in crostata. (Grives an gratin en cronstade).
Allestite dodici tordi, mozzate la loro testa e levate le ossa . 

dello stomaco. Preparate una farcia gratinata conforme all’ i
struzione che qui a buon conto ripetiamo.

Tagliate a pezzetti tre ettogrammi di polpa di vitello e uno 
di zinna e fateli rosolare in una casseruola, bagnando ad in
tervalli con qualche cucchiaio di consumato; aggiungete una 
foglia di lauro e un ramicello di timo e lasciate bollire circa 
un’ora a fuoco lento ed a casseruola coperta; unitevi un et
togrammo di fegato di pollo o di vitello freschissimo e di co
lor biondo, tagliato a pezzi; fate cuocere per non più di sei 
minuti, badando eh’ abbia a riescire ben glassato, levate il 
lauro e il timo, e il rimanente, quando è freddo, pestate nel 
mortaio coll’addizione d’un ettogramma di purée di patate, ed 
in mancanza di queste, di un ettogramma di panata N. 293; 
indi amalgamate il composto con sale, pepe, noce moscada e 
cinque tuorli d’uova, passando poi allo staccio.

Riempite con questa farcia i tordi mettendo un pezzo di 
tartufo in ciascun d’essi; date loro bella forma ed infilzateli a 
due a due su stecchi; riponeteli in una casseruola con fet-



toline di lardo e giambone; bagnateli con consumato, ag
giungete i soliti ortaggi ed erbe odorifere, coprite con carta 
unta e cuoceteli a fuoco lento. Intanto che si raffreddano 
preparate dodici piccole cassettine di pane a foggia di man
dorla; praticate la solita incisione per poi, dopo fritte di co
lore dorato, levare il coperchio e svuotarle dalla mollica ; 
intonacate l’ interno di farcia, alla quale avrete unito de’ tar
tufi tritati minutamente, e adagiatevi sopra i tordi. — Alla 
cozione de’ tordi digrassata e ristretta, avrete aggiunto della 
spagnuola chiara affinchè la salsa riesca gustosa, ma limpida. 
Attaccate ad ogni tordo la testa ben pulita e cotta ; spolve
rizzate lo stomaco di pane e tartufi triti ; umettateli di burro 
fuso e metteteli un istante nel forno non troppo caldo onde 
colorarli leggiermente. Cospargeteli coll’anzidetta salsa, e ser
viteli fumanti.

945. Salmi di tordi (Salmi de grives).
Allestite quindici tordi ben in carne, infilzateli su stecchi 

e metteteli in una tegghia con burro, fettoline di lardo e di 
giambone, una cipolla, una carota, mezzo gambo di sedano, 
il tutto tagliato, una foglia di iauro, qualche ramicello di timo, 
basilico, maggiorana e un bicchiere di vino ^osso; fate roso
lare e glassare e quando il liquido sia consunto bagnate scar
samente con buon sugo. Cotti, levateli e diluite la cozione 

. con una tazza di consumato; passatela allo staccio, digrassate 
e fate restringere unendovi un bicchiere di spagnuola e  poco 
vino Madera. -

Prendete de’ tordi i tre più magri e metteteli colle loro teste 
nel mortaio; pestateli e diluite questa purée con un po’ di sugo 
e dell’anzidetta salsa ; passate due volte allo staccio, e ser
batela calda al bagno-maria assieme ai tordi.

Servite sia con crostoni di pane come in una crostata di 
riso gratinato, od anche con maccheroni, ravioli od altre 
paste.

946. Tordi foggiati a prugne. (Grives en prunes).

Disossate diligentemente dodici tordi incominciando dal 
dorso e lasciandovi soltanto l ’ossicino d’una gamba che figu
rerà il gambo della prugna. Riempiteli di farcia fina di pollo, 
a cui avrete aggiunto i fegatini de’ tordi; ravvicinate la carne 
che cucirete affinchè non si sperda la farcia, ed adagiateli 
in una casseruola con sale e pepe grosso ; versatevi sopra



un po’ di burro sciolto e del buon sugo; un’ora prima di ser
vire fateli cuocere a lento fuoco. Scolateli, togliete lo spago 
ed accomodateli su un piatto. Cospargete di salsa italiana 
N. 264, e servite. ■

Potrete servirli anche con un bordo di riso all’italiana de
corato di tartufi.

947. Tordi in cassettine. (Grives eu petites caisses).
Disossate e fate cuocere i tordi come sopra. Intanto pre

parate delle cassettine di carta e friggetele di bel colore nel 
grasso; asciugatele, stratificatele di farcia per poi adagiarvi 
entro un tordo per ciascuna ; coprite con ima sottile fetta di 
lardo, esponeteli un istante al forno, indi levate il lardo e 
cospargeteli di salsa all’essenza di tordi mista con tartufi triti. 
Serviteli su un tovagliuolo damascato.

948. Aspic di tordi. (Grives en aspic).
Approntate e fate cuocere dodici tordi nel modo suindicato. 

Mettete sul ghiaccio pesto uno stampo rotondo e liscio ; ver

satevi entro un leggier strato di gelatina e disponete sul 
fondo una decorazione nel genere del disegno fatta con tar
tufi, lingua cotta o filetti di pollo cotto e ben bianco; coprite 
con altra gelatina e di lì a poco collocatevi entro i tordi a 
regolari intervalli e lasciando che la gelatina mano m^io si 

.rassodi, disponendoli su due ordini. Riempite lo s ta ^ o  di



gelatina e lasciatelo sul ghiaccio fino al momente di servire; 
allora tuffatelo nell’acqua calda e rovesciatelo tosto sul piatto 
d'entrée che decorerete con svariati crostoni e bottoncini di 
gelatina trita.



C A P I T O L O  X X I I I

DELLA QUAGLIA E DEL RE DI QUAGLIE

La quaglia è uu eccellente uccello, più grosso e carnoso 
del tordo; le migliori sono quelle che si prendono sulla fine 
dell’ estate ; e al principio d’ autunno. Havvi in proposito il 
proverbio : « Quando non ci sono più foglie di vite non si 
mangiano più quaglie. »

Esse si dipartono da noi al sopravvenire del verno, attra
versando così due volte aU’auno il Mediterraneo per portarsi 
da una parte del mondo all’altra ('). * Si

(1) Nella loro traversata fanno stazione in alcune isole del Mediterraneo e segnata
mente dell’ Arcipelago greco ; quelle di Levante sono in autunno cosi coperte di siffatti 
uccelli, che gli abitanti ne fanno oggetto di lucroso traili co Nell" isolaci! (apri, presso 
Napoli, la decima prelevata sopratale commccio formava uno de1 principali redditi 
del vescovado. — Sulle coste di Morea le quaglie vengono salate; a sautorino si con- 
aervouo nell’ aceto.

Si è notato che il gozzo delle quaglie prese appena giunte sulle nostre coste tro
vasi pieno d’ elleboro, il che prova che l’ istinto le avverte di ricercare nell’ effetto ec-



Le quaglie si custodiscono e s’ingrassano in apposite gabbie, 
ma la loro qualità è meno buona eccetto che per arrosto. La 
quaglia vuol essere freschissima ; la sua carne è meno ecci
tante delle altre specie di selvaggina ; cotta allesso può ali
mentare opportunamente lo stomaco del convalescente e se ne 
ottiene un brodo squisitissimo; il maschio ha il becco più nero 
della femmina.

Il re di quaglie (*) somiglia pel colore alla quaglia ed or
dinariamente lo si cucina allo spiedo.

949, Quaglie allo spiedo. (Cailles à la broche).

Spennate, sventrate e pulite sette od otto quaglie molto 
grosse: fiammeggiatele, accosciatele e fasciatele con una 
fetta di lardo e una foglia di vite in modo che soltanto la 
metà delle gambe rimanga scoperta ; cuocetele allo spiedo, 
e servitele con crostoni fritti od anche con crescione in in
salata.

950. Quaglie in casseruola. (Cailles poèlés).

Apparecchiate sei quaglie come sopra, accosciandole e le
gandole con filo a guisa di pollo, e mettetele in una casseruola 
con delle fettoline di lardo e di giambone, qualche cipolla e 
carota tagliuzzata, due chiovi di garofano sale, poco sugo di 
limone, due bicchieri di brodo ed uno di Madera, fate sob
bollire schiumando a suo tempo, indi coprite di carta unta e 
chiudete col coperchio. Quando siano morbide e tenere al 
tatto, ritirate per passare e digrassare la cozione, a cui uni
rete una tazza di salsa spagnuola. Levato il filo alle qua
glie , le porrete di nuovo nella salsa, che farete restringere 
come di solito. Disponete sul piatto sei fette rettangolari di 
pane fritto al burro ed adagiatevi sopra le quaglie. Ultimate 
la salsa coll’aggiunta di poco burro e sugo di limone, cospar
gete le quaglie, e servite. * 1

citante di questa pianta il rigore e Penergia che lor mancherebbè per compiere una 
emigrazione 6i faticosa e poco in armonia colla loro struttura.

E adunque cosa prudente, a dett’ epoca, di svuotare il gozzo con particolare atten- 
tenzione, perchè se vi restasse la minima particella di quell’ elleboro cagionerebbe nausee, oppressione del ventricolo o starnuti convulsivi.

(1) Il re di quaglie è parimenti un uccello di passaggio; viene comunemente da noi 
in sul linire di settembre per partire in novetnbre, e deve al suo abitare spesso in mezzo alle quaglie il uone di re quaglione.



Invece che coi crostoni potrete presentarle in tavola su uno 
strato di purée di funghi o di tartufi a fette.

951. Quaglie alla campagnola. (Cailles à la villageoise).
Preparate e fate cuocere le quaglie in buon fondo; scola

tele e disponetele in corona sul piatto alternandole con gar
zuoli di lattughe ben abragiate; guernite il centro con carote 
tornite e cotte come di pratica. Glassate le quaglie e le lat
tughe ed aspargete con salsa spagnuola ridotta e mista col 
sugo ristretto delle quaglie. Servite tosto.

952. ' Quaglie alla spagnuola. (Cailles à l’éspagnole). .

Prendete sei od otto quaglie che disviscererete dal gozzo 
evitando di fare un grande taglio presso il groppone ; amal
gamate un pezzo di burro con sugo di limone, sale e pepe 
grosso e riempite l’interno delle quaglie; accosciatele legan
dole con filo , lasciando loro però le zampe libere e procu
rando di darle una forma omogenea. Mettetele in una casse
ruola con fette di lardo sotto e sopra, un po’ di sugo, una 
tazza di brodo ed egual quantità di vino bianco e fate cuo
cere. Ritiratele, scolatele, levate il filo e servitele su fette di 
pane fritto e salsa spagnuola mista colla cozione delle quaglie, 
ridotta come di pratica.

953. Quaglie alla cacciatora. (Cailles au chasseur).
Sventrate e abbrustiate le quaglie che getterete in una 

casseruola con burro, una foglia di lauro, sale, pepe e un 
po’ d’erbe fine; ponetele a fuoco ardente facendole saltellare 
di tanto in tanto, e lorchè resistono alla pressione del dito 
aggiungete un cucchiaio di farina che mescolerete colle qua
glie bagnate con un poco di vino bianco e di consumato; 
quando la” salsa» sarà liscia e avrà bollito un p o co , ritirate 
le quaglie che disporrete sul piatto e servirete colla loro salsa 
ultimata con sugo di limone e burro fresco.

954. Quaglie al riso. (Cailles au riz).

Allestite dodici quaglie, e fatele cuocere con buon fondo ; 
coprite di fettoline di lardo, di giambone e nn bicchiere di 
vino Marsala. Cotte che siano, ritiratele, digrassate e fate 
ridurre la cozione, cui aggiungerete mezzo litro di salsa bianca 
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per poi passarla sulle quaglie, dalle quali avrete tolto il filo 
dell’accosciamento. Ammannite un buon riso all’italiana unen
dovi un ettogrammo di tartufi neri in fette passati al burro 
e sugo condensato. Collo stesso riso formate una piramide, 
contro la quale appoggerete otto quaglie , al disopra di que
ste altre tre ed una alla sommità. Impiantate negli intervalli 
delle belle creste ; decorate il riso con fette di tartufi cotti : 
glassate con diligenza e servitele fumanti colla loro salsa a 
parte. g . n .

955. Quaglie alla piemontese. (Cailles à la pièmontaise).
Preparate e fate cuocere le quaglie nel modo suindicato ; 

ammannite un buon riso con due ettogrammi di tartufi bianchi 
in fette ; altri tartufi bianchi unirete pure alla salsa. Formate 
un bordo col riso; disponete in corona le quaglie ben glas
sate ; guernite il centro coll’anzidetta salsa e tartufi, e servite.

956. Quaglie alla Botzari. (Cailles à la Botzari).
Allestite ed accosciate dodici quaglie ; imbianchitele un 

istante affine d’indurire la pelle ; preparate dei piccoli lar
delli di tartufo cotto , lingua rossa e lardo fino, con cui pic
chietterete lo stomaco delle quaglie tracciandovi tre righe, 
uua di tartufi, l’altra di lingua e quella al centro di lardo; 
mettetele in una casseruola e bagnatele con buon sugo in 
cui avrete fatto bollire erbe odorifere, ortaggi e giambone; 
coprite le quaglie di sottili fette di lardo e carta unta e fate 
cuocere lentamente, indi ritiratele, passate la cozione allo 
staccio per poi restringerla a densità ; aggiungetevi due bic
chieri di besciamella e due di salsa vellutata; fate bollire e 
ripassate allo staccio. Mescolate della farcia quenelles con 
egual quantitativo di spinaci ben verdi passati allo staccio e 
asciugati nel burro, più quattro o cinque tuorli d’ uova. Con 
tale composto disponete un orlo all’ ingiro del piatto che de
correrete con farcia bianca spinta al cornetto; badate che 
possa contenere le dodici quaglie in corona ; col pennello in
tinto di burro fuso bagnate la farcia, coprite il piatto con un 
rame qualsiasi ed esponetelo a forno temperato onde la farcia 
si rassodi. Adagiatevi sopra le quaglie, glassate con diligenza 
la lardellatura; guernite il centro con piccoli funghi conditi 
coll’anzidetta salsa, e servite la rimanente a parte. . a. n .



957. Quaglie alla finanziera. (Cailles à lafinancière).
Approntate e fate cuocere dieci quaglie come quelle al 

N.4960, e disponetele in corona sul piatto. Al momento di

servire avrete pronto un intingolo alla finanziera N. 370 , 
che porrete nel centro in bell’ ordine. Glassate le quaglie, e 
servite.

958. Quaglie in crostata alla finanziera.
' (Cailles en croustade à la financière).

Prendete otto quaglie, disossatele e riempitele d’una farcia 
lina in cui avrete posto i loro fegatini con qualche fegato di 
pollo. Fatele cuocere nel modo anzidetto aggiungendo un 
bicchiere di Madera. Frattanto preparate otto crostatine di 
pane, sette a forma di cuore ed una rotonda; praticate un’in
cisione all’ ingiro a due linee dall’ orlo ; friggetele nel burro 
depurato e svuotatele per poi disporvi entro le quaglie; met
tete la crostatina rotonda al centro del piatto e le altre a l- 
l’ ingiro ; cospargetele d’ una buona salsa alla finanziera, e 
servite.

959. Quaglie al g rim o . (Cailles au gratin). ^
Consultate il l ì  943 e procedete similmente servendole con 

salsa spagnuola mista col sugo delle quaglie.

, 960. Quaglie alla principesca. (Cailles à la princesse).
Pieviscerate dieci quaglie e disossate lo stomaco dalla parte 

del gozzo senza aprirle; riempitele di farcia fina mista con



tartufi ed accosciatele come per entrée : copritele di lardo e fa
tele cuocere con buon sugo e vino Madera. Al momento di ser
vire, acconciate le quaglie che adagierete sull’orlo d’una cro
stata gnernita d’un intingolo di creste, piccoli funghi e tartufi 
conditi di salsa alemanna; mettete una fetta di fegato grasso 
tra una quaglia e l’altra ; collocate alla sommità un bel tar
tufo; glassate le quaglie, e servite con una salsiera d’alemanna 
corretta col sugo delle quaglie.

961. F ile tti di quaglie farciti. (Filets de cailles farcis).
Togliete i filetti a dodici quaglie ben in carne; levate pure 

i piccoli filetti, che priverete de’ nervi e taglierete a dadolini 
con metà quantitativo di tartufi ; aggiungete quattro cucchiai 
di farcia di fegato, N. 300, amalgamata con poco vino Ma
dera. Battete col manico del coltello i 24 filetti grossi, sicché 
si allarghino un pocolino; bagnateli d’ uovo sbattuto, mettete 
sopra la metà di essi un piccolo cucchiaio di farcia e copri
teli cogli altri filetti; regolateli, infarinateli e adagiateli in 
una tortiera con burro depurato ; poco prima di servire fateli 
cuocere a fuoco lento; voltateli e non appena la farcia sia 
cotta ritirateli. Si ponno cuocere altresì a forno dolce copren
doli con fette di lardo e carta unta ; dopo dieci o quindici 
minuti saranno pronti ; scolateli, metteteli in corona sul piatto 
ponendo tra l’uno e l’ altro pezzo un crostone di lingua; guer- 
nite il centro con tartufi in fette conditi con salsa alemanna 
mista coll’essenza delle quaglie.

Questi filetti ponno essere montati anche su un bordo di risor 
e serviti con salsa di tartufi. g. n.

962. Costoline di quaglie. (Cótelettes de cailles).
Prendete dodici belle quaglie a cui toglierete i filetti, con

servando a dodici di questi attaccato l’ osso dell’ ala; levate 
la pelle a quel piccolo nervo die ha il piccolo filetto ; bat
teteli un pocolino e congiungajffitdodici filetti senz’ osso agli 
alM. Approntate così le cosmBre, marinatele leggiermente 
pOT qualche ora con vino, sale, pepe e noe# moscada., indi 
asciugatele , passatele all’ nova e al pane; e riponetele nella 
tortiera con burro depurato. Colla carne delle coscie avrete 
preparato una farcia quenelles e coi carcami un sugo con
densato a cui unirete della spagnuola lavorata. Attaccate al 
centro del piatto una crostatina di pane fritto a foggia di 
vaso; fate cuocere le costoline e disponetele attorno alla ero-



statina. Guernite il vaso con pisellini conditi con burro e sugo 
condensato e un nonnulla di salsa suprema; badate che non 
vi sia liquido onde poterli ordinare in piramide. Attorno alle 
costoline collocate delle piccole quenelles di farcia di quaglie, 
tartufi torniti, e granelli, il tutto condito coll’anzidetta salsa: 

Queste costoline ponno servirsi con una miscela di legumi 
piccoli ravioli, riso ai tartufi, non che maccheroni alla napo
letana con salsa dello stesso nome. g . n .

. 963. Quaglie alla gelatina. (Cailles à la gelée).
Approntate una dozzina di quaglie, accosciatele coll’ inter

narvi le gambe, scottatele nell’ acqua bollente, asciugatele 
tosto e lardellatele con fllettini di lardo e di tartufo. Mettete 
in una casseruola gli ingredienti indicati al N. 291 per la 
gelatina, proporzionandone la quantità al bisogno, e dopo due 
ore di ebollizione collocatevi entro le quaglie, coprite con un 
foglio di carta unta e col suo coperchio e dopo circa cinque 
quarti d’ ora di leggiera ebollizione ritirate le quaglie , di
grassate e chiarificate la gelatina, la quale disporrete poi a 
svariati crostoni. Collocate le quaglie su un piatto; decora
telo coll’anzidetta gelatina e servite.

964, Chaufroix di quaglie alla lombarda.
(Chaufroix du cailles à la lombarde).

Allestite e fate cuocere una dozzina di quaglie come si 
disse al N. 956; quando siano fredde levatele dalla cozione e 
glassatele con sugo condensato misto con gelatina ridotta, 
e ciò onde renderle brillanti. Preparate una chaufroix giu
sta l’istruzione al N. 282, impiegando la cozione delle qua
glie e un po’ d’essenza di tartufo. Attaccate al piatto un cro
stone di pane fritto a forma piramidale che cospargerete di 
salsa chaufroix e di gelatina minutissima; disponete al basso 
un bordo di salsa fredda ben sostenuta. Disponete le quaglie 
in cerchio appoggiandole al crostone; impiantate nel centro 
un’asticciuola guernita d’un tartufo, una cresta e un crostone 
di gelatina sostenuta da un altro di pane fritto.

Apprestate una magnonnese bianca e dividetela in tre 
parti; conservate la prima intatta, alla seconda unite del burro 
di gamberi sciolto con un po’ d’ o lio , ed alla terza del verde 
di spinaci, oppure della ravigote passata allo staccio. Tagliate 
dodici erosami di gelatina a foggia di pasticcini, praticandovi



l ’ incisione con un piccolo stampo. Guernite il piatto di gela
tina trita, disponetevi attorno i dodici crostoni che decorerete 
coll’ anzidetta salza a colori, cioè quattro di verde, quattro di 
rosso, e quattro di bianco. Darete al piatto un carattere di 
maggiore eleganza mettendo al disopra delle quaglie sei belle 
creste brillantate di gelatina trita. e. n .

t



C A P I T O L O  X X I V

DELL'ORTOLANO.

Il buon sapore e la delicatezza della carne rendono questi 
uccelli ricercatissimi. Quando si prendono ordinariamente 
sono m agri, cosicché è necessario ferii ingrassare prima di 
servirsene

(1) Oli ortolani si fanno ingrassare chiudendoli in una piccola stanza o gabbia 
espressamente costrutta, ma sempre in luogo ove siano quasi all’ oscuro; di modo 
che mangiando in abbondanza e non facendo alcun moto, nè avendo alcuna distra
zione, si caricano ben presto di tale pinguedine che non di rado ne muoiono. Si nu
trono di miglio e d’ altri grani farinacei.

L’ ortolano ha per caratteri: — il maschio: gola, circolo all’ ingiro wigli occhi e 
stretta fascia, uscente dall’ angolo del becco, di color giallo; testa e collo bigi, con 
tinta ulivigna e sprizzoli di bruno, le penne delle parti superiori roeeiccie nei mar
gini e nere nel mezzo; petto, ventre e addome di un baio rossiccio e con tutte le 
penne terminate in cenerognolo; coda nerognola; becco e piedi traenti a color carne; 
iride bruna ; — femmina : più piccola ; fascia al disopra degli occhi e della gola di 
un giallo sbiadito; petto segnato di grosse macchie brune; altre parti di sotto di 
un ferrugineo biancastro: molte macchie brune sul capo e sul collo; tutte le parti 
superiori di colore meno intenso che nei maschi.



L’ortolano cotto arrosto è un boccone che fa andare in sol
luchero i ghiottoni. Questa sorta d’uccelli si cucinano nei modi 
indicati pei tordi, per le allodole e simili.

965. Ortolani allo spiedo. (Ortolans à la broche).
Gli ortolani vengono sventrati, ma non legati nè fasciati di 

lardo, si fanno cuocere a fuoco ardente e si servono interi 
accompagnandoli con una salsiera di sugo chiaro e guerniti 
con crostoni di pane fritto.

966. Ortolani all' italiana. (Ortolans à l’ italienne).
Tagliate tante fette di pane quanti sono gli ortolani che 

desiderate servire; tagliate il doppio di piccoli, rettangoli di 
giambone crudo ; infilzate gli ortolani sull’ asticciuola collo
cando tra P uno e 1’ altro una fetta di pane e due pezzi di 
giambone ; metteteli a fuoco ardente, ed al momento di ser
virli, verniciateli con un pennello intihto nell’ uovo sbattuto 
misto con burro fuso, e subito dopo spolverizzateli di pane 
grattugiato e secco ; date loro due giri di schidione, e servite 
senza sugo nè guernitura.

967. Ortolani alla provenzale. (Ortolans à la provengale).
Apparecchiate sventrati e puliti una ventina d’ ortolani ai 

quali toglierete l’osso della gamba e la testa facendo entrare 
nell’interno Posso, della coscia; riponeteli in una casseruola 
con burro e fateli cuocere venti minuti a fuoco moderato. 
Levate Punto e aggiungete un po’ di sugo, un pizzico di prez
zemolo imbianchito, una cipollina, quattro acciughe pulite e 
diliscate, quattro tuorli d’ uova sode, tre o quattro funghetti 
all’aceto, un tartufo e pochi capperi, il tutto tritato minuta
mente, sale, pepe e noce moscada; coprite la casseruola, e 
quando sono asciutti aggiungetevi .due bicchieri di salsa ale
manna e il sugo di due limoni. Mescolate il tutto e serviteli 
caldi, sia semplicemente su un piatto, oppure in una crostata 
od anche, con maggior eleganza, in altrettante crostatine di 
pane fr ĵjp.

968. Ortolani alla piemontese. (Ortolans à la piémontaise).
Apparecchiate come sopra una dozzina d’ ortolani e fateli 

cuocere per dieci minuti in un un tegame con burro depurato;



scolate il burro e versatevi entro una salsa ai tartufi bianchi. 
Intanto disponete aU’ingiro del piatto una polenta gialla fatta 
con brodo e ben condita; mettete gli ortolani nel mezzo, co
spargete di salsa e serviteli caldi.

È questa una cucinatura che si adatta egualmente ai tordi, 
alle beccaccie, ai beccaccini, ed agli uccelli più piccoli.

969. Ortolani gratinati in crostata:
(Ortolans au gratin en croustade).

Consultate l’ istruzione pei tordi al N. 944 e procedete si
milmente.



C A P I T O L O  X X V

A L L O D O L E .  B E C C A F I C H I .  P E T T I RO S S I  
ED ALTRI UCCELLETTI.

L’allodola de’ campi, giovane, in carne e tenera fornisce un 
alimento saporito, delicato e sano ; 1’ allodola di mare è più 
stimata. Anche il beccafico e il pettirosso sono fra i piccoli 
uccelli i più pregiati.

Tutte le diverse specie di uccelletti si preferiscono cotti ar
rosto, nel qual caso non si. disviscerano, ma si fasciano sem
plicemente di lardo e si pongono sugli schidioncini assicuran
doli al grosso spiedo, badando di non lacerare le carni.

970. Allodole arrosto. (Alouettes róties).
Abbrustiate, levate il gozzo e pulite una dozzina d’allodole, 

tagliate loro le gam be, infilzatele a tre a tre su una astic- 
ciuola di legno e mettetele in un tegame con raschiatura di



lardo e un ettogramma di burro ; spolverizzate di sale e fa
tele cuocere con fuoco sopra fuoco sotto, e quando siano ben 
colorate ed a giusta cottura, ritiratele e gettate nel tegame 
dodici fette di pane tagliate regolari; fatele friggere ravvol
tolandole nel sugo ; scolatele , disponetele sul piatto ed ada
giatevi sopra le allodole.

Si ponno pure cuocere allo spiedo, nel qual caso si infilzano 
su un’ asticciuola di ferro, ponendo tra un uccello e 1’ altro 
una fettolina di lardo, la quale verrà similmente trapassata 
dall’asticciuola; assicuratela allo spiedo mediante spago em et
tete nella sottoposta leccarda delle fette di pane come si disse 
per le beccaccie.

Volendole invece alla gratella, le infilzerete su un’ astic
ciuola di legno o d’ argento alternandole con un sottile ret
tangolo di lardo ; spolverizzate di pepe e sale. Untate un foglio 
di carta e ripiegatelo ai lati in modo da farne una cassettina 
in  cui porrete le asticciuole con burro fuso, mettete sulla gra
tella e dopo qualche minuto rivoltatele, e quando sono cotte 
servitele fumanti con crostoni fritti ed anche salsa piccante a 
parte.

Questa istruzione vale per tutti i piccoli uccelli,

971. Beccafìchi, pettirossi ecc. alla triestina.
(Becfigues, rouges-gorges etc. à la triestine).

Abbrustiate de’ piccoli uccelletti badando che non si anne
riscano ; ripuliteli e metteteli in una terrina cospargendoli di 
sale in cui li lascerete circa dodici ore. Ritirateli, asciugateli 
e metteteli in una casseruola contenente del grasso di maiale 
sciolto ; fateli cuocere a fuoco moderato, e disponeteli su una 
salvietta; guerniteli con un pizzico di prezzemolo fritto e ser
viteli caldi.

972. Filetti d’allodole ai tartufi.
(Filets d*allouettes ani truffes).

Supposto un servizio di dodici persone, non occorreranno 
meno di 60 o 70 allodole e mezzo chilogrammo di tartufi. Le
vate i filetti delle allodole sopprimendo 1' epidermide e bat
tendoli un pocolino col manico del coltello. Congiungeteli con 
un po’ d’ uovo in modo da riunire due filetti in uqp solo. Date 
loro forma regolare e metteteli in una fortiera con burro de
purato. Coi carcami farete un’ essenza che, digrassata e pas
sata alla salvietta, porrete di nuovo a fUoco con tre bicchieri



di salsa spagnuola ridotta e minuzie di funghi. Osservate che 
sia salata a dovere e ben ridotta, passatela allo staccio e ri
ponetela in un bagno-maria per tenerla al caldo. Poco prima 
di servire saltate i filetti a fuoco ardente, scolate il burro e 
versatevi sopra la salsa bollente con fette di tartufi; ribollito 
il tutto, versatelo in una crostata di pane fritto.

Si può addobbare il di fuori della crostata colle testoline 
delle allodole a cui siansi levati gli occhi e sostituiti altri ar
tificiali fatti di farcia e carote. Come pure potrete impiantare 
al centro della crostata un’asticciuola d’ argento ornata d’ una 
cresta e d’un grosso tartufo.

973. Allodole nelle cipolle. (Alouettes aux gros oignons).
Apparecchiate una dozzina di allodole disossandole e riem

piendole di farcia fina mista coi loro fegati e un po’ d’ erbe

fine. Fatele cuocere in u»a casseruola ben coperta di lardo e 
poco sugo. Frattanto sbucciate dodici grosse cipolle bianche,



imbianchitele abbondantemente, rinfrescatele ed asciugatele 
su un pannolino. Svuotatele in modo che possano contenere 
la farcia e le allodole. Stratificate internamente di farcia le 
cipolle, levate il filo che teneva avvinte le allodole, e collo
cate ognuna di queste in una cipolla sovrapponendovi le te
stoline cui avrete tolti gli occhi e stratificatele similmente di 
farcia. Salate le cipolle, adagiatele in un tegame con fettoline 
di lardo sotto e sopra e un po’ di buon sugo ; coprite con un 
foglio di carta unta e mettetelo a forno temperato lasciando- 
vele il tempo sufficiente per solidificare la farcia. Ritiratele con 
precauzione e mettetele prima su un pannolino , per togliervi 
il grasso e poi su un piatto d’ entrée. Glassatele bene e ser
vite con salsa spagnuola all’ essenza di^ selvaggina ultimata 
con burro fresco e poco sugo di limone.

974. Allodole foggiate a ciliege. (Allouettes en cerises).
Prendete due dozzine di allodole che disosserete e prepare

rete in tutto come si disse pei tordi a prugne N. 946.

975. Chaufroix d’ allodole alla Bonaparte.
(Chaufroix de allouettes à la Bonaparte). :

Disossate con molta diligenza una ventina d’allodole e far
citele con farcia simile a quella indicata per galantina, alla 
quale avrete incorporato de’ tartufi a dadolini ; citte loro per 
quanto possibile una forma rotonda e attorniatele con una 
fascia di carta unta attaccando l’ estremità con uovo sbattuto. 
Collocate in una tortiera sul cui fondo sianvi delle fettoline di 
lardo, stringendo le une accanto alle altre ; umettetele di burro 
fuso e con qualche cucchiaio di vino Madera e di buon sugo ; 
mettetele sul fornello a fuoco moderato e più tardi nel forno, 
sorvegliandone la cottura col cospargerle ad ogni minuto col 
loro sugo; lasciatele raffreddare nel loro sugo sotto leggiera 

‘ pressione, poi disimballatele e mascheratele d’una salsa chau
froix  all’ essenza di selvaggina, collocandole mano mano su 
un foglio di rame e spolverizzandole tosto con tartufi cotti e 
triti ; quando siano affatto fredde, disponetele su un piccolo 
zoccolo a gradini guernito di gelatina. Decorate con gelatina 
trita spinta al cornetto le allodole ; impiantate in mezzo allo 
zoccolo un’asticciuola C asp ie  e servite.



DEI GALLI DI MONTAGNA E DI BOSCO
DELLA GALLINA REGINA, DE’ PIVIERI, DE’ VANELLI 0 PAVONCELLA 

DELL’ OTTARDA E DE’ COLOMBI SELVATICI.

I telraoni, volgarmente noti sotto il nome di galli di monte 
e_ di bosco, somministrano alle nostre mense uno de’più squi
siti bocconi, semprechè siano giovani e teneri, altrimenti non 
hanno alcun pregio. *

La gallina regina (gelinotte) è una specie di gallina sei-



vatica e si serve come il fagiano e il perniciotto. La sua 
carne è più bianca di quella de’ perniciotti ; la parte dello 
stomaco è la più delicata, le coscie all’ invece sono poco sti
mate. .

Il piviere, che i Fiorentini chiamano martineilo, è un uc
cello della grossezza d’ un piccione e si distingue per pileo e 
parte superiore del capo neri e macchiati di giallo vivace ; 
becco nerastro, piedi neri (').

Il piviere è un cibo appetitoso e di assai facile digestione, 
quando per altro sia giovine e grasso.

L’ ottarda o starda maggiore, abita in alcune parti della 
Francia, della Crimea e dell’Italia (*). Le piccole ottarde so
migliano a’ più grossi pivieri, ma hanno un penname di co
lore più variato e screziato Questo animale, stante la sua 
scarsità è poco conosciuto. Ci limiteremo pertanto ad avver
tire che qualora sia giovine e infrollito alla perfezione , for
nisce un prelibato arrosto. Quanto al modo di ammannirlo 
lo si prepara e si cuoce come il dindo, fasciato di lardo e 
lardellato.

I pavoncelli o vanelli, che alcuni autori confusero coi pi
vieri, perchè com’ essi vivono nelle paludi, hanno una carne 
di molto inferiore ai primi (1 2 3). Sì gli uni che gli altri si ap
prestano ordinariamente cotti allo spiedo come le beccaccie: 
tuttavia se ne possono ottenere abbastanza eccellenti entrées, 
come verremo esponendo. k

II colombo selvatico ha le carni piuttosto ascìujftè e da non 
preferirsi nè alla tortorelja nè al piccione domestico ; l’unica 
prerogativa si è che sente della selvaggina; del resto si può 
cucinare ne’ differenti modi che verremo indicando pel piccione.

(1) Questa specie comincia ad arrivare in Italia verso la metà di ottobre. Vengono
dapprima alla spicciolata, indi a stormi numerosissimi, i quali, trovando umidi i 
prati e pieni d’ acqua gli stagni, vi si fermano anche per tutto l'inverno; altrimentr 
se ne passano in Africa e non si trattengono che nelle paludi dell’ Italia Meridionale. 
Quando vanno in Africa, ripassano e fanno sosta per qualche tempo in Italia sul 
finir dell’ inverno. Sogliono viaggiare nei tempi nebbiosi e quando cade minutissima 
pioggia e sempre a grandissima altezza Nell’ aprile partono tutti ed in estate non 
se ne vede mai alcuno fra noi. .

(2) Le ottarde vivono generalmente alT aperto, anteponendo pianure o altri luoghi 
sifratti piantati d*arbusti, ove possano scoprire il loro nemico da lontano. Volano 
poco ma corrono rapidamente aiutandovisi coll’ ali appunto come fanno gli struzzi, 
cibatisi di vegetali, d’ insetti, di vermi, di grani e di sementi.

(3) In Olanda e in alcuni luoghi della Germania si portano le loro uova & vendere 
sui mercati, e sono considerate come un delicatissimo cibo.



976. Galli di bosco e di montagna allo spiedo.
(Coq de bruyére ou coq de bois à la brocbe).

Sì l’ uno che l’ altro si preparano come il fagiano, tanto 
lardellati come semplicemente fasciati di lardo; voglion essere 
cotti a fuoco ardente, indi si tagliano in cinque pezzi oltre 
il carcame, per poi disporli in bell’ ordine con crescione in 
insalata.

977. Galli di bosco alla prussiana.
(Coq de bois à la prussienne).

Prendete due galli di bosco ben pasciuti e giovani, e dopo 
averli disviscerati ed abbrustiati come l’ altro selvaggiume 
metteteli in una casseruola con burro fuso e fateli cuocere 
molto lentamente voltandoli e bagnandoli di tasto in tanto 
con. qualche goccia di vino bianco del Reno. Salateli a dovere 
e quando sono cotti scolateli. Mescolate al loro sugo a poco 
a poco un bicchiere di buona panna con qualche cucchiaio di 
spagnuola ridotta e passate allo staccio.

Intanto predisponete sul piatto i galli tagliati nel modo an
zidetto, cospargeteli di salsa e servite.

978. Gallo di montagna o di bosco alla Lucullo.
^Coq de bois ou de bruyére^à la Lucullus).

Allestite come di pratica un bel gallo giovine e infrollito 
a dovere ; mozzategli la testa senza spennarlo. Pestate nel 
mortaio due ettogrammi di fegato di pollame e due ettogrammi 
di lardo fino con sale, pepe, noce moscada e poche erbe fine, 
indi passate allo staccio. Aggiungete mezzo bicchiere di vino 
Madera e mezzo chilogrammo di tartufi neri pelati e tagliati 
a pezzi grossi ; se fossero piccoli, li lascierete interi. Amal
gamate il tutto e riempite il gallo, accosciandolo poi come 
un pollo per entrée e lardellando lo stomaco e le coscie di 
lardelli marinati che internerete colla punta del coltello. In
volgetelo in un pannolino e riponetelo in un recipiente chiuso 
ermeticamente, lasciandovelo da quattro a sei giorni se la 
stagione è fredda, altrimenti basterà un sol giorno. Preparate 
una mirepoix con lardo, giambone, ortaggi, erbe odorifere, 
pepe, garofani, più la pelle de’ tartufi. Quando il tutto sarà 
ben colorato ed il vino sia consunto , untate d’ olio due fogli 
<li carta reale sovrapposti l’ uno all’ altro ; collocatevi nel



mezzo il gallo che cospargerete interamente dell’ anzidetta 
mirepoioc e di sottili fette di lardo; ravvolgete intorno la 
carta impiegando, se occorre, anche un terzo foglio e ripone
telo in un’ adatta casseruola. Fate sciogliere due ettogrammi, 
di burro con un bicchiere di vino Marsala e con questo li
quido bagnate di tanto in tanto l’ involto nel mentre lo cuo
cerete nel forno od a vapore con fuoco sopra fuoco sotto ; ba
date che la carta deve colorarsi ma non pigliare il brucia
ticcio. Se il gallinaceo è giovane, due ore basteranno ; ma se 
è  vecch io, ne occorreranno anche quattro. Disimballatelo e 
gettate via il primo involto; il secondo conservatelo col suo 
fondo ed i diversi ingredienti ; bagnate con una tazza di con
sumato, lasciate bollire un poco, indi passate, digrassate e ri
stringete a condensazione, per poi aggiungere della spagnuola 
lavorata e ripassare la salsa allo staccio. .

Tagliate in bell’ordine il gallo tenendolo però riunito come 
fosse intero. Attaccate al piatto un crostone di pane fritto 
per impiantarvi entro la testa guernita di carta frastagliata. 
Cospargetelo di salsa, glassate, e servite la rimanente salsa 
a parte.

Questo piatto può molto opportunamente guernirsi con creste 
e tartufi interi ed anche con crostoni di pane glassati, a. n .

9 7 9 . Gallo di bosco allo spiedo lardellato e farcito con tartufi.
(Ooq de bois à la brache piqué et farai aux truffes).

Allestite un gallo di bosco o di montagna nel modo anzi
detto, tranne che lo lardellerete coll’ ago. Collocatelo sullo 
spiedo, ravvolgetelo nella carta butirrata e fatelo cuocere a 
fuoco moderato ; poco prima di toglierlo dallo spiedo, levate 
la carta onde colorarlo e servitelo fumante con salsa di tar
tufi a parte. .

980. Gallo di bosco alla fiamminga.
(Coq de bois à la flamande).

Operate giusta l ' istruzione offerta per il fagiano ai cavoli 
N. 874, colla sola differenza d’ impiegare nel fondo un po’ più 
di vino Madera o Marsala e alla guernizione aggiungete qual
che cipollina e delle carote ben glassate, non che della sal
siccia a pezzi. Il buon gusto del cuoco saprà dare a questo 
piatto un’impironta d’ eleganza. La salsa migliorerete coll’ ad-r 
dizione del sugo del gallo che vorrete servire anche in salsiera»

G. N. 
29R  Re dii cuochi.



981. Chaufroix di gallo di bosco alla gelatina.
(Chaufroix de coq de bois àjla gelée),

Allestite un gallo come di pratica e fatelo cuocere in buon 
fondo impiegando generosamente giambone, lardo e vino Ma
dera oltre ai soliti ingredienti, il tutto coperto con carta unta. 
Lasciatelo raffreddare, indi restringete la cozione aggiungen
dovi poi d.ue tazze di salsa vellutata. Fate bollire, passatela 
allo staccio e mescolatevi assieme un bicchiere di gelatina 
ristretta; lavoratela e mettetela sul ghiaccio pesto; tagliate 
il gallo, cospargetelo di salsa e disponetelo sul piatto in bel
l'ordine. Guernite il piatto di crostoni di gelatina, ultimando 
la decorazione coll’ impiantare la testa su un crostone deco
rato di foglie fatte di grasso o di burro. g. n.

982 . Gallina regina alla lituana. (Gelinotte à la lithuaienne).
Mescolate anzitutto un pezzetto di burro con egual quantità 

di pane grattugiato, a cui aggiungerete sale e poco prezze
molo trito ; un’ ora prima di servire fate cuocere allo spiedo 
due galline regine fasciate di lardo , accosciate ed apparec
chiate come perniciotti. Non appena tolte dallo spiedo, taglia
tele in quattro pezzi, cioè: distaccate con un sol taglio il fi
letto e la coscia da ogni lato, lasciando intatto lo stomaco col 
carcame aderente (’) ; rimettete in posto le parti tagliate ed 
adagiatele in una casseruola di forma conveniente affinchè 
possano starvi come se fossero intere. Versatevi sopra un bic
chiere di buon sugo bollente, coprite la casseniola che ter
rete al fuoco quel tanto che basti per conservarla calda. Un 
quarto d’ ora dopo levatele con precauzione e mettetele sul 
piatto. Aggiungete al sugo rimasto nella casseruola un po’ di 
spagnuola e la spremitura d.’ un limone ; fate bollire e con 
questa salsa cospargete le galline che servirete fumanti.

Le pernici ed i perniciotti ponno ammannirsi nell’ istesso 
modo.

9 8 3 . Stomachi di gallina regina alla Pitti.
(Estomacs de gelinotte à la Pitti).

Apparecchiate e disossate come per galantina quattro gal
line regine. Ritirate i fegati e la carne delle coscie, con cui

(:) È questo il modo più comunemente usato pel taglio della selvaggina volatile.



preparerete una farcia quenelles consistente, aggiungendo 
de’ tartufi a pezzettini e un po’ di vino Madera. Stendete su 
un tovagliuolo le galline regine e distribuite entro ciascuna 
un po’ di farcia; ravvicinate la pelle, cucitela perchè non ab
bia a sfuggire il ripieno e picchiettatene gli stomachi con 
lardo fino ; adagiatele in una casseruola di conveniente gran
dezza ed abragiatele con buon sugo , vino, giambone, erbe 
odorifere ed i soliti ortaggi. Quando sono cotte ritiratele, pas
sate e digrassate la cozione per restringerla come più volte 
s’ebbe a ripetere , versandone poscia la metà sulle galline e 
rimescolando l’altra metà con salsa vellutata. Avrete tenuto a 
parte i piccoli filetti che cesellerete di tartufi ed all’ ultimo 
istante farete cuocere con burro depurato. Preparate un buon 
riso e disponetelo a guisa di zoccolo, contro cui appoggierete 
ritti in piedi gli stomachi delle galline che avrete tagliato in 
quattro, epperò conservati riuniti; guemite gli intervalli con 
tartufi cotti e superiormente disponete gli anzidetti piccoli fi
letti sormontati da scalopini di fegato grasso ben glassati e 
fette di tartufo. Cospargete di salsa all’ ingiro e servite il di 
più in una salsiera.

984. Pivieri o pavoncelli alla Dumanoir.
(Pluviers ou vanneaux à la Dumanoir).

Sventrate sei pivieri e riempiteli di farcia quenelles mista 
con tartufi triti; accosciateli per entrée e picchiettate lo sto
maco di lardo fino ; infilzateli su un’asticciuola, inviluppateli 
nella carta unta, assicurateli allo schidione e un’ ora prima 
di servire fateli cuocere a buon fuoco. Attaccate al centro del 
piatto una piramide di pane fritto: Poco prima di servire to
gliete la carta senza levare i pivieri dal fuoco; glassateli e 
lasciate che prendano colore, poscia slegateli e tagliateli in 
bell’ordine ; disponeteli contro la piramide di pane ; guernite 
gli intervalli con tartufi in fette e cotti nel vino Madera; con
ficcate al centro del pane quattro piccole asticciuole inclinate 
ai lati a foggia di ventaglio, composte ciascuna d’ una cresta 
e di due tartufi ; cospargete leggiermente di salsa spagnuola 
all’essenza di selvaggina* e servite.

985. Pivieri alla Périgueux. (Pluviers à la Pèrigueux).
Sventrate, abbrustiate e pulite quattro pivieri; metteteli in 

una casseruola con una dozzina di tartufi interi a’ quali avrete 
tolto la pelle, un mazzetto di prezzemolo, un cliiovo di ga-



rotano, mezza foglia di lauro, un po’ di basilico, sale e pepe 
grosso ; fate rinvenire il tutto nel burro e bagnate con mezzo 
litro di spagnuola ed un bicchiere di vino Champagne ; fate 
cuocere a lento fuoco digrassando a tempo debito. Cotti che 
siano, metteteli co’ tartufi in un’altra casseruola ; passate la 
cozione allo staccio, disponete i pivieri sul piatto con un tar
tufò tra l’uno e l ’altro, collocando i rimanenti in piramide al 
centro; restringete la salsa aggiungendovi un po’ di sugo di 
limone, cospargete il piatto e servite. . *

*



C A P I T O L O  X X V I I

DELLE ANITRE E DELLE OCHE SELVATICHE
ARZAVOLE 0 FARCHETOLE, FOLAGHE, GALLINELLE

ED ALTRI UCCELLI D’ ACQUA. '

L’ anitra selvatica (') è lo stipite di quella che si alleva 
nei nostri cortili. Essa è riconoscibile a’ suoi piedi color au
rora, al becco giallo, al bel verde metallico che orna la testa

(1) Verso la metà di ottobre incomincia a comparire fra noi a piccoli storni, eh 
di li ad alcune settimane si fanno più numerosi e volano alto ea irregolarmente*̂  
sopratutto la sera, facendo sentire un sibilo particolare che avverte del loro pas
saggio. Soggiornano questi uccelli negli stagni e sui fiumi e nutronsi di sementi, 
d'erbe, di pesciolini, di rane. — In primavera si spartiscono in copie e sogliono ni
dificare fra i giunchi delle paludi ; la covata è per l'ordinarlo di quindici o venti uova 
e l'incubazione dura trenta giorni. La femmina abbandonando le uova le copre 
colla Ianuggine che si strappa dal petto; il maschio l'accompagna nelle sue cor?e e 
difende il nido contro gli assalti degli altri uccelli.



e il groppone del maschio e alle quattro penne del mezzo 
della coda ricurve a semicerchio.

L’ oca selvatica, detta anche oca paglìetana, oca reale , 
ronco, ha becco grosso ed elevato di color carnicino pinto in 
giallo ; unghie bianche, testa e collo cinereo, dorso bigio ; 
copritrici minori delle ali quasi bianche, quelle della coda di 
un bianco puro, gambe di color carnicino. È da questa specie 
ohe derivano le oche domestiche.

Varzavola o farchetola è più piccola dell’anitra selvatica, 
ma di carni più delicate ; è di facile digestione. Entrambe si 
cucinano nell’istesso modo ed a preferenza arrostite. Convien 
osservare che questo genere di selvaggina richiede d’ essere 
adoperato freschissimo , e la frollitura che dà al fagiano e 
alla pernice tanto pregio è assolutamente inapplicabile agli 
uccelli acquatici, le cui carni passano assai presto in putre- 
iàzione; anzi è savio avviso raffrettarsi a toglier loro le in
teriora.

Appartengono alla stessa categoria, sebbene più piccole e 
di minor pregio, le moriglione e le folaghe ;  la carne della 
folaga è nera e poco saporita ; contuttociò se ne mangiano 
assai e i cacciatori si danno di buon grado travaglio per uc
ciderne. Considerata canonicamente qual carne di pesce , si 
ammannisce e si serve come l’arzavola ne’giomi di magro con 
salse magre; lo stesso dicasi della gallinella o sciàbica, la 
cui carne sebbene nerastra è molto calorosa ; quando l’ ani
male sia giovine, non manca d’una particolare succulenza.

Tutte le diverse specie d’uccelli acquatici devono essere ben 
asciugati nell’interno. Si cingono col filo, ma non si fasciano 
di lardo.

986. Anitra selvatica alla castellana.
(Canard sauvage à la cMtelaine).

Tagliate a quarti un’ anitra selvatica che getterete in una 
tegghia ove avrete fatto friggere con burro un ettogrammo 
di ventresca a mezzo sale tagliata a dadi ; quando i diversi 
pezzi hanno preso colore d’ambo le parti, scolate il burro e 
bagnateli con un bicchiere di vino Marsala, un bicchiere di 
consumato e un altro di salsa spagnuola ; lasciate cuocere 
lentamente. Frattanto tornite ed imbianchite dodici piccole 
rape e altrettante carote; mettetele in una casseruola e col
locatevi sopra i pezzi d’ anitra e la ventresca; passate la co - 
zione e bagnate colla stessa; aggiungete un mazzetto di prez
zemolo guemito, dieci piccoli funghi torniti e lasciate cuocere



a fuoco lento. Passate e digrassate la salsa, che farete r i
durre aggiungendovi un pizzico di zuccaro. Collocate i pezzi 
d’ anitra sul piatto d’ entrée e disponete simmetricamente la 
guemitura. Cospargete di salsa e servite (').

987. Anitra selvatica alla fiamminga. (Canard à la damando).
Fate cuocere ben abradiate due anitre, tagliatele come di 

pratica tenendole riunite in un sol pezzo. Approntate colla co - 
zione la salsa necessaria e guernitela con una guernizione 
alla fiamminga preparata come si disse al N. 874.

988. Scalopini d’anitra selvatica. (Escalopes de canard sauvage).
Togliete da tre anitre sì i piccoli che. i grossi filetti, che 

spogliati dalla pelle e da" nervi taglierete a peizi e batterete 
un pocolino, foggiandoli poi a scalopini della dimensione d’un. 
pezzo da cinque franchi ma un po’ più grossi. Marinateli con 
cipolle, sedano, prezzemolo, erbe odorifere, sale, pepe, noce 
moscada, un po’ di vino Marsala, olio e sugo di limone. Dopo 
qualche ora ritirateli dalla marinata, asciugateli ed impana
teli. Intanto avrete fatto abragiare le coscio e i carcami co i 
soliti ingredienti, il cui fondo passerete allo staccio, digras
serete e ridurrete, mescolandolo poi con salsa spagnuola e 
poco vino Madera. Tagliati a fllettini la carne delle coscie 
con egual volume di funghi e lingua tagliati istessamente ; 
condite colla sua salsa e un po’di sugo condensato. Fate cuo
cere gli scalopini con burro depurato; disponeteli in corona 
sul piatto ; guernite il centro coll’ intingolo serbato caldo al 
bagno-maria; mettete attorno agli scalopini una ventina di 
marroni glassati. Cospargete il tutto di salsa e servite la ri
manente a parte. • a. n.

989. Filetti d’ anitra selvatica alle lenti.
(Pilets de canard sauvage ani lentiiles).

Levate i filetti da due anitre e tagliateli di bella forma ed 
.in modo d’averne sei per ogni anitra. Marinateli e cuoceteli 
come si disse sopra. Le coscie ed i carcami avrete similmente 1

(1) Le cucinature che verremo indicando per 1* anitra domestica ponno applicarsi 
anche alle anitre selvatiche.

In generale le anitre selvatiche si tagliano ne* modi indicati per le pernici: i fi
letti essendo più grossi, ponno suddividersi. Si servono bene spesso ferrite ali*in
glese cioè con panata, pepe, cipolla e prezzemolo.



fatto abragiare; aggiungete alla cozione, digrassata e ridotta, 
le lenti cotte a parte e condite con qualche cucchiaio di salsa 
vellutata. Collocate i filetti in corona sul piatto e le lenti al 
centro. Glassate i filetti e servite.

990. Filetti di arzavola allo scarlatto.
(Filets de sarcelle à l’ écarlate).

Allestite e fate cuocere ben abragiate sei arzavole ; badate 
d’ essere generosi specialmente di giambone, lardo e vino 
Madera o Marsala. Lasciatele raffreddare, indi spogliatele della 
pelle e con un coltellino spiccatoi due filetti in un sol pezzo: 
preparati così dodici filetti cui darete bella forma, riponeteli 
in una tegghia. Passate, digrassate e fate ridurre la cozione, 
metà della quale verserete sui filetti onde glassarli e la ri
manente mescolerete con spagnuola lavorata. Avrete intanto 
preparato dodici crostoni di lingua scarlatta e ben cotta che 
alternerete coi filetti disposti in corona sul piatto ; cosparge
teli coll’ anzidetta salsa ultimata con burro fresco e qualche 
goccia di limone. a. n.

991. Filetti d’arcavola agli spinaci.
(Filets de sarcelle lu x  èpinards).

Apparecchiate i filetti come sopra e serviteli disposti a l- 
P iDgiro d’ una piccola crostata a foggia di vaso attaccata at 
centro del piatto e riempita al momento d’ una purée di spi
naci condita con sugo condensato, burro e salsa vellutata.

992 . Filetti di arzavola alla giardiniera.
- (Filets de sarcelle à la jardinière).

Operate come si disse sopra guemendo la crostata con una 
miscela di legumi ben glassati e conditi con sugo condensato 
e salsa besciamella.

9 9 3 . Filetti di arzavola alla finanziera.
(Filets de sarcelle à la financière).

Guemite la crostata con un intingolo alla finanziera N. 370- 
e disponetevi all’ ingiro i filetti glassati alla perfezione.



994. Filetti di arcavola alla tartara.
(Filets de sarcelle a la tartare).

Preparate i filetti di due o tre arzavole o farchetole nel 
modo suindicato ; marinateli con sale, pepe, noce moscada, 
olio e poco sugo di limone. Prima di servire asciugateli, pas
sateli nel burro sciolto e poscia al pane grattugiato ; collo
cateli sulla gratella e fate che prendano un bel colore d’ambo 
le parti. Disponeteli in corona sul piatto; guernite il centro 
con salsa tartara, N. 278, glassate i filetti col loro fondo ri
dotto come più volte si disse, e servite. g . n .

995. Filetti di arcavola alla fiamminga.
(F iM M e sarcelle à la flamande).

Consultate qu aqH B  disse pel fagiano, N. 874 riguardo alla 
guemizione, e coPcavoli formate una piramide decorata di 
salsiccia, fette di salsiciotto, ventresca e carote ben glassate. 
Disponete all’ ingiro i filetti ammannifi nel modo suindicato, 
cospargete colla loro salsa ultimata similmente, e servite la 

rimanente a parte. ,

996. Filetti d’a A v o la  alla Montecristo.
(Filets de sarcelle à la Montecristo).

Accosciate come di pratica quattro arzavole, mascherate lo 
stomaco con una matignon ridotta N. 198, e copriteli con 
una sottilissima fetta di lardo che legherete con un po’ di 
filo; infilzatele su una grossa asticciuola, e quaranta minuti 
prima di servire mettetele allo spiedo; slegatele, levate le
stamente i filetti senza togliervi la pelle e riponeteli in una 
tegghia con un po’ di buon sugo e di spagnuola ridotta; fateli 
bollire un istante, e disponeteli su una bordure di riso nel 
quale avrete incorporato de’ tartufi a dadolini; mettete una 
fetta di tartufo tra un pezzo di filetto e l’ altro, riempite il 
centro con un intingolo composto di ruotelle di palato di 
manzo, olive tornite, funghi, code di gamberi, piccole que-  
nelles, fegatini di pollo e piccole creste. Servite con salsa al 
vino Madera mista con un poco di burro di gamberi.

I filetti d’ anitra selvatica si preparano nello stesso modo c 
si adattano ad ogni sorta di salse e guerniture ; ordinaria
mente si servono con salsa salmi o di cedro N. 250 e 257.



997. Filetti d'arzavola all'insalata montata.
(Filets de sarcelle à la salade montée).

Preparate i filetti come sopra ed uà’ insalata cotta e ben 
condita, colla quale guernirete uno zoccolo, su cui disporrete 
i filetti dopo averli passati nella salsa magnonnese. Decorate 
con gelatina trita spinta al cornetto; guernite Torlo del piatto 
con crostoni di gelatina, e servite con magnonnese alquanto 
liquida e corretta con salsa vellutata. o. n .

998. Magnonnese di filetti d’arcavola.
(Magnonnaise de filets de sarcelle).

Fate cuocere allo spiedo sei arzavole e quando sono fredde 
spiccatene i filetti cui darete bella forma .emarinerete come 
quelli al N. 994. Alcune ore dopo asciugdkfti e disponeteli in 
corona sul piatto; cospargeteli di salsa ms^onnese, decorateli 
con crostoni di gelatina, e servite.

999. Folaghe ai legumi. (Macreuses aux légumes).
Operate come si disse per le anitre selvatiche, guernendole 

con ortaggi ed anche olive o tartufi a piacimento.

1000. Gallinelle arrostite. (Poules d’eau róties).
Le gal lineile d’ acqua si preparano e si fanno cuocere in 

casseruola ed allo spiedo come le beccaccie.



CAPITOLO XXVIII

DEL TACCHINO 0 POLLO D’ INDIA E DEL PAVONE.

Il gallo o pollo d’india, detto volgarmente dindo ed anche 
tacchino, appartiene alla famiglia dei pavonidi ed al genere 
meleagridi ('). La sua notorietà ci dispensa del darne minuti 1

(1) Non si sa precisamente in che tempo il «allo d’ india sia stato introdotto in Europa. 
Gli scrittori francesi ne attribuiscono 1* introduzione ai Gesuiti, ma erroneamente» 
«lacchè è certo che i galli d’ India erano già conosciuti in Europa intorno al 1530, 
se pure noi furono precedentemente; mentre non fu prima del 1531 che Ignazio da 
Lojola promosse la fondazione dei Gesuiti. Ciò che è più probabile si è che gli Spa- 
gnuoli siano stati i primi a portare quest’ uccello dall’ America nell* Europa, d’ onde 
si sparse poscia per tutto il mondo incivilito.

U penname del gallo d’ india nello stato domestico varia al pari di quello d9l pol
lame comune.



particolari. La carne de’ tacchini sì maschi che femmine , 
grassi e teneri, è nutriente, sana e di facile digestione. Quella 
delle femmine però e de’ giovani tacchini è ancor più gustosa 
e delicata. Sono da scegliere per la cucina i tacchini dalla 
pelle bianca e ch’abbiano le zampe nere, perocché le zampe 
rosse sono indizio di vecchiaia. Si può anche assicurarsi della 
buona qualità d’un tacchino premendo la punta dello stomaco, 
la quale se .il gallinaceo è tenero cederà facilmente.

Il pavone (') non è più usato nella cucina moderna ; tut
tavia tanto il maschio che la femmina, purché giovani e ben 
in carne sono buonissimi cotti allo spiedo e lardellati non 
meno che abragiati con vino, i soliti ortaggi, lardo, giambone 
cd erbe odorifere.

Si ponno servire con guernizione di legumi, accompagnan
doli con salsa peperata, piccante, ecc., alle quali unirete la 
cozione del pavone digrassata e ridotta.

Volendoli presentare come piatto freddo, operate come si 
disse pel fagiano in insalata.

1001. Dindo allo spiedo. (Dindon à la  broche).
Dopo avere sventrato, abbrustiato e messo un pepo di burro- 

con sale nell’interno del dindo, legatelo ed accosciatelo a do
vere; bagnatelo con sugo di limone e copritelo di lardo, po
scia mettetelo allo spiedo attraversandolo per lo lungo; se il 
tacchino è giovane, un’ora e mezzo basterà per cuocerlo. Du
rante la cottura lo cospargerete col suo sugo e burro, sorve
gliando ch’abbia a prendere a poco a poco un bel colore.

Servitelo con sugo chiaro in salsiera.

1002. Dindo all’ algerina. (Dindon à f algerienne).
• '

Svuotate, abbrustiate e ritirate le ossa dello stomaco d’ un 
dindo giovane ; riempitelo di farcia di pollo al burro di gang
heri; introducetevi pure un po’ dello stesso burro fra la pelle 1

(1) L'ordine dei gallinacei benché poco numeroso di specie, è quello però che offro 
maggiore farzo di colore negli uccelli che la compongono, ed il pavone può dirsi 
a questo riguardo uno de* piu splendidi ornamenti del medesimo. Presso i Romani 
erano ricercatissimi (vedi Cenno storico, pag. 17) e le scialaquo andò tant’ oltre, che 
Vitellio ed Eliogabalo mettean la lor gloria nel presentare n̂e* loro lussureggianti 
banchetti immensi piatti ricolmi di teste o di cervella di pavoni* di lingue di feni
cottero ecc,, vivande insipide ma che avevano il pregio di costare molto* ,



»
e  la carne,» affine di colorare la superfìcie; imbrigliate poscia 
il dindo nel seguente modo: passate lo spago dall’una all’al
tra coscia e assicurate parimenti le ali sul volatile prendendo 
attraverso all’ ago la pelle dello stomaco. Scorticate 1’ estre
mità della coscia e rialzate un po’ la pelle al disopra del 
nodo e tagliate l’ osso, mozzate le gambe lasciandole lunghe 
non più di tre dita, poi raschiate bene l’ estremità e fatela 
rientrare nella coscia nel miglior modo possibile. Per ultimare 
l ’imbrigliamento spingete l’ago nel basso della coscia in ma
niera che l’estremità della coscia si trovi aderente al corpo ; 
premete il groppone sicché rientri nell’ interno, e fatevi pas
sare l’ago un po’ al disopra onde tenerlo in posto con un ul
timo giro di spago.

Imbrigliato così il dindo, copritelo di fette di lardo e di 
limone e ravvolgetelo in un foglio di carta guernitó di fet- 
toline di carote, cipolle, funghi, ramicelli di prezzemolo, il 
tutto precedentenlente colorato al burro e condito con noce 
moscad'a e un chiovo di garofano. Quando è cotto ritiratelo 
dallo spiedo, disimballatelo e disponetelo su un piatto guer- 
nito d’ un intingolo di piccole quenelles al burro di gamberi 
funghi, creste, arnioni, code di gamberi. Disponetevi all’ingiro 
de’ bodini di pollo decorati di tartufi ; impiantate nel tacchino 
qualche asticciuola ornata di tartufi, creste e gamberi, e ser
vite con salsa alemanna al burro di gamberi.

1003. Dindo all’africana. (Dindon à l’africaine).

Guernite il dindo di tartufi e di farcia di pollo ; internate 
fra la pelle e la carne dello stomaco de’ tartufi tritati finis
simi e della farcia di pollo ; preparatelo, imballatelo e fatelo 
cuocere come si disse sopra. Disponetelo su un piatto nel quale 
avrete versato un intingolo di tartufi neri, creste, arnioni di 
gallo e quenelles di pollo all’ essenza di tartufi. Impiantate ai 
due lati due asticciuole ornate di tartufi e creste. Servite con 
salsa Madera unendovi dei tartufi triti fini e un nonnulla di 
pepe di Oaienna.

1004. Dindo alla Provvidenza. (Dindon à la Providence).

. Allestite un pollo d’india come si disse .per quello all’ afri
cana e riempitelo d’una guemizione così preparata: Prendete 
venti pezzetti di ventresca, che farete dissalare e imbianchire, 
venti pezzetti di salsiccia, venti funghi grossi, venti tartufi,



•
trenta marroni ; avrete pure trenta piccole qucnèlles che fa
rete cuocere un poco ; euocete parimenti la ventresca e la 
salsiccia e mettete la metà di questi ingredienti’ nell’ interno 
del dindo ; accosciatelo ed imbrigliatelo come per entrée. 
Mettete in una casseruola ovale alcune fette di vitello e di 
giambone, una cipolla, due chiovi di garofano e un mazzetto 
guemito; coprite il dindo con fette di lardo e carta butirrata; 
bagnate con consumato e un bicchiere di vino Marsala e la
sciatelo cuocere lentamente. Passate la cozione allo staccio 
di seta ; digrassate, fatela ridurre ed unitevi della spagnuola 
lavorata. Mettete a fuoco 1’ altra metà della guernizione ag
giungendo una dozzina di creste e d’arnioni di gallo con parte 
dell’anzidetta salsa. Scolate il dindo, levate il filo e adagiatelo 
su un piatto grande, disponetevi all’ intorno la guernizione; 
versatevi sopra la salsa e servitelo come rilievo.

1005. Dindo in sorpresa. (Dindon en surprise).
Allestite un bel dindo cingendolo come per arrosto e fa

telo cuocere allo spiedo. Lasciatelo raffreddare, levategli lo 
stomaco e praticate un vuoto che riempirete d’ un salpicone 
alla finanziera, N. 350. Ricoprite il salpicone di farcia que- 
nelles; arrotondate il più possibilmente lo stomaco del dindo; 
impanatelo con pane e formaggio grattugiato e burro fuso, 
fategli prendere colore al forno; adagiatelo su un piatto ovale, 
cospargetelo di salsa finanziera ridotta, e servite.

1006. Dindo novello alla Palatina. (Dindonneau à la Palatine).
Disossate un dindo novello come per galantina ; togliete i 

filetti che dividerete in dieci scalopini, e metteteli in una 
tegghia con burro. Tritate minutamente la carne delle coscie 
priva della pelle e de’ nervi; aggiungetela metà quantitativo 
di lardo fresco, il fegato del dindo, erbe fine, sale e noce 
moscada. Ultimata questa farcia, come di pratica, amalga
matevi tre tuorli d’ uova c del giambone cotto tagliato a 
dadolini e riempite il dindo ; ravvicinate la pelle, cucitela 
procurando di dargli una forma sferica, guernite di sfaldelle 
di lardo il fondo e le pareti d’una casseruola; badate che lo 
stomaco sia verso il fondo e che il dindo vi si trovi serrato 
dalle pareti della casseruola stessa. Bagnate con qualche 
cucchiaio di buon sugo, ricopritelo con una larga fetta di 
lardo e poscia con un foglio di carta unta ; collocatevi sopra 
un peso qualsiasi e fate cuocere nel forno per circa un’ ora



e  mezzo. Al momento di servire scolate il grasso e rovesciate 
il dindo sopra un coperchio; disimballatelo e regolate con di
ligenza la parte che si trovava al disotto, badando di man
tenergli una forma rotonda simile ad uno stampo da timballo. 
Collocatelo in piedi su un piatto d''entrée e dividetelo in due 
parti sul suo spessore; tagliate la metà superiore in dodici 
pezzi senza smuoverli; allora fate saltare con burro gli sca
r p in i, indi scolateli e conditeli con poca salsa alemanna; 
avrete preparati e tenuti al caldo lo stesso numero di sca
rp in i di fegato grasso, i quali disporrete all’ingiro alternando 
uno scalopino di dindo con uno di fegato ; guemite di mar
roni glassati, e servite con salsa alemanna a parte.

1007. Dindo arrosto alla milanese. (Dindon róti à la milanaise).
Imbianchite per sette od otto minuti tre ettogrammi di 

salsiccia fina che taglierete a pezzetti lunghi sei centimetri; 
imbianchite pure un ettogrammo di prugne di Provenza; 
preparate mezzo litro di marroni cotti ; tagliate a quarti e 
pelate quattro pere che farete saltare in una ^casseruola con 
burro; tagliate a pezzetti il fegato del dindo * mettetelo as
sieme agli altri ingredienti. Alcuni usano bagnarli con vino 
di Malaga ; l’esperienza ha dimostrato essere meglio impie
gare il Marsala od anche semplicemente vino bianco. Spol
verizzate leggiermente di "sale l’ interno del tacchino e farci
telo coll’anzidetto composto. Accosciatelo come d’uso, e ripo
netelo in un padellotto con sale, burro, rosmarino e fettoline 
di lardo ; mettetelo sul fornello a fuoco moderato o meglio 
nel forno ; tenetelo chiuso col suo coperchio e osservate che 
abbia a prendere un bel colore. Quando non sia molto vec
chio, due ore basteranno a cuocerlo. Tagliatelo in bell’ordine, 
mettetelo sul piatto e servitelo con un po’ del suo sugo.

*  -
1008. Dindo novello in tartaruga. (Dindoimeau en tortile).

Allestite un dindo giovane e ben in carne; disossatelo come 
per galantina e riempitelo di farcia quenelles mista con tar
tufi, fegato.grasso e funghi tagliati a dadi; cucite la pelle 
e procurate di dargli forma rotonda. Cosi farcito non deve 
eccedere il volume d’un cappone. Mettetelo in una casseruola 
con buon fondo e copritelo con fettoline di lardo ; tre ore 
prima di servire cuocetelo a fuoco moderato. Intanto fate 

-cuocere a parte e lasciate raffreddare le cime delle ali, le 
zampe e la testa col collo del dindo ; quando queste frattaglie



sono colle, sopprimete la metà del collo che getterete via, e 
stendetele su una lastra di rame per mascherarle di farcia 
quenelles piuttosto consistente. Disponete questa farcia me
diante un coltellino intinto nell’ albume d’ uovo in modo da 
imitare, colle zampe e le cime d’ale, le zampe della tartaruga; 
date pure alla testa cosparsa di farcia la voluta forma ; al
l’estremità delle zampe formate delle piccole squame imitate 
con piccoli rilievi di tartufi ; collocatene qualcuno sul collo ; 
imitate gli occhi con tartufi e lingua; coprite il tutto di carta 
unta ed esponete a forno temperato finché la farcia sia con
solidata. Mezz’ ora prima di servire scolate il dindo e collo
catelo sul coperchio d’una casseruola collo stomaco all’ insù ; 
passate il coltello in linea orizzontale al disotto dello stomaco 
e levate questo con parte della farcia cosicché il dindo pre
senterà una specie di cassa ; glassatelo, riempite il vuoto con 
un intingolo di creste, arnioni, fegato grasso, coije di gam
beri, animelle d’ agnello e tartufi che condirete con salsa 
tartaruga N. 261 ; ricoprite il tutto di farcia quenelles; li
sciate la superficie dandole la forma d’ un carcame di tarta
ruga. Colla punta del coltello praticate delle incisioni al di
sopra, imitano le squame del dorso; dorate leggiermente la 
superficie e fate cuocere la farcia a forno temperato. Attac
cate sul piatto d’ entrée un crostone di pane fritto o di riso 
della forma del pezzo ; tagliate a fette lo stomaco del dindo 
e mettetene metà per ogni lato del pane ; ai fianchi opposti 
disponete un mucchio d’ intingolo condito di salsa molto ri
stretta; adagiate la tartaruga sul pane assituando le zampe e 
la testa nei pertugi che avrete precedentemente praticati, ma
scherate il tutto di salsa tartaruga, e servitene a parte.

1009. Dindo alla napoletana. (Dindon a la napolitaine).
Ammannite un intingolo con scalopini di fegato grasso, 

funghi, creste, arnioni e animelle d’ agnello il tutto cotto a 
parte e poi messo in una tegghia con poca salsa vellutata, 
sugo di selvaggina e tartufi. Rimescolate i diversi ingredienti 
e lasciate raffreddare sul ghiaccio. Apparecchiate un bel 
dindo giovine disossandolo come per galantina; intonacatelo 
internamente di farcia quenelles sostenuta e poscia riempi
telo coll’ intingolo ; coprite con farcia ; riunite la pelle, cuci
telo , copritelo di fétte di lardo e ravvolgetelo nella carta 
buttirata ; assicuratelo mediante spago e  fatelo cuocere in 
buon fondo. Ritiratelo, digrassate e riducete la cozione asper
gendo poi il dindo con metà di essa; mettetelo sulla bocca



del forno onde riesca ben glassato; tagliatelo in bell’ ordine, 
disponetelo sul piatto; guernite con grossi maccheroni tagliati 
a pezzetti e conditi con sugo gelatinoso, burro, e poca salsa 
napoletana; aggiungete alcuni tartufi torniti e cappelli di fun
ghi. — Servite colla rimanente salsa napoletana a cui avrete 
unito parte della cozione. .

1010. Dindo alla Godard. (Dindon à la Godard).
Apparecchiate un tacchino che lardellerete di lardo fino; 

mettete neirinterno un pezzo di burro amalgamato con sa le, 
pepe e noce moscada, un tartufo tritato, e poche erbe fine 
Ravvolgetelo nella carta unta e cuocetelo allo spiedo; poco 

• prima di ritirarlo dal fuoco, levate la carta onde colorare la 
lardellatura. Toltolo dallo spiedo, tagliatelo in bell’ ordine, te
nendolo però riunito. Mettete sul piatto uno zoccolo di .pane 
fritto o di riso gratinato, adagiatevi sopra il tacchino guer- 
nendolo con un intingolo alla Godard N. 375. Nel disporre la 
guernizione, dovrete avvertire di non ammucchiare alla rin
fusa i diversi ingredienti, sibbene dividerli a gruppi; osser
vate pure che le animelle di vitello lardellate siano ben glas
sate. Servite con salsa al vino Madera ed essenza di tartufi.

So invece di cuocerlo allo spiedo, lo preferiste abragiato in 
buon fondo, in tal caso aggiungerete all’ intingolo e alla sua 
salsa la riduzione del fondo del tacchino. È questo un distinto 
piatto di rilievo.

1011. Dindo alla reale. (Dindon à la royale).
Allestite come di pratica un tacchino grosso e giovine ; 

riempitelo di tartufi , fegati di pollo tagliati a pezzi, cappelli 
di funghi, e lo stomaco di due polli similmente tagliati a pezzi, 
sale, pepe, noce m&scada, ed erbe fine. Accosciatelo e fatelo 
cuocere in buon fondo giusta quanto più volte ripetemmo. — 
Digrassata e ristretta la cozione, impiegatene la metà per glas
sare il dindo, l’altra metà mescolatela con salsa vellutata. Colla 
carne delle coscie de’ polli apprestate una farcia quenelles che 
foggierete a bodini simili a quelli che veggonsi nel disegno e 
collocherete in una tegghia unta di burro; decorateli con tar
tufi e lingua, e fateli cuocere, all’ ultimo istante, con brodo 
bollente. Avrete pure preparato de’ funghi ben torniti e glas
sati, de’ tartufi cotti nel vino e sei creste bianchissime. Attac- 
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cate al centro d’un piatto di rilievo bordato d’argento, un cro
stone di pane fritto, oppure uno zoccolo di riso gratinato, ed 
adagiatevi sopra il diodo tagliato, epperò riunito come se fosse

intero ; guernitelo cogli anzidetti ingredienti ; glassate il tac
chino, cospargete di salsa la guernizione e servite la stessa 
salsa a parte, a cui avrete unito un po' di sugo gelatinoso, 
burro fresco e qualche goccia di limone. g. n.

1012. Dindo alla Chipolata. (Dindon à la Chipolate).
Allestite un tacchino come di regola, picchiettatelo di lardo 

tino e fatelo cuocere in buon sugo con abbondante vino. Cotto 
die sia, glassatelo con parte del sugo ridotto; tagliatelo e 
adagiatelo, conservandolo intero, su uno zoccolo di pane fritto 
piuttosto alto. Avvertite che lo zoccolo presenti delle nicchie 
onde potervi collocare distintamente gli ingredienti dell’intin
golo alla Chipolata N. 365 e che i salsicciuoli ed i marroni 
siano ben glassati. Servite con una salsiera di spagnuola la
vorata a cui avrete unito il rimanente sugo.

1013. Dindo novello alla Reggènza,
(Dindonneau à la Régence).

Accosciate un dindo novello e picchiettategli lo stomaco con 
lardo e tartufi ; fatelo cuocere con fette di lardo e giambone, 
vino, consumato, erbe odorifere, ecc. Quando è cotto ritira
telo, fate restringere la cozione aggiungendo della salsa bianca. 
Collocatelo sul piatto con una guernizione di quenelles di pollo, 
granelli, piccoli funghi e sei grossi gamberi farciti come quelli



indicati per la zuppa N. 145. Glassateli tacchino; ultimate la 
salsa con burro fresco e poco sugo di limone e servite.

1014. Ali di 'dindo alla famigliare (') .
(Ailerons de dindon à la menagér e).

Prendete dieci o dodici ali di dindo; disossatele incomin
ciando del disgiungere il nodo mediante un coltellino : affer
rate la carne con un pannolino e tirate l’osso dal lato opposto 
fino all’altro nodo, dal quale lo distaccherete interamente. Ac
comodatele, abbrustiatele leggermente e cucite l ’estremità della 
pelle con grosso filo affinchè non si ritiri cuocendo; mettetele 
in una casseruola con fette di lardo sotto e sopra, bagnate con 
buon sugo e lasciatele bollire a fuoco moderato un’ora e mezza 
od anche più se il dindo fosse vecchio; poco prima di servire 
scolatele, disponetele in corona sul piatto OH entrée; guernite 
il centro con rape, carote ed altri ortaggi, ammannìti come 
di pratica.

Anche nel servire questo entrée potrete variare la guerni- 
zione, impiegando cioè olive, tartufi, ecc.

1015. Ali di dindo farcite alla Nivernese.
* (Ailerons de dindon farcies à la Nivernaise).
Disossate ed allestite nel modo suindicato una dozzina d’ali 

di dindo, tranne che prima di cucirle le riempirete, ma non 
troppo, di farcia di pollo consistente ; collocatele mano mano 
in una casseruola e fatele cuocere similmente; indi scolatele, 
levate il filo , e mettetele in una tegghia mascherandole di 
salsa alemanna per poi impanarle e friggerle al momento. 
Avfete intanto preparato una bordure di farcia di pollo che 
rovescierete sul piatto R entrée; guernite il centro con un in
tingolo di creste, arnioni, fegato grasso, funghi e tartufi con
diti con salsa alemanna. Disponete le ali all’ingiro sulla bor
dure; versate il rimanente intingolo nel mezzo e servite co l- 
l’anzidetta salsa a parte.

1016. Ali di dindo novello alla Doria.
(Ailerons de dindonnean à la Doria).

Allestite e fate cuocere una dozzina d’ ali di dindo novello 
nel modo suindicato ; lasciate che si raffreddino e regolatele

0) i*e ali di dindo servite da sole, cioè senza il miscnglio delle altre frattaglie  ̂
costituiscono uu piatto abbastanza distinto.



e mascheratele con una à’ Uxelles di tartufi N. 200 ben ri
dotta. Pochi minuti prima di servire impanatele e fatele frig
gere nel grasso bollente; disponetele sul piatto in corona e 
guernite il centro con scalopini di filetti di dindo cotti al mo
mento. Cospargeteli di salsa vellutata ridotta al vino Marsala e 
servite il di più della salsa a parte.

1017. Ali di dindo alla Chipolata.
(Ailerons de dindon à la (Zipolate).

Fate cuocere le ali in salsa bianca di pollo; disponetele in. 
corona sul piatto e guernite il centro con un intingolo alla 
Chipolata N. 365. La salsa approntata come di pratica, la 
legherete con una soluzione d’uova. Versatene parte sul piatto 
e servite la rimanente nella salsiera.

1018. Ali di dindo al sole. (Ailerons de dindon au soleil).
Fate saltare nel burro una dozzina d’ ali di dindo; bagna

tele con mezzo litro di salsa vellutata, un po’ di consumato, 
aggiungete una foglia di lauro, pepe grosso, due chiovi di 
garofano ed un mazzetto di prezzemolo; fate cuocere schiu
mando e digrassando a tempo debito. Ristringete la salsa in 
modo che sia ben legata; ritirate il mazzetto, il lauro ed i 
chiovi di garofano; mettete nell’intingolo una soluzione di tre 

, tuorli d’uova con un pezzo di burro; quando sarà beh amal
gamato, collocate le ali, finché si raffreddino, su un piatto e 
la loro salsa al disopra, procurando di mascherarle intera-, 
mente, impanatele, tuffatele nell’ uovo sbattuto e ravvolgetele 
di nuovo nel pane; date loro bella forma e poco prima di ser
vire friggetele di un color biondo. Asciugatele su un panno
lino e disponetele sul piatto con un cespuglio di prezzemolo 
fritto nel mezzo.

1019. Ali di dindo farcite alla marescialla.
(Ailerons de dindon farcies. à la maréchale),

Pulite e diguazzate dieci ali di dindo; disossatele fino al 
primo nodo e riempitele di farcia cotta; cucite le estremità 
della pelle e fatele cuocere come si disse negli articoli pre
cedenti; lasciate che si raffreddino tenendole compresse fra 
due coperchi; procurate di' dar loro forma regolare, passatele 
ài burro e al pane; fatele colorare sulla gratella e servitele 
con sugo chiaro al disotto.



1020. Dindo alla fiamminga. (Dindon à la damando).
Preparate un bel dindo e cuocetelo abragiato con lardo , 

giambone, burro per farlo rosolare, i soliti ortaggi, erbe odo
rifere, una cipolla insteccata di due o tre chiovi di garofano, 
un bicchiere di vino Marsala od anche semplicemente bianco 
fino. Quando è quasi cotto ritiratelo; digrassato, passate e re
stringete la cozione per poi con parte di essa glassare il dindo. 
Disponete sul piatto una guemizione alla fiamminga, cioè ca
voli abragiati, carote e cipolline ben glassate, salsicciotto o 
salsiccia fina a pezzetti, ventresca affumicata e dissalata pa
rimenti ben abragiata. Cospargete di salsa spagnuola lavorata 
mista col sugo del dindo e servite.

Del resto il dindo, così ammannito, può servirsi con ogni 
sorta di guernizione e di salse sì fredde che calde.

1021. Dindo in salmi. (Dindon en salmis).
Apparecchiate e fate cuocere un dindo come sopra, tranne 

che lo bagnerete di tanto in tanto con vino rosso del Reno od 
anche nostrano fino, in modo che riesca ben glassato. Prepa
rate una purée di selvaggina qualsiasi che unirete alla co
zione del dindo ridotta come si disse più volte e mescolata 
similmente con poca spagnuola. Badate di riscaldarla sì, ma 
non lasciarla bollire. Tagliate il dindo, adagiatelo sul piatto 
e  servitelo coll’ anzidetta salsa, guemito di crostoni di pane 
fritto.

. 1022. Dindo all'italiana al riso.
(Dindon à l’ italienne au riz).

Scegliete un tacchino che abbia lo stomaco ben coperto di 
carne; levate i grossi filetti ed i piccoli ; dividete questi ul
timi in due e cesellateli con lingua e tartufi per poi riporli 
in un tegame con burro; tagliate i grossi filetti pel lungo in 
tre parti; batteteli un poco, cesellatene tre con tartufi e tre 
con lingua scarlatta e metteteli pure nel burro depurato. Le 
cosce (che avrete distaccate in modo che la pelle sopravanzi, 
toltovi l’ osso della coscia e della gamba e condita la carne 
con sale, pepe, noce moscada e vino Madera) le farcirete di 
farcia quenelles mista con tartufi tagliati e zinna cotta; lega
tele, cucitele, ravvolgetele in un pannolino e fatele cuocere in 
fouon fondo assieme al carcame e alle ossa del dindo. Cotte



che sieno ritiratele per digrassare e ridurre la cozione. Dispo
nete su un piatto oblungo uno zoccolo di riso all’italiana N. 134, 
che avrete condito anche con un po’ di digrassatura e di sugo 
del dindo. All’ estremità del piatto collocate le coscie tagliate a 
fette, epperò riunito, tenendo al basso la parte grossa e ap
poggiandole al riso in modo che due coscie si presentino come 
due piccole cornucopie, le quali guernirete con piccoli fun
ghi, tartufi torniti, piccole creste e granelli, il tutto disposto 
come un gruppo uscente dalla cornucopia stessa. All’ ultimo 
istante fate cuocere i filetti, scolateli e metteteli ai lati del 
piatto appoggiandoli al riso. Superiormente collocate due grosse 
creste e un’animella' glassata e lardellata. Glassate il tutto, 
cospargete di salsa e servite la rimanente a parte. g ; n .

102$. Bianco di dindo novello. (Blanquette de dindonneau).

Allestite un dindo novello il più póssibilmente bianco. Met
tetegli nell’interno un pezzo di burro amalgamato con sale e 
collocatelo in una navicella con fette -di lardo e giambone, i 
soliti ortaggi ed erbe odorifere. Bagnate con brodo bianco, 
coprite con un foglio di carta e fatelo cuocere lentamente ed 
in ristretto. Quando è cotto ritiratelo per passare il suo fondo; 
la digrassatura riporrete nella navicella per tenére al caldo 
il dindo. Utilizzando l’ anzidetta cozione preparate una blan
quette (vedi N. 230) facendola cuocere sull’angolo del fornello- 
e tenendola poi calda al bagno-maria. Tagliate il dindo, con— 
servandolo, ben inteso, riunito ; mettetelo sul piatto e cospar
getelo colla salsa bollente ultimata col sugo d’un limone e un 
pezzo di burro fresco. Qualora non fosse abbastanza candida, 
sarà bene aggiungervi due cucchiai di panna molto densa. 
Servite lestamente.

1024. Dindo novello alla serpentaria,
(Dindonneau à l’ estragon).

Operate, come sopra, colla sola differenza che all’ ultimo 
istante aggiungerete alla salsa delle foglie di serpentaria im
bianchite. .



1025. Dindo novello in salsa bianca mascherata.
(Dindonneau en blanquette masquée).

'Ultimate la blanquette unendovi al momento di servire dei 
piselli ben verdi, punte d’ asparagi, lingua tagliata a filetti, 
tartufi e citriuolini tagliati similmente e procedete come sopra.

1026. Filetti di dindo alla finanziera.
(Filets de dindon à la financière).

Allestite due dindi novelli a cui lardellerete lo stomaco con 
lardo fino e fateli cuocere allo spiedo. Apprestate intanto un 
intingolo alla finanziera N. 370 che disporrete con garbo su 
un piatto bordato d’argento. Ritirate i dindi dallo spiedo, di

staccate lo stomaco con diligenza e in tutta la sua estensione; 
tagliateli in quattro pel lungo, ■ glassateli, collocateli sull’intin
golo e servite.

Nell’istesso modo si ponno ammannire:

1027. Filetti di dindo alla Monglas
(Filets de dindon à la Monglas).

1028. Filetti di dindo alla Chipolata.
(Filets de dindon à la Chipolate).

1029. Filetti di dindo alla giardiniera od alla Macedonia.
(Filets de dindon à la jardinière ou à la Macédoine).

Consultate per la preparazione i diversi intingoli descritti 
al Cap. VI.



1030. Filetti di dindo alla purée di selvaggina.
(Filets de dindon à la purée de gibier).

Apparecchiate i filetti nel modo suindicato e serviteli su un 
piatto elegante su cui avrete disposto una crostata di pane 
fritto riempita d’unh. purée di tordi, quaglie, beccacele od al
tra selvaggina volatile. .

1031. Intingolo di dindo alla casalinga.
(Capitolade de dindon à la menagère).

Tagliate a pezzi un dindo cotto allo spiedo e freddo e fa
telo bollire leggermente per pochi minuti con salsa italiana 
N. 264 ; disponete i pezzi di dindo sul piatto e guernitelo a l- 
l’ ingiro con crostoni fritti nel burro. Versatevi sopra la salsa 
e servite.

1032. Coscie di dindo farcite alla milanese.
(Guisses de dindon farcies à la milanaise).

Disossate quattro coscie di dindo come già s’ebbe a notare 
e riempitele di farcia quenelles sostenuta mista con tartufi e 
giatnbone cotto tagliati) a dadolini. Date loro bella forma , 
ravvolgetele in un pannolino e fatele cuocere in buon fondo. 
Intanto preparate i filetti del dindo stesso a foggia d’ anelli: 
cesellateli di tartufi assicurandoli con farcia e cuocendoli al
l’ultimo istante con burro depurato.

Predisponete pure un intingolo con fegati di pollanca abra- 
giati e tagliati in due, funghi rossi, animelle d’agnello, creste, 
arnioni di gallo e tartufi tagliati a grossi filetti, il tutto con
dito con spagnuola al vino Madera. Cotte che siano, scolate 
le coscie e collocatele su una lastra di rame, tagliando cia
scuna in quattro o cinque fette, tenendole però riunite; co
spargetele di salsa vellutata ridotta, spolverizzatele con pane 
fino misto con formaggio, bagnatele di burro fuso ed espo
netele un istante al forno per colorarle. Frattanto avrete am- 
mannito un buon riso alla milanese che disporrete in pira
mide sul piatto, contro la quale appoggerete le quattro co - 
scie ; negli intervalli metterete l’intingolo serbato caldo al ba- 

• gno-maria. Disponete alla sommità gli anelli di filetti in corona. 
Cospargete di salsa e servite la rimanente a parte, alla quale 
avrete unito la riduzione del fondo delle cosciè. . g . n .



1033. Sauté di dindo novello alla lombarda.
(Sauté de dindonneau à la lombarde). .

Prendete due dindi novelli, della grossezza d’ un cappone ; 
levate loro le coscie, tagliate l’ osso della gamba ed estraete 
quello della coscia, cosicché nel cuocere prenderà la forma 
d’un giamboncino ; dividete il carcame in due pezzi lasciando 
intatto lo stomaco colle due mezze ali; mettete i diversi pezzi 
in una tegghia con burro per rosolarli a fuoco ardente, spol
verizzateli di sale, e quando hanno preso colore scolate il 
burro ed aggiungetevi un bicchiere divino Madera, una tazza 
di salsa vellutata e un po’ di sugo ; fate cuocere coll’aggiunta 
d’ un po’ di burro di gamberi. Disponete i carcami sul piatto 
d'entrée, poi le quattro coscie e al disopra i due stomachi che 
avrete tagliati per lo lungo in tre pezzi; qualora fossero molto 
grossi potrete tagliarli anche in quattro, cosicché; senza con
tare i carcami, avrete dodici pezzi. Guernite con funghi interi 
cotti al liihone , olive ripiene di farcia di pollo, imbianchite 
dapprima e poi bollite nel consumato, code di gamberi ben 
rosse e quenelles miste con tartufi; il tutto disposto a gruppi 
distinta La salsa passata allo staccio ed ultimata con sugo di 
limone impiegherete per salsare il dindo, mentre la guernizione 
cospargerete di sugò condensato. Servite la rimanente salsa a 
parte. - g . n .

1034. Ali di dindo novello in galantina. .
(Ailerons de dindonneau en galantine).

■ # ‘
Disossate interamente dodici ali di dindo novello e farcitele 

con farcia quenelles di pollo, a cui avrete unito tartufi, lin
gua, lardo, giambone, un pezietto di noce di vitello, il tutto 
tagliato a piccolissimi dadi, e poco vino Madera. Cucite l’ a
pertura e fatele cuocere abragiate in buon fondo coll’aggiunta 
d’ un po’ di colla estratta dai piedi di vitello ; quando siano 
fredde ritiratele dalla cozione, regolatele e cospargetele d’una 
chaufroix N. 282 consistente e lucida, cosicché prendano un 
aspetto brillante. Colla cozione otterrete una gelatina che ul
timerete giusta l’ istruzione più volte ripetuta. Preparate uno 
zoccolo di grasso o di burro di forma piramidale ed a due 
ordini ; decoratelo con burro verde, indi disponetevi attorno le 
ali ritte in piedi ; decoratele di gelatina‘e guernite la sommità 
con tre tartufi sormontati da una asticciuola composta d’ una 
cresta, un tartufo e un crostone di gelatina. o. n .



1035. Dindo alla Daube. (Dindon à la Daube).
Mettete in una casseruola un garetto di vitello e due piedi 

di vitello o di maiale colla loro pelle, due cipolle, una delle 
quali insteccata di chiovi di garofano, un gambo di sedano, 
un mazzetto guernito d’erbe odorifere, due porri, una fetta di 
giambone, sale e acqua sufficiente a coprire il tutto; lasciate 
bollire a fuoco lento per quattro o re , schiumando a tempo 
debito ; passate alla salvietta. Intanto avrete preparato un tac
chino ben accosciato e condito internamente con un pezzo di 
burro amalgamato con sale e poco pepe, umettatelo all’ingiro 
di sugo di limone e copritelo con sottili fette di lardo; rav
volgetelo in un pannolino e mettetelo a cuocere nell’anzidetta 
cozione aggiungendovi un bicchiere di vino Marsala. Lascia
telo raffreddare, indi passate la cozione allo staccio digras
sandola e chiarificandola come di pratica per ultimarla con 
sugo di limone; se v’aggrada, unitevi un ramicello di serpen- 
taria, oppure due cucchiai d’ aceto di serpentaria* nel qual 
caso ommetterete il sugo di limone. Fate congelare la gela
tina, tagliate il dindo tenendolo però riunito, guernitelo di ge
latina, decorate lo stomaco del dindo con un rosone (li*gela- 
tina e servite.

1036. Dindo con gelatina alla milanese.
(Dindon en gelée à 1| milanaise).

Allestite e fate cuocere un dindo nel modo suindicato. Im
piegando il terzo della cozione, ammannite una blanquette 
N. 230 passata allo staccio e ben ultimata. Pestate nel mor
taio quattro belle acciughe e un pizzico di pinocchi, diluite 
con un po’ di sugo e mescolate il tutto colla blanquette, la
vorandola e passandola di nuovo allo staccio; tagliate a da
dolini alcuni citriuolini verdi, altrettanti funghi bianchi e code 
di gamberi ben rossi e un tartufo cotto ed uniteli alla salsa 
con sugo di limone, un cucchiaino di zuccaro in polvere e 
un nonnulla di moutarde inglese. Badate che sia salata a do
vere e di squisito gusto. Disponete sul piatto il dindo tagliato 
e conservato riunito. Lavorate con diligenza la salsa sul ghiac
cio pesto e quando sarà densa come una polentina versatela 
ad un tratto sul dindo, che riescirà come marmoreggiato. Guer- 
nite il piatto di crostoni di gelatina e decoratelo con quello 
suindicato.



Questo piatto può essere gueruito anche con gelatina parte 
foggiata a foglie -e parte a rosoni, collocando nel centro olive 
farcite di gamberi all’essenza d’ acciughe, e funghi all’ aceto 
in modo da formare un ornato di fiori decorato di gelatina 
trita. i G N

. 1037. Galantina di dindo novello. (Galantine de dindonneau). ’
Disossate un dindo novello; levate i filetti; pestate nel mor

taio la carne delle coscie, con un ettogrammo di giambone 
e metà quantitativo di lardo fino, sale, pepe, noce moscada 
ed un bicchiere di vino Madera. Tagliate a grossi dadi i fi
letti del dindo, tre ettogrammi di lingua scarlatta, altrettanto 
lardo magro non spugnoso, quattro ettogrammi di tartufi neri 
e due ettogrammi di lombata di maiale mista. Mescolate questi 
ingredienti colla farcia e riempite il dindo; cucitelo, copritelo 
di fette di lardo, ravvolgetelo in un pannolino, legatelo con 
filo e fatelo cuocere come si disse per la galantina di fagiano 
formando poi colla sua cozione la gelatina occorrente per la 
guernizione. ‘

Questa galantina può servirsi in differenti modi, cioè sopra 
zoccoli in grasso ornati di fiori naturali a piccoli mazzolini, 
come sopra zoccoli a forma di nave entro- cui la galantina 
presenti la forma d’ una botte. Uno dei metodi a noi meglio 
graditi è il seguente: — Tagliate la galantina pel traverso 
in due parti e collocate una di esse su uno zoccolo elegante, 
e con burro fate le due ali e la testa; quanto alla testa po
trete anche attaccarvi quella dello stesso dindo, imitando i 
coralli col burro rosso e gli occhi con tartufi neri e farcia; 
le ali dovranno quasi interamente coprirlo. Decorate lo zoccolo 
con burro verde e rosso e brostoni di gelatina. Tagliate l’altra 
'mezza galantina in bell’ ordine e disponetela all’ ingiro del 
piatto che guernirete di crostoni di gelatina. Il dindo così pre
disposto si presenta come fosse ritto in piedi, mentre se lo 
voleste accovacciato taglierete la galantina per lo lungo; ada
giatelo su uno zoccolo formando un pratellino verde con burro; 
mettete a suo posto la testa, lacoda e le ali fatte di burro, e la rima
nente galantina disponetela all’ irigiro come già si disse, o. n .

1038. Asticciuole di dindo alla gelatina.
(Hàtelets de dindon a l’aspic).

Tagliate a scalopini, grossi un centimetro, la carne dello sto
maco d’un dindo cotto allo spiedo od in buon fondo; tagliate



similmente delle animelle ben abragiate, lingua rossa o cotta, 
tartufi cotti in buon sugo e vino. Preparate una dozzina di 
asticciuole ed una più grande da porre nel mezzo. Mettete nel 
ghiaccio gli stampi ed infilzate nell’ordine che si vede nel di
segno tartufi, lingua, dindo ed animelle. Anzitutto però avrete 
infilzato un tartufo intero, che riescirà all’infuori dello stampo. 
Mettete 1’ asticciuola nello stampo che riempirete di gelatina

di buon gusto, chiara e forte di colla. Poco prima di servire 
tuffate le asticciuole nell’acqua calda per estrarle- dallo stampo 
e impiantatele in un vaso in grasso decorato in pastillage,



simile al disegno che presentiamo. Guernite di crostoni a fog- 
gie diverse e servite.

Queste asticciuole si adattano anche per guernizioni d’ un 
dindo farcito di tartufi e glassato con gelatina, fermando colle 
asticciuole stesse la coda del dindo. Qualora sieno composte 
senza farcia s’impiegheranno anche per gueruizione d’un pane 
di dindo, il quale si ammannisce come quello di fagiano.

G . N .

1039. Magnonnese di dindo. (Magnonnaise de dindon).
Allestite e fate cuocere un dindo allo spiedo e quando sia 

freddo tagliatelo in modo però, da presentarlo come fosse in
tero. Mettetelo in un recipiente di terra e marinatelo con sugo 
di limone, olio, pepe, sale, noce moscada, qualche ramicello 
di serpentaria e due scalogni in fette sottili. Dopo alcune ore 
scolate il dindo, preparate una magnonnese N. 275; collocate 

■ il dindo sul piatto, cospargetelo di maguonnese, guernitelo di 
gelatina e servite.

1040. Dindo guernito in insalata alla magnonnese.
(Dindon gami ensalade à la magnonnaise).

Apparecchiate un dindo ben lardellato di lardo fino; cuo- 
cetelo allo spiedo, tagliatelo, marinatelo come sopra ed asciu
gatelo per poi glassarlo con sugo gelatinoso e gelatina ri
dotta affinché riesca brillante. Preparate un’ insalata cotta di 
cavolifiori, fagiuoletti verdi, punte d’asparagi, cavoli di Brus- 
selles, citriuolini ben conditi e tenuti separati. Collocate il 
dindo sul piatto riunito come fosse intero. Disponete l’ insa
lata a mazzolini; decorate gli intervalli con magnonnese spinta 
al cornetto; glassate gli ortàggi con sugo e gelatina in modo 
che riescano brillantati. Guernite l’orlo del piatto con gelatina 
trita e crostoni; ornate lo stomaco del dindo con un rosone 
di gelatina spinta al cornetto. —  Servite con salsa magnon
nese a parte.



C A P I T O L O  X X I X .

D E L L 1 0 C A-

L’oca è uno dei piu utili fra i gallinacei, giacché oltre la 
carne se ne ottiene una peluria preziosa, un grasso abbon
dante e penne da scrivere. I vantati fegati di Strasburgo sono 
il prodotto d’un regime speciale d’ingrassamento a cui si sot
topongono le oche.

Per tale operazione, che s’incomincia in novembre, si tol
gono loro le piume del ventre, si rinchiudono in un luogo 
stretto, oscuro e lontano da rumori e si somministra una pa
sta composta di patate, piselli, farina d’ orzo, avena e grano 
turco, la quale si fa ben anche trangugiare per forza, ridotta 
in pallottole, onde accelerare l’ ingrassamento che in siffatta 
guisa può compiersi in una ventina di giorni, producendo 
uno straordinario sviluppo del fegato, che giunge ad acqui
stare il peso di quattro e perfino di otto ettogrammi. Era que
sto cibo tenuto in gran pregio dagli Epuloni dell’antica Roma.



V ’ hanno due specie d’ o ca , la domestica e la selvatica ; 
questa ha la carne più oscura , ma è di gusto migliore e la 
si serve comunemente allo spiedo. Quando l ’ oca domestica 
è  troppo giovine, la sua carne è vischiosa e indigesta ; troppo 
vecchia, è dura, asciutta e di difficile digestione. Checché ne 
dicano taluni, la carne dell’ oca è cibo adatto solo agli sto

. machi forti. Converrà sceglierla di grassa bianchiccia e di 
pelle fina ; il becco duro da spezzarsi e la pelle troppo bianca 
indicano una vecchia oca. '

Può essa servirsi come piatto di rilievo o come arrosto in 
un pranzo comune. Per rilievo la si ammannisce in istufato.

Le frattaglie, cioè le aluccie, il fegato, il ventriglio, seb
bene inferiori a quelle del tacchino si apparecchiano nel- 
l’ istesso modo.

1041. Oche novelle allo spiedo. (Oisons rótis).
Quando le oche novelle o paperi siano ben grasse ponno 

costituire un buon arrosto. Ne occorreranno due per un pranzo 
di dodici persone. Si può tralasciare di fasciarle di lardo. Al
lestitele , imbrigliatele, e tre quarti d’ ora prima di servire 
mettetele sullo spiedo e fatele cuocere a buon fuoco. Indi saz
iatele e toglietele dallo spiedo, levate le coscie, dividetele in 
due e collocatele sul fondo del piatto; separate lo stomaco dal 
carcam e, che taglierete a liste senza rompere l’ ossatura ed 
adagierete sulle coscie. Collocatele come fossero intere l’ una 
di fianco all’altra sulla lunghezza del piatto, guernito di quat
tro gruppi di crescione e glassati mediante pennello intinto in 
buon sugo.

V ’ ha chi usa farcire le oche novelle con pomi acidi crudi 
tagliati a quarti.

1042. Oca alla campagnola. (Oie à la villageoise. )
Prendete un’oca bianca e grassa; sopprimete le ali ed al

lestitela come di pratica; tritate il fegato aggiungendovene 
qualche altro ; tagliate a dadolini tre grosse cipolle ; passa
tele nel burro e fatele cuocere in bianco; aggiungete un piz
zico di salvia trita, il fegato, sale e pepe ; riempite l’oca con 
questo composto; cucitela ed imbrigliatela tenendo distese le 
zampe a cui avrete mozzate le unghie ; fatela cuocere allo 
spiedo, disponetela sul piatto e servitela con sugo di manzo o 
biondo di vitello ridotto.



1043. Oca ai marroni. (Oie aux marrons).
Apparecchiate un’oca nel modo anzidetto ; tritate il fegato ; 

tagliate alcune cipolle a dadolini e passatele nel lardo ra
schiato; preparate 50 marroni giusta l’istruzione al N. 334 ed 
aggiungeteli alla farcia con sale, pepe e noce moscada; spin
gete nell'interno il groppone dell’oca, mettetevi entro il com
posto, cucite l’ apertura e mettetela sullo spiedo ; quando non 
sia vecchia, cinque quarti d’ora basteranno a cuocerla.

1044. Dea alla Provvidenza. (Oie à la ProvicUnce).
Allestite un’oca nel modo suindicato ed operate come si disse 

pel dindo alla Provvidenza N. 1004.

1045. Oca alla Chipolata. (Oie à la Chipolate).
Fate cuocere un’ oca precisamente come si disse pel dindo 

alla Provvidenza; scolatela, e servitela su un piatto guernito 
d’un intingolo alla Chipolata N. 365.

1046. Oca alla fiamminga. (Oie à la flamande).
Allestite un’ oca e fatela cuocere ben abragiata operando 

come si disse pel dindo alla fiamminga.

1047. Oca gratinata. (Oie au gratin).
rreparate e fate cuocere come sopra un’oca con buon fondo 

e vino. Quando è fredda levate le coscie e lo stomaco pra
ticando un vuoto a foggia di cassetta; attaccate al piatto il 
carcame con im po’ di farcia gratinata (vedi l’ istruzione al 
N. 944) o colla stessa, mista con tartufi, funghi ed erbe fine, 
riempite il vuoto ; coprite collo stomaco che avrete tagliato 
in otto o dieci listelli ; riunite le coscie in modo che l’ oca 
acquisti la primitiva forma; cospargetela di salsa vellutata 
ridotta e legata con due tuorli d’ uova, spolverizzate di pane 
grattugiato, bagnate di burro fuso e fatela colorare al forno. 
Aggiungete alla cozione digrassata e ridotta un po’ di sugo 
chiaro , salsa spagnuola ridotta e mezzo bicchiere di vino Ma
dera. Glassate l’oca e seryitela colla sua salsa a parte od an
che con salsa peperata.



1048. Oca in salamoja. (Oie en sei).
Prendete quattro o cinque oche spennacchiate ed abbru

ttiate, e togliete loro le coscio disossandole per metà; divi
dete in due lo stomaco lasciandovi attaccata l’ ala, e mette
tele in un recipiente di terra cogli ingredienti indicati al nu
mero 551 impiegando però meno sale e maggior quantità di 
erbe odorifere e droghe; tenetele compresse con un peso af
finchè abbia ad uscire l’ acqua; dopo qualche giorno potrete 
servirvene, dissalandole in acqua tiepida e facendole cuocere 
con acqua, vino e ortaggi. A questa carne si addicono diverse 
guernizioni, quali purée di lenti, soubise, spinaci, fagiuoli, pa* 
tate, cavoli ben abragiati, resi piccanti con un po’ d’ aceto, od 
anche salsa peperata, pomi d’oro, ecc.

Volendo conservare le oche nel grasso, le preparerete come 
si disse sopra, dopo averle lasciate non più di 24 ore nella 
salamoia e leggiermente dissalate. Badate eh’ abbiano a bol
lire molto lentamente nel loro grasso, e ritiratele a scarsa 
cottura. Quando son cotte, asciugatele e disponete i vari pezzi 
in un vaso di terra colandovi sopra il loro grasso in modo 
che sieno abbondantemente coperte. Lasciate rappigliare il 
grasso, e fredde che sieno coprite ermeticamente il recipiente, 
che riporrete in luogo fresco ma non umido. È questa una 
preparazione che permette di conservarle tutta la stagione in
vernale.

1049. Coscie d'oca alla lionese. (Cuisses d’oie à la lyonnaise).
Prendete tre o quattro quarti d’ oca e fateli riscaldare e 

friggere nel loro grasso; tagliate sei grosse cipolle a foggia 
d’anelli e friggetele in una parte del grasso in cui avrete ri
scaldate le coscie; quando sieno cotte e d’un bel colore, sco
late tanto queste come i quarti d’ oca e disponeteli sul piatto 
con salsa peperata al disotto e le cipolle al disopra.

1050. Pane di fegato grasso. (Pain de foie gras).
Prendete mezzo chilogrammo di fegato grasso di oca che 

avrete perfettamente apparecchiato e fatto diguazzare, due et
togrammi di panata N. 170, e due ettogrammi di burro o 
di lardo raschiato. Incominciate col pestare nel mortaio la 
panata, poi mischiate il burro e ritirate il composto dal mor
taio in cui pesterete il fegato; aggiungetevi la panata e pe-

ll  Re dei cuochi. 31



state il tutto amalgamandovi assieme cinque tuorli d’ uova, 
un po’ di sale, due cucchiaiate d’ erbe fine ed una di salsa 
vellutata. Passate allo staccio e riponete la farcia in una ter
rina, alla quale unirete un ettogrammo di zinna imbianchita 
e tagliata a dadolini, egual quantità di lingua scarlatta e di 
tartufi. Se vi garba, potrete mettervi anche de’ pistacchi. Ver
sate il composto in uno stampo d'entrée a cilindro che avrete 
coperto di fettoline di lardo; coprite la superficie di lardo e 
cuocetelo in acqua bollente al bagno-maria. Siccome la mi
nima ebollizione farebbe gonfiare e decomporre la farcia, è 
mestieri sorvegliare che il grado di calore sia sempre eguale. 
Dopo circa due ore ritirate lo stampo e mettetelo sul ghiaccia 
o in sito fresco. Lorchè è interamente freddo fate riscaldare
10 stampo sul fornello affinchè rovesciandolo abbia ad uscire
11 pane ; levate il lardo e il grasso che lo attornia, glassatelo 
all’ingiro e al disopra, indi collocatelo su un piccolo zoccolo 
di saindoux o di burro, guernendolo all’ ingiro di crostoni di 
gelatina, od anche semplicemente su un piatto sul quale avrete 
fatto congelare uno strato di gelatina; disponete similmente 
all’ingiro della gelatina trita.



CAPITOLO X X X

D E L L '  A N I T R A  D O M E S T I C A .

Questa specie di volatile è divisa naturalmente fra il do
mestico , che si alleva ne’ cortili e il selvatico , considerato 
come selvaggina e del quale parlammo a suo luogo.

Le penne dell’anitra domestica sono di un colore meno vivo; 
le forme sono più tozze ; la carne , sebbene nutriente sapo
rita e più grassa, riesce di difficile digestione per gli stomachi 
deboli. .

Gli anitrini o anitroccoli hanno la carne più tenera e de
licata delle anitre che hanno raggiunto il massimo sviluppo.

Nelle case signorili si fa poco uso dell’ anitra domestica 
come arrosto; un tale onore spetta all’ anitra selvatica. I di
versi modi di cucinatura di questa si applicano indifferente
mente all’anitra domestica.

I fegati delle anitre, sottoposte ad un alimento artificiale, 
non sono inferiori ai migliori fegati d’oca.

1051. Anitra alla purée di lenti. (Canard à la purée de lentilles).
Spennate, sventrate, abbrustiate ed a&osciate un’anitra ri

piegando le zampe nell’ interno delle coscie; imbrigliatela prò-



curando di darle una forma rotonda ; soffregate lo stomaco 
dell’anitra con sugo di limone, e mettetela in una casseruola 
con fette di lardo e di vitello, due carote, una cipolla, due 
chiovi*di garofano, una foglia di Jauro, qualche ramicello di 
timo, un mazzetto di prezzemolo e uno scalogno; bagnate con 
un poco di brodo e vino bianco e fate rosolare; cotta e glas
sata , scolatela, levate il filo e disponetela sul piatto, su cui 
avrete disteso uno strato di puree di lenti quando non cre
diate meglio di servirla a parte ; glassatela col suo fondo e 
servite.

1052. Anitra alla campagnola. (Canard à la villageoise).
Fate cuocere un’ anitra *nel modo suindicato ; indi cuocete 

nella sua cozione rape e carote tagliate in bell’ordine e pre
viamente imbianchite; quando sono cotte e glassate aggiun
gete un pizzico di zuccaro fino per levar loro l’ acredine e 
.servitele attorno all’ anitra cospargendole di salsa spagnuola 
ridotta.

1053. Ànitra al sauer-kraut. (Canard à la choucroute).
Allestite un’ anitra cui mozzerete l’ estremità delle zampe, 

le ali presso al corpo ed il collo; accosciate le zampe nel
l'interno ed apparecchiate un chilogrammo di sauer-kraut, 
c he metterete in una casseruola con un pezzo di ventresca, 
un salsicciotto e della salsiccia ; bagnate con buon fondo e 
late cuocere lentamente per circa due ore, a capo delle quali 
ritirerete il lardo, il salsicciotto e la salsiccia, e collocatevi 
entro l’ anitra ; quando sia cotta scolate tanto questa quanto 
il sauer-kraut ;  mettetela su un piatto oblungo circondandola 
di sauer-kraut, ‘disponetevi sopra la ventresca e il salsicciotto 
tagliato a fette e la salsiccia, cospargendo il tutto di spa
gnuola ridotta, a cui avrete unito parte del sugo condensato 
dell’anitra e servite.

1054. Ànitra ai cavoli. (Canard aux choux).
Tagliate ed imbianchite de’ cavoli che riporrete in una cas

seruola con un pezzo di lardo magro, un salsicciotto e della 
salsiccia ; collocatevi sopra l’anitra, e quando sarà cotta sco
latela e disponetela come l’anzidetta, arricchendo la guerni- 
zione con legumi tergiti ; glassate, cospargete il piatto con 
spagnuola ridotta e servite. .



1055. Ànitra alle olive. (C&nards aux olives).
Allestite un’ anitra come di pratica. Tornite le olive , vale 

a dire tagliate la polpa a guisa di spira, conservandole però 
intere affinchè ripiglino la loro forma; date loro un leggier 
sobboglio nell’acqua, mettetele in una casseruola con un bic
chiere di spagnuola, due di brodo , e fatele cuocere a fuoco 
ardente ; quando la salsa sarà ridotta ad un terzo, ritiratele 
dal fuoco per serbarle calde al bagno-maria; in mancanza di 
salsa potrete supplire con un rosso leggiero che diluirete colla 
cozione dell’anitra ; accomodate l’ anitra sul piatto versandovi 
sopra l’intingolo cui aggiungerete un po’ di sugo di limone.

1056. Anitre novelle ai piselletti. (Canetons aux petits pois).
Preparate e fate cuocere uno o due anitroccoli come si disse 

al N. 1051 e serviteli con un intingolo di piselletti.

1057. Anitra novella al burro di gamberi.
(Caneton au beurre d’écrevisses).

Operate come sopra e servitela mascherata d’ una salsa al 
burro di gamberi a cui avrete aggiunto le code e il sugo di 
un limone.

1058. Ànitra novella al pratellino. (Caneton au vert-prè).
Questo anitroccolo si prepara come i precedenti; masche

ratelo con una ravigote verde e servitelo.

1059. Anitra novella ai citriuoli.
(Caneton aux concombres).

Operate similmente, cospargendola da ultimo con un intin
golo ai citriuoli.

1060. Ànitra novella alle cipolline.
(Caneton aux petits oignons).

Sostituite le cipolline ai citriuoli e procedete come sopra.



1061. Anitra novella all'agresto. (Caneton au verjus).
Apparecchiate un anitrocColo e fatelo cuocere come i pre

cedenti ; mondate dell’agresto) imbianchitelo e scolatelo; met
tete tre cucchiai di spagnuola ridotta in una casseruola, ag
giungetevi l’agresto e poco sugo di vitello ; fate ridurre l’in
tingolo ed ultimatelo coll’addizione d’un pèzzo di burro fresco 
e un nonnulla di zuccaro fino; cospargete l’anitra e servite.

1062. Anitra alla fiamminga. (Caneton à la flamande).
Abragiate una o due anitre curando che siano ben glas

sate ; tagliatele in bell’ ordine e ponetele sul piatto con una 
guemizione alla fiamminga più volte citata. Badate che la 
salsa sia chiara ma di buon gusto.

1063. Anitra alla pasticcierà. (Canard à la pàtissiére).
Mettete a fuoco una bell’anitra con buon fondo, vino e mi

nuzie di tartufi e ritiratela a scarsa cottura ; lasciatela raf
freddare indi levate le coscie che taglierete in due procu
rando di togliervi l’osso, spiccate i filetti interi dello stomaco 
e dividete ciascun filetto in quattro. Preparate una farcia gra
tinata simile a quella indicata al N. 944, unendovi un’ ani
mella di vitello a mezza cottura tagliata a dadi e qualche 
tartufo tagliato similmente e poco vino Marsala. Prendete il 
carcame privo dell’osso dello stomaco e riempitelo coll’ anzi
detto composto , dando all’ anitra la sua forma coll’ accomo
darvi all’ ingiro i diversi pezzi. Approntate una mezza pasta 
sfogliata, colla quale disporrete il fondo su cui collocare l’a
nitra. Inverniciatela d’uovo sbattuto e coprite lo stomaco con 
foglie fatte colla stessa pasta e raggruppate a guisa di cespu
glio; verniciate anche la decorazione, ed ultimate la cottura 
a forno temperato. Adagiatela sul piatto , glassate e servitela 
accompagnata d’una salsiera di spagnuola all’ essenza di sel
vaggina. o. N.

1064. Filetti d'anitra alla milanese.
- (Filets de canard à la milanaise).

Fate cuocere allo’ spiedo quattro anitre novelle; cotte e 
fredde, togliete i filetti con un coltellino conservandoli interi; 
levate la pelle e date loro bella forma; stratificateli leggier



mente di farcia al disopra e decorateli eoa tartufi e lingua 
facendo quel disegno che v’aggrada; poneteli in una tegghia 
e bagnateli con sugo. Preparate un riso alla, milanese, indi 
montatelo in piramide per disporvi attorno i filetti in piedi ; 
superiormente, coll’ istesso riso, formate una tazza che empi
rete di tartufi a fette conditi con sugo gelatinoso, burro e un 
nonnulla di salsa suprema; glassate e servite a parte con 
spagnuola ridotta con essenza di tartufi.

1065. Filetti d’anitra gratinati alla napoletana.
(Filets de canard &u gratin à la napolitaine).

Levate i filetti alle anitre come al N. 1064 e metteteli in 
una tegghia con una tazza di buon sugo; fateli bollire e glas
sateli. Preparate su un piatto d'entrée un cordone di farcia 
gratinata, a cui appoggierete i filetti, osservando eh’ abbia a 
formare una corona; copritela di fette sottili di lardo e con 
un rame che vada bene, fate rassodare la farcia al forno tem
perato ; levate il lardo e 1’ unto ; guernite il centro con un 
intingolo composto per un terzo di marroni tagliati, e il ri
manente di creste, granelli, tartufi in fette e funghi torniti, 
il tutto condito con salsa napoletana ; glassate e servite.

o. n . .

1066. Coscie d'anitra alla Villeroy. .
(Cuisses de canard à la Villeroy).

Spogliate della pelle alcune coscie d’ anitra già cotte , date 
loro bella forma, marinatele con sugo di limone, sale , pepe 
e noce moscada; indi asciugatele, e stratificatele d’ una vil
leroy ;  impanatele come di pratica e friggetele nel grasso 
bollente.

1067. Altre di anitra alla Conti. (Autres de canard à la Conti).
. »

Dopo averle come sopra marinate e asciugate, stratificatele 
con farcia di pollo mista con tartufi triti ed erbe fine con 
funghi; passatele all’ uovo e al pane, friggetele nel grasso 
non troppo bollente, affine di cuocere la fàrcia, e servitele 
caldissime. g . n .



1068. Coscie d'anitra alla marinara.
(Cuisse de canard à la matelotte).

Disossate dieci o dodici coscie d’anitra togliendo l’osso della 
coscia o lasciandovi quello della gamba; mettetele in una 
tegghia con burro, lardo raschiato, due cucchiai d’ erbè flne,- 
uno di tartufi triti, due di funghi e mezzo litro di buon vino 
rosso, facendo rosolare e rivoltando le coscie fino a che il li
quido sia consunto; allora bagnate con poco brodo e lascia
tele cuocere lentamente per poi ritirarle e digrassarle per 
quanto possibile. Aggiungete alla cozione della salsa bianca o 
vellutata, un po’ di pellicina di limone trita, il sugo d’un li
m one, un po’ di burro d’ acciughe o gamberi, e un nonnulla 
di senape; badate che sia salata a dovere, disponete in co
rona le coscie e cospargetele di salsa servendole con guerni- 
tura di cipolle glassate, funghi interi ed alcune olive. A questo 
piatto si addice anche una guemizione di crostoni di pane 
fritto. G. N.

1069. Polpettine d'anitra all'italiana.
(Polpettes de canard à la milanaise).

Spiccate i filetti da tre anitre spoglie d’ ogni pellicola; to
gliete la carne delle coscie lasciando in disparte la pelle e 
la parte grassa e fate con essa una farcia quenelles, avver
tendo di impiegare poca zinna e d’ aggiungervi de’ tartufi. 
Serbate intero il piccolo filetto e tagliate gli altri in due, co
sicché avrete diciotto pezzi : batteteli un pocolino ed appa
recchiate le polpettine come già si disse per quelle d’ altra 
specie ; mettetele in una casseruola con burro tuso, strette le 
une alle altre, e fate rosolare con sugo o brodo : quando siano 
ben glassate versatevi entro un bicchiere di salsa pomidoro 
ed egual quantità di salsa bianca. Ritirate le polpettine, pas
sate la salsa allo staccio e servitele con funghi o tartufi. La 
salsa potrete ultimarla con un intriso di due tuorli d’ uova, 
burro e sugo di limone. g . n .

1070. Costoline d'anitra alla Rubens.
(Cótelettes de canard à la Rubens).

Levate le costolette a tre o quattro anitre novelle , non 
che i piccoli filetti, i quali decorerete con citriuolini verdi 
e  poscia metterete nel burro depurato. Private le costoline



del piccolo nervo e della pellicola, battetele un pocolino, date 
loro bella forma e pulite l’ osso. Marinatele con olio, limone, 
sale, pepe, noce moscada, i soliti legumi ed erbe fine. Intanto 
preparate una miscela di legumi, quali cavolifiori, fagiuoletti, 
piselli, rape, carote, il tutto ben glassato, che unirete ad una 
salsa olandese N. 236. Poco prima di servire fate cuocere 
sulla gratella a fuoco ardente le costoline, > che bagnerete 
colla loro marinatura, e contemporaneamente mettete sul for
nello il tegame contenente i filetti; glassate il tutto, e guer- 
nite l’ orlo del piatto con carciofi divisi per metà ed alternati 
di cipollette glassate, e farcite alla Soubise. g . n .

1071. Anitre fredde alla genovese.
(Canards froides à la gènoise).

Fate cuocere ben abragiate e glassate due anitre, e quando 
sono fredde tagliatele e riponetele sul- piatto come fossero 
intere. Preparate • una salsa remolade nel seguente modo : 
Tritate un pizzico di prezzemolo, altrettanto cerfoglio, un po’ 
di serpentaria e due scalogni, e spremeteli attraverso un pan
nolino; pestate nel mortaio tre acciughe, un cucchiaio di salsa 
senape perfettamente ultimata, quattro tuorli d’ uova sode, un 
cucchiaio di capperi, tre citriuolini, sale e pepe; amalgamate 
al battuto un tuorlo d’uova crudo, tre cucchiai d’aceto, mezzo 
bicchiere d’olio finissimo e mezzo bicchiere di salsa vellutata; 
passate allo staccio, indi lavorate la salsa sul ghiaccio e ver
satela sulle anitre, le quali potrete guemire con olive, funghi, 
code di gamberi di mare alternate di fettoline di limone mondo »  
dai semi e dalla pelle. Per maggior lusso potrete guernirle 
anche con gelatina. o. n.



C A P I T O L O  X X X I

*  D E L  C A P P O N E ,  D E L L A  P O L L A S T R A  
E DELLA GALLINA FARAONA.

La specie di pollame che più comunemente abbonda è la 
gallina (‘), il cui maschio chiamasi gallo, i loro piccini

(1) Molte sono le varietà o razze di questa specie: la migliore pero è la gallina co* 
iuune, che non ci fermeremo a descrivere, siccome bastantemente conosciuta, notando 
soltanto le qualità che caratterizzano un buon gallo e una buona gallina, potendo 
tali cognizioni (ornar utili nell’ economia domestica. Il gallo deve avere una statura 
alta, le piume rosse-brune lucidissime; le zampe larghe, munite di valide unghie e 
di forte sperone; le coscie carnose e ben fornite di piume; il petto ampio, il collo 
elevato, la cresta ritta e di un rosso vivacissimo, le ali forti, la coda lunga o cur
vata a guisa di falce* rocchio nero e ardente, Pandamento fiero, i movimenti pronti1* 
in somma gli indizii aella forza e dell* arditezza.

Un buon gallo non si scosta mai dalie sue galline, le protegge, le richiama con 
collera quando si allontanano, le chiama quando trova cibo, che tocca appena finché 
esse siauo sazie Un gallo può bastare per quindici o venti gallipe; fin dall'età di 
tre mesi comincia aa accapezzare le femmine, ed il suo massimo vigore dura tre o



pulcini, poi polli quando sono maggiormente cresciuti, e di
cesi cappone il gallo castrato all’ oggetto d’ ingrassarle. Le 
galline giovani sottoposte alla medesima operazione si chia
mano pollastre e volgarmente anche pollanche. Vuoisi però 
confessare che il grasso bianco e molle onde questo pollame 
è sopracarico, ne rende spesso la carne meno grata al palato 
e  meno facile a digerirsi di quella degli animali della mede
sima specie viventi all’aperto, la cui carne riesce più saporita 
e  nutritiva.

I capponi e le pollastre da sette ad otto mesi sono i mi
gliori ; dal settembre a tutto febbraio è l’ epoca che la loro 
carne è più tenera e succolenta.

Le pollastre che hanno le parti posteriori rosse, e i cap
poni che hanno la carne rossiccia e gli speroni lunghi, sono 
duri e tigliosi e non sono buoni che a farne quenelles o per 
brodi.

La maniera di procedere è la stessa, tanto pei capponi come 
per le pollastre; potranno dunque servirsi indistintamente le 
diverse qualità di pollame colle salse, intingoli e guerniture, 
che verremo indicando. Volendo servire per relevés pollastre 
o capponi, ne occorreranno almeno due; diminuendo la quan
tità ponno darsi per entrée. Sopprimendo le asticciuole, gli 
intingoli e le guerniture, si avranno piatti alla casalinga ; 
nel qual caso si designeranno col nome della salsa con cui si 
accompagnano. -

Rispetto alle galline faraone ('), la delicatezza della cui 
carne è veramente distinta, diremo solo che turbolente ed 
irrequiete mandano gridi acuti e sgradevoli, si battono cogli 
altri uccelli sicché la loro natura rivoluzionaria ne rende 
difficile l’allevamento. Quanto al modo di cucinarle, oltre le 
poche istruzioni che verremo esponendo vi si applicano tutte * 1

quattro anni, dopo il qual tempo convien surrogarlo. Il gallo può dirsi 1* emblema 
del vigile coraggio, e la gallina quello della sollecitudine materna.

La gallina può far uova senza che il gallo la facondi, le quali però non sono buone 
per T incubazione, ma si conservono per luogo tempo e sono di sapore più delicato. 
Una buona gallina può dare in un*anno centocinquanta uova e più, giacché essa 
ordinariamente non cessa di far uova se non al tempo della muta cioè in novembre 
e dicembre, ed anche in tale epoca si possono ottenere tre o quattro uova per setti
mana tenendola in luogo caldo e somministrandole cibo sostanzioso e riscaldante,

' come semi di canapa, avena, grano saraceno (dial. mil. f r a in a )  e simili.
(1) La gallina di Faraone era conosciuta dagli antichi ed ebbe un posto nella greca 

mitologia, la quale ne fece il simbolo dell* amore fraterno, chiamandola M e le a g r id e , 
dalla tradizione che le sorelle di Meleagro re di Calidone, venute meno pel dolore 
della costui morte, fossero state tramutate da Diana in uccelli.

Originarie dell’ Africa, prosperarono in Europa malgrado la diversità del clima, 
non avendo subita altra alterazione che nel colore delle piume,

La gallina dì Faraone ha la protuberanza frontale td* un bleu rossastro, le penne 
del collo d* un cinereo violetto, le altre brune ma finamente strisciate di cinereo e 
coperte di macchie bianche rotonde. 4



quelle indicate per i capponi e le pollastre. Giovani si prefe
riscono allo spiedo; vecchie si pongono in istufato.

1072. Cappone arrosto. (Chapon réti).
Per un servizio di dodici persone occorreranno due bei 

capponi che allestirete come di pratica, poscia spezzate la 
forcella dello stomaco e internatevi un po’ di burro con Sale. 
Imbrigliateli e infilzateli sullo spiedo senza forare lo stomaco, 
assicurandoli per le gambe mediante spago e ravvolgendoli 
in un foglio di carta grossa unta di burro. La cottura può 
variare da un’ora ad un’ora e un quarto; il fuoco deve essere 
regolare, continuo e concentrato. Dopo tre quarti d’ ora, di
simballateli e terminate di cuocerli lentamente, umettandoli 
ad intervalli con burro fuso. Salateli e toglieteli dallo schi
dione; levate il filo e tagliate ogni cappone distaccando prima 
le coscio dallo stomaco, e lo stomaco dal carcame ; tagliate 
questo in tre parti che collocherete le une a fianco delle altre, 
ed in traverso del piatto ; spiccate le zampe dalle coscie e di
videte quest’ ultime in due e mettetele sul piatto ai lati del 
carcame ; distaccate i due filetti dagli stomachi e lasciate una 
buona parte del petto; regolate la cima delle ali, le quali di
sporrete su ogni coscia. Il petto riordinato e diviso per metà, 
dovrà porsi sui carcami. Disponete quattro cespugli di cre
scione al centro e alle estremità del piatto ; glassate col pen
nello, e servite con una salsiera di buon sugo.

Le pollastre ed i piccoli dindi ponno tagliarsi e disporsi 
istessamente ('). (l)

(l) Tutto il pollame vuol essere disviscerato ed abbrustiato, per il che s'incomincia 
col praticare un taglio al disotto del collo per estrarne il gozzo e tagliare il budello 
che vi è attaccato; facendo poi una piccola incisione sotto il ventre si tolgono le bu
della ed i ventrigli, badando di non rompere la vescicoletta del fiele, volgarmente 
detto T amai o, che trovasi aderente al fegato e che, come già abbiamo rammentato 
parlando della selvaggina, comunicherebbe al pollo nn pessimo sapore d’ amaro. 
Tuttavia ove ciò avvenisse, sarà mestieri risciaquarlo tosto con acqua calda. Ulti
mata quest’ operazione, ahbrustiatelo, cioè fatelo passare sul fuoco, evitando assolu
tamente di impiegare la carta perocché questa lo annerirebbe, ma alla fiamma ar
dente d’ un fornello e meglio a quella di alcool (spirito di vino) ; asciugatelo con un 
pannolino e ultimatene la pulitura, se mai vi fosse .rimasta qualche peluria per pei 
accosciarlo o imbrigliarlo.



1073. Cappone ai tartufi alla Lucullo. (C'napon truffò à la Lucullus).
A seconda del numero de’ commensali allestite uno o due 

capponi, ai quali disosserete le stomaco. Preparate per ogni 
cappone un chilogrammo di tartufi pelati, e per ogni chilo
grammo di tartufi quattro ettogrammi di farcia di fegato senza 
panata, cioè con altrettanto lardo fino quanto fegato, sale , 
noce moscada ed erbe fine; bagnate con poco vino Marsala, 
indi pestate, passate allo staccio e mescolate il composte coi 
tartufi. Riempite il cappone, accosciatelo e picchiettate lo 
stomaco con lardelletti di lardo fino. A rendere più squisito 
il cappone sarà bene prepararlo qualche giorno prima te
nendolo in luogo fresco, ravvolto in un pannolino come ab
biamo indicato pel fagiano. Fatelo cuocere in buon fondo o 
meglio allo spiedo. Servendolo per rilievo lo guernirete di tim- 
balletti di riso all’italiana. Per maggior lusso impiantate una 
cresta in ogni timballetto e delle piccole animelle d’ agnello 
cesellate di lingua ben rossa. Servite con salsa al vino Ma
dera, a cui aggiungerete la riduzione del cappone , qualora 
l’abbiate fatto cuocere in casseruola, ed in caso diverso un 
po’ d’essenza di tartufi.

1074. Altro alla casalinga. (Autre à la menagère).
Fate cuocere in buon fondo ód anche semplicemente lessato 

un cappone, e servite con ogni sorta di ortaggi od anche 
paste.

1075. Altro alla napoletana. (Autre à  ̂napolitaine).
Preparate cotto, ben lardellato, abragiato e glassato un bel 

cappone, il quale guernirete con un intingolo di maccheroni 
alla napoletana conditi con salsa N. 267. •

1076. Altro alla Tolosa. (Autre & la Toulouse).
Allestite un cappone, disossatene lo stomaco e farcitelo 

con fegati grassi di pollame tagliati a scalopini e passati al 
sale, pepe e noce moscada, tre cucchiai d’ erbe fine e qual
che cappello di funghi. Accosciatelo, copritelo di fette di lardo 
e giambone e fatelo cuocere in una mirepoix N. 195. Pre
parate intanto dieci belle creste, de’ funghi torniti, quenelles



rotonde e cotte in acqua salata e dieci grossi tartufi’ al vino. 
Ritirate il cappone non appena cotto ed aggiungete alla c o -  
zio ne una tazza di sugo ; fate bollire, passate allo slaccio e

digrassate restringendola come di pratica; versate entro una 
tazza di spagnuola ed altrettanta salsa piccante e passate alla 
stamigna. Con parte di questa salsa cospargerete i funghi e 
le quenelles. Predisponete tagliato il cappone e adagiatelo 
su un crostone od uno zoccolo di riso e disponete la guer- 
nizione giusta il disegno. Glassate il cappone, e servite col- 
1’ anzidetta salsa ultimata con un pezzetto di burro fresco.

'  G. N.

1077- Cappone alla Matignon. (Chapon à la Matigcon).
Allestite un bel cappone e copritelo di larghe fette di lardo 

e di sugo Maligno fi, N. 198; ravvolgetelo in due fogli di carta 
reale unta di burro assicurandola con filo; due ore prima di 
servire mettetelo allo spiedo (‘) per poi servirlo con guerni- 
zione d’ortaggi glassati od altra a piacimento.

0> Quando si voglia conservare alle carni tutto il loro sugo e la maggiore bian
chezza è questo il miglior modo di cuocerlo: ma in tal caso converrà avere una cu 
cina provvista di buoni fondi per ultimare le salse, che sono, generalmente parlando, 
r anima dei piatti tanto freddi che caldi: mentre facendo abragiare e glassare qua- 
unque specie di carne si otterrà l’ intento con non indifferente economia.



1078. Cappone farcito alla milanese.
(Chapon farci à la milanaise).

Allestite un cappone e disossatene lo stomaco per riem
pirlo colla seguente farcia: pestate nel mortaio una manata 
di noci monde, un mostacciuolo e due amaretti, a cui aggiun
gerete un po’ di midolla di manzo e di panna doppia, due 
tuorli d’uova, sale e poco formaggio trito. Passate allo staccio 
e mescolate il composto con altrettanta farcia quenelles di 
pollo. Riempite ed accosciate il cappone, mettetelo in un to
vagliuolo e fatelo cuocere in buon brodo. Disimballatelo, ta
gliatelo, adagiatelo sul piatto come fosse intero, e servitelo 
con salsa spagnuola chiara, ma molto succolenta.

*

1079. Cappone farcito ai tartufi.
(Chapon farci aux truffes).

Disossate un bel cappone come per galantina e riempitelo 
di farcia quenelles sostenuta, a cui avrete unito de’ tartufi 
in pezzi, i piccoli filetti del cappone tagliati a pezzettini e 
un mezzo bicchiere di Madera. Cucite 1’ apertura, fasciatelo 
di lardo e ravvolgetelo in un tovagliuolo legandolo e procu
rando di tenerlo piuttosto oblungo. Cotto che sia ' in buon

Modo di aocosciare e di cingere il pollame per arrosto.

A tutto il pollame, qualunque sia la maniera di preparazipné, si taglia li collo 
distaccando con diligenza la pelle che serve a coprire r apertura dell* incisióne quando 
r  imbriglierete e metterete sullo spiedo. Spezzate la forcella dello stomaco colla punta 
d’ un grosso coltello, che insinuerete sotto la pelle del collo; mantenete la coscia a 
▼oi più vicina diritta e serrata contro lo stomaco del pollo; attraversatela coll’ ago 
infilato all’ altezza del nodo del così detto tamburo e raggiungete ì’ altra coscia per 
trapassarla nello stesso punto attraversando il corpo; rovesciate il pollo sullo sto
maco; conficcate tl primo pezzo d’ ala nel grosso del moncone, poi il secondo, e 
giunti a questo punto dell’ operazione assicurate il filo stringendolo fortemente. Ri
piegate le coscio verso il carcame e attraversatele alla loro estremità fra l’ osso e la 
pelle; poscia prendendo il pollo colla mano sinistra, arrovesciandola, passate l’ ago 
a fianco del groppone per farlo uscire allo stesso punto dal lato opposto ed annodate 
il filo; per tal modo trovandosi i nodi da una sola parte, è dato di slegar il pollo 
quando è cotto senza essere costretti a rivoltarlo sullo stomaco che bene spesso si 
guasta. Con questo sistema si cinge tanto il pollame che la selvaggina, e solo si fa 
osservare che trattandosi di dindi, oche, anitre ecc. si impiegherà il filo doppio.



brodo, ritiratelo, levate il filo , tagliatelo a fette, e servitelo 
ben caldo con salsa all’essenza di tartufi.

A questo piatto si addice una guernizione di maccheroni, 
lasagne, tagliatelle, riso, eco., ed è molto adatto per servizio 
di colazione.

1080. Cappone alla Manin. (Ch&pon à la Manin).
Fate cuocere, ma non troppo, in buon fondo un bel cap

pone; quando è freddo tagliatelo, dividendo in due le coscie 
ed in quattro lo stomaco, dividete pure per metà il carcame 
e mettetelo in una tegghia versandovi sopra una tazza di 
vellutata e un po’ di sugo ; fate bollire un poco , indi unitevi 
del burro di gamberi di mare e delle code di gamberi. —  
Avrete preparato de’ fagiuoli bianchi e de’ fagiuoletti verdi 
cotti e conditi con burro, sugo e un po’ di salsa olandese e di 
burro di gamberi.

Collocate il cappone sul piatto disponendovi all’ingiro l’a n - 
zidetta guernizione. Ultimate come di pratica la salsa del 
cappone coll’addizione d’un po’ di sugo di limone; cospargete 
il cappone, e servite.

1081. Altro alia Chipolata. (Autre à la Chipol&ta).
Allestite un bel cappone grasso e frollo, cui disosserete lo 

stomaco e farcirete con farcia quenelles mista con tartufi ; 
accosciatelo e lardellatelo simmetricamente come vedesi nel 
disegno, indi mettetelo in una casseruola coi soliti ingredienti 
per cuocerlo e glassarlo ad un tempo ; attaccate al centro 
d’ un piatto di rilievo orlato d’ argento un crostone di pane 
fritto stratificato di farcia, su cui appoggerete il cappone ta
gliato epperò riunito : stratificate le coscie di farcia per poi

Modo di acoosoiare e di imbrigliare 1 polli per entrée.

Le zampe’ de’ grossi volatili invece di essere conservate distese, mercè un taglio 
fatto sulle giunture, vengono ripiegate sulle coscie e legate con filo che, attraver
sando il disotto della coscia e 1* interno del corpo, abbraccia il groppone e si annoda 
poi sul fianco.

Le zampe dell’ anitra, dell’ oca, del piccione vanno rovesciate e ripiegate sotto le 
coscie. Quanto al modo di imbrigliarli o cingerli vale l’ istruzione offerta pel pollame 
per arrosto.



disporvi un ornato di tartufi cotti ; coprite con carta unta e 
mettetelo sulla bocca del forno quel tempo che basti a con
solidare la farcia. Guernitelo, disponendovi all’ ingiro un in

tingolo alla Chipolata N. 365, cosparso colla cozione del cap
pone ridotta ed ultimata come di pratica.

1082. Altro all'inglese. (Autre à Panglaise).
Tritate minutamente tre ettogrammi di grassa d’arnioni di 

manzo e mescolatevi assieme due pugnuoli di pane grattu
giato, due cucchiai di erbe fine, due uova, sale, pepe e noce 
moscada; quando il tutto è ben amalgamato riempite il cap
pone allestito come di pratica; accosciatelo procurando di ar
rotondarlo. Spalmate di burro un tovagliuolo, spolverizzatelo 
di farina e ravvolgetevi entro il cappone, legatelo e un’ora e 
mezza prima di servire mettetelo in una marmitta con acqua 
bollente e sale, e fatelo cuocere celeremente. Disponetelo sul 
piatto, tagliato ed al solito riunito come fosse intero ; guerni
telo all’ingiro di piccole patate, cavoli fiori, fagiuoletti, piselli 
cotti separatamente in acqua e sale. Accompagnate questo ri
lievo con due salsiere, contenenti l’una salsa suprema, l’altra 
salsa al burro.

1083. Cappone al riso. (Chapon au riz).
Apparecchiate uno zoccolo di riso non mangiabile, e quando 

sia freddo tagliatelo dandogli la forma d’una corona od altro 
disegno ; attaccatelo al piatto di rilievo o d’ entrée , secondo 
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il servizio. Allestite un bel cappone , disossate lo stomaco e 
riempitelo d’ una farcia molto sostenuta; fasciatelo di lardo, 
ravvolgetelo in un pannolino e fatelo cuocere in buon fondo. 
Avrete intanto preparato dieci timballette di riso guernite di 
un salpicone di tartufi. Scolate il cappone, tagliatelo in bel
l ’ordine ed adagiatelo sullo zoccolo, guernendolo di funghi in
teri, creste, arnioni, il tutto cosparso di salsa suprema ; di
sponete all’ingiro le timballette, collocando tra l’una e l’altra 
una fetta di tartufo cotto al vino. Glassate il cappone e ser
vite altra salsa suprema nella salsiera.

Questo piatto può essere montato in diverse maniere e guer- 
nito d’asticciuole o di piccoli filetti di cappone cesellati e di
sposti sul cappone stesso.

1084. Cappone alla Saint-Cloud. (Chapon à la Saint-Cloud).
Allestite un bel cappone e farcitelo d’ una farcia di fegato 

mista con tartufi tagliati a quarti ; accosciatelo e procurate 
che lo stomaco riesca molto rialzato ; picchiettate lo stomaco 
e le coscie con chiodetti di tartufo, come indica il disegno ;

•

fasciatelo di lardo e fatelo cuocere come di pratica, cercando 
ch’abbia a riescire ben glassato. Preparate intanto una guer- 
r.izione di animelle d’ agnello lardellate di tartufi ; scalopini 
di fegato grasso e tartufi al vino, il tutto condito con salsa 
suprema mista col fondo del cappone. Adagiate il cappone su 
un crostone di pane fritto o uno zoccolo di riso attaccato ad 
uu elegante piatto orlato d’argento; disponetevi all’ ingiro l’in
tingolo anzidetto e servite con salsa a parte.



1085. Cappone alla fiamminga. (Chapon à la flamande).
Allestite uno o due capponi, fasciateli di lardo, ravvolge

teli nella carta butirrata affinchè non abbiano a prendere 
colore, e cuoceteli allo spiedo. Tagliateli come d’ uso per poi 
collocarli nella primitiva loro forma su un piatto di rilievo. 
Disponetevi all’ ingiro una guernizione alla fiamminga già 
più volte . indicata. Cospargetela di spagnuola lavorata, av
vertendo che se amaste meglio di avere i capponi cotti abra- 
giati, allora aggiungerete alla salsa la cozione ridotta come 
di pratica ; glassate i capponi e servite la rimanente salsa a 
parte.

1086. Altro alla Singarat. (Autre à la Singarat).
Accosciate un bel cappone, nell’ interno del quale avrete 

messo un pezzo di burro amalgamato cod sale e un tartufo 
tritato. Preparate de’ lardelli di lardo fino ed altrettanti di 
lingua scarlatta non troppo cotta e picchiettate lo stomaco 
disegnando una corona', indi mettetelo in una casseruola coi 
soliti ingredienti, cioè lardo, giambone, erbe odorifere, ortaggi, 
consumato e poco vino Madera; copritelo dì carta unta e fa
telo abragiare a fuoco lento. Preparate la salsa Singarat nel 
seguente modo:

Pestate un pezzo di lingua molto rossa e del volume d’ un 
uovo; aggiungete un pezzetto di burro, noce moscada, pepe* 
mezzo bicchiere di sugo del cappone e un bicchiere di salsa 
vellutata ; amalgamate il tutto e passate allo staccio di seta e 
riponetela nel bagno-maria, ultimandola poi con un pezzetto 
di sugo gelatinoso (giace). Badate che la salsa deve risultare 
ben rossa. Scolate il cappone, levate il filo, tagliatelo* cospar
getelo abbondantemente, di salsa e servite.

1087. Altro in tartaruga. (Autre en tortue).

Consultate l’istruzione pel dindo N. 1008 ed operate simil
mente , facendo cioè la testolina e le zampe della tartaruga 
colla testa, le cime dell’ ala e le zampe del cappone intona
cate di farcia ; le squame del dorso farete pure con tartufi e 
farcia. Durante la cottura del cappone avrete preparato una 
guernizione di funghi ben glassati ed interi, creste di ga llo, 
tartufi e animelle d’agnello, il tutto condito con salsa tarta
ruga. Per tenerlo alquanto rialzato attaccherete su un piatto



orlato d’argento un crostone di pane fritto, su cui adagierete 
il cappone; disponetevi all’ ingiro la guernizione e servitelo 
con una salsiera di salsa tartaruga all’ ‘essenza di tartufi e  
funghi.

1088. Cappone in salmi caldo. (Chapon en salmis chaud).

Allestite uno o due capponi e metteteli in una casseruola 
con fettoline di lardo e giambone, un pezzetto di burro, ci
polle, sedano, carote, porri, i fegati ben puliti ed una vec
chia pernice, oppure tre o quattro tordi od anche mezza doz
zina d’uccelletti dal becco gentile. La migliore però è la per
nice o qualche beccaccino. Versatevi entro un bicchiere di 
vino Marsala e altrettanto brodo ; fate rosolare con diligenza, 
bagnando scarsamente di tanto in tanto. Ottenuta una bella 
glassatura, aggiungete mezzo litro di buon vino di Piemonte, 
e meglio un bicchiere di vino del Reno ed un altro di Bor
deaux. Aggiungete altrettanto consumato, salate a dovere, e 
quando i capponi sono cotti ritirateli; levate pure i fegati e 
la selvaggina, e passate la cozione allo staccio, digrassan
dola e restringendola come di pratica, per poi aggiungervi 
abbastanza spagnuola per- ammannire la salsa. Pestate nel 
mortaio i fegati e la selvaggina e diluite coll’anzidetta salsa; 
se fosse troppo densa, allungatela con poco consumato ; pas
satela due volte allo staccio ed unite questa purée alla ri
manente salsa che serberete calda nel bagno-maria. Mettete 
sul piatto de’ crostoni di pane fritto; tagliate come di regola 
i capponi, dividendo per metà anche i carcami, i quali collo
cherete al centro del piatto disponendovi attorno le coscie , 
indi i filetti colle ali e da ultimo e al disopra i due stoma
chi, tagliati in tre pezzi. Ultimate la salsa coll’ addizione d’ im



pezzetto di burro, e se lo bramate anche con tartufi cotti a 
parte; versate la salsa sud piatto e servite lestamente.

1089. Ammorsellato di cappone. (Hachis de chapon).
Spiccate i grossi e i piccoli filetti da due capponi ben in 

carne; dividete in tre i filetti grossi e date loro bella forma. 
Se per altro riuscissero troppo piccoli allora li taglierete sol
tanto in due, nel qual caso per disporre il piatto giusta il di
segno invece di due occorreranno tre capponi; decorate i 
piccoli filemrcon tartufi neri cotti e stratagliati in modo che 
abbiano a mascherare quasi interamente il filetto, indi ripo
nete si questi che i grossi filetti in una tegghia con burro 
depurato. Fate abragiare le coscie e i carcami, e quando siano 
hen cotte e glassate, levate la pelle, i nervi ed il grasso e

tritate minutamente la carne ; fate ridurre la cozione aggiun
gendo a metà di essa della spagnuola chiara e all’ altra metà 
una tazza di besciamella ed egual quantità di blanquette ;  
dopo qualche minuto di bollitura unitevi il tritume e serba
telo caldo al bagno-maria ; fate cuocere come di pratica tanto 
i filetti grossi che i piccoli ; disponete sul piatto la purée e 
guarnitela di filetti giusta il disegno. Glassate e servite co l- 
l’ anzidetta spagnuola chiara in salsiera.

1090. Bianco di cappone caldo e freddo.
(Blanquette de chapon chaude et froide).

Procedete come si disse pel Bianco di dindo N. 1023. Vo
lendolo freddo non avrete che a cospargerlo colla stessa salsa 
fredda, guarnendolo di gelatina.



1091. Filetti di cappone alla Marescialla.
(Filets de ch&pon à la Maréchalle).

Levate i filetti a due capponi ; batteteli leggiermente , date 
loro bella forma, passateli lestamente in una salsa alemanna, 
indi impanateli. Sbattete tre o quattro tuorli d’uova con burro 
fuso in cui passerete i filetti stessi per pòi impanarli di nuovo. 
Badate che il pane sia molto fino. Al momento di servirli 
cuoceteli sulla gratella facendo loro prender colore d’ ambo le 
parti. Accompagnateli con una mezza spagnuolì molto suc
culenta. Questo entrée può essere guernito con pisellini, tar
tufi, funghi ed altri legumi, ed i filetti si ammanniscono pure 
marinandoli per qualche ora , poi asciugati, passati all’ uova 
e al pane e data loro bella forma, vengono cotti nel burro 
depurato.

Per questi filetti si addicono quasi tutte le salse indicate al 
Capitolo IV, come pure ogni sorta di purée, non che gli in
tingoli alla finanziera, tartaruga, napoletana, ecc. g . n .

1092. Costolette di cappone alla minuta.
(Cotélettes de chapon à la minute).

Approntate come di pratica delle costoline di cappone, in
farinatele e fatele friggere con burro, e non appena colorate 
d’ambo le parti, scolate l’ unto ed unitevi una tazza di spa- 
gnuola, poco vino Marsala, tartufi in fette, creste e granelli 
di gallo e de’pezzetti d’animelle, il tutto, ad eccezione de’tar- 
tufi, cotti a parte. Se lo bramate, potrete aggiungere anche 
delle piccole quenelles;  fate bollire un poco, disponete in co
rona sul piatto le costoline; ultimate l’intingolo con un po’ di 
burro fresco e sugo di limone e versatelo nel centro. Cospar
gete di salsa spagnuola le costoline, ed in mancanza di questa 
impiegate della salsa bianca oppure vellutata. Per maggiore 
semplicità, non appena le costoline hanno preso colore potrete 
aggiungere un cucchiaio di farina, una tazza di buon consu
mato e un pezzo di sugo gelatinoso procedendo come si disse. 
Alcuni vi uniscono del prezzemolo trito, ma ciò dipende dal 
gusto. G. N.

1093- Olivette di cappone. (Olivettes de chapon).

Togliete i filetti grossi e piccoli da due capponi ben pol
puti ; spogliateli della pellicola e de’ nervi, indi tagliateli a



fettoline ; colle coscie e i fegati preparerete una farcia que- 
nelles mista con erbe fine e tartufi triti; battete li scalopini 
in modo che dello stomaco d’ un cappone abbiate dodici o 
quattordici pezzi, mettetevi nel centro un pochino di farcia e 
rotolateli a foggia d’olive. Mettete in una casseruola un pozzo 
di burro, indi collocatevi entro le divette accanto le une alle 
altre, tenendo la parte dove si congiungono al disotto ; fatele 
rosolare bagnando a poco a poco con consumato, e quando 
siano ben glassate versatevi entro della spagnuola o salsa 
vellutata, non che tartufi in fette e funghi. Queste divette si 
impiegano sovente per guernizione di riso o pasce, e qualora 
occorra di servirle da sole si guerniscono di crostoni di pane 
fritto. Costituiscono del pari un’ eccellente entrée servendole 
con salsa olandese N. 236 ed una guernizione di fagiuoletti 
verdi o piselli novellini. g . n .

1084. Soffiato di cappone. (Soufflé de chapon).
Preparate una purée di cappone od anche di diudo o pol

lastra, fatto avvertire che nel pestare la carne vi unirete un 
po’ di sugo. Apparecchiate pure una buona besciamella im
piegando metà farina di semola, e metà di patatè; osservate 
che sia salata a dovere, e quando la ritirerete dal fuoco me
scolatevi assieme la purée; lasciatela quasi raffreddare ed 
allora unitevi una soluzione di tuorli d’ uova, non che 1’ al
bume sbattuto e ridotto in neve. Badate che per un litro di 
composto occorreranno sei o sette tuorli d’ uova. Versate il 
tutto in una casseruola d’ argento unta di burro od altro re 
cipiente; mezz’ora prima di servire esponete a forno tempe
rato per presentarlo in tavola fumante.

Collo stesso sistema si fanno soffiati di selvaggina. Se vi 
garba, potrete cuocerlo in una cassetta di carta sostenuta e 
precedentemente fritta, od anche in piccole cassettine.

1095. Rullo di cappone. (Roulade de chapon).
Levate la carne dello stomaco da uno o due grossi capponi; 

colle coscie ed i fegati apparecchiate una farcia sostenuta, po
nendo mente che per simili preparazioni le farcie vogliono 
esser magre anziché no, cioè scarse di burro e di zinna ; ta
gliate per lo lungo ed a fette i filetti, indi operate come dis- 
simo al N. 625 pel rullo di vitello. ultimandolo e servendolo 
ne’ svariati modi ivi indicati.



Non è questo un piatto di lusso, ma tuttavia eccellente e 
abbastanza gradito. a. n.

1036. Suprema di cappone all'antica.
(Suprème de chapon à l’ ancienne).

Spiccate i filetti grossi e piccoli da quattro capponi, spo
gliateli della pelle e de’ nervi, date loro bella forma, e de
corateli con tartufi neri e cotti ; levate le coscie e le ali di

sossando sì le une che le altre a metà , fasciandovi cioè le 
gambe come vedesi nel disegno ; togliete parte della carne 
delle coscie ed unitela a’ ritagli dei filetti ed ai fegati per 
fame una farcia quenelles ben condizionata con cui farcire le 
ale e le coscie ; picchiettate queste con chiovetti di tartufo 
giusta il disegno e fatele cuocere in buon fondo ; affine di 
rialzare l'entrée^ attaccate al centro del piatto un crostone di 
pane fritto,

Preparate un sauté di tartufi conditi con sugo gelatinoso , 
e poca salsa suprema e contemporaneamente fate cuocere i 
grossi e i piccoli filetti. Disponete le coscie e i filetti attorno 
al crostone di pane, disponetevi i tartufi al disopra guernen- 
doli coi piccoli filetti e colle mezze ale farcite. Collocate sulla 
sommità un grosso taidufo cotto nel vino"; cospargete leg
giermente di salsa metà spagnuola e metà suprema all1 es
senza di tartufi. Glassate e servite la stessa salsa a parte.

a n.

1097. Pane caldo di cappone. (Pain chaud de chapon).
Operate come pel pane di fagiano N. 889, facendo il pane 

colla carne delle coscie e guernendolo all’ ingiro co’ filetti



di cappone resi piccoli, cesellati di tartufi e lingua. Migliore
rete la salsa unendovi la cozione ridotta delle ossa e minuzie, 
abbondante vino Madera e tartufi a dadolini.

1098. Pane freddo di cappone. (Pain froid de chapon).
Consultate l’istruzione N. 890 e procedete similmente ; po

trete guemirlo con un intingolo alla finanziera condito di 
chaufroix ;  fatto avvertire di ommettere l’ addizione delle 
quenelles.

1099. Capponi in salmi alla gelatina.
(Chapons en salmis à la gelée).

Attenetevi all’istruzione pel salmi N. 1088, colla differenza 
che nel pestare i fegati e la selvaggina diluirete il composto 
con una tazza di gelatina sostenuta; affinchè la purée riesca 
ben liscia la passerete due volte allo staccio, unitela alla 
salsa e mettetela sul ghiaccio. Collocate i capponi su un piatto 
sul cui fondo avrete messo un bel crostone di pane ; quando 
la salsa si sarà ben condensata disponetela sui capponi che 
decorerete poi di gelatina all’ ingiro.

Volendoli servire più riccamente, li porrete su uno zoccolo 
dando al piatto quell’ aspetto elegante che il genio del cuoco 
saprà imprimere. Funghi, creste e tartufi sono i generi che 
meglio convengono per guemitura ; badate che siano ben 
glassati e brillantati con gelatina ridotta. g . n .

1100. Capponi in magnonnese alla Samaritana.
(Chapons en magnonn&ise à la Samaritaine).

Approntate e fate cuocere allo spiedo od in casseruola due 
capponi ; tagliateli a pezzi come d’ uso e marinateli. Intanto 
preparate una magnonnese alla ravigote N. 277, aggiungen
dovi al momento di servire delle code di gamberi, piccoli 
funghi, ostriche imbianchite, e olive farcite con burro d’ a g - 
ciuga. Glassate i capponi pezzo per pezzo col loro fondo ri
dotto se cotti abragiati, altrimenti con altro buon sugo o con 
gelatina consistente; quando la glassatura si sarà rappigliata, 
disponete i capponi in piramide , oppure nella lor forma pri
mitiva ; è nostro avviso di non mascherarli di salsa, ma sì 
mettervela all’ingiro per guernizione. Decorate lo stomaco dei 
capponi con gelatina e servite. u. n .



1101. Altri in insalata magnonnese.
(Autres à la sal&de magnonn&ise).

Consultate e procedete come al N. 893 pei fagiani in in
salata.

1102. Magnonnese di cappone alla Chantilly.
(Maponnaise de chapon à la Chantilly).

Procedete come sopra, tranne che li guernirete d’ una ma
’ gnonnese Chantilly , apparecchiata come al N. 915 con pic

cole creste, piccoli funghi e citriuolini torniti simili ad olive, 
il tutto dapprima marinato, ed aggiunto alla salsa all’ ultimo 
istante. ■

1103. Magnonnese di cappone al burro di gamberi.
(Magnonnaise de chapon au beurre d’écrevisses).

Operate come pei perniciotti giusta l’istruzione N. 916.

11G4. Costolette di cappone all'aspic —  salsa tartara,
(Cótelettes de chapon à l’aspic —  sauce tartare).

Preparate dodici costolette di cappone, facendone quattro 
per ogni stomaco e mettendovi a due l’ osso della coscia. Fa
tele cuocere nel burro depurato, indi marinatele, asciugatele 
e disponetele in una tegghia tenendole tutte coll’osso da una 
sol parte; tagliate della lingua e de’ tartufi cotti; glassate le 
costoline e decoratele con garbo operando in maniera che la 
glassatura assicuri la decorazione stessa, e quando si sia rap
pigliata levate le costoline dividendo le uue dalle altre con un 
coltellino. Attaccate un crostone di pane fritto ad un piatto 
d’ entrée; stratificatelo di magnonnese alquanto densa, spol
verizzatela di gelatina trita fina ed adagiate in bell’ ordine le 
costoline cospargendole al disotto di salsa tartara.

1105. Galantina di cappone alla gelatina.
(Galantine de chapon à la gelée).

Consultate l’ istruzione per la galantina di fagiano N. 891. 
Quanto alla decorazione il buon gusto del cuoco saprà va
riarne raddobbo in mille guise.



1106. Chaufroix di cappone alla savoiarda.
(Chaufroix de chapon à la savoiarde).

Apparecchiate la salsa chaufroix più volte rammentata, 
con  cui cospargerete i capponi cotti e tagliati come di pra
tica ; guernite con scalopini di pane di fegato grosso N. 1050 
decorati di tartufi, scalopini di animelle di vitello ben glas
sate, non che scalopini di lingua e fette grandi di tartufi cotti 
a l vino e glassati di gelatina. Guernite l’ orlo del piatto con 
crostoni di gelatina.

1107. Chaufroix di cappone alla circassa.
(Chaufroix de chapon à la circassienne).

Cotto il cappone in fondo bianco, colla cozione ridotta ap
prestate una salsa bianca come più volte si disse, indi im
bianchite, asciugate e pestate nel mortaio un pizzico di foglie 
di serpentaria, cerfoglio , pimpinella e cipolletta verde ; ag
giungetevi due acciughe, un po’ di capperi e qualche citriuo- 
lino, e quando il tutto è ben pestato diluite con gelatina ri
dotta e passatelo allo staccio di seta unendolo alla salsa bianca. 
Onde darvi un colore più spiccato, quando sia fredda mesco
latevi assieme un po’ di verde di spinaci, ultimatela con sugo 
di limone, lavoratela sul ghiaccio e decorate il cappone me
diante un cornetto pieno di magnonnese al burro di gamberi 
ed altro di gelatina trita. Ornate, se v’ aggrada, con crostoni 
di gelatina e servite. g . n .

1108. Chaufroix di cappone alla purée di pomi d'oro.
(Chaufroix de chapon a la purée de tomates). •

Allestite e fate cuocere un cappone come sopra ; intanto 
avrete preparato mezzo litro di salsa bianca di cappone ben 
ridotta che terrete sul ghiaccio , mescolandovi assieme due 
bicchieri di gelatina forte e saporita, non che un bicchiere 
di purée di pomi d’oro condita con sugo gelatinoso. Quando 
sia ben lavorata e liscia, mascherate il cappone, guernite di 
crostoni di gelatina e servite. .

1109. Pollastre alla normanna. (Poul&rdes à la normande).
Disviscerate ed abbnitiate leggiermente due pollastre, spez

zate la forcella dello stomaco e disossate completamente io



stomaco penetrando dal gozzo, mozzate le zampe e respingete 
la carne delle coscie fino al principio dell’ osso che soppri
merete ; fate rientrare la pelle delle coscie nell’ interno delle 
pollastre e farcitele di farcia di pollo al burro di gamberi. 
Accosciatele, cucite le aperture, fasciatele di fettoline di lardo 
che assicurerete con alcuni giri di filo e cuocetele in una 
casseruola con buon fondo e un bicchiere di vino del Reno ; 
quando sono cotte, slegatele, asciugatele e tagliatele in fette 
trasversali fino alla metà del suo spessore; passate poscia 
il coltello.al disotto onde distaccare le fette senza guastarle; 
adagiate le due pollastre sul piatto, mascheratele di salsa su
prema al burro di gamberi, decoratele con una guernizione 
di funghi e servite coll’anzidetta salsa a parte.

1110. Pollastre alla Nesle. (Poulardes à la Nesle). **

Allestite e tate cuocere come di pratica ben abragiate due 
pollastre; al momento di servire, slegatele e tagliatele per 
poi disporle su una crostata di riso ; mettete all’ingiro e sul
l’orlo della crostata dieci quenelles di pollo intrise di vellu
tata, alternandole con creste glassate. Cospargete le pollastre 
con salsa vellutata caldissima a cui avrete unito il sugo delle 
pollastre, e servite la stessa in salsiera.

1111. Fricassea di pollastre. (Fricassèe de poulardes).
Tagliate due pollastre nel seguente modo : levate le coscie 

che priverete dell’osso superiore, tagliate le gam be, dividete 
in due il carcame; lo stomaco lo lascerete intero tenendovi 
attaccato l’ osso dell’ ala. Diguazzatele in acqua tiepida, can
giandola finché non sia più intorbidita di sangue ; mettetele 
al fuoco in una casseruola con acqua, sale, poco pepe grosso, 
cipolle, sedano, carote, lauro, timo, due garofani ; dopo cinque 
minuti di bollitura levate le pollastre e gettatele nell’ acqua 
fresca , indi asciugatele e procurate di dare bella forma ai 
diversi pezzi ; tagliate lo stomaco in tre parti, tenendo le 
ali piuttosto grandi, e al pezzo di mezzo date forma qua
drilunga. Mettete un pezzo di burro in una casseruola e fate 
saltare le pollastre, spolverizzate di farina, e bagnate col 
brodo in cui le avrete imbianchite ; rimestate fluo a bol
litura , aggiungetevi dei pezzetti di giambone crudo e dei 
funghi a giusta cottura ; levate le pollastre, digrassate la 
salsa, passatela allo, staccio e restringetela per poi unirvi 
una soluzione di quattro tuorli d’ uova con burro e il sugo



d’un grosso limone; non appena incomincia a bollire passatela 
alla stamigna, lavoratela e tenetela calda al bagno-maria. 
Disponetele in bell’ ordine sul piatto cospargendo di salsa. 
Quanto alla guemizione, potrete impiegare funghi, creste e 
quenelles a piacimento.

1112. Fricassea di pollastre alla milanese.
(Fricassèe de poulardes à la milanaise).

Levate le coscie a due pollastre ; tagliate la mezza ala e 
spiccate lo stomaco intero; tagliate il carcame in due e fate 
cuocere le coscie alle quali avrete levato l’osso come di pra
tica ; le ali e i carcami metterete a fuoco con brodo bianco 
e tutto ciò che avete messo nella fricassea. I due stomachi 
li imbianchirete leggiermente per poi lardellarli con lardo 
fino e cuocerli in buon fondo in modo che riescano ben glas
sati. Preparate col brodo delle coscie e de’ carcami, la solita 
blanquette, che ultimerete colla soluzione di tre o quattro 
uova, e due cucchiai di salsa di pomi d’oro. Avrete preparate 
delle quenelles fatte col cucchiaio e ben glassate, non che 
funghi e creste bianchissime. Mettete sul piatto un bel crostone 
su cui adagerete i due stomachi tagliati in tre pezzi , ed a 
fianco di questi due coscie incrociando l’ osso alla testa del 
piatto; i funghi, le quenelles e le creste, tutto salsato colla 
salsa anzidetta; glassate gli stomachi, e servite. g . n .

1113. Altra fricassea di pollastre. (Autre fricassèe di poulardes).
Accosciate due pollastre ben bianche e carnose; mettete 

in una casseruola di conveniente grandezza delle fette di 
giambone, lardo, un pezzetto di burro, una fetta di limone 
priva della pelle e dai semi, un mazzetto guernito, ortaggi, 
due garofani e due tazze di brodo bianco od acqua ; quando 
incomincia a bollire ritirate la casseruola sull’angolo del for
nello fino a cottura; allora levate le pollastre, passate il brodo 
allo staccio, digrassatelo e con esso preparate una blanquette 
piuttosto densa, ultimandola colla soluzione di tre tuorli d’uova, 
burro fresco e il sugo di un limone; passate alla stamigna, e 
riponetela nel bagno-maria. Tagliate le pollastre in bell’ordine 
e collocatele sul piatto come fossero intiere ; cospargetele di 
salsa, e guernite gli intervalli con funghi glassati e quenelles 
fritte.

È questo un metodo molto più spiccio di quello dianzi in
dicato e che può convenire a chicchessia. g. n.



1114. Arrosto di gallina faraona lardellata.
(Réti de pintade piquèe).

Accosciate una o due galline faraone ed assoggettatele 
ad una lieve bollitura in acqua calda, sicché s’ indurisca la 
pelle per poterle lardellare, disegnandovi parecchie righe 
runa accanto all’ altra. Infilzatele sullo spiedo, ravvolgetele 
nella carta butirrata, la quale leverete mezz’ora prima di ri
tirarle dal fuoco; fate colorare la lardellatura spolverizzandola 
di sale.

H questo un arrosto che pub essere servito anche in un 
pranzo di lusso. Ordinariamente lo si guernisce di crescione 
in insalata.

. 1115. Suprema di pollastre alla lombarda.
(Suprème de poulardes à la lombarde).

Allestite quattro pollastre, tre delle quali farete cuocere abra- 
■ giate in bianco con giambone, indi taglierete in quattro di

videndo in due lo stomaco e spiccando le coscie ; spogliate 
tutti i pezzi dalla pelle e pulite, raschiandolo, 1’ osso della 
gamba. Levate i filetti a crudo alla quarta pollastra e divi
deteli in sei pezzi che cesellerete con lingua ben rossa, e 
tartufi : sovrapponete ogni pezzo di questi ai filetti cotti at
taccandoli con farcia quenelles. Stratificate le coscie colla 
stessa farcia e decoratele con garbo, ed a norma della sta
gione con punte d’asparagi, fagiuoletti, piselli, ecc. Collocate 
tanto i filetti che le coscie in una tegghia con una tazza di 
consumato, coprite ermeticamente ed esponetela per pochi mi
nuti a forno dolce per rassodare la farcia nel qual tempo sarà 
cotto anche il filetto della quarta pollastra.

Col fondo delle pollastre ammannite una blanquette proce
dendo come di pratica.

Per montare il piatto avrete predisposto un buon risotto 
all’ italiana che decorerete con lingua, tartufi e legumi. Di
sponete in bell’ordine le coscie e i filetti. Cospargete coll’an- 
zidetta salsa ultimata coll’addizione di poco burro fresco. Glas
sate e servite colla stessa salsa a parte. a. n.



1116. Sauté di gallina faraona all’ Abd-el-kader.
(Sauté de pintade à l’Abd-el-kader).

Levate i grossi e i piccoli filetti da due galline faraone , 
cesellateli con tartufi, lingua e citriuolini verdi e riponeteli 
in una tegghia con burro depurato ; fate cuocere in una 
mirepoix i carcami e le coscie, indi levateli, passate il fondo 
e restringetelo a condensazione, unendovi poi una tazza di 
spagnuola lavorata. Avrete intanto preparato un bicchiere di 
soluzione di sangue di pollo, passato due volte allo staccio e 
sciolto con burro tiepido, che mescolerete a poco a poco co l- 
l ’anzidetta salsa; passatela allo staccio di seta e serbatela calda 
al bagno-maria. Adagiate sul piatto i carcami, le coscie ta
gliate in due e delle quenelles fatte col cucchiaio, formando 
una piramide, la quale cospargerete di salsa. AH'ultimo istante 
avrete fatto cuocere i filetti che disporrete in corona all’ in
giro; glassateli e guerniteli con piccoli tartufi e olive cosparse 
leggiermente di spagnuola e sugo gelatinoso. g . n .

1117. Gallina faraona in salmi tanto freddo che caldo.
(Pintade en salmis froid ou chaud).

Colla gallina faraona si ammannisce il più squisito salmi 
tanto caldo che freddo operando come abbiamo indicato pel 
«cappone ai N. 1088 -e 1099.

1118. Conchiglie d'insalata di gallina faraona.
(Coquilles de salade de pintade).

l ’er la preparazione di dodici conchiglie, tagliate a fette 
sottili la carne dello stomaco di due galline faraone scarsa
mente cotte allo spiedo od in buon fondo ; le stesse fette di
viderete poi in liste larghe due centimetri ed in modo d’ a -  
verne 36 pezzi, ai quali darete la forma d’ una foglia e ma
rinerete con olio, sugo di limone, sale, ecc. Fate cuocere cin
que ettogrammi di fagiuoletti verdi e novelli,’ 24 cavoli di 
Brusselles, 12 piccoli garzuoli di cavoli fiori bianchi, il tutto 
marinato per insalata ; tagliate in quattro e per lo lungo sei 
uova sode; foggiate 24 piccole e sottili foglie di barbabietola 
cotta e ben rossa ; preparate una piccola terrina di magnon- 
nese perfettamente ultimata.

Collocate sul ghiaccio dodici conchiglie naturali ed acco
modate in ognuna di esse un cucchiaio di fagiuoletti che



coprirete con un cucchiaio scarso di magnonnese; indi di
sponetevi sopra i pezzetti di gallina faraona in modo da for
mare un flore ; foggiate delle sottili foglie di gelatina simili 
a quelle di gallina e sovrapponetele a queste; mettete d’ambo 
i lati due pezzi d’ uova riunentisi superiormente; mettetevi al 
centro un garzuolo di cavolo flore, e tra Funa e l’altra punta 
delle foglie di gallina faraona, due piccoli cavoli di Bmsselles; 
collocate sul bianco dell’ uovo le foglie fatte di barbabietola , 

' indi con gelatina spinta al cornetto, disponetevi all’ ingiro un 
elegante cordone.

ColFistesso metodo si fanno conchiglie d’ ogni sorta di sel
vaggina volatile e d’ ogni specie di pollame, foggiandole a 
genio del cuoco. Verbigrazia noi le abbiamo approntate a forma 
di rosone e decorate con punte d’asparagi, citriuolini, acciu
ghe, uova sode, come pure dando alla carne la forma e il di
segno d’ un vasetto ornato di punte d’ asparagi, reso traspa
rente col coprirlo d’una sottilissima fetta di gelatìna. Sarà bene 
impiegare le barbabietole nella minor quantità possibile, do
vendo esse riguardarsi come semplice decorazione onde otte
nere la maggior varietà di colori e non già per presentare 
alcunché d’ appetitoso. g . n .

1119, Galline faraone ai tartufi alla lombarda.
(Pintades truffées à la lombarde).

Prendete due galline faraone polpute e con una bella testa t 
la quale mozzerete senza guastarla e lasciandovi attaccai 
un pezzo .di collo ; disossatele come per galantina, pestate 
nel mortaio due ettogrammi di fegato di pollo con altrettanto 
lardo fino, unitevi un cucchiaio d’ erbe fine, sale, pepe, noce 
moscada, un po’ di vino Madera e due tuorli d’ uova: amal
gamate e passate il tutto allo staccio, mescolando poi con 
questa farcia 6 ettogrammi di tartufi pelati e tagliati a quarti, 
egual dose di scalopini di fegato grasso conditi con sale, pepe, 
noce moscada, vino Madera ed erbe fine, .150 grammi di 
lardo a dadolini ; farcite con questo composto le galline fa
cendole cuòcere, come abbiamo indicato per la galantina 
di fagiano, un giorno o due prima di servire a norma della 
stagione, lasciandole nel loro fondo. Quando le leverete, 
chiarificate ed ultimate la gelatìna come di pratica per poi 
apparecchiare la guernizione seguente: scegliete 14 tartufi 
rotondi ed un altro più grosso che farete cuocere con vino 
e consumato ristrettissimo, indi levate una fetta da ogni 
tartufo e col ferro che serve per gli ortaggi svuotateli un



pocolino e riempite il vacuo con un salpicone composto di 
lingua, bianco di pollo , e funghi tagliati a filettini e conditi 
con magnonnese; copriteli colle fette di tartufo e glassateli 
con gelatina e sugo in modo che riescano brillanti; scegliete _ 
dodici uova sode eguale grossezza, tagliate la punta e la 
parte inferiore; cosicché avrete una specie di piccolo piede
stallo alto due dita; tagliate grosse come un doppio soldo 
delle fette di barbabietole cotte e molto rosse indi con uno 
stampo di latta scanalato e un po’ più grande dell’ uovo, ta
gliate queste in ruotelle. e marinatele del pari che le nova.

Col girello di carciofi cotti come d’ uso, foggiate dodici 
piattellini che marinerete similmente. Intanto avrete fatto 
cuocere de’ piselli verdi e novelli che porrete in una terrina 
con un po’ di magnonnese alla raoigote. —  Collocate su un 
piatto ovale uno zoccolo di grasso o di burro di forma esa- 
gona adatto ad appoggiarvi le galline ai due angoli; lo stesso 
zoccolo formerà al basso due conchiglie, ed alla sommità 
metterete uh vaso scanalato, ai lati del quale porrete le teste 
delle galline impiantando il becco verso l’ interno ed assicu
rando con uno stuzzicadenti il collo al basso del vaso stesso 
in modo da raffigurare le maniglie laterali.

Pulite e tagliate a fette le galline, tenendole però riunite 
per poi disporle appoggiate allo zoccolo ; glassatele, indi de
coratele con gelatina e magnonnese spinta al cornetto, trac
ciando due righe, l’una di gelatina e 1’ altra di magnonnese ; 
guemite l’ orlo del vaso con piccole e sottili foglie di bar
babietola cotta ed al centro con olive ver<Ji ; impiantate nel 
mezzo un’ asticciuola composta del grosso tartufo e d’ un cro
stone di gelatina sostenuto da altro di lingua rossa; collocate 
nel mezzo dei lati di fronte i tartufi in piramide e disponete 
le dodici uova di fianco ai tartufi, mettendone tre per ogni 
lato. Per tenere in posto questa guernizione avrete dapprima 
sparso sul piatto uno strato di gelatina trita alta almeno due 
centimetri. Al disopra delle uova metterete le ruotelle di bar
babietola, sulle quali attaccherete, con un po’ di magnonnese 
d en sa , i piattellini di carciofi ricolmi di pisellini disposti in 
piramide; ornate l’estremità del piatto, dalla parte cioè delle 
ga llin e , con grossi crostoni di gelatina tagliati a foglie e 
lormanti un mezzo rosone, il quale accompagnerà la mezza 
conchiglia.

È questo un piatto che ove sia preparato con garbo e di
ligenza desterà l’ammirazione de’ commensali. a. n.
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1120. Galantina di pollanca alla gelatina alla francese.
(Galantine de poularde à la gelée à la frangaìse).

Tritate quattro ettogrammi di noce di citello con quattro 
ettogrammi di lardo grasso e due di noce di giambone cotto. 
Mescolatevi assieme un po’ di sale e di noce moscada, due 
tuorli d’ uovo e due cucchiai da tavola d’ erbe fine tritate ed 
egual quantità di tartufi. Riponete il composto in una terrina, 
indi pulite otto ettogrammi di tartufi e tagliateli a quarti; le
vate la pelle ad una lingua allo scarlatto molto rossa e di
stribuitela in sei filetti. Tagliate parimenti in grossi lardelli 
quattro ettogrammi di ventresca a mezzo sale.

Abbrustiate, sventrate e disossate una pollanca giovane 
poco grassa, ma bene in carne ; distendetela su una salvietta 
e togliete col coltello la metà della carne dello stomaco e 
del pari quella delle coscio ; collocate questa carne in quc’ 
punti ove la pelle fosse troppo sottile. Cospargete con sale 
speziato, stendetevi sopra la metà della farcia, sulla quale 
disporrete con garbo la metà dei tartufi, della lingua, della 
ventresca a mezzo sale e spolverizzate con sale misto con 
noce moscada. Colla metà della farcia rimasta stendetevi sopra 
uno strato che maschererete cogli ingredienti succennati, cioè 
tartufi, lardo e lingua che condirete come sopra. Ricoprite il 

, tutto colla rimanente farcia, indi date la primitiva forma alla 
pollanca ; cucite la pelle, ed inviluppatela di sottili fette di 
lardo, ravvolgendola poi in un pannolino fino di cui assicu
rerete le due estremità mediante spago; legatela senza strin
gerla troppo e collocatela in una casseruola ovale sul cui fondo 
avrete posto alcune fette di lardo. Mettete all’ ingiro quattro 
cipolle, un mazzetto guernito con timo, basilico, lauro, prez
zemolo , scalogno e quattro chiovi di garofano; aggiungete le 
ossa della pollanca, due garretti di vitello o due piedi, brodo 
a sufficienza per coprire la superficie della galantina, un bic
chier di vino bianco e due cucchiai di acquavite. Coprite con 
un foglio di carta impregnata di burro e spingete l’ebollizione 
a fuoco ardente ; dopo di che la lascierete sobbollire lenta
mente per circa tre ore.

Lasciate intiepidire, ed allora ritirate la galantina che col
locherete dalla parte dello stomaco su un piatto di terra 
concavo ; comprimetela con un coperchio sul quale porrete 
un peso di quattro o cinque chilogrammi onde darle la mag
gior possibile larghezza. Passate la gelatina allo staccio d i 
seta, digrassate e chiarificate come di pratica.



Dopo qualche ora, ossia .quando la galantina è fredda, sco
pritela, asciugatela leggiermente con una salvietta e disim
ballatela. Accomodatela e glassatela con sugo biondo.

Adagiatela su un piatto d'entrée, decoratela al disopra con 
un rosone di gelatina ed attorniatela, di gelatina trita e poscia 
di crostoni di gelatina (vedi tavola VII) tagliati collo stampo 
o col coltello.

Nell’egual modo si preparano galantine di pollo, di dindo, 
pernice, fagiano, ecc.



C A P I T O L O  X X X I I

D E L  P O L L O .

Riportandoci a quanto abbiamo esposto, per le diverse specie 
di pollame, al Capitolo XXXI, poche parole abbiamo da ag
giungere trattando del pollo, così denominato generalmente 
tino allo sviluppo della cresta.

I polli da tre o quattro mesi quando siano grassi e polputi, 
sono i migliori pel servizio della cucina ; converrà pertanto 
sceglierli di carne bianca, di pelle fina e senza difetti. — Il 
pollo corto e ben in carne è il più adatto per entrée.

1121. Polli alla Chipolata. (Poulets à la Chipolata).
Allestite tre polli cui lardellerete lo stomaco di lardo fino 

e farete cuocere in buon fondo, avendo cura che la lardel
latura riesca ben glassata. Stendete sul piatto un po’ di farcia



quenelles, su cui collocherete i polli, tagliati come d’uso, collo 
stomaco aH’infuori e le gambe verso il centro del piatto. Co
pritelo e mettetelo un istante uel forno per far rassodare la farcia. 
Guernite i tre intervalli, uno di marroni, il secondo di fette 
di salsicciotto e il terzo di funghi. Mettete al centro del piatto i 
tartufi in piramide ed all’ingiro le carote e le cipolle. Glassate 
ed accompagnatelo con una salsiera di salsa spagnuola lavorata 
al vino Madera.

1122. Polli farciti alla napoletana. (Poulets farcis à la napolitaine).
Disossate due o tre polli ben in carne farciteli ed operate 

come dissimo pel dindo N. 1009, osservando solo che gli in
gredienti dell’ intingolo dovranno essere tagliati più minuta
mente.

1123. Polli alla Marengo. (Poulets à la Marengo).
Prendete due polli grossi e carnuti, spiccatene le membra 

dando loro bella forma e marinateli. Tre quarti d’ ora prima 
di servire mettete a fuoco in una tegghia un ettogrammo di 
burro e un poco d’ olio d’ olivo. Quando il burro è sciolto 
mettetevi entro i polli, salate scarsamente, rivoltateli affinchè 
si coloriscano interamente, e poco dopo ritirate i filetti. Quando 
le coscio saranno quasi cotte aggiungetevi un nonnulla d’aglio 
e lasciate friggere un istante; scolate il grasso e bagnate con 
un bicchiere di salsa spagnuola ridotta e due cucchiai di 
salsa pomi d’oro; al primo sobboglio ritirate la tegghia dal 
fuoco, mettete entro i filetti e ultimate la operazione coll’ ag
giungere una cucchiaiata di prezzemolo trito e il sugo d’ un 
limone; collocate i pezzi di pollo in cespuglio su un piatto 
d'entrée, cospargeteli di salsa e guernite all’ingiro con cro
stoni di pane tagliati a cuore. Questo entrée non esige molta 
salsa, ma tuttavia ben ridotta, e vi si può sempre aggiungere 
ixna guemitura di tartufi, di funghi, di piselli, di citriuoli od 
altri ortaggi ; nel qual caso sopprimerete la salsa di pomi 
d’oro per impiegare maggior dose di salsa spagnuola. Questi 
polli li potrete bagnare con un poco di vino Marsala e farli 
ben glassare; se non avete spagnuola potrete adoperare una 
vellutata, blanquette od anche salsa pomi d’oro, burro e limone 
al momento di servire.



1124. Sauté di pollastri al riso. (Sauté de poulets au riz).
Tagliate due o tre polli, metteteli in una tegghia con burro 

e fateli colorare d’ ambo le parti, indi bagnate con mezzo 
bicchiere di vino bianco o Marsala e un bicchiere di buon 
brodo ; quando sia asciugato, versatevi entro una tazza di 
vellutata od anche spagnuola, altrettanto brodo, un poco di 
sale, pepe, noce moscada; cotto, ritirate il pollo, fate ridurre 
la salsa, passatela allo staccio ed unitevi dei tartufi in fette 
che avrete fatto saltare con burro e poco sugo gelatinoso. Coi 
carcami e le minuzie bollite in buon brodo avrete un sugo 
che impiegherete per ammannire un riso all’ italiana. Montate 
sul piatto il riso dandogli bella forma, disponete all’ ingiro le 
coscie e al disopra i filetti e lo stomaco. Cospargete di salsa 
e servite la rimanente a parte. Questo entrée si può guernirlo 
di creste, granelli e funghi. g . n .

1125. Filetti di pollo allo rcarlatto.
(Filets de poulet à l ’écarlate).

Levate i filetti a quattro o cinque polli ben polputi ; rego
lateli come di pratica, e di due piccoli filetti ne farete uno 
attaccandoli con albume d’uova ; poneteli in una tegghia con 
burro depurato, e coi carcami e le ossa, preparate un estratto 
per ammannire la salsa. Apparecchiate dodici pezzi di lingua 
dell’ istessa grandezza de’ filetti di pollo, e quando abbiate 
ultimata e ridotta come di pratica la salsa conservatela calda 
al bagno-maria ; al momento dx servire fate cuocere i filetti 
a fuoco moderato ; badate che appena resistano alla pressione 
del dito sono cotti ; spolverizzateli di sale, scolateli e poneteli 
su un tovagliuolo per poi disporli in corona sul piatto Rentrée, 
mettendo tra T uno e 1’ altro un filetto di lingua. Guemite il 
centro di piselli cotti all’ inglese ben verdi, e conditi con burro, 
sugo gelatinoso, zuccaro e un cucchiaio dell’ anzidetta salsa ; 
badate che siano leggiermente intrisi onde poterli disporre 
nel centro del piatto in piramide. Cospargete i filetti colla 
salsa ultimata con sugo gelatinoso.

Quésto entrée riesce assai gradito anche per la varietà dei 
colori e può convenire per qualsiasi servizio di lusso.

G. N.



1123. Filetti di pollo allo scarlatto alla piemontese.
(Filets de poulet à l’écarlate à la piémontaise).

Procedete come sopra e collocate i filetti sopra un buon 
■riso all’ italiana con tartufi bianchi ; guernite il centro con 
tartufi bianchi in fette conditi con salsa vellutata all’ essenza 
«li pollo.

1127. Filetti di pollo ai tartufi. (Filets de poulet aux truffes).
Operate come al N. 1125, tranne che al posto della lingua 

porrete de’ crostoni di pane fritto e al centro de’ tartufi infette 
conditi con burro, sugo gelatinoso, un po’ della stessa salsa e 
qualche goccia di limone; salsate i filetti, e servite.

1123. Filetti di pollo alla Macedonia.
(Filets de poulet à la Macedonie).

Mettete nel centro del piatto una miscela di verdure scar
samente condito, di salsa onde disporle in piramide; salsate i 
tìlelti apprestati come i suindicati, e servite

1129. Filetti di pollo alle purée di tordi in crostata.
(Filets de poulet à la purée de grives en croustade).

Fate cuocere dodici tordi allo spiedo e lasciateli raffreddare. 
Frattanto levate i filetti da quattro polli, distaccando i piccoli 
filetti, i quali decorerete con tartufi neri e collocherete mano 
mano nel burro depurato. Togliete la pellicola dei grossi fi
letti , lardellateli di lardo fino ed alla lor volta riponeteli in 
un’ altra tegghia sul cui fondo avrete posto delle sottili sfal
delle di lardo e giambone. Spogliate i tordi dalla lor carne e 
pestatela nel mortaio ; mettete a fuoco due tazze di salsa spa
glinola con un bicchiere di buon sugo e fate restringere d’nn 
terzo ; aggiungete il tritume .de’ tordi ; passate allo staccio e 
riponetelo al bagno-maria per serbarlo caldo badando però che 
non abbia a bollire.

Poco prima di servire si fanno cuocere e glassare i grossi 
filetti ed all’ ultimo istante anche i piccoli filetti ; la purée 
ben calda viene disposta su una crostata di pane fritto d’ un 
bel color d’ oro ; adagiatevi sopra i grossi alternati coi p ie-



coli filetti. Cospargete il tutto di sugo chiaro ; glassate, im
piantate nel centro un’ asticciuola d’ argento ornata d’ una

cresta bianca sostenuta da un tartufo cotto nel vino e da una 
quenel/es, e servite. g . n .

1130. Fricassea di polli alla Cavaliere.
(Fricassèe de poulets à la Chevalier).

Levate le coscie a tre polli ben in carne e bianchi; cuo- 
cetele in buon fondo indi mascheratele con una villeroy 
bruna con tartufi ; quando siano fredde impanatele come di 
pratica per friggerle e date loro la forma di giamboneini. 
Spiccate sì i grossi che i piccoli filetti, lardellando i primi 
con lardo fino e cesellando con tartufi i secoli ti; fate cuocere 
in buon sugo i filetti grossi esponendoli a fuoco ardente sicché 
in dieci minuti siano glassati, e gli altri cuocerete nel burro 
depurato all’ ultimo istante. Attaccate al piatto cV entrée una 
crostata di pane fritto, riempitela con un intingolo di Oreste,



granelli e tartufi tonfiti, condito con salsa alemanna mista 
con essenza di funghi e di pollo ottenuta dalla bollitura dei 
carcami ; friggete d’ un bel colore le coscie e disponetele a l- 
l’ ingiro ; collocate sull’intingolo i sei grossi filetti ben glassati 
ed al disopra gli altri piccoli, che glasserete col pennello. 
Cospargete di salsa le coscie e tra 1’ una e l’ altra mettetevi 
un tartufo cotto nel vino. Servite coll’ istessa salsa a parte.

' . G . N .

1131. Fricassea di polli alla Delfina.
(Fricassèe de ponlets à la Dauphine).

Allestite ed accosciate tre ]jplli novelli cuocendoli in fondo 
bianco senz’ acido ; dopo cotti tagliateli, metteteli in una 
tegghia con una manata di code di gamberi ed egual quan
tità di tartufi a filetti. Versatevi entro due tazze di salsa su
prema N. 240, nella quale avrete mescolato un bicchiere di 
panna freschissima. Lasciate sobbollire qualche minuto, indi 
levate i polli e disponeteli in bell’ ordine in mezzo ad un 
bordo di riso condito con burro fresco ed essenza di pollo; 
guernitelo all’ingiro di quenelles impanate e fritte. Cospargete 
leggiermente i polli coll’anzidetta salsa, e servite la rimanente 
a parte. *

1132. Costolette di pollo alla Sevigné.
(Còtelettes de poulet à la Sevigné).

Levate i filetti a tre polli e colla carne delle coscie appa
recchiate una farcia piuttosto densa cui aggiungerete gli an- 
zidetti filetti tagliati a dadolini, de’ tartufi tagliati similmente 
ed un cucchiaio d’erbe fine. Spolverizzate la tavola estendete 
il composto per foggiare le costolette impiantando in ognuna 
un ossicino di pollo. Passatele all’uovo e al pane. Cuocetele len
tamente con burro depurato e servite con salsa Colbert am- 
mannita come segue:

Mettete a fuoco due bicchieri di sugo condensato e quando 
bolle ritirate la casseruolina sull’angolo, del fornello rimestando 
continuamente; incorporatevi assieme a poco a poco tre etto
grammi di burro fresco indi il sugo di tre limoni e un cuc
chiaio di prezzemolo trito e imbianchito.

Queste costolette si ponno preparare con ogni sorta di 
polleria. g. n.



1133. Costolette di pollo alla minuta.
(Còtelettes de poulet à la minute).

Operate come si disse al N. 1092 per quelle di cappone e 
servitele similmente.

1134. Olivette di pollo. (Olivettes de poulet).
Operate parimenti come per quelle di cappone N. 1093.

1135. Flan di pollo. (Flan de poulet).
Pestate nel mortaio la carne d’ un pollo od anche di una 

pollastra cotta allo spiedo, oppure in casseruola, cui avrete 
prima levato là pelle ed i tendini; aggiungete un po’ di sugo, 
indi due bicchieri di besciamella ultimata non che quattro o 
c inque uova sbattute. Passato il composto allo staccio, e ver
satelo in uno stampo liscio a cilindro unto di burro depurato; 
fatelo cuocere al bagno-maria, sorvegliando che non abbia a 
bollire. All’ ultimo istante rovesciate lo stampo sul piatto e 
servitelo con spagnuola mista con sugo.

ColPistesso metodo si fanno flan di pollame, dind^ cappone 
o d’ogni sorta di selvaggina volatile.

1136. Piccoli flan di pollo. (Petits Hans de poulets).
Operate come sopra, tranne che impiegherete delle piccole 

tarme scanalate. Serviteli nel modo anzidetto.

1137. Soffiato di pollo. (Soufflé de poulet).
Attenetevi all’ istruzione offerta al N. 1094 tanto pel modo 

di preparazione che di servizio.

1138. Rulli di pollo. (Roulades de poulet).
Procedete come venne indicato al N. 1095.

1139. Rulli di pollo fritti. (Roulades de poulet frites).
Preparate dei piccoli rulli come abbiamo detto per le olivette, 

eccetto che li terrete due centimetri più lunghi e un po’ più grossi 
passateli in un intriso d’erbe fine, burro sciolto, uova, sale,



e pepe, indi nel pane grattugiato lino. Poco prima -ili servire 
friggeteli nel grasso a fuoco non troppo ardente, dovendo 
cuocere contemporaneamente sì il pollo che la farcia. Cotti 
d’ un bel colore asciugateli su un tovagliuolo per poi disporli 
sul piatto, servendoli con salsa tartufi, pomi d’oro, piccante o 
qualsiasi altra salsa acida a piacimento, come pure burro di 
gamberi, ecc.

1140. Panetti di pollo all'aspic. (Petit pains de poulet à l’aspic).
Operate come si disse per il pane di fagiano N. 890, avendo 

cura di tenere il composto piuttosto morbido, il quale distri
buirete in diciotto piccole forme simili a bicchieri, conosciute 
comunemente sotto il nome di goblotti. In questo caso oc
correrà averne di due qualità, una cioè più grande dell’altra, 
ed in mancanza farete cuocere il pane in una forma liscia e 
abbastanza grande per poter levare collo stampo 18 pezzi. 11 
composto dovrà essere alto non meno di sei centimetri ed i 
pezzi da estrarre, quando sia freddo, converrà badare siano 
più piccoli à^goblotti, onde possano contenere la gelatina de
stinata a rivestirli. Mettete adunque sul ghiaccio i diciotto 
piccoli stampi , versate in ognun d’essi un sottil sfrato di ge
latina , lasciatela congelare, indi decorate il fondo con una 
fetta di tartufo tagliata collo stampo e ricopritela con altra

gelatina ; di lì a pòco mettetevi entro il pane in modo che 
siavi un piccolo spazio all’ ingiro , il quale colmerete di ge
latina osservando che non rimanga alcun interstizio. Al mo
mento di servire tuffate gli stampi in acqua tiepida e rove
sciateli per estrarre i pani, che disporrete in piramide sopra 
uno zoccolo di grasso simile a quello che offriamo nel disegno.



114!. Aspic di pollo. (Aspic de poalet). «

Levate i filetti da due o tre polli preparandoli come d’ uso; 
fateli cuocere con burro depurato a fuoco moderatissimo, sic
ché abbiano a riescire molto bianchi; spolverizzateli leggier
mente di sale, asciugateli e marinateli con o lio , sugo di li
mone , pepe , noce moscada e foglie di serpentaria. Avrete 
pronta una gelatina ben chiara e di buon sapore, come pure 
creste, arnioni e tartufi , il tutto cotto alla perfezione. Asciu
gate, pulite e glassate i filetti, indi mettete sul ghiaccio uno 
stampo in cui verserete uno strato di gelatina non più alto 
d’un pezzo da cinque centesimi, e non appena è congelata di
sponete sul fondo una decorazione con lingua, tartufi, citriuoli 
o bianco di pollo; versatevi sopra un po’ di gelatina; o quando 
si è incorporata versatevene altra all’altezza di due centimetri, 
che lascierete parimenti rassodare ; disponetevi sopra i filetti 
in corona alternando ogni pezzo con una cresta e una fetta 
di tartufo senza toccare le pareti dello stampo. Riempite gli 
interstizii e la superficie di gelatina sciolta. Al momento di 
servire tuffate lo stampo nell’ acqua tiepida e rovesciatelo sul 
piatto, sul quale avrete messo della gelatina trita molto fina, 
(luernite il centro con una magnonnese unendovi gli arnioni 
dapprima cotti e marinati. '

Seguendo l’istessa norma potrete preparare, de’piccoli aspic 
di creste, granelli, ecc. g. n.

. •
1142.' Aspic di pollo alla finanziera. (Aspic de poulet à la fìnancière).

Apparecchiate un aspic come l’anzidetto; guemite il centro 
con salsa finanziera N. 370 senza quenelles, legata con una 
chaufroix di selvaggina all’essenza di tartufi.

Questi aspic si servono anche sopra zoccoli (*). 1

(1) Osservazione «ull'a.i/u’c e sue decorazioni.

Si ponno apparecchiare aspic tanto colla carne di manzo, vitello, pollame e sel
vaggina, come con quella d’ ogni sorta di pesce lino, non che galantine, pani, ecc.

Le guernizioni che meglio gli si addicono sono creste, granelli, animelle, funghi, 
tartufi, lingua, gamberi, olive e citriuoli.

È della maggiore importanza che le carni siano ben abragiate e glassate, ed ove 
m facessero cuocere allo spiedo converrà badare che siano molto sugose. Prima di 
formare V asp ic è necessario che le carni stesse vengano jbesse per qualche ora m 
una marinata.

Per decorare V asp ic s'impiega l’ albume d’ uovo cotto al bagno*maria, lingua, 
stomaco di pollo bianchissimo, citriuoli verdi, tartufi, cappelli di funghi bianchi, cap-



' 1143. Aspic di pollo allo scarlatto.
(Aspic de poulet à l’écarlate).

Operate come sopra, tranne che nell’ apparecchiare l’ aspic 
metterete tra un filetto e l’ altro un crostone di lingua cotta 
e ben rossa. Guernite il centro con un intingolo d’ arnioni, 
creste e tartufi condito con qualche cucchiaio di magnonnese 
0 altrettanta salsa suprema all’essenza di tartufi.

1144. Aspic di polio alla Regina. (Aspic de poulet à la Reine).
Preparate i filetti giusta la pratica; abragiate le coscie che 

poi spoglierete della pelle e della parte grassa ; pestate la 
carne nel mprtaio aggiungendovi un po’di salsa bianca e ge
latina ben ridotta, passate due volte allo staccio e riponete la 
puree in una terrina. Apparecchiate Yaspic come dissimo s o - . 
pra, avvertendo che la gelatina deve coprire leggiermente i 
filetti, e quando si sia congelata riempirete lo stampo coll’ an
zidetto purée , che dovrà essere legata a sufficienza. Al mo
mento di servire rovesciatelo sul piatto guernendo il centro 
con un intingolo di creste, arnioni, tartufi, ed animelle d’ a 
gnello, condito con qualche cucchiaio di salsa suprema ed 
altrettanta gelatina non interamente congelata.
-----------  «
peri e corte di gamberi. La disposizione dei colori e la maggiore semplicità sono i 
principali requisiti per ottenere il desiderato effetto. Cosi a cagion d’ esempio, eccovi 
un processo semplicissimo che Tesperienza nostra ha avvalorato: — Preparate una 
magnonnese mplto bianca, cui unirete della gelatina forte; dividetela per metà me
scolando ad una parte della ravigote ben verde, onde avere una salsa di color bianco 
e un’ altra verde. Versatela in separate casseruoline o stampi all’ altezza di non 
più di quattro centimetri e lasciate diesi congeli sul ghiaccio. Tritate minutamente 
della gelatina forte e ben colorata e per incorporarla spruzzatela di gelatina sciolta 
che riporrete ad uguale altezza in uno stampo o casseruolina, lasciandovela finché 
siasi congelata; tuffate in acqua tiepida i diversi recipienti e rovesciateli su una la
stra di rame per poi, con un coltello o meglio con stampi da decorazione, tagliare 
il vario composto Badate chela gelatina per V asp ic vuol essere molto chiara e lim
pida; versatene uno strato non piu alto di due linee nella forma dell’ ospto, e quando 
si è rassodato disponetevi entro la decorazione colorata anzidetta. Affinchè la deco
razione ottenga il maggior effetto è d* uopo che il disegno non sia molto minuzioso. In 
siffatta guisa si decora ogni sorta di magnonnese e d’ insalate montate.

a. N.



1145. Aspic di galantina di pollo. (Aspic de galantine de poulet).
Preparate una galantina di pollo operando come per quella 

di fagiano. Tagliatela a fette regolari che poi dividerete p er 
metà ed adopererete per apparecchiare l’ aspic in luogo dei 
liletti di pollo, decorando lo stampo con garbo nel modo g ià  
rammentato. Ultimatelo e servitelo similmente, guernendo il 
centro con una magnonnese alla Chantilly , preparata com e 
.si disse al N. 915. ’  o. n .

*1146. Filetti di pollo in magnonnese alla giardiniera.
(Filets de poulet en magnonnaise à la jardinière).

Per ammannire questo piatto elegante occorrono sei polli 
cotti in casseruola od allo spiedo ; in un caso o nell’ altro 
necessita che siano conservati molto bianchi, per lo che li 
ravvolterete nella carta butirrata se li cuocete allo spiedo 

. oppure terrete coperti se in casseruola. Quando sono freddi 
distaccate in un sol pezzo i filetti e collo stomaco fate un al
tro filetto, regolate i diversi pezzi eguagliandone la forma e 
marinateli con olio, sugo di limone, sale, ecc. — Preparate 
una magnonnese bianca, indi asciugate i filetti e collocateli •

• in una tegghia sul ghiaccio; stratificateli di magnonnese mista 
con gelatina, decorateli con tartufi come vedesi nel disegno; 
lasciate congelare la decorazione badando che riesca bollante



e lucida. Intanto preparate un’ insalata di carote, asparagi, 
cavoli fiori, il tutto cotto e condito a parte per poi frammi
schiarli con un po’ di magnonnese. Attaccate al centro d’ un 
piatto di porcellana un crostone di pane fritto, affine di rial
zare il piatto ; spargete all’ingiro un po’ di gelatina trita, la 
quale servirà a tenere in posto i filetti che disporrete in co
rona attorno all’insalata che avrete ammucchiato con garbo; 
nel centro impianterete un’asticciuola portante un piccolo vaso 
fatto di rape e guernito di fiori naturali od ànche di legumi 
verdi. Ornate l’ orlo del piatto con'crostatine guernite di ca
viale e gelatina trita finissima alternandole con code di gam
beri ben rosse. Servite con salsa magnonnese a parte.

g . n .

1147. Coscie di pollo in galantina al burro di Mompellieri.
(Cuisses de poulet en galantine au benrre de Montpellier).

Disossate dieci o dodici coscie di pollo lasciando sopravan
zare la pelle e levando un po’ di carne ove ne fosse di troppo; 
spolverizzatele leggiermente di sale e fate un composto si
mile a quello indicato pel fagiano, tagliando però più minu
tamente i diversi ingredienti; mettetene un cucchiaio per ogni 
coscia; poscia stringendo i due fili che avrete fatto passare 
attraverso la pelle, chiudete l’ apertura; accomodatele con 
garbo, adagiatele in una casseruola strette le une alle altre, 
copritele di fette di lardo e giambone, un bicchiere di vino 
Marsala e una tazza di buon sugo ; sovrapponetevi un foglio 
di carta unto di burro e lasciate bollire a fuoco lento poco 
più d’ un’ ora, sorvegliando che siano sempre coperte dal li
quido. Lasciatele venir fredde sul ghiaccio, ritiratele dalla 
cozione, asciugatele, levate il filo, regolatele tagliando la pelle 
che sopravanza e dando loro bella forma ; mediante bum» 
bianco e coll’aiuto di stuzzicadenti foggiate all’ estremità una 
testolina d’anitrino, poi col burro verde disponetevi ai fianchi 
le due ale e all’ altra estremità la coda bianca, raffigurando 
così un anitrino per ogni coscia; glassate le parti non co
perte di burro con sugo misto con gelatina.

Preparate una vasca di burro bianco coperta in parte di 
burro verde simulante erba, e collocatela su un piatto grande 
ovale. Mettete nel centro della vasca un delfino fatto di burro 
bianco e adagiato su un pratellino di burro verde ; dispone

. tevi artisticamente all’ ingiro gli anitrini, parte a grappi e 
parte isolati, raffigurandoli come fossero nell’ acqua. Avrete 
pure preparato una gelatina di pollo molto gustosa, senza



colore ed il più possibilmente limpida, e prima che si congeli 
versatela nella vasca in quantità sufficiente che degli anitrini 
rimanga scoperto soltanto il dorso e la testa, cosicché i com
mensali prendendo la piccola galantina abbiano la gelatina e 
il burro di Mompellieri. Conficcate nelle fauci del delfino una 
asticciuola ornata d’un bel gambero, un tartufo e una cresta, 
il tutto brillantato di gelatina.

Noi abbiamo avuto occasione di servirle anche dando alle 
eoscie la forma di pere, che poi facevamo glassare, e facen
dovi il gambo coll’ossicino dell’ala, aderente al quale vi met
temmo una foglia di burro verde intagliata col coltellino. In 
questo modo si servono su uno zoccolo a due ordini, in grasso 
o in burro, decorando di burro di Mompellieri il posto ove 
vanno collocate le pere, delle quali ne metterete, bei inteso 
ritte in piedi, otto sul primo gradino e quattro sul secondo ; 
da ultimo impiantate al centro un’ asticciuola guernita d’ un 
A'aselto di burro bianco ornato di verde, guernito di fiori e 
sostenuto da un grosso tartufo. o. n.

1148. Magnonnese di pollo al burro di gamberi.
(Magnonnaise de poulet au beurre d’écrevisses).

Fate cuocere sei polli allo spiedo od in buon fondo, quando 
siano freddi tagliate le coscie, cui leverete la pelle e regole
rete con garbo, dividete lo stomaco in due parti, e toltovi 
le ossa e la pelle, date loro la forma di filetto. Marinate sì 
le prime che questo nel modo più volte citato. Avrete pre
parato un crostone di pane fritto che attaccherete al piatto ;

assicurate al centro un elegante vaso fatto similmente di 
pane come lo raffigura il disegno. Apparecchiate una salsa 
magnonnese e mescolatevi assieme nel burro di gamberi



sciolto con un po’ di olio e gelatina ridotta. Asciugate e pu
lite i polli, indi fateli saltare con una tazza di magnonnese 
in cui avrete messo una manata di code di gamberi. Dispo
nete attorno al vaso, posto al centro, le coscie in maniera 
da posarvi sopra i filetti come vedesi nel disegno. Cospar
geteli di salsa ben liscia, lucente e d’ un bel rosso. Guemite 
il piatto con dadi di gelatina, ornati di gelatina trita. Riem
pite la crostata di code di gamberi intrise, come si disse, di 
salsa magnonnese e coperte di gelatina trita, e servite.

1149. Magnonnese di polio alla gelatina.
(Magnonnaise de poulet à la gelée).

Fate cuocere e tagliate quattro polli nel modo anzidetto e 
marinateli istessamente con olio e sago di limone, prezzemolo 
ed una cipollina in fette, lasciandoveli circa due ore. Nel 
frattempo mettete dell’ a s p ic  sul ghiaccio e preparate una 
magnonnese bianca perfettamente ultimata. Un’ ora prima di 
servire , asciugate i polli e poscia. saltateli in una terrina 
con una quarta parte della magnonnese , che metterete sul 
ghiaccio pesto per una mezz’ora, saltandoli di tanfo in tanto. 
Dispdbeteli come dissimo sopra; guemite l’ orlo del piatto di 
gelatina trita e di dadi pure di gelatina nel genere di quelli 
offerti alla Tav. VII. Mascherate i polli con magnonnese ben 
liscia e servite. *

1150. Magnonnese di pollo alla ravigote.
(Magnonnaise de poulet à la ravigote).

Questo entrée si prepara precisamente come il suindicato, 
non differendo che per la magnonnese verde invece della 
bianca. Guernitelo di gelatina bianca e d’ uova sode decorate 
d’acciughe e capperi.

1151. Fricassea fredda di pollo alla gelatina.
(Fricassèe froide de poulet à la gelée). .7

Fiammeggiate, pulite e tagliate a pezzi quattro polli; met
teteli in una casseruola con brodo a sufficienza per bagnarli 
completamente. Collocateli su un fornello ardente e lasciateli 
bollire alcuni minuti, dopo di che li getterete nell’ acqua 
fredda. Regolate i diversi pezzi, e metteteli mano mano in 
una casseruola con burro tiepido, che porrete a fuoco m o- 
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dorato per pochi minuti, facendoli saltellare ; spolverizzateli 
di farina, e poco dopo ritirate la casseruola dal fuoco e ver
satevi entro la cozione in cui avrete fatto imbianchire i polli; 
rimestate e rimettete a fuoco unendovi sale, noce moscada, 
e un mazzolino di prezzemolo, scalogno, timo, lauro, basilico 
e una cipolla, due chiovi di garofano, non che una dozzina 
di funghi torniti. Dopo circa una mezz’ora di leggiera ebolli
zione, digrassate la fricassea, che dovrà essere cotta; ritirate 
colla schiumarola il pollo e mettetelo in un’ altra casseruola 
che coprirete.

Fate restringere la salsa, e due minuti dopo averla ritirata 
dal fuoco, unitevi una soluzione di cinque tuorli d’ uova ri
mestandola continuamente col mestolino; rimettetela a fuoco, 
ed appena bolle passatela alla stamigna. Quando è fredda 
versatene un terzo sulla fricassea, che ravvoltolerete e poscia 
collocherete per una mezz’ora sul ghiaccio pesto e disporrete 
come si disse per la magnonnese di pollo, coronando la som
mità del piatto con un tartufo intero cotto nel vino, a cui 
sovrapporrete una cresta doppia e bianchissima. — Lavorate 
la salsa aggiungendovi quattro cncchiai di gelatina tiepida e 
mascherate la superficie della fricassea ; decorate il piatto 
con gelatina trita e crostoni pure di gelatina a due colori, e 
servite. *

1152. Insalata di pollo alla regina.
(Salade de poulet à la rtine).

Fate cuocere allo spiedo od in casseruola quattro polli, e 
quando sono freddi tagliateli; levate le coscie, che distacche
rete dal groppone. Indi tagliate i filetti mettendo il pollo sul 
dorso, affinchè appoggiando leggiermente il coltello la carne 
si trovi tagliata liscia ; distaccate lo stomaco con un sol ta
glio, regolatelo e tagliate il groppone della stessa lunghezza, 
disponendolo in modo che non vi sia più che il suo spessore, 
e liberatelo di tutte le fibre interne che si separano dalle 
ossa, lasciategli la pelle che invece toglierete dalle altre mem
bra ; scoprite e raschiate l’estremità delle piccole ossa delle 
ali e delle coscie. Approntati così i quattro polli, metteteli 
per alcune ore in una terrina con sale, pepe bianco, o lio , 
aceto, prezzemolo lavato e una cipollina in fette, ricoprendoli 
con un foglio di carta. Approntate otto uova sode, e lavate 
sei belle lattughe; mezz’ora prima di servire scolate il pollo 
sulla salvietta togliendovi i minuzzoli di cipolle o di prezze
molo. Sfogliate le lattughe conservando il garzuolo piccolis-



siino; tagliate le foglie e conditele come un’ insalata ordinaria, 
che verserete sul piatto d’ entrée. Adagiatevi sopra ed in 
corona le otto coscie di pollo ed al centro le ali; al disotto 
delle coscie collocate il dorso e soltanto due stomachi. Sor- • 
montateli di filetti in corona tenendoli il più possibilmente 
aderenti 1’ un l’ altro, e da ultimo collocatevi sopra gli altri 
due stomachi. Procurate di tenere la piramide piuttosto stretta 
ed alta, il che contribuisce alla maggiore eleganza. Dispo
netevi all’ ingiro una guernizione d’ uova sode tagliate in otto 
pezzi frammezzati da un garzuolo di lattuga bau condita di
visa in quattro od anche in sei parti. Ornate la sommità 
con un mezz’uovo in cui avrete infisso un piccolo garzuolo di 
lattuga.

Mettete in una terrina un pizzico di cerfoglio e alcune fo
glie di serpentaria tritata e imbianchita con sale, pepe grosso, 
aceto e una cucchiaiata di gelatina trita ed altrettanta salsa 
bianca. Amalgamate il tutto, mascherate l’ insalata e servite.

»{£>«&»•■--------



CAPITOLO X X XIII

CEL PICCIONE E DELLA TORTORELLA.

Il piccione deve essere scelto giovane e ben pasciuto. La 
sua carne è saporita e nutriente ; quella della tortorella ha 
minor gusto , ma in compenso è più tenera e leggiera. Al
cuni credono che la carne di piccione convenga a tutti gli 
stomachi ; nulla di più erroneo. Tutte le specie di piccioni 
contengono un sugo alquanto viscido, che li rende pesanti. 
Convien però osservare che è solo dall’uso continuato, di questo 
cibo che uno stomaco debole potrebbe risentirne dannosi 
effetti.

Tanto il piccione quanto la tortorella si ammanniscono nel- 
Tidentico modo. Cotti arrosto sono migliore e di più facile di
gestione.

1153. Piccioni arrosto. (Pigeons rótis).
È indispensabile siano giovani e grassi. Ne occorrono quat

tro per un arrosto di otto persone. Spennateli, abbrustiateli,



levate le iuteriora, accosciateli e fateli cuocere allo spiedo 
ponendo una fettolina di lardo sullo stomaco d’ ogni piccione. 
In meno di mezz’ ora saranno cotti ; salateli, slegateli e ta -  
gliateli in quattro pezzi tenendoli riuniti come se fossero in -  
teri; disponeteli uno accanto all’altro colle zampe verso l’in
terno. Guernite di crescione il centro del piatto ; glassate i 
piccioni e servite.

1154. Piccioni alla moderna. (Pigeons à la moderile) .
Sventrate ed abbrustiate sei piccioni; accosciateli per entrée 

e  metteteli in una casseruola con burro e lardo raschiato, una 
piccola cipolla, una carota e un mazzetto di prezzemolo; bagna
teli a metà con buon fondo e copriteli con un foglio di carta 
unta. Fateli abragiare lestamente, e presso al termine della 
cottura passate e digrassate la cozione , colla quale li glas
serete. Attaccate al centro del piatto d'entrée un rialzo o pie
destallo di pane, su cui assicurerete mediante asticciuola una 
piccola crostata di pane a foggia di cestèlla. Cinque minuti 
primardi servire scolate e slegate i piccioni; tagliateli te
nendo riuniti i pezzi per conservare al piccione la sua forma ; 
disponeteli all’ingiro del piedestallo col dorso appoggiato allo 
stesso, e guernite gli intervalli e la cestella con piselletti. 
Glassate i piccioni e servite una salsiera di vellutata a parte.

I piccioni ponno anche essere cotti arrosto, come pure ai 
piselli si può sostituire una guernitura d’ortaggi, funghi, tar
tufi, citriuoli, olive, ecc., e la guernitura stessa può essere 
rimpiazzata da una semplice salsa pomi d’ oro, veneta, ale
manna, suprema, spagnuola, nel qual caso in luogo della ce
stella vi si porrà un’asticciuola ornata semplicemente.

1155. Piccioni alla san Lorenzo.
(Pigeons à la saint Laurent).

Prendete de’ piccioni teneri, apriteli dal collo fino al grop
pone e batteteli alquanto senza però rompere le ossa; con
diteli di pepe e sale, metteteli in una casseruola con un pezzo 
di burro, una foglia di lauro e una cipollina tagliata a fette. 
A metà cottura ritirateli e stemperate due tuorli d’uova nella 
cozione ; immergete di nuovo i piccioni in questa salsa in 
modo che siano interamente bagnati ; poscia ravvoltateli nella



mollica di pane. Metteteli sulla gratella cuocendoli a fuoco 
lento e serviteli con salsa piccante.

1156. Piccioni farciti e gratinati.
(Pigeons farcis au gratin). .

Scegliete quattro piccioni teneri e polputi ; disossateli come 
per gelatina spogliandoli, per quanto possibile, della parte 
grassa. Pulite e passate alle erbe fine i fegatini de’ piccioni, 
tagliate a pezzi un ettogrammo di tartufi , altrettanto giam
bone ed egual dose di zinna cotta; mescolate questi ingre
dienti con quattro ettogrammi di farcia di pollo consistente 
e farcite i piccioni; assicurati con filo affinchè non esca il 
ripieno, fateli rosolare in casseruola, e quando hanno preso 
colore scolate il grasso e bagnate con vino bianco e sugo ; 
cotti e glassati ritirateli e tagliateli in quattro; stendete sul 
piatto uno strato di farcia ed adagiateveli sopra. Unite al 
sugo de’ piccioni della salsa vellutata ridotta, che lascierete 
bollire un istante, aggiungendovi un po’ di funghi triti e ma
scherate poi coll’istessa salsa i piccioni. —  Spolverizzateli (li 
pane grattugiato fino , indi bagnateli di burro fuso ed. espo
neteli un istante al forno affinchè prendano colore; serviteli 
con sugo chiaro in salsiera.

I piccioni cotti e ben glassati si servono molto vantaggio
samente con riso, maccheroni, tagliatelle, ecc., od anche sol
tanto con salsa ai funghi o ai tartufi. g. n.

1157. Pasticcio di maccheroni con piccioni all'antica.
(Pàté de maccheroni avec pigeons à l’ àncienne).

Tagliate a pezzi due piccioni : metteteli in una tegghia 
con burro, facendoli saltellare e colorare, bagnandoli poscia 
con un po’ di vino bianco, asciugato il quale, li spolverizze
rete con un cucchiaio di farina di frumento e bagnerete di 
nuovo con poco brodo ; unitevi tartufi o funghi tagliati a 
fette, sale, pepe, noce moscada, e lasciateli sobbollire fino a 
cottura, avvertendo che la cozione sia piuttosto densa. Non 
appena ritirati i piccioni, gettatevi entro de’maccheroni cotti, 
scolati e passati al burro e conditi di formaggio grattugiato, 
smuovendoli sicché abbiano a riescire egualmente intrisi di 
sugo.

Preparate una pasta impiegando quattro ettogrammi di fa
rina di semola, uno e mezzo di zuccaro avana in polvere,



due'tuorli d’uova, due ettogrammi di burro, due cucchiai di 
vino bianco e un po’ di raschiatura di buccia di limone. Fo
derate con essa uno stampo liscio adatto al quantitativo del 
composto, avvertendo che l’ intonaco non sia alto più di un 
centimetro. Quando i maccheróni e i piccioni siani freddi me
scolateli assieme e riempite lo stampo coprendolo di pasta. 
Mettetelo a forno non troppo caldo, ed in mancanza circon
datelo di bragie e cenere calda, e lasciate cuocere lentamente. 
Servitelo ben caldo.

È questo un piatto dell’antica cucina milanese, nel quale si 
possono anche impiegare creste, arnioni ed animelle abra- 
giate e tagliate a pezzi. •

1158. Piccioni alla Marescialla. (Pigeons à la Maréchalle).
Abragiate in buon sugo i piccioni; marinateli, indi asciu

gateli ed impanateli con tuorlo d’ uovo, burro e pane grattu
giato ben fino. Metteteli sulla gratella, e quando hanno preso 
un bel colore, serviteli con salsa, a cui avrete unito funghi, 
oppure tartufi, citriuoli, spugnuole, ecc. A questa carne con- 
vengonsi meglio le salse acide, piccante, pomi d’ oro , ravi- 
gote e simili.

1159. Filetti farciti di piccione ai tartufi.
(Filets farcis de pigeon aux truffes).

Spiccate i filetti da sei piccioni acconciandoli secondo la 
pratica : colla carne delle coscie spoglie della pelle e della 
parte grassa preparate una farcia quenelles , a cui unirete i 
fegatini gratinati ; ultimata e passata allo staccio, aggiun
getevi de’ tartufi tritati e un po’ d’ erbe fine ; battete i filetti 
grossi e i piccoli, stratificate i primi di farcia e copriteli coi 
piccoli filetti dando loro bella forma ; passateli all’ uova e al 
pane, friggeteli nel burro depurato e disponeteli in corona 
sul piatto; guernite il centro con tartufi conditi di burro, sugo 
condensato, un po’ di salsa vellutata e il sugo di mezzo li
mone. Cospargete i filetti con salsa spagnuola lavorata al vino 
Madera e servite.



1160. Costoline di piccione alla Sevigné.
(Cótelettes de pigeon à la Sevigné).

Preparate tanto le costolette come la salsa giusta 1’ istru
zione N. 1132.

1161. Costoline di piccione al riso. (Cótelettes de pigeon au riz).
Levate i filetti a sei piccioni lasciandovi aderente 1’ osso 

dell’ ala; riunite il grosso col piccolo filetto bagnandolo con 
albume d’uova e battendolo un pocolino. Infarinate queste co
stoline e riponetele in una tegghia con burro depurato. Am
mannite un riso all’italiana e disponetelo all’ingiro del piatto, 
oppure untate di burro uno stampo da bordure e versatevi 
entro il riso, rovesciandolo sul piatto dopo dieci minuti circa. 
Quando le costoline saranno fritte d’ambo le parti, scolate il 
burro sostituendovi un bicchiere di spagnuola o vellutata ed 
altrettanto di sugo ristretto ; ravvivate il fuoco e lasciatele 
cuocere per altri due minuti ; ritirate le costoline, disponetele 
in corona sul piatto aspergendole di salsa; guernite il centro 
con tartufi neri o bianchi, funghi, creste, animelle d’agnello , 
il tutto intriso di salsa vellutata. •

1162. Costoline di piccione alla napoletana.
(Cótelettes ds pigeon à la napolit&ine).

Operate come sopra impiegando l ' intingolo e la salsa alla 
napoletana.

1163. Costoline di piccione ai piselli.
(Cótelettes de pigeon aux pois).

. Apparecchiate le costoline nel modo suindicato, passatele 
all’ uova e al pane per poi friggerle nel burro. Guernite il 
centro con piselli ben verdi e conditi di salsa bianca, burro, 
sugo condensato e un cucchiaio di zuccaro. Anche la salsa 
besciamella vi si addice benissimo.

Questo piatto può servirsi con tutte le salse calde indicate 
all’apposito capitolo e con ogni sorta di ortaggi e purées.



1164. Sauté di piccioni. (Sauté de pigeons).
Allestite quattro piccioni novelli, tagliateli in quattro pezzi, 

batteteli un poco e metteteli in una tegghia con burro. Mez
z’ora prima di servire fateli rosolare d’ambo le parti, scolate 
il burro, sostituitevi un bicchiere di buon vino bianco, espo
nete la tegghia a fuoco ardente, e quando il liquido si sarà 
consumato gettatevi entro un cucchiaio di cipolla trita im
bianchita, poco prezzemolo parimenti imbianchito e spremuto, 
non che de’ funghi tritati, bagnando contemporaneamente 
con un bicchiere di spagnuola e mezzo di consumato; lasciate 
bollire vivamente finché la salsa sia abbastanza densa. Collo
cate sul piatto i piccioni in piramide, ultimate la salsa con 
burro fresco e il sugo di un limone. Cospargete abbondante
mente di salsa, e servite.

All’anzidetta salsa potrete unire anche de’ tartufi in fette.

1165. Piccioni arrosto e freddi in salsa tartara.
(Pigeons rótis froids, sauce tartare).

Fate cuocere allo spiedo i piccioni ; lasciateli raffreddare, 
tagliateli in quattro, regolate i diversi pezzi, marinateli e ser
viteli con salsa tartara guernendoli con garzuoli di lattuga in 
insalata ed uova sode decorate- di filetti d’acciughe e capperi.

Ai piccioni si adattano tutte le salse fredde indicate al 
Capitolo IV.

1166. Piccioni freddi all’ italiana. (Pigeons froids à l’ itali enne).
Disviscerate sei piccioni novelli che taglierete in due per 

lo lungo : levate dal di dentro 1’ osso della coscia e della 
gamba, non che quello del dorso. Batteteli un poco, metteteli 
in una tegghia con buon fondo e fateli abragiare con sugo e 
vino. Ritirateli quando soncotti e levategli ossicini dello stomaco 
lasciandovi soltanto quelli dell’ala. Comprimeteli tra due piatti, 
regolateli in guisa di costolette, marinateli come di consueto 
con olio, sugo di limone, sale, ecc. Intanto avrete preparato 
una miscela di legumi cotti e conditi a parte. Attaccate nel 
mezzo del piatto una crostata di pane fritto, che guernirete 
cogli anzidetti ortaggi aspersi di magnonnese e gelatina. Di
sponetevi all’ingiro. de’ garzuoli di cavoli fiori bianchi, foglie 
fatte di barbabietola cotte e marinate e cavoli di Brusselles 
verdi. Asciugate i piccioni, glassateli abbondantemente. Dispo-



liete al basso ed attorno alla crostata uno strato di magnon- 
nese mista con gelatina, su cui disporrete le costolette tenendo 
l’osso rivolto all’ insù. Ornate il piatto di crostoni di gelatina 
decorando la superficie superiore degli ortaggi, contenuti nella 
crostata, con gelatina spinta al cornetto.



C A P I T O L O  X X X I Y

DEL ROMBO, DEL ROMBINO, DEL BARBUTO 
E DEL PESCE PASSERINO.

La specie di questo genere di pesci hanno mandibole e la
ringei forniti di piccoli denti fitti e puntuti, pinna dorsale co- 
minciante immediatamente al disopra del labbro superiore c 
questa pinna del pari che l’ anale, stendentesi fino alla coda 
e gli occhi generalmente posti sul lato sinistro.

Il rombo massimo è uno dei più grossi pesci della stessa 
famiglia che si trovino lungo le nostre coste. È di forma 
corta e larga e di maggior spessore di molti tra’ pesci schiac
ciati. Tutta la parte colorata, che è bruna, è tempestata di 
duri e rotondi tubercoli. La linea laterale è notabilmente ar
cuata al disopra della pinna pettorale, indi corre direttamente 
alla coda. ’

Questo pesce, a buon diritto onorato del titolo di principe 
del mare, è da’ gastronomi chiamato fagiano dlacqua a mo
tivo della sua carne delicata e saporitissima.



Il rombino e il barbuto è perfettamente simile alla specie 
summenzionata, ma inferiore di sapore; è comune nei mercati 
delle città marittime e distinguesi per la sua forma meno 
larga,'per mancanza di tubercoli ossei sulla parte colorata 
del corpo, e il colorito ch’è rossigno o d’un bruno sabbionaceo 
è variato di un bruno più scuro e minutamente macchiato di 
bianco. Il rombino o rombo volgare è inoltre più piccolo del 
rombo massimo.

Il pesce passerino è del genere del rombo; com’ esso è di 
forma piatta quasi rotonda ed ha entrambi gli occhi da una 
sola parte; di colore bruno giallognolo superiormente e bianco 
al disotto; le sue carni bianche sono oltremodo gustose.

Quanto al modo di cucinare sì questi che il rombino e il 
barbuto, niuna speciale menzione faremo, applicando visi in
teramente quanto verremo esponendo per il rombo.

1167. Rombo all' inglese. (Turbot à l'anglaise).
Scegliete un rombo bianchissimo in tutta la sua dimensione 

il che è indizio di somma freschezza ; osservate pure che la 
carne si mostri resistente al tatto e la superficie sia seminata 
di bollicelle sporgenti e rotonde, il che attesta essere grasso 
e delicato. Giratelo sul ventre e praticate un’ incisione tra
sversale vicino alle orecchie dal lato dov’ è grigiastro ; riti
rate le interiora contenute in quella parte, indi levando le 
branchie vuoterete interamente il pesce. Spingete un dito 
nell’ interno per accertarvi che non siavi alcun residuo', e 
fate una seconda incisione lungo la spina sul dorso; passate la 
lama del coltello fra le carni e la spina per rialzare alquanto 
le carni da ogni lato e agevolare il modo di togliere due 
nodi della spina, il che darà una migliore apparenza al pesce 
ed eviterà che si rompa nel cuocere. Risciaquatelo in più 
acque, indi asciugatelo e chiudete la bocca del pesce mediante 
un ago con filo che passerete nella parte carnosa della testa, 
la quale assicurerete facendo attraversare due volte lo spago 
nello spessore del pesce al disotto della spina aderente al 
ventricolo, in modo che il filo formi un triangolo. Ultimata 
quest’ operazione, strofinate il rombo col sugo d’ un lim one, 
copritelo di sottili fettè di limone prive dei semi e della pelle, 
e spargetevi sopra tre manate di sale. Così approntato met
tetelo sul' doppio fondo bucherellato dell’ apposita tegghia 
{vedi pag. 51) che avrete per metà riempita d’ acqua calda 
e collocata a fuoco ardente ; copritelo con una salvietta in
zuppata d’ acqua e di poi spremuta e chiudete la tegghia.



Appena si sviluppi 1’ ebollizione schiumate e ritiratela dal 
fuoco che coprirete di ceneri ; riponete la tegghia sul fornello 
sorvegliando che non abbia che a grillettare per due ore circa, 
secondo la grossezza del rombo ; del resto quando la carne cede- 
alla pressione del dito potete essere certi che è cotto. Sgoc

ciolatelo, levate il filò e riponetelo su un piatto d’argento (') ; 
collocate all’ ingiro del rombo delle patate parte foggiatè ad 
oliva ed altre no, cotte in acqua salata, frammezzate da maz
zolini di foglie di prezzemolo, mettendone qualche pizzico 
anche nell’ apertura delle branchie e ne’  punti ove si fosse 
fesso. Servitelo immantinente con due salsiere di burro fresco 
sciolto con sale, pepe, noce moscada e abbondante sugo di 
limone. 1

(1) Volendo servire il rombo od altri pesci su un tovagliuolo ripiegato converrà 
che questo sia dapprima cucito su un’ assicella della forma del piatto, onde evitare 
che nel levare i diversi pezzi vi si attacchi il tovagliuolo.



1168. Rombo alla besciamella. (Turbot à la béchamelle).

Allestite un rombo nel modo suindicato e mettetelo a diguaz
zare nella tegghia con acqua e latte onde conservarlo bian
chissimo, tenendolo in luogo fresco; due ore prima di servire 
legatolo e fatelo cuocere secondo l’ istruzione suaccennata ; 
scolatelo e servitelo guernito di palate e prezzemolo con due 
salsiere di besciamella magra ultimata con sugo chiaro e 
burro fresco.

Nell’istesso modo potrete servire .il rombo con salsa olan
dese, d’ostriche, di code di gamberi, ecc. ; la differenza delle 
salse è il solo cambiamento che dovrete indicare salla nota 
del pranzo.

1169. Rombo all'italiana. (Turbot à Titalienne).

Dopo aver preparato un grosso rombo come dimostrammo 
al N. 1167, fatelo cuocere per circa due ore in una mirepoix 
al vino bianco fino , avendo cura di bagnarlo ad intervalli ; 
scolatelo, disponetelo similmente e guernitelo all’ ingiro di fi
letti di trota fritti e di funghi interi glassati, alternati di ani
melle (laccetti) di carpione parimenti fritti ; impiantate con 
taira otto o dieci asticciuole guernite di tartufi, animelle e 
gamberi e servitelo con salsa alla principesca N. 247, nella 
quale avrete messo de’ tartufi foggiati a piccole olive , parte 
della sua cozione ben ridotta e un po’ di burro fresco.

g . N.

1170. Rombo gratinato. (Turbot au gratin).

Scegliete un bel rombo che allestirete come di pratica ; spol
verizzatelo sotto e sopra di sale, ed un’ ora dopo lavatelo di 
nuovo ed asciugatelo. Fate sciogliere in una casseruolina 
mezzo chilogrammo di burro fresco con sale, pepe, noce mo- 
scada, uno scalogno tritato e imbianchito, un mezzo spicchio 
d’aglio pesto, quattro cucchiai di prezzemolo trito, altrettanti 
funghi e il sugo di due limoni. Quando il tutto è ben mesco
lato, versatene metà nell’ apposita tegghia, adagiatevi sopra 
il rombo e mascheratelo colla rimanente salsa ; versate una 
bottiglia di buon vino bianco all’ ingiro del pesce; due ore 
prima di servire ricoprite la tegghia e collocatela sul for
nello ardente, e quando bolle mettetela a forno dolce bagnando di 
tanto iu tanto il rombo coll’istessa sua cozione, un quarto d’ora



prima di servire mascheratelo leggiermente di pane grattu
giato misto con poco formaggio trito; versatevi sopra qualche 
cucchiaio di burro sciolto per poi fargli prendere un bel co
lore; disponete il rombo sul piatto attorniandolo di gruppi di 
patate ben glassate; aggiungete alla cozione qualche cucchiaio 
di spagnuola, e servitela a parte in salsiera.

1171. Rombo farcito e glassato al forno.
(Turbot farci, glacé, au four).

Allestite un bel rombo come dissimo al N. 1167; indi dili
scatelo appoggiando la punta del coltello sulle 'Spine, inco
minciando dalla coda e proseguendo a sollevare con diligenza 
le carni fino alla testa; rivolgete il rombo, affine di togliervi 
interamente le spine , appoggiandovi sempre sopra la punta 
del coltello per conservare intiera la pelle e la carne; allora 
tagliate la spina in prossimità della testa che lascierete in
tatta ; date al rombo la sua forma ordinaria rialzando la 
parte superiore che avrete disossata ; spolverizzate leggier
mente la superficie delle carni con sale, pepe e noce m o- 
scada; mascherate la parte superiore d’ uno strato alto due 
centimetri di farcia di pesce (vedi N. 305) mista con erbe fine 
passate dapprima al burro ; ultimata questa operazione rico
prite 1  ̂ farcia colla parte che avrete rialzato onde spolveriz
zarlo, e così il rombo presenterà la primitiva forma. Adagia
telo sul fondo bucherellato dell’ apposita tegghia abbondante
mente unta di burro; umettate pure di burro fuso il rombo e 
spargetevi sopra un po’ di sale, pepe e noce moscada; bagnate 
all’ingiro con una bottiglia di vino bianco; due ore prima di 
servire fate bollire a fuoco ardente, poscia ricoprite la tegghia 
e mettetelo a forno dolce ('). Un quarto d’ora prima di servire 
glassatelo come di regola e rimettetelo nel forno. Passate la 
cozione allo staccio e restringetela aggiungendovi poscia una 
salsa italiana bianca con burro fresco ; all’ ultimo istante di
sponete il rombo sul piatto, glassatelo di nuovo e servitele 
eoll’anzidetta salsa a parte.

(li È inutile ripetere che in mancanza del forno supplirei.' col cuocerlo fuoco sopra 
fu )co sotto, osservando che r ebollizione sia leggiera ma continua ed avendo cura di 
bagnare il rombo ogni dieci minuti.



1172. Sauté di rombo alla milanese.
(Sauté de turbot à la milanaise).

Prendete un pezzo di rom bo, tagliatelo a pezzetti larghi 
quattro centimetri e lunghi sei, infarinateli, e poneteli a fuoco 
moderato in una tegghia con burro, indi saltateli leggiermente, 
e quando hanno preso colore , bagnate con un poco di sugo 
e di vino Marsala ; cotti e glassati, aggiungetevi una tazza 
di salsa al burro di gamberi ; avrete preparato dei ravioli 
fatti con farcia di gamberi e tartufi cotti, conditi con bescia
mella, burro e formaggio. Attaccate al piatto una bella cro
stata di pane fritto che riempirete di ravioli, guernite 1’ orlo 
di code di- gamberi, e disponetevi attorno il rombo; da ultimo 
unite alla salsa una manata di tartufi tagliati in fette, e 
servite. o. n .

1173. Rombo impanato alla graticola. (Turbot pauè à la grillo).
Tagliate in bell’ ordine il rombo cotto dando bella forma 

ai pezzi, indi marinatelo con sale, pepe, o lio , limone ; poco 
prima di servire asciugatelo e passatelo nell’ uovo sbattuto, 
al quale avrete unito del burro fuso e erbe fine ; impanatelo 
e fatelo cuocere d’un bel colore sopra la graticola; disponete 
i pezzi in bell’ordine sul piatto, cospargendoli con /jualsiaai 
salsa acida, quali pomi d’oro, piccante, ravigote. Questo piatto 
può anche guernirsi con tartufi bianchi e neri.

1174. Rombo alla diplomatica. (Turbot à la diplomatique).
Allestite un bel rombo come abbiamo indicato al N. 1171, 

indi apparecchiate cinque ettogrammi di farcia di pesce ben 
consistente, in cui mescolerete tre ettogrammi di tartufi neri 
tagliati a dadi, egual quantità d’ anguilla tagliata pure a 
dadi e un pezzetto di tonnina rossa e dissalata, un po’ di 
pistacchi, erbe fine e vino Madera ; farcite il rombo, dategli 
bella forma, mettetelo nella tegghia con una mirepoioo, co
pritelo di carta unta e fatelo cuocere lentamente, lasciandolo 
poi raffreddare nella sua cozione; quando lo ritirerete lo por
rete su un’altra lastra di rame. Avrete intanto preparato uno 
zoccolo di burro o di grasso di forma simile al rombo,, su 
cui disporrete uno strato di gelatina trita ; adagiatevi sopra 
il rombo tagliato a pezzi, epperò riunito come fosse intero ; 
glassatelo con gelatina ridotta mista con burro di gamberi



e  lavorata a guisa di salsa; mettete su ogni pezzo di rombo 
una coda di gambero ornata di due foglie di tartufo; deco
rate la testa con gelatina spinta al cornetto facendovi bene 
spiccare gli occhi; guernitelo all’ ingiro di crostoni di gelatina; 
impiantate nel centro sei asticciuole composte di tartufi e 
gamberi sostenuti da un filetto di sogliola cesellato di citriuo- 
liui. Servite a parte una maguonnese mista con burro di gam
beri e gelatina trita, avvertendo che la salsa sia, come suolsi 
dire in linguaggio di cucina,. colante.

Quanto allo zoccolo, si può anche apprestarlo con riso 
cotto ed inverniciato di color rosso, adoperando a tal uopo 
una soluzione di burro e olio mista con un po’ di carmino.

È questo un piatto adatto per sontuose imbandigioni e buffets.
a. n.

1175. Insalata di rombo. (Salade de turbot).
Tagliate a pezzi regolari i residui del rombo cotto, e ma

rinateli come d’uso per le carni cotte. Intanto preparate un’in
salata cotta di cavoli fiori, fagiuòletti verdi (cornetti), pa
tate a fettoline e cavoli di Brusselles, che disporrete in pi
ramide su un piatto, collocandovi all’ ingiro il rombo che co
spargerete di salsa magnonnese non troppo densa e di buon 
gusto, mista con tritume d’acciughe, tartufi bianchi e citriuo- 
lini ; a renderla di più facile digestione potrete aggiungervi 
un po’ di senape. Potrete guemirlo anche di uova sode e 
gelatina.

Noi abbiamo montata più volte l’ insalata in uno stampo 
cilindrico con gelatina, guernendo il centro coll’anzidetta salsa 
e disponendo il rombo sopra l’ insalata, il quale poi decorammo 
con gelatina spinta al cornetto. a. n .

1176. Conchiglie di rombo. (Coquilles de turbot)»

Col rombo che vi fosse avanzato il giorno innanzi potrete 
preparare un’ elegante entrée, consultando a tal uopo quanto 
si disse per le conchiglie di gallina faraona N. 1118, tranne 
che avendo Topportunità di disporle a pezzi più grossi anche 
il disegno potrete variarlo a vostro genio.

1177. Rombo al burro di Mompellieri.
(Turbot au beurre de Mompellier).

Tagliate a filetti i residui di rombo e marinateli come di 
pratica ; dopo qualche ora asciugateli e riponeteli in una teg- 
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ghia per decorarli con gamberi e tartufi; la quale decorazione 
assicurerete mediante gelatina liquida ; di lì a poco passateli 
in altra gelatina a mezzo rappigliata onde renderli trasparenti. 
Intanto avrete preparato uno zoccolo di burro di Mompellieri 
a forma piramidale, attorno al quale disporrete i filetti te
nendoli ritti. Guernite con gelatina trita e crostoni variati pure 
di gelatina, e servite. g . n .

1178. Magnonnese di rombo. (Magnonnaise de turbot).
Utilizzando quella parte di rombo già cotto che vi fosse 

avanzato potrete servire un piatto abbastanza distinto. Tagliate 
il rombo a pezzi uniformi e marinatelo per qualche ora, indi 
asciugatelo. Condite in insalata delle lattughe che metterete 
al centro del piatto disponendovi all’ ingiro il rombo e rico
prendo il tutto di salsa magnonnese ; decorate la parte supe
riore facendovi un rosone di gelatina trita e guernite il bordo 
del piatto con garzuoli di lattuga in insalata ed* uova sode 
tagliate a quarti ornati di filetti d’ acciuga e gelatina spinta 
al cornetto. Tutto ciò va allestito al momento di servire.



CAPITO LO  X X X Y

DEL SALMONE.

Il salmone è un pesce di mare e d’ acqua dolce, perocché 
nasce ne’ fiumi che si gettano in mare, ed ogni anno all’av- 
vicinarsi della primavera risale la corrente, ove s’ impingua, 
e la sua carne diviene allora più delicata e saporita. Dal no
vembre al dicembre vi depone le uova e rientra in mare. Si 
è osservato che quelli che rimangono più d’un anno nell’acqua 
dolce deperiscono e per conseguenza perdono di pregio ; la 
carne allora è pallida, coriacea, insipida. — Quanto più il 
salmone è grosso, la carne riesce più nutriente, ma di meno 
facile digestione contenendo essa molto olio e sale volatile ; 
usata moderatamente, è cibo abbastanza salubre. La primavera 
è la stagione in cui è migliore.

La testa del salmone è molto apprezzata dai gastronomi; i l  
ventre è la parte più delicata, ma molto oleosa e pertanto 
più indigesta. Dovendo servire la metà d’ un salmone, prefe
rirete sempre la parte della testa.

La tinta rossastra delle branchie dell’udito, l’occhio leggier
mente arrossato e la carne soda sono gli indizi per ricono
scere se il salmone è fresco. — La testa è corta e aguzza , 
la coda larga e robusta, il dorso è azzurrognolo e coperto di 
macchiette rossastre, il ventre ha una tinta argentina. La 
superficie del corpo è coperta interamente da piccole squame 
molto serrate, le quali sono luccicanti quando il pesce è fresco, 
e opache in caso diverso.



l i 79. Salmone all'imperiale. (Saumon à l’ impériale).
Dopo aver levato ad un salmone le branchie dell’  udito, 

svuotatelo con cura da questa parte ; togliete le squame ra
schiandolo leggiermente a ritroso dalla coda alla testa; ta
gliate le pinne o alette e l’ estremità della coda e lavatelo 
in diverse acque ; badate di non rompere la vescicola del 
fiele; mettete un pugnuolo di sale brunétto nell’interno e co
spargetelo sotto e sopra di sale bianco. Tre ore dopo diguaz
zatelo nuovamente, asciugatelo e riempitelo di farcia di pesce 
apparecchiata come si disse al N. 305. Assicurate con filo 
T apertura della bocca e dell’ orecchio ed adagiatelo in una 
navicella contenente una mirepoix, bagnata con due bottiglie 
di vino Marsala ed altrettanto brodo di pesce. Quando inco
mincia a bollire coprite il salmone con un foglio di carta 
grossa e unta, lasciatelo sobbollire circa un’ora e poi raffred
dare nella cozione; scolatelo sul coperchio della navicella e 
levategli tutta la pelle con diligenza ; glassate la parte più 
bella con sugo chiaro di pesce misto con burro di gamberi : 
e fatelo scivolare sul piatto guernito di un tovagliuolo artisti
camente ripiegato ; attorniatelo di foglie di prezzemolo che 
disporrete a gruppi, e sopra ognuno di questi collocherete un 
gambero cotto al vino ; poscia guernite il bordo del piatto di 
animelle di carpione fritte e glassate ; da ultimo impiantate 
sci asticciuole all’asptc, guernite di tartufi e gamberi ; servite 
con due salsiere, 1* una contenente una magnonnese bianca 
alla gelatina e l’altra una ravigote all’olio, a cui aggiungerete 
la mollica d’un limone tagliata minutamente.

Il salmone guernito in cotal modo è adattatissimo per buffet 
da festa da ballo. .

1180. Salmone all’ italiana. (Saumon à l’ italienne).
Preparate, farcite e fate cuocere un salmone come il suin

dicato ; spogliatelo e glassatelo come di pratica, indi servitelo 
come il rombo all’ italiana N. 1169, guernendolo parimenti 
d'asticciuole.

1181. Salmone alla Reggenza. (Saumon à la Régence).
Allestite un salmone, al quale mediante un taglio nel ventre 

leverete le spine dello stomaco; riempitelo di farcia quenelles 
mista con burro di gamberi, tartufi, erbe fine e qualche uova.



Cucite l’apertura e mettetelo a cuocere in una mirepoix, co
perto di tettoline di lardo, indi di carta. Preparate una guer- 
nizione di gamberi cotti al vino bianco ed erbe odorifere , 
grosse quenelles decorate di tartufi, non che pesciolini argen
tini, agoncini 0 sardine fresche a seconda dell’opportunità.

Quando il salmone è cotto scolatelo ed adagiatelo su un 
piatto elegante; glassatelo con sugo condensato e burro di 
gamberi e disponetevi la guernizione all’ ingiro con tre astic- 
ciuole portanti un gambero ciascuna ; consultate a tal uopo 
il disegno che presentiamo, e servite a parte una salsa d’ 0-  
striche. -

1182. Salmone alla Chambord. (Saumon à la Chambord).
Allestite un salmone come di pratica, al quale leverete la 

pelle del dorso per poi picchiettarlo di lardo fino marinato ; 
mettetelo in un recipiente adatto cogli ingredienti che s’ im
piegherebbero per un filetto di manzo ; bagnate con vino Mar
sala e consumato e spingete l’ebollizione a fuoco ardente per 
poi lasciarlo leggiermente sobbollire fino quasi a cottura com
pleta; un quarto d’ora prima di servirlo glassatelo con dili
genza a forno temperato, indi ritiratelo, levate il filo, adagiatelo 
sul piatto, glassatelo nuovàmente e guernitelo con un intingolo 
alla Chambord N. 374. Accompagnatelo con una salsiera di 
salsa al vino Madera.

1183. Salmone alla finanziera. (Saumon à la financière).
Operate come sopra, guernendo il salmone cotto e ben glas-



salo con un intingolo alla finanziera N. 370. Servite a parte 
la salsa N. 253. ■

1184 Salmone alla genovese. (Saumon & la gènoise).

Allestite il salmone nel modo solito, fatelo cuocere col 
bianco indicato al N. 197 ; indi scolatelo, levate il filo, e dopo 
averne levata la pelle adagiatelo sul piatto e mascheratelo 
con una salsa genovese N. 266, nella quale avrete posto una 
cucchiaiata di sugo del salmone ed airultimo istante un pezzo 
di burro fresco e sugo di limone.

1185. Salmone alla veneta. (Saumon à la vènitienne).
1186. Salmone alla marinala. (Saumon à la marinière).

Sostituite quanto al primo, alla salsa genovese la salsa ve
neziana N. 241, e procedete similmente.

Quanto al secondo, la differenza consiste solo nella guarni
zione, pel quale si dovrà impiegare un intingolo alla mari
nara N. 377.

Modo di cuocere i pesci in acqua salata. '

Soavi due metodi diversi per far cuocere il pesce di mare nell' acqua salata: il primo 
consiste nel cuocere il pesce intiero nell'acqua fredda salata e acidnlata; il secondo 
nel cuocerlo a rocchi o pezzi, immergendoli nell'acqua molto salata e bollente In 
questo caso la cottura è più rapida a motivo che i rocchi vengono più preste pene
trati dal calorico che non il pesce intero. A differenza delle altre carni, il pesce cotto 
a pezzi non perde nulla delle sue qualità, e si ha il vantaggio d'impiegare minor 
tempo: cosi mentre un pesce intero impiega tre ore di bollitura, lo stesso pesce ta
gliato a pezzi potrà cuocere in pochi minuti. Anzi essendo comprovato che la cottura 
rapida può influire in parte sulla succolenza delle carni, il vantaggio di questo me
todo non è più contestabile, a meno di voler supporre che un pesce, soltanto perchè 
impiega maggior tempo nel cuocere, possa essere mangiato in uno stato di maggior 
perfezione culinare.

É pertanto ovvio che sebbene noi nella maggior parte delle istruzioni abbiamo in
dicato di cuocere il pesce intero, ciò non costituisce una regola esclusiva, tanto più che 
ben di rado occorreranno servizi grandiosi iu cui si possano presentare interi i più 
grossi pesci dì mare. Come dissimo fin dal principio dell'opera, ognuno dovrà prò- 
porzionare l'applicazione delle nostre ricette a'proprii bisogni; nella scelta oppor- 
t una ed in una limitazione ragionevole si troverà ancora il segreto della vera eco
nomia, ed a tal proposito ripeteremo il veccchio adagio; Noi t'abbiamo posto in* 
nanzi, da per te ti ciba



1187. Rulli di salmone alla purée di funghi.
(Popiettes de saumon à la purée de champignons)

Tagliate regolarmente dodici fette di salmone lunghe quat
tordici centimetri e larghe sette; mettete nel mezzo d’ ogni 
fetta un cucchiaio di farcia di pesce (vedi N. 305), a cui avrete 
unito un tartufo tritato, un po’ d’erbe fine e del salmone

tagliato a dadolini ; rotolatele per foggiare i rulli come v e - 
desi nel disegno e collocateli ritti, in una casseruola, stretti 
gli uni agli altri ; bagnateli con buon sugo e poco vino bianco 
e fateli cuocere e glassare lentamente. Mettete sul piatto una 
crostata di conveniente forma e grandezza, ma piuttosto bassa 
e ricolmatela di purée di funghi N. 311. Disponetevi attorno 
i rulli di salmone, glassateli e cospargeteli àll’ingiro di salsa 
spagnuola chiara, e serviteli fumanti. g . n .

1188. Salmone alla Dogaressa. (Saumon à la Dogaresse).
Allestite un salmone, farcitelo con farcia di pesce mista 

con tartufi e scalopini di pesce persico, il tutto passato alle 
erbe fine ; ravvolgetelo in un pannolino, mettetelo in una na
vicella con sugo matignon N. 198 e fatelo cuocere come di 
pratica; lasciatelo divenir freddo, ritiratelo dalla cozione, le 
vategli la pelle e collocatelo col ventre all’ ingiù su una lastra 
di r ame stagnato ; stratificate leggiermente di farcia i fianchi 
del salmone, indi disponetevi sopra de’ tartufi cotti e tagliati 
convenientemente onde simulare le squame ; coprite il dorso 
con fette di lardo e mettetelo nel forno il tempo sufficiente 
per rassodare la farcia ; levate il lardo, asciugate l’ unto e 
glassate la parte scoperta con sugo misto con burro di gam
beri, e quando sia affatto freddo adagiatelo su uno zoccolo



di grasso inghirlandato di fiori naturali od anche di grasso; 
decorate il dorso del salmone con gelatina spinta al cornetto 
disegnandovi tre rosoni ; guernite il bordo di crostoni di g e -

' latina, uova sode ed olive ripiene di burro di acciuga. Im
piantate nel salmone sette asticciuole, sei delle quali portanti 
infisso un piccolo gambero e quella del centro arricchita per 
di più d’un tartufo e d’ una quenelle come indica il disegno. 
Servite in salsiera una magnonnese in cui avrete posto parte 

della cozione del salmone. g . n .

1189. Filetti di salmone ai tartufi.
(Filets de saumon aux truffes).

Tagliate in due per lo lungo un pezzo di salmone e pri
vatelo della pelle , della spina e delle altre lische; foggiate 
de’ filetti simili a grossi filetti di pollo, batteteli leggiermente 
e date loro bella forma ; marinateli come di pratica e dopo 
qualche ora asciugateli, stratificateli di farcia di pesce per 
poi lisciarli e decorarli con tartufi, disegnando su ciascun 
filetto un rosone; collocateli in una tegghia con burro, un 
po’ di sugo e di vino Madera ; coprite con carta unta e met
tetelo a forno dolce circa venti minuti ; disponete i filetti in 
corona sul piatto frammezzandoli con crostoni di pane fritto, 
guernite il centro con code di gamberi, piselli verdi e tartufi



a dadolini cosparsi di salsa vellutata con burro d’ acciuga ; 
glassate i filetti e servite. o. n .

1190. Filetti di salmone alla giardiniera.
(Filets de saumon à la jardiniére).

Preparate i filetti nel modo anzidetto e stratificateli di far
cia bianca di pesce. Fate cuocere a parte delle punte d’aspa
ragi, de’ carciofi tagliati in quattro pezzi e de’ piccoli garzuoli 
di cavoli fiori bianchi, i quali disporrete con garbo su cia
scun filetto, in modo da simulare de’ fiori. Così decorati, met
tete i filetti in una tegghia e fateli cuocere. Attaccate al piatto 
d'entrée una crostata di pane fritto e guernitela di piselli con
diti con besciamella, sugo, burro e un nonnulla di zuccaro. 
Collocate attorno i filetti in modo che la decorazione rimanga 
scoperta. Cospargeteli di salsa spagnuola ben ridotta ma chiara, 

e servite. o. n.

1191. Sauté di salmone ai funghi.
(Sauté de saumon ara champignons).

Diliscate e levate la pelle ad un bel salmone o tagliatelo 
a rettangoli grossi due centimetri, lunghi otto, e larghi la 
metà; collocateli in una tegghia con burro, cipolla e prezze
molo trito e imbianchito, sale, pepe, noce moscada, un po’ di 
brodo e un bicchiere di vino Marsala; fate cuocere a fuoco 
ardente, voltando i pezzi a tempo debito, e quando siano 
asciutti versatevi entro una tazza di spagnuola o vellutata; 
lasciate bollire fino a cottura e disponete sul piatto il sal
mone ; gettate nella salsa de’ funghi torniti e cotti in bianco, 
un po’ di burro d’acciuga e di sugo di limone ; versate que
st’intingolo al centro del piatto e guemite l’ orlo con crostoni 
di pane fritto. g . n .

1192. Salmone salato. (Saumon salé).
Fate dissalare un pezzo di salmone, mettetelo in una cas

seruola con acqua fresca; fatelo cuocere e quando sarà pros
simo all’ebollizione schiumate e ritirate la casseruola dal fuoco, 
copritelo d’un pannolino e a capo dt cinque minuti scolate il 
salmone e servitelo in insalata.



1193. Filetti di salmone alla magnonnese 
di gamberi all’ italiana.

(Filets de saumon à la magnonnaise d’ècrevisses à l’itali enne).

Apparecchiate i filetti di salmone come al Num. 1189, om— 
mettendo di stratificarli di farcia ; cotti e freddi, marinateli 
con olio, sugo di limone, serpentaria, sale, pepe e noce m o- 
scada. Ammannite una buona magnonnese a cui aggiunge
rete del burro di gamberi sciolto con poca gelatina e salsa 
vellutata. Asciugate i filetti, disponeteli in corona sul piatto, 
cospargeteli di salsa, decorateli di gelatina spinta al cornetto, 
guernite il bordo del piatto di crostoni di gelatina ed il centro 
con olive farcite di burro d’ acciuga, tartufi bianchi, funghi 
all’olio e code di gamberi e servite. o. n .



C A P IT O L O  X X X Y I

DEL LUPO DI MARE 0 BRANZINO. DEL DENTICE 
E DEL PESCE SAN PIETRO

Il lupo di mare ed il dentice sono fra i pesci di mare i 
più stimati per la delicatezza e bontà della loro carne. Il 
lupo, conosciuto sotto il nome di spigola e che abbonda nel 
Mediterraneo, non è inferiore alle altre qualità. Questi pesci 
si cucinano come le trote e i salmoni, tranne che per cuo
cerli non si taglieranno, e ciò a motivo della leggerezza della 
loro carne.

Il pesce San Pietro vien di rado servito su tavole distinte 
a cagione della sua deformità e della sua natura ossea.; tut
tavia non la cede al dentice per isquisitezza. Esso si prepara 
comunemente bollito in acqua salata con ortaggi tagliuzzati e 
lo si serve guemito di legumi qualsiansi, accompagnato di 
salse al burro.

1194. Branzino alla romana. (Loup de mer à la romaine).
Raschiate il lupo di mare o il dentice in ogni parte, riti

rate le branchie e svuotatelo da questa parte; mozzate le 
alette o pinne, legate la testa con spago e collocatelo sul 
doppio fondo , unto di burro, d’ una navicella; spolverizzatelo 
di sale, copritelo con un foglio di carta butirrata e bagnate 
per un terzo della sua altezza di Bianco N. 197. Un’ ora e
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mezza prima di servire fatelo bollire lestamente, indi ritira
telo a fuoco moderato, ultimandone poi la cottura glassandolo 
sulla bocca del forno dopo aver passata allo staccio la co -  
zione. Fatelo scivolare sul piatto, levate il filo e guemitelo 
di gruppi di quenelles di pesce glassate con burro di gam
beri misto con sugo. Servite con salsa a parte.

1195. Branzino alla veneziana. (Loup de mer à la vènitienne).
Apparecchiate e fate cuocere in acqua salata un lupo di 

mare o un dentice. Preparate una guernizione di ventiquattro 
quenelles con burro di gamberi, foggiate col cucchiaio ed im
bianchite , 24 ostriche del pari imbianchite, 24 funghi e 24 
fette di tartufo ; mettete il tutto in mia tegghia con salsa vel
lutata, e quando ha bollito un istante aggiungetevi una solu
zione d’uova con burro d’acciuga. Adagiate sul piatto il pesce 
guernito dell’ anzidetto intingolo e servite la stessa' salsa a 
parte.

1196. Branzino alla principesca. (Loup de mer à la princesse).
Preparato che abbiate il branzino cotto in acqua e sale col

locatelo su un piatto ovale; segnate i tagli per la comodità 
di servirlo e disponetevi all’ ingiro in speciali gruppi la se
guente guernizione : dodici bodini di pesce decorati con tar
tufi, dodici funghi farciti con farcia contenente burro d’ ac
ciuga, 24 grosse code di gamberi marinate e fritte e 12 pic
coli carciofi, il tutto cotto e glassato con pochissima salsa 
spagnuola. Glassate accuratamente il branzino e servitelo con 
una salsiera di salsa principesca N. 247, a cui avrete unito 
un po’ di burro di gamberi. o. n .

%
1197. Branzino alla gelatina. (Loup de mer à la gelée).

Fate cuocere un branzino o parte di esso in sugo m atignon. 
N. 198, lasciandolo ivi raffreddare ; ritiratelo dalla cozione e 
mettetelo su una lastra di rame stagnato per ripulirlo e to
gliergli la pelle; indi adagiatelo su uno zoccolo di grasso de
corato di burro verde. Amalgamate della gelatina ristretta 
con burro di gamberi liquefatto e ben rosso , e con questa 
specie di vernice glassate il branzino; guernitelo di mazzolini 
di foglie di burro di Mompellieri ed in mezzo a ciascun gruppo 
mettete un’oliva farcita di burro d’acciuga ornata d’ un filetto 
d’acciuga e di tre piccole code di gamberi; questa guerni-



zione vorrà essere disposta su uno strato di gelatina trita, ed 
ogni cespuglio alternerete con un crostone di gelatina. Servite 
a parte una salsa remolade alla ravigote N. 279.

Così preparato e disposto sopra zoccolo, potrete servirlo per 
buffet ;  altrimenti basterà presentarlo su un piatto elegante.

G. N.

1198. Branzino guernito di insalata.
(Loup de mer gami de salade).

Allestite e fate cuocere un branzino nel modo suindicato; 
adagiatelo sul piatto, glassatelo e guernitelo di insalata cotta 
di varie specie disposta a gruppi e cosparsa leggiermente di 
salsa magnonnese con gelatina; servitelo con altra magnon- 
nese in salsiera.

1199. Filetti di branzino ai piselli.
(Filets de loup de mer aux pois).

' .  Scegliete un bel Rezzo di branzino che disporrete a rettan
goli uniformi e marinerete come di pratica; asciugati e pas
sati all’uovo e al pane, fateli- cuocere nel burro depurato. At

taccate al piatto d'entrée una crostata di pane fritto che riem
pirete di piselli novelli cotti all’ inglese e intrisi di salsa su
prema od anche alemanna ultimata con burro, sugo e un po’ 
di zuccaro; disponetevi all’ ingiro i filetti come veggonsi nel 
disegno, cospargeteli di salsa besciamella corretta con sugo e 
servite.

1200. Filetti di branzino in magnonnese all'aspic.
(Filets de loup de mer en magnonnaise à l’aspic).

Tagliate la carne d’un grosso branzino a piccoli rettangoli, 
fateli cuocere con burro e riponeteli in recipiente adatto con
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buona magnonnese bianca. Mettete sul ghiaccio uno stampo 
da bordure nel genere del disegno, versatevi entro uno strato 
di gelatina, quando si è congelata disponetevi internamente 
una decorazione di code di gamberi, olive ripiene di burro 
d’ acciuga, tuorli d’ uova cotti e tagliati ravvolti in filetti di 
acciuga, funghi all’aceto, il tutto mano mano tenuto in posto 
e coperto mediante gelatina molto chiara. Al momento di ser

vire tuffate lo stampo nell’ acqua calda e rovesciatelo su un 
piatto di cristallo a forma di vasca , oppure sopra zoccolo dì 
grasso od anche soltanto su un piatto elegante. Impiantate 
nel centro un crostone piramidale ed a gradini che cospar
gerete di magnonnese sostenuta; disponetevi all' ingiro, come 
veggonsi nel modello che presentiamo, i filetti di branzino in
trisi di magnonnese bianca e lucidissima ; guernite la super
ficie superiore dell’ aspic con cestelline fatte di caviale e ri
colme di gelatina trita; ornate la sommità con un’ asticciuola 
guernita di un gambero cotto e servite.



CAPITO LO  X X XV II

DELLO STORIONE, DELLO STORIONCELLO 
E DEL GRANDE STORIONE

Lo storione si trova comunemente alle imboccature dei 
fiumi, nel Mediterraneo, nel mar Nero, nel mar Rosso, nel- 
F Oceano, ecc. (l). Esso è di forma allungata ed ha il capo 
protetto da molte lamine durissime; il muso è acuminato, e 
la bocca posta sul lato sottano della testa, è mancante di denti ; 
il suo corpo è cartilaginoso e la carne è priva di lische, suc
culenta e saporita ; usata con sobrietà può convenire ad ognuno. 
Colle uova dello storione si prepara il haviar di cui già te
nemmo parola (1 2).

Lo storioncello o piccolo storione, è da preferirsi al grosso 
storione. I più piccoli si ponno cuocere interi, gli altri si di
vidono in rocchi. Lo storione oltre alle poche indicazioni che 
verremo esponendo, si ammannisce in tutti i modi indicati 
pel vitello.

1201. Storioncello alla Foscari. (Sterlet àia  Foscari).
Dopo aver pulito, lavato e scolato uno storioncello, togliete 

porzione della parte carnosa della pelle del ventre affinchè 
possa adagiarsi interamente sul fondo della navicella ; indi 
legatelo presso a poco come si trattasse d’ un rostbeef e col-

(1) In inghilerra, sotto il regno di Edoardo II, lo storione era riserbato alla tavola 
del monarca ed una legge ne vietava F uso al resto della nazione. I Romani ne’ loro 
festini lo inghirlandavano di dori, ed i servi incaricati di portarlo in tavola avevano 
del pari il capo inghirlandato e marciavano al suon di musica,

(2) capit. VII, pag. 182,



locatelo col ventre all’ ingiù in una grande casseruola ovale 
o navicella contenente una buona mirepoix preparata con. 
una bottiglia di vino bianco, un’ altra di Madera e due me
stole di consumato (o brodo di pesce se si tratta d’ un ser
vizio di magro) ; coprite il pesce con carta butirrata, indi col 
suo coperchio; fate bollire a fuoco ardente e poscia lascia
telo sobbollire lentamente con fuoco sopra e sotto per circa 
due o re , bagnandolo ad intervalli colla stessa sua cozione. 
Lasciatelo raffreddare, indi scolatelo su una grande lastra di 
rame stagnato e levate la pelle con diligenza; glassatelo con 
sugo biondo misto con burro di gamberi, dopo di che lo col
locherete su un tovagliuolo damascato, ripiegato artisticamente 
e steso sul piatto di rilievo ; guernitelo all’ ingiro di grossi 
gamberi disposti su un letto di foglie di prezzemolo attorniato 
di animelle (laecetti) di carpione cotte in sugo matignon. Al
l’ ultimo istante impiantate nello storione otto piccole astic- 
ciuole alla gelatina, e servitelo accompagnandolo con due sal
siere, 1’ una contenente una magnonnese bianca, 1’ altra una 
ravigote all’olio con piccoli funghi all’aceto.

1202- Storione alla Beauharnais. (Esturgeon à la Beauharnais).
Pulite e diguazzate uno storioncello a cui leverete la pelle 

con diligenza, e preparate una. cinquantina di chiovi di tar- 
tuti tagliati quadrati alla testa e sottili alla punta, co’ quali 
picchietterete simmetricamente il dorso e i fianchi del pesce; 
fasciatelo di sfaldelle di lardo e legatelo con filo ; untate 
d’ olio quattro grandi fogli di carta, collocatene due, l’ uno 
sopra l’altro, e spargetevi sopra una mirepoix ben ridotta ; 
attra'versate lo storione in tutta la sua lunghezza con una 
grande asticciuola onde assicurarlo allo spiedo, adagiatelo 
sugli ortaggi della mirepoix e rialzate dapprima un foglio 
di carta per inviluppare il pesce, indi il secondo che attor
nierete con parecchi giri di spago ; ravvolgetelo negli altri 
due fogli di carta che legherete parimenti, e mettetelo sullo 
spiedo tenendovi avvinta l’asticciuola alle due estremità; due 
ore prima di servire fatelo cuocere a bragia ardente umet
tando di tanto in tanto l’iuvolucro col grasso della leccarda; 
all’ ultimo istante disimballatelo, ripulitelo, glassatelo come 
di pratica. Intanto avrete preparato in sufficiente dose una 
salsa di storione N. 243, a cui aggiungerete dei tartufi tagliati 
a foggia di spicchio d’ aglio e cotti nella stessa salsa, una 
cinquantina di code di gamberi ed altrettante qmnellts di 
pesce ; disponete quest’ intingolo all’ ingiro dello storione



attorniandolo d’  un cordone di tartufi, cotti nel vino Madera 
e di pesci argentini fritti, oppure filetti di sogliola parimenti 
fritti. Servite a parte l’ anzidetta salsa, ultimata con essenza 
di funghi.

1203. Storione alla veneziana. (Esturgeon à la vénitienne).
Prendete mezzo storioncello preferendo la parte della testa, 

che è la migliore, ed allestitelo come di consueto; fatelo cuo
cere nel Bianco N. 197 ; indi scolatelo, levategli la pelle , 
glassatelo e servitelo guemito d’un intingolo N. 377, al quale 
avrete aggiunto un po’ di- burro d’acciuga.

1204,. Storione alla Mazzarino. (Esturgeon à la Mazzarino).
Allestite uno storioncello nel modo suaccennato : marinatelo 

con sugo di limone, olio e sale ; dopo circa due ore ritiratelo, 
asciugatelo e mascheratelo con sugo matignon ben ridotto 
N. 198, che conserverete aderente ravvolgendo lo storione 
in un foglio di carta grossa unta di burro ; assicurate le 
estremità legandole con spago, e mésso l’ involto in una cas
seruola spalmata di burro, esponetela a forno moderato. Un’ora 
dopo disimballatelo, mascherate la superficie, meno la testa, 
con un sottile strato di farcia bianca di luccio, lisciatela ed 
applicatevi sopra una decorazione di tartufi precedentemente 
preparati ; disponete all’ ingiro un cordone di code di gam
beri ; coprite con carta e fate rassodare la farcia al forno. 
Collocate lo storioncello sul piatto di rilievo, e ghernitelo di 
timbalette di maccheroni, sulle quali collocherete delle cpde 
di gamberi incrociate. Cospargete leggiermente con salsa al 
vino Madera con essenza di tartufi, e servite la rimanente 
salsa a parte. g . n .

1205. Storione gratinato. (Esturgeon au gratin).
Dopo aver allestito e tolta la pelle ad uno storioncello, re

golatelo con cura e levate la parte carnosa del ventre che 
taglierete a scalopini ; spolverizzatelo di sale ed un’ ora dopo 
collocatelo in una navicella assieme agli scalopini; masche
ratelo di burro fuso manipolato con funghi triti, prezzemolo 
e due scalogni parimenti tritati ed imbianchiti; aggiungete 
sale, pepe, noce moscada, due mazzetti guerniti di due chiovi 
di garofano, mezza foglia di lauro, timo e basilico ; versate 
attorno al pesce una bottiglia di buon vino bianco, coprite 
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la navicella e fatelo bollire a fuoco ardente per poi ultimarne 
la cottura assai lentamente sia nel forno o con fuoco sotto 
e sopra, bagnando di tanto in tanto il pesce colla sua co 
zione. Poco prima di servire spolverizzatelo interamente di 
pane grattugiato finissimo, sul quale spargerete del burro 
tiepido ; lasciatelo ancora un quarto d’ ora nel forno, indi 
scolatelo sollevando il fondo mobile della navicella, dispone
telo sul piatto versandovi attorno una parte della cozione, e 
servite la rimanente nella salsiera aggiungendovi della salsa 
alemanna.

1206. Fricandeau di storione. (Fricandeau d’esturgeon).
Levate la pelle e le parti ossee d’ un pezzo di storione; 

battetelo leggiermente colla lama del coltellaccio e picchiet
tatelo di ventresca, ben inteso se si tratti d’ un servizio di 
grasso; mettete sul fondo d’ una casseruola delle fette di vi
tello e di prosciutto, alcune carote, una cipolla, erbe odori
fere , pepe, sale e noce moscada ; bagnate con vino bianco, 
coprite con carta butirrata e fate cuocere come il fricandeau. 
Volendolo di magro, lo picchietterete di filetti d’ anguilla e 
d’ acciuga e lo condirete con sugo magro. Cotto e ben glas
sato , passate la cozione allo staccio ; indi digrassata e ri
stretta, mescolatela con salsa spagnuola, collocate lo storione 
sul piatto e servitelo cosparso colla stessa salsa.

Come ognun vede, il modo di cucinatura non varia da 
quello indicato pel vitello : per il che consultando le istruzioni 
a  ̂ capitolo IX, vi sarà facile ammannire lo storione in mol
teplici guise. G. N.

1207. Storione allo spiedo. (Esturgeon à la broche),
Prendete un grosso pezzo di storione cui leverete là pelle 

e ripulirete, assoggettandolo p o i, ove ne abbiate il tempo, 
alla solita marinatura ; lardellatelo d’ ambo le partì del dorso 
con lardo fino e tartufi cotti nel vino, assicuratelo sullo schi
dione ravvolgendolo in due fogli di carta unta e mettetelo a 
fuoco per un’ora e mezza o due a seconda della grossezza del 
pezzo, bagnandolo con burro. Poco prima di toglierlo dal 
fuoco, disimballatelo onde colorarlo, ed ove non sia stato ma
rinato, salatelo: tolto dallo spiedo, tagliato e glassato, dispo
netelo in bell’ ordine su un piatto e servitelo con una salsa 
d’ostriche o di gamberi di mare.



Trattandosi d’un pranzo esclusivamente di magro, pichiet- 
terete lo storione con tartufi e filetti d’ anguilla, servendo a 
parte un’ insalata all’ italiana, alla parigina o alla provenzale 
guernita d’uova sode e condita con salsa magnonnese.

*
1208. Filetti di storione alla graticoli.

(Filets d’ esturgeon à la grillo).
Prendete un pezzo di storione, spogliatelo dalla pelle e ta

gliate sul suo filo de’ filetti quadrilunghi grossi come quelli 
di cappone ; marinateli con olio, sugo di limone, sale, pepe, 
noce moscada, i soliti ortaggi ed erbe odorifere. Asciugateli 
e collocateli in una cassettina di carta con olio, burro ed 
erbe fine; fateli cuocere alla gratella e serviteli con salsa 
piccante ultimata con burro d’acciuga, un nonnulla di senape 
e sugo di limone, oppure con salsa olaudese N. 236 mista con 
burro di tartufi N. 212. g. n.

1209. Filetti di storione alla Marescialla.
(Filets d’ esturgeon à la Maréchalle).

Preparate e marinate i filetti di storione, e dopo asciugati 
li passerete in una soluzione di tuorli d’uova con burro; im
panati e cotti, di bel colore, alla gratella, serviteli con salsa 
piccante in cui avrete frammisto de’ citriuolini e funghi ta
gliati a filetti.

Questo entrée si può servire con qualsiasi salsa e guarni
zione di lugumi, purée di funghi, piselli, pomi d’ oro, ecc.

G. N%

1210. Manicotti glassati di storione.
(Manclions d’ esturgeon glacés).

Consultate quanto si disse pe’ manicotti di vitello N. 687, 
impiegando lardo ben fino. Volendoli di magro, li lardellerete 
di filetti di tartufo cotto, e nella farcia mescolerete erbe fine 
e funghi triti. Ben glassati al vino Madera, serviteli con riso, 
maccheroni o altre paste, ortaggi, purée, ecc. g. n.

1211. Rocchio di storione alla gondoliera.
(Darne d’ esturgeon à la gondolière).

Tagliate un pezzo di storione sulla parte immediatamente 
al disotto del ventre ; spogliatelo della pelle e lasciatelo d i-



guazzare in acqua fredda un paio d’ore; scolatelo per aprirlo 
da un lato onde ritirare le parti cartilaginose interne, ripie
gatelo nel suo assieme, fasciatele di fettoline di lardo che 
legherete con filo, e fatelo cuocere in una buona mirepoix. 
Scolatelo, pulitelo, levate la pelle e glassatelo sulla bocca 
del forno. Al momento di servire collocate lo storione sul 
piatto e predisponetelo tagliando sul centro dodici sottili fette, 
avvertendo che il taglio non oltrepassi la metà dello spessore 
del rocchio che dovrà conservare la sua forma ; guernitelo 
di funghi e di piccole quenelles di pesce, o scalopini d' ara
gosta disposti in quattro gruppi, uno cioè su ogni fronte del 
rocchio.

Servite con salsa italiana N. 264 a parte.

1212. Polpettine di storione. (Polpettes d’ esturgeon).
Tagliate un pezzo di storione a fettoline, e battetele leg

giermente. Coi. ritagli di storione preparate una farcia cui _ 
unirete tartufi ed erbe fine ; mettetene un po’ al centro d’ogni ' 
fettolina e rotolatele per formare le polpettine ; collocatele 
strette le une alle altre in una tegghia, unta di burro, che 
porrete a fuoco bagnando di lì a poco e ad intervalli prima 
con vino bianco, poscia con brodo o consumato ; coprite con 

’ carta unta e col suo coperchio e fatele cuocere a fuoco sopra 
e sotto. Quando sono cotte aggiungete della salsa vellutata, 
indi ritirate le polpettine ; fate bollire la salsa, a cui unirete 
una soluzione d’uova, burro, e sugo di limone; passatela allo 
staccio, lavoratela sicché riesca ben liscia, e cospargetene le 
polpettine che avrete disposte in corona sul piatto: guernite 
il centro con tartufi in fette conditi con spagnuola, burro, buon 
sugo, e spremitura di limone.

Questo entrée si ammannisce con ogni sorta di pesce, tinca, 
pesce persico, trota, sogliole, nasello, ecc. Quanto alla guar
nizione, essa pure può essere variata impiegando fagiuoletti 
verdi, piselli, carciofi in pezzi, punte d’asparagi, funghi, spu- 
gnuole, ecc., e salsa spagnuola ultimata con burro di tartufi 
N. 212.

Qualora si volessero servire con r iso , aggiungerete alla 
salsa, invece della soluzione d’uova e del sugo di limone, dei 
tartufi in fette e delle code di gamberi. g . n .



(Esturgeon piqué et gami de chartreuses à la gelée).
Apparecchiate e fate cuocere allo spiedo un pezzo di sto

rione. come si disse al N. 1207, e quando è freddo tagliatelo 
a fette conservandolo però riunito. Preparate cotti a parte 
diversi legumi, cioè carote, rape, piselli, punte d’ asparagi e 
fagiuoletti verdi, e riponeteli in piccole terrine con buona 
gelatina quasi congelata; mettete sul ghiaccio pesto, de’ piccoli 
stampi a dariole, versatevi entro uno strato di gelatina e 
guerniteli internamente cogli ortaggi suddetti, lasciandovi 
però un vacuo nel mezzo, che ricolmerete con un salpicone 
composto di code di gamberi, funghi, e tartufi intrisi di salsa 
chaufroix N. 282. Coprite gli stampi con altri ortaggi e po
scia con uno strato di gelatina. Attaccate al piatto uno zoc
colo di pane fritto, cospargetelo di magnonnese bianca e 
molto densa per poi decorarlo di gelatina spinta al cornetto, 
code di gamberi e foglie di prezzemolo disposte con garbo; 
adagiatevi sopra lo storione ben glassato; disponete all’ ingiro 
del piatto uno strato di gelatina trita, su cui collocherete le 
certosine. Servite a parte una salsa remolade alla ravigote 
N. 279, aggiungendovi* due cucchiai di magnonnese bianca.-

G. N.



CAPITO LO  X X XV III

DEL TONNO E DELLA TONNINA

Il tonno, che abbonda nel Mediterraneo, appartiene alla fa
miglia degli sgombri, il cui caratteri p rin c ip e  consiste in 
una specie di corsaletto formato di scaglie più grandi è menS
™ iem nel T anent? del corpo, ov’esse sono pressoché ^ -  
pcreettibi]1 , nella sua forma generale rassomiglia allo scom
bro, sebbene piu rotondo; è d’un nero azzurrognolo disopra e 
dun bigerognolo con macchie argentee al disotto. P 

La carne di questo pesce si conserva salandola, oppure c o -  
« n d o a  e numerando!» n ell'o lio ; quella del 
squisita, e si sala a parte entro appositi barili P

La tonnina, specie più piccola, d’ un azzurro lucente sul 
beato* 81 aPParecc^ia 001110 b tonno ed offre un cibo più de

La carne del tonno fresca rassomiglia a quella del vitello 
e si prepara in tutti 1 modi indicati per lo storione ; all’ olio 
o marinata non si serve che per hors-cToeuvres 

il tonno è peraltro un cibo pesantissimo; cotto alla gratella

lo rè fd f fndigesto o “ 0lta ^  ^  SUg° bituminoso che

♦«Ìli ^.Jonno trovasi tratta di reti se ne pig]
alla pesca. Ésso raffàh.
8i P ^ o  de’ tonm ^Sy-iaV aTo^T TK brS:



1214. Tonno alla graticola. (Thon à la grille).
Prendete una bella fetta di tonno fresco, levatele la pelle e 

marinatela con un po’ d’ o lio , sugo di limone, una cipollina 
tagliata, prezzemolo trito, sale e pepe. Dopo circa due ore, 
spolverizzatela di pane e fatela cuocere alla gratella a fuoco 
lento d’ ambo le parti e servitela su uno strato di legumi o 
con quella salsa piccante che meglio credete.

Friggete in un tegame un pezzetto di burro con una ci
pollina , prezzemolo trito e due o tre acciughe diliscate ; ag
giungete un po’ di farina, indi un bicchiere di vino bianco, 
mezzo bicchiere di aceto, sale e pepe. Mettete nel tegame 
una bella fetta di tonno fresco apparecchiata e marinata 
come sopra, e fatela cuocere lentamente per poi servirla colla 
sua cozione digrassata e ristretta od anche guernita di or
taggi , quali cipolline, piselli, punte d’ asparagi, fagiuoletti 
verdi, ecc.

Questo piatto si ammannisce anche di grasso adoperando 
gli ingredienti come per il vitello.

Tagliate , di tonno all’incirca della dimensione del
piatto e lasciatela diguazzare alcune ore in acqua e latte. 
Un’ora e mezza prima di servire, asciugatela, indi marinatela 
con olio, sale, ramicelli di prezzemolo, cipolline e una foglia 
di lauro ; ravvolgetela in due fogli di carta unti d’ olio legati 
con filo, collocatela in una tegghia e fatela cuocere a forno 
moderato. Un quarto d’ ora prima di servire disimballatela, 
pulitela dai frammenti della marinata, e toltavi la pelle, di
sponetela sul piatto per poi glassarla a dovere e servirla 
guernita di citriuolini foggiati ad oliva. Accompagnatela con 
una salsiera di salsa tartara N. 278.

Prendete un bel pezzo di tonno fresco, diguazzatelo in 
acqua e latte ed internatevi de’ filetti d’ acciuga attraversan-

1215. Tonno stufato alla casalinga
(Thon étuvé à la menagère).

Rocchio di tonno alla tartara.
‘anche de thon à la tartare).

1217, Rocchio di tonno alla livornese).
(Trongon de thon à la livomaise). «



dolo da parte a parte; legatelo e mettetelo in una casseruola 
con burro, lardo, giambone, e qualche fetta di cipolla ; ba
gnatelo a metà della sua altezza con buon sugo e un bicchiere 
di vino Marsala; aggiungete sale, noce moscada, un mazzolino 
di prezzemolo ed una foglia di lauro ; coprite con carta unta 
e cuocetelo a fuoco lento per eirca un’ora ; scolatelo, ritirate 
la pelle che lo attornia e serbatelo caldo ; passate la cozione 
allo staccio che ridurrete a consistenza gelatinosa e colla 
quale glasserete il tonno. Adagiatelo su un fondo di pane 
fritto, attorniatelo di una dozzina di croquettes di gamberi 
N. 449, e servitelo con salsa aurora N. 252, alla quale avrete 
unito un po’ dell’anzidetta cozione mista con burro di gamberi.

1218. Tonno al burro di Mompellieri.
(Thon au beurre de Montpellier).

Diguazzate per qualche ora in acqua tiepida un pezzo di 
tonno fresco. Mettete in una casseruola gli ingredienti come 
per un fricandeau, indi il pezzo di tonno, che farete abra- 
giare come di pratica, aggiungendovi un po’ di vino bianco, 
sale, pepe e noce moscada. Se il pezzo è grosso, occorreranno 
circa due ore per cuocere. Quando è freddo ritiratelo dalla 
sua cozione, privatelo della pelle e de’ nervi, e predisponetelo 
tagliato; passate il fondo allo staccio, restringetelo a dovere 
per poi mescolarvi assieme un po’ di gelatij^fr di burro di 
gamberi, cosicché avrete una specie di v e rn ^ p  colla quale 
glasserete il tonno. Collocate sul piatto uno zoccolo d'en trée 
che decorerete di burro di Mompellieri, adagiatevi sopra il 
tonno, avvertendo che la glassatura dovrà riescire rossa e lu
cente; guernitelo di cipolle glassate farcite di burro di Mom
pellieri ed ornate di code di gamberi glassate con gelatina ; 
attorniatelo di crostoni di gelatina e servite con salsa m a- 
gnonnese a parte. g . n .

1219. Tonno all’Insalata alla russa. (Thon à la salade & la russe).
Apparecchiate cotto e glassato un pezzo di tonno nel modo 

anzidetto. Preparate una dozzina di piccole crostatine di pane 
a foggia di canestrelli ; friggetele con burro, e quando 
sono fredde verniciatele con burro di gamberi e sugo con
densato. Avrete in pronto due carote, due patate, una barba
bietola il thtto cotto, tre o quattro acciughe, de’ funghi in 
aceto, tre citriuolini verdi, ed un’ aringa cotta con burro ; 
tagliate questi generi a dadolini, aggiungete un pizzico di



capperi e ,  tranne la barbabietola che terrete in disparte 
mettete il tutto in una terrina. Condite quest’ insalata con un 
po’ di rafano grattugiato, un cucchiaio di salsa senape, olio 
ed aceto di serpentaria ; da ultimo aggiungete del bianco di 
pollo e della lingua molto rossa tagliata come i legumi, non 
che l’anzidetta barbabietola ; guernite le crostati ne all’ ingiro 
con gelatina spinta al cornetto, decorate similm ente il tonno 
tanto con gelatina trita, come con crostoni varia t i , e servite 
a parte una remolade all’ olio N. 279. o. n .

Modo por apparecchiare il tonno all’ olio

Mettete quattro grosse fette di tonno per due o tre ore in un recipiente con acqua e 
poco aceto, indi asciugatelo e riponetelo M una terrina con olio, sale, pepe grosso 
ed una foglia di lauro ; dopo circa due ore1ritiratelo e mettetelo sulla gratella sopra 
ceneri calde onde abbia a stillarne parte del sugo rivolgendolo di tratto In tratto 
affinchè non prenda colore. Versate poscia in una tegghia un litro di vino bianco, 
sale e noce moscada in cui farete sobbollire il tonno finché il vino bianco si sarà 
quasi interamente asciugato; aggiungetevi un bicchiere d'olio e quando si sarà esso 
pure consumato, ritiratelo dal fuoco. Lasciatelo venir freddo e mettetelo in un vaso 
di terra coprendolo d'olio finissimo ; chiudete il vaso con per gamena e riponetelo in 
luogo fresco per servirvene all' occorrenza precisamente come pel tonno che trovasi 
in commercio conservato nell'olio. .

40WH0



C A P I T O L O  X X X I X

DELLA RAZZA.
Questo pesce marino dal corpo romboidale, depresso oriz

zontalmente, ha pinne pettorali ampie e carnose; bocca larga 
al disotto del muso aguzzo , mascelle armate di denti fitti, 
coda sottile e lunga. La sua carne sebbene viscida e perciò 
piuttosto di difficile digestione, è nondimeno lodata da’gastro- 
nomi. A differenza di tutti gli altri pesci resiste alla tempe
ratura più elevata ed anzi esige una certa frollitura; appena 
pescato riescirebbe insipido e tiglioso.

1220. Razza al burro nero. (Raie au beurre noir).
Dopo fatta la scelta di una razza, distinta per la sua qualità 

e bianchezza, separate le due ali dal corpo, levate le pinne 
e le squame, e tagliatele in più pezzi che laverete in diverse 
acque, e porrete in una casseruola con acqua, sale, un bic
chiere d’aceto, e un buon pizzico di prezzemolo. Non appena 
bolle ritiratela dal fuoco, per circa un quarto d’ ora. Ritirate 
in seguito tutti i pezzi, stillateli uno dopo l’altro, onde poter 
levar colla lama del coltello quella pelle glutinosa che copre 
i due fianchi del pesce, e disponetelo sur un tondo.



Stemperate quindi circa due ettogrammi di burro che farete 
friggere fino a che si annerisca ; fate in esso friggere un buon 
pizzico di prezzemolo, indi versate il tutto sulla razza. Po
nete allora nella padella due cucchiai da tavola di aceto; 
quando è caldo, versatelo sulla razza, ma non sul prezzemolo 
che deve rimaner fritto e verde ; al qual uopo, perchè non 
perda il colore bisognerà non lasciarlo languire nel burro e 
ritirarlo tosto che più non frigge.

1221. Razza alla genovese. (Raie à la génoise).
Preparate cotto e pulito come sopra un pezzo di razza ; di

sponetelo sul piatto tagliato a quadratelli e servitelo con una 
salsa alla genovese N. 266. .

1222. Razza alla salsa bianca. (Raie à la sauce bianche).
Fate cuocere una razza sì intera che a pezzi, nel bianco 

N. 197, a cui aggiungerete un bicchiere d’ aceto; quando è 
cotta, spogliatela della pelle ed adagiatela sul piatto cospar
gendola d’una salsa bianca mista con capperi, oppure citriuoli 
tagliati a dadolini. .



CAPITOLO XL

DEL MERLUZZO E DEL BACCALÀ
Il merluzzo è generalmente più noto per l’uso comunissimo 

della sua carne che non per le sue forme (* l). Somigliantissimo 
al merlango o nasello, ha come questi tre pinne sul dorso, 
due anali ed una codale piccola leggiermente frastagliata. Le 
pettorali sono di mediocre grandezza e le ventrali giugulari 
hanno il loro raggio esterno prolungato in filamenti. Il muso 
è grosso ed ottuso e va oltre la mascella inferiore che porta 
sotto lo sinfisi un bargiglio carnoso e conico ; gli occhi sono 
grandi ed il corpo coperto di piccole scaglie aderenti di cui 
è priva la testa ; il suo colore è d’ un verdognolo misto di 
giallo sul dorso che passa gradatamente in bianco argenteo 
nelle parti inferiori.

II merluzzo fresco, che si può soltanto avere in alcuni 
luoghi e nelle vicinanze della Manica (*), ha le carni bian-

(l) Tl merluzzo è pesce affatto marino; tiensi nelle maggiori profondità dell*Oceano 
e non s'accosta alla spiaggia, se non per deporvi il fregolo. Lo si pesca nei mari 
settentrionali d* Europa, massime al Doggers-Bank in Irlanda, al capo Nord ed altri 
punti di questi mari; in America, dove la pesca è più considerevole, specialmente 
sul gran banco di Terranova, calcolasi da cinque a sei mila il numero delle navi 
d*ogni nazione che tutti gli anni si danno a questa pesca e che portano quindi per 
tutto il mondo oltre 35,000,000 di merluzzi preparati e conservati in varie maniere; 
salati cioè, o disseccati come il baccalà.

(I) I litorani dell* Oceano, e coloro che hanno frequente occasione di visitare i mer
cati forniti dalla Manica, hanno veduto dei merluzzi freschi,1 giacché il pesce che ivi 
si vende sotto il nomedi cabeliau o caòillaud non è altro che merluzzo. Ma ciò non 
si può già dire rispetto agli abitanti delle coste del Mediterraneo, giacché in questo 
mare il merluzzo non si trova.



che, sfogliate e di grandissimo sapore. Il fegato è delicatis
simo ed era pure ricercato dagli antichi quanto quello della 
triglia.

Il baccalà è poco dissimile dal merluzzo ; ha la testa e il 
ventre più grosso ; i suoi denti sono numerosi e robusti, gli 
occhi grandi, l’orecchia grande e sviluppata (‘).

Tanto il baccalà come il merluzzo si preparano in due modi 
principali, vale a diremo vien sventrato, salato e imballato e 
allora dicesi fresco o marinato, o viene seccato e salato e 
dicesi secco , o finalmente seccato senz’ essere salato e dicesi 
con tedesco vocabolo stockfisch, pesce bastone, e ciò perchè 
si distendono sopra bastoni nel tempo che si seccano.

La scelta del merluzzo e del baccalà esige una speciale at
tenzione, la carne deve essere bianchissima, senza sapore di 
sale e tenera sotto il dente ; deve sfogliarsi facilmente ed 
una foglia staccarsi dall’ altra senza fatica. Non comperate il 
merluzzo che abbia le carni gialliccie, perchè, sono sempre 
filamentose e tigliose.

1223. Merluzzo o baccalà all'olandese. (Cabillaud à la hollandaise).
Volendo apparecchiare un merluzzo fresco per un grande 

servizio sceglietelo corto e rotondo ; allestitelo svuotandolo 
dalla parte delle branchie, che leverete del pari che le pinne 
od alette; lavatelo in diverse acque, indi scolatelo e mettetegli 
nell’interno un pugnuolo di sai grosso ; spolverizzatelo sotto —

(1) Il bùccola abita le stesse regioni del merluzzo ; i banchi di Terranova e le coste 
della Nuova Scozia e della Nuova Inghilterra ne offrono un contingente di più milioni 
all’ anno. In un’ ovajadi baccalà, si contarono perfino 9 mila uova.



e sopra di sai comune, e riponetelo in luogo fresco per al
cune ore.

Un’ ora prima di servire levatelo di nuovo, assicurate la 
testa con parecchi giri di filo, indi praticate sul dorso sei 
grandi incisioni in linee inclinate verso la testa, diguazzatelo 
di nuovo in acqua fresca in cui avrete mescolato del latte. 
Scolatelo e collocatelo nella navicella col ventre rivolto verso 
il fondo della navicella a metà riempita d’acqua bollente sa
lata; aggiungete un litro di latte, lasciate bollire moderata
mente , e quando la carne là dove è tagliata incomincia a 
sollevarsi e che si mostra resistente alla pressione del dito, 
ritirate il pesce, scolatelo e adagiatelo sul piatto. Levate il 
filo, attorniatelo di gruppi di patate cotte in acqua salata, al
ternati da cespugli di prezzemolo. Servitelo con due salsiere 
contenenti nell’ una burro tiepido in cui avrete messo sa le , 
pepe, noce moscada e il sugo d’ un limone e nell’ altra salsa 
olandese.

Del resto il merluzzo fresco, cotto come si disse, può essere 
servito con tutto le guemizioni indicate pel salmone e pel 
rombo.

1224. Merluzzo alla casalinga. (Mqrue à la menagère).
Dissalate per venti ore in molta acqua un merluzzo di me

dia grossezza, scottatelo poi in acqua boltente per spogliarlo 
della pelle e delle spine ; tagliatelo a pezzi e mettetelo in un 
tegame coperto d’acqua fredda ; dopo alcuni minuti d’ ebolli
zione scolate F acqua, asciugate il merluzzo e infarinatelo 
leggiermente. Mettete nella tegghia un ettogrammo di burro, 
una cipolla in fette, un po’ di prezzemolo trito, e quando in
comincia a prendere colore gettatevi entro il merluzzo; fate 
friggere rivoltandolo, indi bagnate con un bicchiere di vino 
bianco, lasciatelo cuocere a fuoco lento e a tempo debito ser
vitelo fumante.

1225. Merluzzo fritto. (Morue frite).
Preparate il merluzzo come sopra; infarinatelo e friggetelo 

semplicemente nel burro.

1228. Merluzzo gratinato. (Morue au gratin).
Apparecchiate il merluzzo imbianchito e tagliato a pezzi 

come si disse al N. 1224, cuocetelo al burro in una tegghia, e



mettetelo su un piatto che resista al fuoco e precedentemente 
unto di burro; cospargetelo leggiermente di salsa besciamella 
magra, spolverizzatelo di pane grattugiato misto con formaggio ; 
lasciatevi cader sopra con pennello delle goccie di burro fuso , 
copritelo ed esponetelo a forno temperato per circa mezz’ora. 
Servitelo fumante.

1227. Intingolo di merluzzo alla marsigliese.
(Branlade à la marseillaise)

Apparecchiate, dissalati, spogli della pelle e delle lische, 
non che imbianchiti, due piccoli merluzzi, ed ancor caldi met
teteli in una casseruola contenente un po’ di burro sciolto con 

■olio d’ oliva di prima qualità, uno spicchio d’ aglio trito e un 
po’ di raschiatura di buccia di limone. Riposta la casseruola 
sulla cenere calda affinchè l’ operazione segua molto lenta
mente, procurate con un mestolino di stemperare le carni del 
merluzzo onde ridurle in purée, aggiungendovi ad intervalli 
un po’ di latte caldo e qualche goccia d’olio.

Quando la purée si presenterà morbida come il burro, amal
gamatevi assieme il sugo di due limoni, un pizzico di prez
zemolo tritato, alcune fettoline di tartufi o fuughi saltati nel 
burro, un nonnulla di noce moscada, e sale se occorre. 0  ve 
questo intingolo, che i marsigliesi chiamano branlade, sia 
fatto a dovere, non deve scorgersi alcuna traccia d’ olio. A 
ciò ottenere, prima di ritirarlo dal fuoco potrete amalgamarvi 
assieme un cucchiaio di purée di patate molto morbida, op
pure un pezzo di burro manipolato con farina.

1228. Merluzzo in salsa alemanna.
(Morue en sauce allemande)

Apparecchiate il merluzzo come dissimo al N. 1224, met
tetelo in una tegghia con burro in cui lo farete rosolare, ag
giungendovi un po’ di vino bianco. Cotto ed asciugato, dispo
netelo in corona sul piatto; versatevi sopra una salsa ale
manna a cui avrete unito un po’ di burro d’acciuga ; guem i- 
telo di crostoni di pane fritto e servite.

1229. Merluzzo alla cappuccina. (Morue à la capucine).

Dissalate due merluzzi, quando non li abbiate freschi, e ta
gliateli a pezzi quadrilunghi; spogliateli della pelle e delle 
spine, e metteteli in una tegghia con burro ed erbe fine ; ba -



gnate con un po’ di vino bianco e fateli cuocere coll’aggiun- 
gervi del brodo magro in quantità appena sufficiente; ritirate 
il merluzzo ; aggiungete alla cozione della salsa spagnuola, 
code di gamberi, polpe di rane e tartufi o funghi, e da ultimo 
un pezzetto di burro e poco sugo di limone. Collocate il mer
luzzo sul piatto, versatevi al centro quest’intingolo e servite.

. . G . N .

1230. Merluzzo fresco alla Villeroy. (Cabiilaud à la Villeroy).
Apparecchiate il merluzzo nel modo anzidetto e fatelo cuo

cere con burro ed erbe fine ; mettetelo in una tegghia co
perta d’una villeroy fatta con sugo magro; lasciate raffred
dare , impanate i diversi pezzi come di pratica, friggeteli e 
servite.

1231. Merluzzo fresco alla napoletana. (Cabiilaud à la napolitaine).
Tagliate a pezzi uniformi un merluzzo fresco e fatelo cuocere 

con burro ed erbe fine aggiungendovi una manata di fUnghi 
in fette e mezzo bicchiere di vino Marsala ; quando il liquido 
sia consunto, versatevi entro una tazza di salsa napoletana 
ed a tempo debito ritirate il merluzzo che porrete sul piatto 
guernendolo di maccheroni conditi come al N. 108; mescolate 
colla cozione un bicchiere di panna freschissima, badando che 
la salsa riesca ben liscia; aggiungete un po’ di burro, versatela 
sul merluzzo e servite.



CAPITOLO XLI

DEL NASELLO

Il nasello è uno de’ pesci*di mare più comuni, il che non 
toglie che la sua carne bianca e a sfoglie non sia molto sti
mata e tale da comparire nelle migliori tavole. Si pesca esso#- 
tanto nell’Oceano Atlantico, quanto nel mare Mediterraneo, 
ove i Provenzali gli danno il nome di merlango. Es30 ras
somiglia al merluzzo; la sua carne è delicata, salubre e leg
giermente nutriente, per lo che conviene anche agli stomachi 
meno robusti.

Il maggior pregio del nasello consiste nella sua freschezza, 
qualità che si riconosce alla lucentezza argentina delle scaglie, 
all' occhio grande, vivace e d’una tinta rosea, non che alle 
carni salde e resistenti al tatto. Essendo questo pesce oltre
modo delicato, si corrompe prontamente, ed è perciò che il 
suo brillante aspetto deve considerarsi un’ indispensabile pre
rogativa.

Nelle contrade in cui si prendono in copia i naselli o mer- 
langhi si salano e si seccano come il merluzzo, per inviarli 
all’estero. La cucinatura tanto del nasello fresco che salato, 
ò simile a quella del merluzzo.

1232. Naselli alla graticola all’ inglese.
(Merlans à la grillo à l’ anglaise).

Allestite due naselli, e rotolateli a foggia di cerchio met
tendo loro in bocca la coda assicurandola con filo; marinateli 
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abbondantemente e tre quarti d’ ora prima di servire asciu
gateli , passateli nel burro fuso, amalgamato con due tuorli 
d’uova, sale, pepe, noce moscada, indi impanateli e metteteli 
sulla graticola, a fuoco moderato, umettandoli di tanto in 
tanto di burro fuso, e quando hanno preso colore d’ ambo le 
parti collocateli sul piatto cospargendoli con salsa al burro 

a cui avrete unito del prezzemolo e funghi nell’ aceto tritati 
minutamente.

1233. Naselli alla genovese. (Merlans à la gènoise).
Dopo aver allestito uno o due naselli metteteli in una teg- 

ghia con burro, sale, pepe, due toglie di lauro, maggiorana, 
un bicchiere di vino rosso di Piemonte, e fateli cuocere a fuoco 
ardente , voltandoli a tempo debito. Avrete preparato una 
salsa remolade nel seguente modo: mettete in una casseruola 
con un pezzetto di burro, un buon pizzico di prezzemolo, mezza 
cipolla, uno spicchio d’aglio, 50 grammi di capperi, 4 acciughe 
ben pulite, un po’ di buccia di limone, il tutto tritato minu
tamente ; fate asciugare, indi bagnate con mezzo bicchiere 
d’ aceto , e lasciate che si consumi di nuovo ; aggiungetevi 

* due bicchieri di spagnuola e un po’ di brodo magro ; bollite 
a giusta misura, passatela allo staccio e versatela sui naselli, 
dai quali avrete tolto le erbe aromatiche ; fate bollire ancora 
qualche minuto, ritirate il nasello e gettate nella salsa dei 
funghi secchi cotti a parte. Servite se v’aggrada, con crostoni 
di pane fritto.

Qualora la salsa remolade venisse adoperata per un servizio 
di grasso, la bagnerete con spagnuola o vellutata grassa e 
sugo di selvaggina. .

1234. Naselli alla Faliero. (Merlans à la Faliero).
Apparecchiate due o tre naselli a cui leverete i filetti interi 

tenendo separate le code e le teste che cuocerete in una 
mircpoix. Marinate i filetti, metteteli in una tegghia con 
sugo mirepoix e fateli cuocere lentamente lasciandoli nella 
cozione fino a che siano freddi ; allora privateli della pelle 
e delle lische, stratificateli di farcia di pesce che liscierete 
col coltello e disponetevi sopra una decorazione di tartufi 
disegnandovi tre piccoli rosoni per ogni filetto ; attorniateli 
d’un cordone di code di gamberi, copriteli con carta unta e 
fate rassodare la farcia mettendoli un istante nel forno. 
Collocate sul piatto di rilievo tre crostoni di pane fritto della



dimensione del pesce ; disponete .le teste e le code attaccan
dole con farcia in modo da conservarle ritte come se il na
sello fosse natante. Avrete preparato un intingolo composto 
di funghi, tartufi, code di gamberi, animelle di pesce, il tutto 
cotto e tagliato a dadolini che mescolerete assieme ad una 
farcia di pesce ottenuta nel seguente modo : pestate de’ filetti 
di pesce persico, o nasello od anche sogliola, cotti nel burro, 
ed erbe fine ben tifte ; aggiungete al battuto la metà volume 
di risotto condito all’italiana, ed ogni sei ettogrammi di questo 
composto amalgamatevi assiemo quattro o cinque tuorli d’uova, 
sa le , pepe, noce moscada e un pizzico di formaggio fino. 
Formate con esso un cordone dalla testa alla coda de’ naselli 
su cui adagierete i filetti dando loro l’ apparenza d’ un pesce 
intero. Mettete il piatto, coperto, nel forno appena caldo, alfine 
di rassodare la farcia ; glassateli e guernite il piatto con le
gumi a gruppi, quali carciofi, punte d’ asparagi, cipolline 
glassate, cavoli fiori intrisi di burro di gamberi sciolto. Ser
vite a parte una salsa veneziana ultimata con burro di gam
beri e sugo di limone.

1235. Quenelies di nasello alla veneziana.
(Quenelles de merlan à la venitienne).

Preparate sei ettogrammi di farcia di nasello, colla quale 
foggierete sedici quenelles ;  mettetele iu una tegghia unta di 
burro in cui le farete cuocere con acqua e sale alcuni minuti 
prima di servire; scolatele, non appena si siano rassodate ri
ponetele in una tegghia con un po’ di salsa veneziana N. 241 
per poi collocarle in corona sul bordo di una crostata bassa 
alternate da sottili crostoni di pane fritti e glassati ; guernite 
il centro con scalopini di locuste e granchiolini di mare, ma
scherati leggiermente di salsa alemanna al burro di gamberi.

Le quenelles di molte altre specie di pesci di mare si ap
parecchiano nell’ istesso modo. Invece di metterle nella teg
ghia si ponno collocare addirittura sul piatto per poi farle 
cuocere, coperte di carta unta, alla bocca del forno, come puro 
ponno servirsi alternate con fette di tartufi, guernendo il cen
tro del piatto con una guernizione qualsiasi.

1236. Naselli alla Contarmi. (Merlans à la Contarini).
Allestite due naselli a’ quali leverete la spina principale e 

le altre lische senza però distaccare i filetti dalla testa ; 
marinateli come d’ uso, indi asciugateli e farciteli con farcia



di anguilla mista con metà volume di tartufi tagliati a dadi, 
un po’ d’erbe fine e vino Madera; procurate che i naselli pi
glino la lor forma naturala, copriteli di fettoline di lardo, 
ravvolgeteli in un pannolino unendovi anche la coda, e fateli 
cuocere con sugo matignon N. 198; lasciandoli poi raffreddare 
nella cozione.

Avrete preparato uno zoccolo in grasso decorato di burro 
verde a cui darete la forma montuosa "(3*su cui appoggerete 
i due pesci, le cui teste dovranno incrociarsi. Mischiate della 
gelatina molto consistente cqp burro di gamberi e un cuc
chiaio di salsa spaguuola in modo da formare una vernice 
colla quale glasserete abbondantemente i naselli. Guernite il 
piatto di piccole conchiglie fatte con metà caviale pesto misto 
con metà burro e ricolme d’un salpicone di code di gamberi, 
carciofi, piselli e funghi in aceto condito con poca magnon- 
nese alla gelatina, le quali porrete su uno strato di gelatina 
trita collocando fra l’una e l’altra un bel crostone di gelatina, 
tonnato a foglia. Conficcate un’asticciuola in ogni testa di na
sello guernita d’un grosso tartufo e d’un gambero. Accompa
gnate il piatto con due salsiere di magnonnese a cui avrete 
unito una purée d’acciughe sciolta con olio, aceto di serpen- 
taria e un pocolino di senape.

È questo un piatto molto adatto per buffet.
Noi abbiamo servito della trota nell’ istesso modo decoran

dolo con burro di Mompellieri e gelatina spinta al cornetto.
G . N.



CAPITOLO XL1I

DEL MACARELLO ( f  SGOMBERO, DEL PESCE SPADA 
E DEL DRAGONE MARINO. *

Gli sgomberi offrono un eccellente commestibile e un assai 
lucroso ramo di pescagione specialmente lungo le coste d’In
ghilterra, di Normandia, di Spagna e del Mediterraneo. Lo 
sgombero comune è il macarello dei Romani (‘), il lacerto 
de’ Napoletani; ha il corpo fusiforme, la testa compressa ; un 
bellissimo color verde azzurro dorato finché è nell’ acqua, il 
quale si appanna rapidamente lorchè il pesce è morto.

Il pesce spada appartiene alla famiglia degli sgombri ed è 
così denominato a cagione del distintivo caratteristico consi
stente nel prolungamento del muso in una lamina compressa, 
tagliente ed aguzza come appunto sarebbe la lama di una 
spada. — La pelle del pesce spada è ruvida, di colore bleu 
nerastro sul dorso e bianco argentino sul ventre. Le sue di
mensioni sono considerevoli trovandosene di quattro, cinque e 
persino sei metri di lunghezza. La carne, è di ottimo gusto. 
Le pesche principali si fanno ne’ mari di Sicilia, sovratutto 
nel canale del Faro. Il pesce spada si ammannisce in tutti i 
modi indicati per lo sgombro.

Il dragone marino è un pesce di mare, della struttura (l)

(l) Seconda la tradizione la carne dello sgombro era uno de* principali ingredienti 
del famoso garum sociorum, che era la più dispendiosa salsa colla quale i gastro
nomi romani solletica ano il palato, salsa prodotta dalla putrefazione di carni e in
testini di pesci, la cui descrizione basterebbe a produr nausea agli Apici moderni.



press’a poco del macarello, macchiato di giallo e rigato tra
sversalmente ; esso è armato tanto sulle orecchie che sul dorso 
di spine pungentissime è pericolose, delle quali non sarà pena 
soverchia l’aver cura di evitarne la puntura (').

1237. Sgombero macarelli alla maggiordomo.
(Maquereaux à la maitre d'hótel).

Per un entrée di dodici persone occorreranno tre macarelli. 
Svuotate e levate le budella spingendo la punta del coltello 
nel pertugio ch’hanno nel corpo; asciugateli con un pannolino 
precedentemente bagnato e di poi spremuto ; fendeteli dalla 
parte del dorso dalla testa fino alla coda, e metteteli in un 
piatto di terra con sale, pepe grosso, cipolline, ramicelli di 
prezzemolo ed olio fino; mezz’ ora prima di servire li porrete 
sulla graticola a fuoco moderatissimo, avendo cura di rivol
tarli; al momento di servire disponeteli sul piatto e mettete 
loro sul derso una maitre d’hótel fredda, oppure mettete in 
una casseruola un pezzo di burro, un cucchiaio di farina, 
prezzemolo, scalogno trito, sale e pepe; mescolate assieme il 
tutto coll’ aggiunta d’ un mezzo bicchiere d’ acqua e il sugo 
d’ un limone ; mettete la salsa sul fuoco tramenandola conti
nuamente , e non appena bolle versatela sui macarelli e  
servite.

1238. Macarelli al burro nero.
(Maquereaux au beurre noir).

’ Preparate e fate cuocere come sopra due o tre macarelli, 
collocateli sul piatto attorniandoli di prezzemolo fritto e ’ ser
viteli con burro nero.

1 2 39 . Sgomberi o macarelli alla genovese.
(Maqueraux. à la gènoise).

Tagliate la testa a quattro sgombri, disviscerateli, lavateli e  
riponeteli in una tegghia con mezzo litro di vino bianco , un 
pizzico di prezzemolo trito, tre acciughe diliscate e parimenti 
trite, non che uno spicchio d’aglio ed ima mezza cipolla ta

(') Se nell’ apparecchiare questo pesce vi accadesse di pungervi converrà far san
guinare molto la ferita e so Gregaria col fegato del dragone; oppure pestate una ci
polla con sale, stemperata nell’ alcool e mettetela sulla ferita fino a che sia cicatriz
zata.



gli uzzata ; aggiungete un po’ d’olio, sale e pepe, fate cuocere 
lentamente per una mezz’ ora con fuoco sopra e sotto ; cotti 
che siano ritirateli e aggiungetevi un bicchiere di salsa spa
glinola e poco sugo di limone; tramenate alquanto indi salsate 
i pesci, e serviteli.

1240. Animelle (la :cetti) di macarello o sgombro.
(Laitancjs de maquereau).

Le animelle di macarello si cucinano precisamente come 
quelle di carpione.

1241. Sauté di filetti di macarello o di sgombro.
(Sauté de filets demaquereau).

Spiccale interi i filetti da due o tre macarelli, spingete i 1 
coltello fra la pelle e la carne per levare la pelle, date forma 
regolare a’ filetti e metteteli in una tegghia con burro sciolto, 
sale, pepe grosso, prezzemolo e cipollina trita, poco prima di 
servire poneteli a fuoco rivoltandoli con precauzione affinchè 
non si attacchino nè si rompano. Cotti che siano disponeteli 
sul piatto, cospargeteli di salsa italiana od anche pomi d’oro, 
e servite.

1242. Filetti di sgombro all' alemanna.
(Filets de maquereau à l’ allemande). •

Levate i filetti a quattro sgombri, sopprimetene le lische 
e fateli friggere con olio d’ oliva; saltateli, scolate l’ unto e 
versatevi sopra un po’ di salsa alemanna che farete alquanto 
ridurre, lasciandola poi raffreddare. Passate i filetti nel pane 
glattugiato, indi all’ uovo e di nuovo al pane ; friggeteli di 
bel colore, disponeteli sul piatto e seryiteli cosparsi di salsa 
peperata.

1243, Dragoni marini, salsa ai capperi.
(Vives, sauce aux capres).

Prendete sei dragoni marini, levate loro le spine delle 
branchie e del dorso; svuotateli, lavateli e punzecchiateli d’ambo 
le parti e marinateli con olio, prezzemolo e sale; un quarto 
d’ ora prima di servire cuoceteli sulla graticola bagnandoli 
coll’ anzidetta salsa marinata, e rivoltandoli a tempo debito. 
Serviteli con una salsa capperi N. 246.



1244. Dragoni marini alla siciliana.
(Vives à la sicilienne).

Apparecchiate quattro o cinque dragoni marini nel modo 
suindicato ; mozzate loro la testa e la coda e lardellateli con 
filetti d’acciuga e d’anguilla.

Metteteli in una casseruola con mezza bottiglia di vino 
Marsala, alcune fette di cipolla e di carota, un po’ di basilico, 
prezzemolo, un chiovo di garofano, una foglia di lauro e sale. 
Quando sono cotti, scolateli, e disponeteli su un piatto che 
terrete al caldo.

Passate la cozione allo staccio, aggiungetevi un pezzetto di 
burro manipolato con un po’ di farina, ristringetela alla voluta 
consistenza, ultimatela con sugo di limone; versate questa salsa 
sul piatto, e servite.



DELLA SOGLIOLA, ORATA. PESCE CAPPONE, 
TRIGLIA, MUGGINE, E S IM ILI.

La sogliola è un pesce marino de’ più stimati per la sua 
carne nutriente, delicata ; è di facile digestione. Scegliete le 
sogliole non più lunghe di 25 a 30 centimetri ; ve ne sono 
di molto più grosse, ma appena tolte dall’acqua riescono co 
riacee, cosicché è necessario cucinarle alcun tempo dopo a 
seconda della stagione; esse sono poi meno delicate di quello 
che ponno mangiarsi fresche.

La sogliola si trova nel Mediterraneo e nell’ Oceano, e 
quando si abbia la precauzione di toglierle le interiora si 
conserva per molto tempo con vantaggio di chi si occupa., di 
siffatto commercio!

L'orata è un pesce molto comune, di forma piatta oblunga 
colle scaglie bianche al ventre, argentee ai lati e d’un bruno 
nerastro al dorso. La sua carne è bianca, ma piuttosto asciutta, 
per lo che occorre sia servita con salse succulenti.

Il pesce cappone è rosso, ha la testa grossa e mostruosa ; 
dalla sua carne bianca e di buon gusto si ottengono brodi 
eccellenti.

Fra i pesci di mare la triglia va distinta per un sapore 
oltremodo delicato ; in generale le triglie non raggiungono



grandi dimensioni, le più grosse arrivauo di rado a pesare un 
chilogrammo. È indispensabile sia freschissima ; la minima 
alterazione ne distrugge il prelibato aroma e le carni si sfi
lacciano nel cuocere.

La muggine ha per caratteri distintivi il corpo pressoché ci
lindrico coperto di larghe squame, con due pinne dorsali se
parate, colle ventrali attaccate un po’ all’indietro delle pettorali, 
lesta un poco depressa, muso cortissimo, bocca trasversale , 
denti delicatissimi e quasi impercettibili.

Appartiene alla stessa famiglia il cefalo , di color grigio 
plumbeo sul dorso, più chiaro sui fianchi, ove scorrono sei o 
sette righe paralelle a riflessi dorati e argentini simili ai lati 
della testa. Due altre specie dei nostri mari sono il capitone, 
che differisce poco dalla precedente, e il grandilabbro, note
vole sopratutto per le sue grosse labbra e pei colori brillanti. 
La loro carne è ricercata perchè tenera e gustosa; colle uova 
compresse, salate e disseccate si forma la così detta bottarga, 
assai usata in Corsica, Sardegna e Provenza. A questi pesci 
si applicano pressoché tutte le preparazioni indicate per Je 
sogliole, le triglie e le orate, ond’è che ci riteniamo -dispensati 
dal farne speciale menzione.

1245. Sogliole all’ acqua salata. (Soles à l’eau de sei).
Svuotate e lavate le sogliole ; gettatele nell’ acqua bollente 

salata, ritirandole non appena cotte per servirle con prezze
molo fritto.

Questo semplicissimo modo di cucinatura conviene a tutti i 
pesci di mare.

1246. Sogliole fritte all'alemanna. (Soles frites à l’allemande).
Dopo aver levata la pelle e ripulite due sogliole, invilup

patele in un pannolino onde asciugarle perfettamente, taglia
tele a fette larghe quattro centimetri, conditele con sale, pepe 
e noce moscada e passatele in una soluzione d’uova e di burro 
fuso; friggetele nell’ olio o nel burro non troppo caldo, altri
menti si annerirebbero prima di cuocere; servitele su un to
vagliuolo ripiegato, con limone tagliato acquarti.

1247. Sogliole alla provenzale. (Soles à la provengale).
Prendete due belle sogliole, ripulitele, apritele dal dorso e  

conditele con sale, pepe grosso, noce moscada e prezzemolo



trito : mettetele su un piatto di metallo con olio di olivo 
finissimo, ed un mezzo bicchiere di vino bianco e fatelo cuo
cere nel forno. Intanto tagliate ad anelli sei grosse cipolle e 
friggetele con olio d’ oliva ; cotte d’ un bel colore, scolatele, 
disponetele all’ ingiro delle sogliole, e servite con sugo di 
limone.

1248. Sogliole fritte alla marsigliese.
(Soles frites à, la marseillaise).

Allestite tre grosse sogliole cui leverete la pelle e separe
rete i filetti, lasciandoli però attaccati alla testa. Marinatele 
per qualche ora ; prendete due ettogrammi di farcia di pesce 
tino, a Cui unirete sei acciughe pulite e tagliate a dadolini, 
tre funghi cotti, tagliati parimenti, una cipolla e prezzemolo, 
tutto trito e cotto con vino Marsala e poco burro ; quando il 
composto sia freddo, stratificate i filetti nell’ interno avendoli 
dapprima asciugati. Riunite le sogliole come fossero intere, 
passatele al pane fino, poi all’ uova sbattuto con sale, e di 
nuovo al pane ; regolatele, ponetele in una tegghia cou 
burro depurato e fatele cuocere ben lentamente, per il che 
occorreranno non meno di 25 o 30 minuti ; asciugatele e ta
gliatele in quattro od in tre oltre la testa, adagiatele in bel
l’ordine sul piatto. Servite con salsa pomi d'oro a cui avrete 
aggiunto dei piccoli funghi, dei citriuolini a foggia d’olivette, 
non che il solito burro fresco e poco sugo di limone.

1249. Sogliole alla nizzarda. (Soles à la nizzarde).
Operate come sopra eccetto che le friggerete nell’ olio fino 

e servirete con una salsa remolade mista con un poco di 
senape. '

1259. Filetti di sogliola alla livornese.
(Filets de soles à la livornaise).

Apparecchiate e fate cuocere sei sogliole con vino bianco, 
i soliti erbaggi,.erbe odorifere, sale e pepe, noce moscada e 
mezzo bicomere di buon aceto ; badate che siano appena 
-coperte; aggiungetevi una tazza di brodo ; cotte che siano, la
sciatele venir fredde, indi col coltellino levate i due filetti cui 
taglierete la pelle e darete la forma d’ un filetto di pollo ; 
mettetele su un pannolino e stratificatele di farcia di luccio, 
lisciate la farcia col coltellino, e nel mezzo dei filetti dise



gnatevi un rosone di tartufi cotti e per ogni filetto vi porrete 
4 code di gamberi, due cioè per ogni estremità del filetto 
convergentesi verso il rosone. Collocateli in una tegghia unta 
di burro e coperti di carta per far rassodare la farcia. At
taccate al piatto d'entrée una crostata di pane fritto molto 
bassa; avrete preparato delle olive ripiene di farcia con burro 
d’acciughe, code di grossi gamberi di mare tagliati a scalo- 
pini, e cappelle di funghi ben bianche, cotte con burro, sugo 
di limone, sale, pepe e pochissimo brodo; avrete degli scalo- 
pini di anguilla di mare cotti con erbe fine, il tutto ben pre
parato e leggiermente intriso di salsa veneziana, affinchè, rie
scano spiccanti i diversi ingredienti. Con questo intingolo 
guemite la crostata e disponetevi attorno i filetti che avrete 
esposti per pochi minuti al forno ; cospargeteli leggiermente 
di salsa veneziana mista con burro di gamberi di mare e 
servite colla stessa salsa a parte.

I filetti di sogliola sono fra i pesci di mare quelli che 
meglio convengono per fare buonissimi entrée caldi e freddi; 
consultate le istruzioni offerte tante pei filetti di pollo che 
d’ altri pesci ed avrete un’ infinita varietà di cucinature.

G N.

1251. Filetti di sogliola alla Cavaliere.
(Filets de sole à la chev&liére).

Apparecchiate dodici filetti di sogliola spogli della pelle, 
picchiettateli con lardo fino, disegnando una rosetta nel mezza 
di ciascun filetto, e dalla parte opposta stendete un po’ di 
farcia quenelles di pesce ; prendete dodici bei gamberi cotti, 
cui avrete ritirate le piccole zampe e sgusciato 1’ estremità 
della coda ; ravvolgete ogni gambero in uno de’ filetti pic
chiettati, osservando che la rosetta riesca sul dorso del gam
bero, fate cuocere i filetti in un sugo matignon con vino, e  
serviteli con salsa peperata N. 255.

1252. Rulli di sogliola gratinati. (Roul&des de sole au gratin).
Levate i filetti a sei sogliole, batteteli leggiermente, strati

ficateli di farcia mista con erbe fine e tartufi triti ; indi roto
lateli e metteteli in una casseruola unta di burro, tenendoli- 
stretti ; bagnateli con burro e mezzo bicchiere di vino Madera, 
coprite e fate cuocere con fuoco sotto e sopra od a forno 
dolce ; disponete sul piatto d'entrée nn cordone di farcia gra
tinata su cui appoggierete i rulli ritti in piedi; nel centro



porrete un pezzo di pane per conservare il vuoto; coprite 
il tutto con carta unta ed esponete a forno per rassodare la 
farcia; avrete al caldo un intingolo di (laccetti) animelle di 
lotta o carpione abragiati e tagliati, code di gamberi, funghi 
intieri ed ostriche, il tutto cotto a parte e mischiato con salsa 
alemanna ed un buon cucchiaio di salsa pomi d’ oro ; ritirate 
la carta e il pezzo di pane, guernite il centro coll’ anzidetto 
intingolo, glassate i rulli con burro di gamberi e sugo con
densato. Volendo dare maggior eleganza al piatto, disporrete 
sopra ogni rullo un tartufo tornito grosso non più d’ una 
piccola noce. Servite a parte una salsa spagnuola con vino 
Marsala.

1253. Piccole galantine di sogliole. (Petites galantines de soles).
Levate i filetti a sei grosse sogliole, che taglierete e for- , 

merete in pezzi quadrilunghi, lunghi quattordici centimetri, 
larghi sei, il che otterrete battendoli un pocolino col coltello. 
Preparate quattro ettogrammi di farcia di luccio sostenuta, 
a cui unirete due ettogrammi di tartufi, i ritagli dei filetti 
anzidetti ed un pezzo d’ anguilla, il iutto tagliato a dadi e 
marinato con erbe fine e vino Madera; distribuite il composto 
sui pezzi di sogliola ; rotolateli a forma di manicotti; poneteli 
in una casseruola unta di burro tenendo stretti gli uni agli 
altri, sicché non abbiano a sfasciarsi ; esponeteli a fuoco mo
derato , e quando cominciano a riscaldarsi bagnateli a poco 
a poco con sugo matignon ;  coprite con carta unta e fate 
cuocere a forno dolce circa mezz’ora; lasciateli raffreddare, indi 
levateli e regolateli dando loro la forma di pasticcini; collo
cateli su una lastra di rame stagnata e glassateli con gelatina 
ridotta e mista con burro di gamberi in modo che riescano 
ben rossi e lucidi; mettete sopra ogni pezzo della gelatina trita, 
su cui collocherete un piccolo tartufo glassato e tre code di 
gamberi; disponeteli su uno zoccolo a due ordini servendo a 
parte una salsa tartara, oppure semplicemente sul piatto con
tenente una ravigote magnonnese ; la decorazione di queste 
piccole galantine può variarsi a piacimento. * o. n .

1254. Triglie alla veneziana. (Rougets à la vénitienne).

Questo pesce, secondo il gusto di, alcuni gastronomi, non 
si sventra ; si levano soltanto le branchie, lo si raschia con 
delicatezza e si tagliano le pinne. Levatele, asciugatele, spol
verizzatele di sale e versatevi sopra un po’ d’olio fino; mezz’ora



prima di servire collocatele su un foglio di carta unta e 
cuocetele sulla gratella a fuoco moderato , ma continuo; Un 
quarto d’ora dopo, rivoltate le triglie che collocherete su un 
altro foglio di carta unta parimenti d’ o lio , e quando sono 
cotte disponetele su un piatto contenente la salsa veneziana 
N. 251, guernendoli all’ingiro di filetti d’anguilla fritti e glas
sati; glassate le triglie come d’uso e servite a parte altra salsa 
veneziana.

1255. Triglie alia primaverile. (Rougets à la printaniére).

Apparecchiate quattro triglie nel modo suindicato, marina
tele e fatele cuocere alla graticola per poi disporle su un 
piatto contenente una salsa ravigote N. 244. Glassate leggier
mente le triglie e guernitele all’ ingiro di piccole quenelles 
di pesce alla villeroy. Servite la stessa salsa in salsiera.

1256. Triglie alla besciamella ai funghi.
(Rougets à la béchamelle aux champignons).

Dopo aver preparato marinate e cotte le triglie come si 
disse sopra, disponetele su un piatto guernito d’ una salsa 
besciamella ai funghi N. 251 ; glassate e servite la stessa 
salsa a parte.

1257. Triglie all’ armena. (Rougets à l’ arménienne).

. Allestite, marinate e cuocete alla gratella tre grosse tri
glie che disporrete su un piatto guernito di salsa alemanna 
mista con burro d’acciuga e un nonnulla di pimento, la noce 
d’ una trentina d’ ostriche preparate come di pratica, altret
tante code di granchiolini di m are, e de’ piccoli funghi col 
loro fondo; glassate le triglie, guernitele coll’ anzidetto intin
golo e servite con parte dell’ intingolo e salsa alemanna in 
salsiera.

1258. Triglie alla Reggenza. (Rougets à la Régeuce).

Operate come sopra quanto al modo di preparare e cuo
cere le triglie*; guernitele e servitele come il salmone alla 
Reggenza N. 1181.



1259. Triglie alla Navarino, (Rougets à la Nav&rin).
Apparecchiate e marinate con pepe, sale e sugo di limone 

tre belle triglie, asciugatele e mascherate la superficie con un 
intonaco di farcia di nasello al burro di gamberi, che liscie
rete colla lama del coltello bagnata in acqua tiepida ; collocate 
le triglie nella navicella spalmata di burro , contenente sugo 
matignon magro N. 198, bagnato con vino Marsala e passato 
alla stamigna. Mezz’ ora prima di servire fate bollire a fuoco 
ardente ; bagnate le triglie colla cozione, coprite con carté, 
poscia col coperchio ed ultimate la cottura lentamente con 
fuoco sopra e sotto, umettandole ancora un paio di volte ; 
ritiratele e passate la cozione allo staccio per poi digrassarla 
e ridurla come d’ uso ; mettetene la metà in un intingolo di 
scalopini di code di gamberi di mare cotte al burro ed erbo 
fine; aggiungete un po’ di salsa piccante e burro fresco, ver
satene tre quarti sul piatto di rilievo e il resto nella salsiera; 
glassate le triglie e servite.

1260. Triglie alla maggiordomo. (Rougets à la maitre d’hótel).
Apparecchiate e marinate tre triglie ; mezz’ ora prima di 

servire, asciugatele e mettetele in una tegghia con burro de
purato e fatele cuocere voltandole con precauzione affinchè 
non si rompano. Approntate una maitre & hotel, apparecchiata 
con brodo bianco di magro o di grasso, a cui al momento di 

' servire unirete del prezzemolo trito ed imbianchito, sugo di 
limone, burro fresco e pepe grosso, alla dose cioè di un 
mezzo cucchiaio da tavola di prezzemolo, del sugo d’un limone, 
ed fin pezzo di burro del volume d’ un uovo per ogni due 
bicchieri di salsa. Volendola servire fredda, non avrete elio 
da aggiungervi qualche cucchiaio di gelatina sciolta. Scolate 
il burro, versate sopra alle triglie una tazza dell’ anzidetta 
salsa, e quando incomincia a bollire ritiratela dal fuoco ; di
sponete le triglie sul piatto cospargendole di salsa e servitele 
guernite di crostoni di pane fritto, od anche patate conservato 
bianche.

1261. Triglie alle erbe fine. (Rougets aux fines herbes).
Dopo aver apparecchiato e marinato tre o quattro grosse 

triglie come indicammo al N. 1254, collocatele nella navicella 
spalmata di burro e versatevi sopra un ettogrammo di burro



sciolto con una manata di fanghi triti, una cucchiaiata di 
prezzemolo trito, un quarto di scalogno trito e imbianchito, 
sale, pepe, e noce moscada ; aggiungete un po’ di sugo di 
limone e due bicchieri di buon vino bianco ; fate bollire a 
fuoco ardente; bagnate durante la cottura, che condurrete con 
fuoco moderato sotto e sopra per circa mezz’ora ; disponete le 
triglie sul piatto, versatevi sopra un fondo, a cui avrete unito 
un po’ di salsa spagnuola, e servite.

1262. Triglie in cassa. (Rougets en caisse).
Allestite e marinate quattro triglie nel modo anzidetto ; 

quaranta minuti prima di servire collocatele in quattro cassette 
di carta doppia abbastanza grandi per contenere le triglie: 
versate su ognuna d’esse una cucchiaiata d’erbe fine indicate 
nell’ articolo precedente; conditele nell’istesso modo omettendo 
il vino bianco, e mettete le cassette sulla gratella a fuoco 
moderato rivoltandole a metà cottura; ritiratele dalle cassette 
e disponetele sul piatto contenente la salsa indicata al N. 1237, 
alla quale avrete unito il sugo rimasto nelle cassette e dei 
piccoli lunghi col loro fondo. Servile il quarto della stessa 
salsa in salsiera.

1263. Triglie farcite al riso. (Rougets farcis au riz).
Apparecchiate sei triglie mezzane a cui leverete le lische 

con diligenza e lascierete i filetti attaccati alla testa; farci
tole scarsamente con farcia guenelles fatta colla carne di 
triglie e mista con tartufi e code di gamberi tagliati a dadi, 
date ad esse la lor forma naturale attaccandovi anche la coda; 
mettetele in una tegghia con burro è fatele cuocere con 
carta unta, a fuoco sotto e sopra, oppure nel forno. Disponete 
sul piatto uno strato di riso decorato di tartufi e code di 
gamberi; adagiatevi sopra le triglie che cospargerete di salsa 
italiana ultimata con burro di gamberi ed essenza di tartufi , 
c servite.

1264. Filetti di triglie alla triestina.
(Filets de rougets à la triestine).

Levate i filetti a sei triglie mezzane ; indi preparati come 
di pratica, cesellateli con tartufi cotti e code di gamberi, in
farinateli e metteteli in una tegghia con burro depurato.



Apparecchiate un egual numero di crostoni di pane fritto della 
dimensione dei filetti, non che delle quenelles fatte con carne 
d'anguilla di mare mista eoo burro d’acciuga, ostriche monde 
ed imbianchite, scalopini d’ aragosta tagliati sottili e cotti in 
tegghia, e dei piccoli funghi all’ aceto; mescolate questi in
gredienti con salsa vellutata ben ridotta, ultimata con burro 
fresco e un nonnulla di pepe rosso. Fate cuocere i filetti sa
landoli a dovere; disponeteli in corona sul piatto cogli anzi- 
detti crostoni di pane, versate.al centro l’intingolo, cospargete 
i filetti di salsa spagnuola al vino e servite. a. n .

1265. Filetti di triglie alla mantovana.
(Filets de rougets à la mantouvane).

Tolti i filetti da sei triglie e preparati come d’uso, infarina
teli e metteteli in una tegghia con burro depurato : preparate 
delle tagliatelle come al N. 116, e cuocetele in acqua e sale. 
Avrete pure fatto abragiare in buon sugo magro con ortaggi 
e vino uno o due masolini (specie di gallinelle d’ acqua), la 
cui cozione passerete allo staccio e ristringerete come d’ uso 
per poi mescolarla con una besciamella e condirne le taglia
telle con burro e formaggio; tagliate a filettini la carne dello 
stomaco del masolino spoglio della pelle e frammischiateli 
colle tagliatelle, collocandovi al disopra i filetti in corona che 
cospargerete con un po’ di sugo del masolino che avrete ser
bato a parte e servite.

1266. Triglie alla Posilippo. (Rougets à la Pausilippe).

Apparecchiate e fate cuocere in sugo matignon od anche 
mirepoix cinque grosse triglie; quando siano fredde, ritiratele 
e marinatele con olio, sugo di limone e foglie di serpentaria. 
Intanto preparate un’insalata cotta composta di cavoli, fagiuo- 
letti verdi, patate, punte d’ asparagi e cavoli di Brusselles; 
colle patate e coi cavoli fate uno zoccolo su cui adagiare le 
triglie, quattro delle quali collocherete in modo da formare 
un quadrilungo, tenendo all’ estremità del piatto le code ed 
al centro le teste; la quinta la porrete nel mezzo tenendola 
un po’ elevata ; con due cornetti, l’ uno riempito di burro 
verde, l’ altro di gelatina trita, decorate le triglie a righe, 
a scacchi od a foglie a piacimento; guernitele all’ ingiro con 
gruppi variati di cavoli di Brusselles, punte d’ asparagi, fa
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giuoletti verdi alternati d’uova sode, foggiate a canestrelli, che 
ricolmerete di gelatina trita mista di citriuoli e capperi. Ser
vite a parte una magnonnese mista con salsa remolade.

' . G. N.

1267. Filetti di triglie in salsa pomi d'oro alla lombarda.
(Filets de rougets en sauce tomates à la lombarde).

Allestite e fate cuocere dodici filetti di triglie indi mari
nateli come si disse le cento volte per le carni cotte. Intanto 
preparate un bicchiere di salsa pomi d’ oro perfettamente ul
timata e ridotta, ed egual quantità di magnonnese bianca che 
mescolerete colla prima non appena divenuta fredda, curando 
ch’abbia a riescire liscia e di buon gusto ed aggiungendovi 
da ultimo due acciughe, tre citriuolini, tre o quattro funghi 
in aceto, alcune code di gamberi, il tutto tagliato a filettini. 
Disponete sul piatto i filetti ; se lo credete, decorateli e guer- 
niteli di crostoni di gelatina; ad ogni modo li cospargerete col- 
l’anzidetta salsa.

1268. Orate alla graticola. (Dorades à la grille).
Raschiate quattro orate, sopprimete le spine posteriori del 

dorso e l’estremità della coda; pulitele internamente, lavatele^ 
asciugatele e praticate due incisioni ai lati e marinatele con 
olio, sale, pepe, sugo di limqne e prezzemolo trito. Spolve
rizzatele in seguito di pane grattugiato, mettetele sulla gratella 
e fatele cuocere a fuoco moderato rivoltandole a tempo de
bito; disponetele sul piatto cospargendole di salsa peperata e 
servite.

1269. Orate alla casalinga. (Dorades à la menagère).
Allestite sei od otto orate e mettetele in una tegghia con 

un pezzetto di burro, una manata di funghi freschi tagliuzzati, 
due cipolle pure tagliate, tre acciughe, un po’ di prezzemolo, 
due foglie di salvia, il tutto trito; non appena abbiano preso 
un bel colore d’oro, bagnate con due bicchieri di vino bianco, 
c dopo qualche minuto d’ ebollizione mettetevi entro le orate 
e fatele cuocere a fuoco moderato voltandole a tempo debito 
ed aggiungendovi sale e poco pepe grosso ; ritirate le orate 
e ristringete la salsa, nella quale scioglierete un po’ di burro 
amalgamato con farina e poco brodo, ultimandola poi coll’ag
giunta del sugo di un limone e uno spicchio d’ aglio pestato



con burro ; versatela sulle orate e servite. Qualora bramaste 
infarinare dapprima le orate, risparmierete di unirvi il burro 
manipolato con farina. g . n .

1270. Orate alla romana con spinaci.
(Dorades à la romaine aux épinards).

Allestite e marinate quattro orate e dopo quattro ore met
tetele in una tegghia assieme alla loro marinatura e poco 
burro. Fatele bollire per una buona mezz’ora voltandole e ri
voltandole, indi ritiratele serbandole al caldo. Passate la co - 
zione per poi gettarvi entro un chilogrammo di spinaci im
bianchiti e spremuti; lasciateli cuocere a giusta misura, unen
dovi qualche acciuga pesta, un po’ di burro e un pizzico d’uva 
passula ed altrettanti pinocchi. Disponete sul piatto gli spi
naci, ed adagiatevi sopra le orate che servirete caldissime.

 ̂ 1271. Orate fredde alla anconitana.
(Dorades froides à l’anconitaine).

Preparate quattro orate come si disse al N. 1268, e mari
natele con olio, un po’ di vino bianco, cipolle e scalogno ta
gliuzzato, lauro, timo, sale, pepe, noce moscada; dopo alcune 
ore ripulitele e cuocetele sulla gratella bagnandole col sugo 
della marinata. Cotte d’un bel colore d’ ambo le parti, dispo
netele sul piatto versandovi sopra una salsa d’ acciuga così 
preparata; pulite e pestate nel mortaio sei acciughe, quattro 
tuorli d’uova sode, uno spicchio d’ aglio, un po’ di pepe e un 
pizzico di pane grattugiato inzuppato nell’ aceto; stemperate 
e diluite con un pocolino d’ olio d’ olivo, mezzo bicchiere di 
vino bianco ed altrettanto aceto; passate la salsa allo staccio, 
versatela sulle orate che fredde avrete collocate sul piatto, e 
servite.



CAPITOLO XLIY

DELL’ ARINGA. DELLE ACCIUGHE E DELLE SARDINE^

L’aringa è un pesciolino di mare che ha il dorso color az
zurro oscuro e il ventre d’un bianco argentino; l’ aringa fresca 
è cibo che può convenire anche agli stomachi deboli giacché 
la sua carne è tenera e poco viscida, mentre l’ aringa salata 
si adatta solo a temperamenti robusti; tuttavia dissalata con
venientemente è meno perniciosa delle aringhe affumicate. 
Quanto al modo di prepararle vedi l’ istruzione a pag. 181.

L ’ acciuga è uno de’ più piccoli pesci di mare e di un sa
pore piccante. Si mangiano fresche oppure conservate nel sale ; 
la loro carne è soda e rossastra internamente. In generale si 
impiegano più per condimento d’altre vivande, che come spe
ciale alimento. L 'acciuga fresca si digerisce più facilmente.



La sardina, più piccola dell’ aringa e' più grande dell’ ac
ciuga, è altro de’pesci di mare che si preparano come le ac
ciughe. Fresca offre un cibo delicato; del resto la sardina 
fresca è tanto al disopra dell’  acciuga, quanto la sardina in 
sale è al disotto.

Tanto le acciughe quanto le sardine fresche sono eccellenti 
fritte nell’olio, e convengono moltissimo per guemizioni.

1272. Aringhe alla graticola. (Harengs grillés).
Disviscerate e pulite sei aringhe; asciugatele e mettetele su 

un piatto cospargendole d’olio, pepe e sale; un quarto d’ ora 
prima di servire cuocetele sulla graticola a fuoco ardente ri
voltandole a tempo debito ; cotte, disponetele sul piatto e ser
vitele con salsa al burro in cui avrete posto un cucchiaio di 
salsa senape.

•

1273. Aringhe farcite alla Rubens. (Harengs farcis à la Rubens).
Levate le testa ad una dozzina di aringhe fresche, regolate 

le alette e le code, apritele dal dorso per togliere la spina, 
stendetele su un tovagliuolo, salatele internamente e distri
buitevi sopra le loro animelle Riaccetti) in parti eguali; avrete 
preparato una salsa d'Uxelles N. 200 colla quale mescolerete 
alcuni cucchiai di farcia fina di pesce; stendetene uno strato 
su ogni aringa, chiudetele mano mano ej mascherate egual
mente la parte superiore con un legger strato dell’istessa far
cia; passatele nel tuorlo d’ uovo sbattuto con burro sciolto e 
sale; impanatele, disponetele in una tegghia unta di burro e 
cuocetele nel forno per un quarto d’ora ; scolatele su un tova
gliuolo e collocatele sul piatto in corona, guernendo il centro 
con funghi in fette cotti con burro. Servite una salsa peperata 
o di pomi d’oro a parte.



CAPITOLO XLV

DELL'ANGUILLA D’ ACQUA DOLCE E DEL CONGRO 

0 ANGUILLA DI MARE E DELLA LAMPREDA

L’ anguilla abbonda in quasi tutti i dumi, laghi e stagni 
d’Europa, ad eccezione di quelli del Nord, ov’ è più rara. La 
pelle dell’anguilla è liscia e molto scivolante. Quelle di fiume si 
distinguono dal dorso rigato d’ un bruno che inclina al verda
stro sui fianchi ed al ventre d’ un bianco argentino, mentre 
quelle che vivono nelle acque stagnanti e melmose sono nere 
e giallastre (*).

La lor carne è succolenta, squisita, tenera e nutriente, ma 1

(1) Le anguille costituiscono uno de* più lucrosi rami di pescagione. Nelle lagune 
di Comacchìo sì raccolgono e si mettono in commercio ogni anno più di 200,000 chi
logrammi di questi pesci. La pesca dell* anguilla è ancora più abbondante a Workum 
in Frisia: ciascun anno i pescatori ne trasportano in Inghilterra pel valore d* oltre 
irti, 000 sterline. 11 mercato di Londra è provveduto di anguille da due compagnie 
olandesi che tengono continuamente in moto cinque vascelli per un tal carico.

La pesca riesce più copiosa quando l’atmosfera ò agitata da uragano e spiri vento 
nordico. I pescatori hanno osservato che nelle notti illuminate dalla luna le anguille 
che viaggiano a torme si fermano fino a che quest* astro sia scomparso. La luce del 
fuoco le trattiene egualmente, per lo che i pescatori sanno approfittarne. Si pesca
rono delle anguille che avevano fino a dieci o dodici piedi di lunghezza su sei pollici 
di diametro, il che non farà stupore quando sì sappia che campano lungamente, seb
bene sia esagerata la credenza, cui non manca il suffragio di qualche naturalista, 
che esse possano toccare il secolo.

Presso 1 popoli dell* antico Egitto 1* anguilla era ogetto d* un culto religioso 1 loro 
sacerdoti le allevavano in appositi bacini, le nutrivano colle interiora di altri animali e le ornavano di giojelli.



richiede una laboriosa digestione, tale da essere condannata 
all’ostracismo dagli stomachi deboli. Il frequente uso la rende 
nauseabonda perchè troppo grassa; è perciò che si preferi
scono arrostite.

I pescatori di Comacchio si nutrono quasi esclusivamente di 
pesci e particolarmente d’ anguille che àmmanniscono colla 
maggiore semplicità. Dopo aver praticate alcune incisioni tra
sversali, le aprono pel lungo, dalla testa alla coda, per to
gliere le interiora e la spina dorsale, indi le spolverizzano di 
sale e le fanno cuocere alla gratella voltandole e rivoltandole 
due o tre volte; nel grasso dell’ anguilla stessa consiste tutto 
il condimento. Gotte in tal guisa, non solo sono saporitissime, 
ma sono di gran lunga meno indigeste.

II congro, detto volgarmente anguilla di mare, diversifica 
da questa per la lunghezza de’ canali anteriori delle narici e 
per la maggior grandezza degli occhi, non che per la mole 
assai più considerevole (*) ; la sua carne, bianca e general
mente asciutta, si appresta come l’anguilla, ma è poco stimata 
dai gastronomi.

Le lamprede sono piccole anguillette ; sebbene meno pre
giate delle anguille, la lor carne è abbastanza dolce, qualora 
peraltro siano cotÉe freschissime. Si usano più comunemente 
fritte in olio bollente.

1274. Anguilla allo spiedo: salsa tartara.
(Anguille à la broche: sauce tartare).

Scegliete una grossa anguilla, sventratela, spogliatela della 
pelle, tagliatela a pezzi lunghi sei centimetri e mettetela per 
alcune ore in una marinatura simile a quella per gli agoni 
N. 1337 ed in cui abbondi il sugo di limone. Poco prima d i 
servire ritirateli e infilzateli su una sottile asticciuola, met— (l)

(l) Il c o n g ro  abbonda lungo le coste dell'Adriatico e del Mediterraneo, è Torà»- 
Gissimo ed ama tenersi presso la foce del fiumi, attaccando vigorosamente e rav
volgendo fra le spire del suo corpo anguiforme gli animali eh* esso vuole divorare -



tendo tra un pezzo e l’altro una letta di pane d’egual dimen
sione , poi fra il pane e l’anguilla una fetta di limone priva 
della pelle e una foglia di lauro, e così alternativamente fino 
al termine dell’ operazione ; assicurate la piccola asticciuola 
allo spiedo e tate cuocere a fuoco ardente bagnando di tanto 
in tanto con burro fuso, e quando abbiano preso colore riti
ratele e disponete il tutto, meno il lauro, sul piatto, contenente 
una salsa tartara N. 268.

1275. Anguilla arrosto. (Anguille ròtie).
Allestite come sopra e marinate una bella e grossa anguilla, 

indi asciugatela e mettetela in una tegghia con burro fuso 
facendola cuocere con fuoco sotto e, sopra ; quando sarà bea 
colorata, ritiratela e asciugatela. Levate 1’ unto dalla casse
ruola e gettatevi entro un cucchiaio d’erbe fine, un po’di spa
glinola o il sugo di un limone, e dopo qualche minuto d’ebol
lizione versate questa salsa sull’ anguilla e servitela con cro
stoni di pane fritto.

1276. Anguilla alla marinara. (Anguille à la matelote).
Preparate una grossa anguilla, e tagliatela a pezzi lunghi 

otto centimetri ; mettete in un tegame un pezzo di burro, un 
cucchiaio di cipolla fina e mezzo cucchiaio di prezzemolo trito ; 
fate friggere un istante per poi aggiungervi l’ anguilla, sale, 
pepe, noce moscada e due foglie di lauro; quando il tutto è 
ben rosolato, unitevi un cucchiaio di faripa, mezzo litro di 
vino rosso e un po’ di brodo ; lasciate bollire fino a cottura ; 
ritirate 1’ anguilla e passate la cozione allo staccio, ultiman
dola con burro d’acciughe e sugo di limone ; cospargete con 
questa salsa d’ anguilla che avrete disposta in corona sul 
piatto mettendovi fra un pezzo e l’altro un crostone di pane 
fritto. Guernite il centro con una trentina di cipolline glas- 
.sate, e servite lestamente.

Modo di togliere la pelle all’ anguilla.

Infìggete 1* anguilla ad usa tavola per il capo; fate nna lieve incisione attorno al 
collo per sollevarne alquanto la pelle, poi, presa in mano con uno strofinaccio, ti
ratela giù fino alla coda. Sventrate allora l’ anguilla per le branchie, e levatele le 
pinne colla forbice, tagliate metà della testa e 1* estremità della coda che farete en
trare nel corpo, formando come [una specie di corona, tenendola così legata con 
spago, affinchè non si sciolga durante la cottura»



1277. Anguilla impanata alla milanese.
(Anguille panée à la milanaise).

Spogliate della pelle una o due anguille; tagliatele a pezzi 
lunghi sei centimetri e fatele cuocere scarsamente con burro, 
sale, pepe, indi asciugate l’unto, marinatele con sugo di li
mone ed erbe fine; passatele all’ upva e al pane e friggetele 
con burro depurato. Scolatele e servitele fumanti con salsa 
acida, come pure, fagiuoletti od altri ortaggi, semprechè siano 
conditi con salse contenenti sugo di limone. g. n.

1278. Anguilla alla graticola, (Anguille à la grille).
Apparecchiate una mirepoix che bagnerete con un bicchiere 

d’ aceto di prima qualità ed altrettant’ acqua ; passate allo 
staccio e in questo liquido fate cuocere l’ anguilla tagliata a 
pezzi lunghi sei centimetri; asciugatela, passatela in una so
luzione composta di burro fuso, due tuorli d’uova ed erbe fine, 
indi impanatela. Poco prima di servire fatela colorare sulla 
gratella , disponetela sul piatto e cospargetela di salsa pic
cante mista con citriuolini tagliati minutamente.

1279. Anguilla con ortaggi alla milanese.
(Anguille à la jardinière milanaise). •

Allestite e tagliate a pezzi una grossa anguilla, friggetela 
con burro, e quando avrà preso un bel odore unitevi un 
cucchiaio di farina; bagnate con mezzo litro di brodo od acqua, 
e  un bicchiere di vino bianco, indi coll’addizione d’una foglia 
d i lauro, sale e pepe lasciate sobbollire fino a cottura. Intanto 
preparate cotti a parte diversi ortaggi, cioè, carote, cavoli, 
sedano e fagiuoli bianchi. Ritirate l’ anguilla che serberete al 
caldo e passate la cozione allo staccio, a cui aggiungerete gli 
ortaggi ; fate bollire a sufficienza e disponeteli poi sul piatto 
collocandovi al disopra 1’ anguilla leggiermente cosparsa di 
salsa pomi d’oro.

È importantissimo che l’anguilla sia servita ben calda.
G. N.



1280. Anguilla fritta. (Anguille frite).

Tagliate a pezzetti un’ anguilla; marinatela fortemente per 
alcune ore, ed affinchè assorba meglio la marinatura punzec
chiatela col coltello; indi asciugata ed infarinata, passatela 
all’uovo sbattuto con sale e friggetela ad olio bollente affinchè 
prenda un gradevole colore. Servitela con salsa piccante, op
pure con un cespuglio di cipolle fritte tagliate a ruotelle fram
miste con salvia, nel qual caso converrà meglio una salsa pe
perata. *.

1281. Anguilla farcita. (Anguille farcie).
Scegliete una bella e grossa anguilla cui leverete la spina 

senza guastare la testa. Mettete in nna casseruolina un bic
chiere di vino Marsala, un cucchiaio d’erbe fine, tre o quattro 
ettogrammi di tartufi neri, pelati e tagliati a dadolini, un cuc
chiaio di funghi freschi e triti, fate cuocere fino a che il li
quido sia consunto, lasciate raffreddare ed amalgamate questi 
ingredienti con quattro ettogrammi di farcia di pesce soste-p 
nuta N. 305 ed alcuni pistacchi e farcite l’anguilla; indi cu
citela e rotolatela sopra sè stessa tenendole la testa rivolta, 
all’ insù, fatela cuocere coperta di carta unta per circa cin
quanta minuti in una mirepoix. Ritiratela ed adagiatela su 
un piatto d'argento; imitate gli occhi dell’anguilla con farcia, 
albume d’uovo o tartufo nero bagnato di burro e pane grat
tugiato fino; mettetela un istante al forno, indi colla cozione 
ridotta glassatela per poi servirla guemita di code di gamberi, 
funghi torniti e girelli di carciofo, il tutto intriso di salsa al
l’essenza di tartufi. g . n.

1282. Anguilla glassata in salsa pomi d’ oro.
(Anguille glacée en sauce tomates).

Spogliate della pelle una grossa anguilla, sventratela, 
spolverizzatela di sale, indi rotolatela tenendo la testa rivolta 
all’ insù ; adagiatela in una tegghia conservandola riunita 
mediante un’ asticciuola ; versatevi sopra una mirepoix ba—



guata con vino a cui avrete unito un po’ d’ erbe fine e una 
manata di funghi triti. Coprite con carta unta, e qualora 
il fondo sia troppo liquido fate bollire vivamente onde riesca 
glassata. Mettete sul piatto un crostone di pane fritto strati

ficato di farcia su cui disporrete l’anguilla; copritela di carta 
e mettetela nel forno per rassodare la farcia. Sarà poi buona 
cosa predisporla tagliata, tenendola però riunita; glassatela 
diligentemente ed accompagnatela con una salsiera di salsa 
pomi d’oro mista colla cozione ridotta ed ultimata con sugo di 
limone e burro fresco. .

1283. Sauté d'anguilla ai funghi.
(Sauté d’anguille aux champignons).

Allestite e tagliate a pezzi un’anguilla che marinerete come 
di pratica; dopo qualche ora asciugatela e mettetela in una 
teggliia con burro ed erbe fine ; friggetela un istante per poi 
aggiungervi un cucchiaio di tàrina, un bicchiere di vino 
bianco, altrettanto brodo magro e mezzo chilogrammo di 
funghi in fette, non che sale, pepe e un nonnulla di noce 
moscada. Lasciate sobbollire leggiermente fino a cottura, e 
se il liquido fosse di troppo, ritirate l’anguilla e fatelo restrin
gere; ultimate questa salsa con sugo di limone e burro d’a c -  
-ciuga e servite.



1284. Filetti (T anguilla alla ni2 zarda.
(Filets d'anguille à la nizzarde).

Spogliale della pelle una grossa anguilla, indi levate i 
filetti d’ambo le parti, che taglierete in modo d’ averne dieci 
o dodici pezzi e farete cuocere con burro, sale e pepe. Scolate 
1’ unto e versatevi sopra, invece una salsa piccante con un 
cucchiaio d’erbe fine.

Lasciate bollire qualche minuto aggiungendovi un po’ di 
vino bianco; ritirate i filetti che disporrete in corona sul 
piatto, ultimando poi la salsa con burro fresco e sugo di 
limone.

1285. Filetti d’anguilla fritti. (Filets d’anguille frits).
«

Preparate un’ anguilla come sopra tagliando i filetti lunghi 
otto centimetri e grossi uno e mezzo; marinateli come di pra
tica e dopo alcune ore asciugateli e passateli in una soluzione 
di tre o quattro uova sbattute con sale, pepe ed erbe fine ; 
impanateli e friggeteli lestamente come per frittura e serviteli 
con salsa pomi d’oro acida N. 271. *

Questi filetti tagliati regolarmente e fritti d’ un bel colore 
s’impiegano per guemizioni.

1286. Anguilla in galantina. (Anguille en galantine).
Prendete una grossa anguilla cui leverete intera la pelle 

e la spina senza guastare la pelle nè la testa, tagliate a dadi 
la sua carne e tre ettogrammi di tartufi neri che mescolerete 
con quattro ettogrammi di farcia magra, de’ pistacchi verdi 
e un po’ di vino Madera; salate a dovere e farcite l’ anguilla 
che poi rotolerete e cuocerete in buon sugo con vino, ortaggi 
ed erbe odorifere; cotta e fredda, glassatela, imitatene gli 
occhi con burro e tartufo nero, disponetela su un piccolo 
zoccolo di burro di Mompellieri e servitela e guemita di ge
latina magra. o. n.

1287. Galantina d’ anguilla di grasso.
(Galantine d’anguille pour gras).

Operate come sopra, tranne, che la farcirete con un com
posto di galantina a cui unirete porzione della carne dell’ a n -



guilla, il tutto taglialo a dadolini. Cuocetela in buon fondo 
don fette di lardo e di giambone, v ino, sale, pepe, ecc.; la
sciatela raffreddare nella cozione, indi ritiratela, asciugatela, e 
con burro e tartufi imitatene gli occhi per poi adagiarla 
sopra uno zoccolo od anche semplicemente su un piatto ele
gante; decoratela con lingua molto rossa, tartufi neri e burro 
di Mompellieri spinto al cornetto , e guemitela all’ ingiro di 
crostoni di gelatina. g . n .

1288. Lamprede alla tartara. (Lamproies a la tartare).
Apparecchiate, come le anguille, le lamprede che volete 

servire e fatele cuocere nel bianco N. 197; lasciatele raffred
dare nella cozione, e poco prima di servire, immergetele in 
una soluzione d'uova sbattute con un po’ d’ olio d’ olivo, il 
sugo di mezzo limone e un pizzico di prezzemolo trito; pas
satele al pane grattugiato e fate loro prendere leggier colore 
d’ ambo le parti sulla graticola a fuoco lento. Servitele su un 
piatto con salsa tartara N. 268.



CA PITO LO  X L Y II

DELLA TROTA SALMONATA, DELLA TROTA COMUNE 
E DEL TEMOLO.

La trota trovasi in pressoché tutti i laghi e fiumi; appar
tiene essa alla famiglia de’ salmonidi ed è sì pel colorito 
come per la vaghezza di sue forme uno de’ pesci più pregiati. 
La grande attività della trota e la scelta eh’ essa fa de’ suoi 
alimenti rende la sua carne saporita, delicata e di facile di
gestione, sicché riesce universalmente gradita; i convalescenti 
ponno usarne moderatamente affine di richiamare inclinazioni 
sensuali.

Questo pesce essendo per sua natura delicatissimo, muore 
appena estratto dall’acqua; l’ azione dell’ aria calda ed umida
10 corrompe rapidamente, per lo che è necessaria la massima 
cura per conservarlo fresco. La trota salmonata è la migliore;
11 sapore della sua carne ha molta analogia con quello del 
salmone: essendo però meno oleosa, ha il vantaggio di rie - 
scire meno indigesta.

Le grosse trote salmonate si cucinano e si servono come 
il salmone. Le piccole trote o trote comuni si ammanniscono 
nelle molteplici guise che verremo esponendo ; 1’ abile cuoco 
applicando ad esse quanto si disse per i pesci di simil ge-* 
nere, troverà di che arricchirne a dismisura la varietà.

Il temolo rassomiglia alla trota comune, ma ha la testa più 
aguzza; la sua carne è quasi di egual finezza e conviene anche 
agli stomachi deboli. I temoli si cucinano come le piccole trote 
e più comunemente cotti in una marinata o fritti all’ inglese, 
o sulla graticola con salsa.



1289. Trota all'olandese. (Truite à la hollandaise).
Pulite una trota e mettetela in una navicella con vino 

bianco, acqua e sale ; copritela con un tovagliuolo e quando 
incomincia a bollire ritiratela sull’ angolo del fornello, sicché 
abbia soltanto a grillettare per circa tre quarti d’ ora o più 
secondo la grossezza. Alcuni usano cuocerla ravvolta in carta 
unta ; a noi sembra più spiccio coprirla come dissimo, otte
nendosi lo stesso risultato. Ritiratela, scolatela e disponetela 
sul piatto guemita di patate tornite e cotte in acqua, sale e 
un pezzetto di burro : predisponetela tagliata e servitela ben 
glassata con salsa olandese in salsiera.

1290. Trota alla giardiniera. (Truite à la jardinière).
Mettete in una navicella una bella trota allestita come di 

consueto ; versatevi entro una mirepoix e fatela bollire per 
poi, ricoperta di carta unta, cuocerla e glassarla nel forno, 
oppure con fuoco sopra e sotto. Preparate intanto cotti e 
glassati de’ cavoli fiori, fagiuoletti, patate, carciofi, cavoli di 
Brusselles e cipolline. — Adagiate sul piatto la trota e col 
coltello segnate i tagli senza dividerla ; disponetevi attorno 
gli anzidetti ortaggi a gruppi diversi; glassate la trota e 
servite con salsa a parte al burro d’ acciughe e sugo di li
mone.

1291. fr'ota alla Chambord. (Truite à la Chambord).
Allestite una bella trota, cui leverete la pelle lungo il dorso 

e lardellerete con tartufi cotti nel vino ; adagiatela nella na
vicella cogli stessi ingredienti indicati pel filetto di manzo, 
e coperta di fettoline di lardo e di carta unta, fatela cuo
cere nel forno, ed in mancanza di questo, con fuoco sopra 
e sotto, e ritirata la trota, passate allo staccio e restringete

Modo di apparecchiare i pesci.
* Scegliete il pesce freschissimo, sventratelo ,̂ privatelo delle branchie dell’ udito, ra* 
Rchiate le squame alla rovescia, cioè facendo scorrere il coltello dalla coda alla testa, 
tagliate le pinne o alette, e mozzate la punta della coda.

La trota, il luccio, il carpione, la tinca ed alcuni altri pesci, dopo puliti e disqa- 
xnati. tuffateli in acqua bollente e raschiateli leggiermente sicché si presentino bian
chissimi; indi diguazzatili ed asciugati, riponeteli in sito fresco fino al momento di 
cuocerli, coprendoli d’ una miscela di cipolle, carote sedano, prezzemolo, il tutto 
tagliuzzato e frammisto con ollio, sale, pepe ed erbe aromatiche.



la cozione che mescolerete co n salsa vellutata ; indi prepa
rate un intingolo alla Chanib ord N. 373; adagiate la trota

sul piatto e disponetevi all’ingiro, come nel disegno che pre
sentiamo , i diversi ingredienti dell’ intingolo suddetto, cioè 
lìletti di pesci decorati con tartufi, quenelles decorate di code 
di gamberi, gamberi interi, animelle (laccetti di carpione) 
picchiettate i tartufi ; il tutto intriso di salsa al vino Madera 
mista con burro di gamberi. Glassate con molta diligenza la 
trota sulla quale avrete dapprima segnato i.tagli, e servite 
coll’anzidetta salsa in salsiera.

1292. Trotoline alla graticola.
(Petites truites à la grillo).

Apparecchiate le trotoline, praticatevi de’ piccoli tagli su 1 
dorso e marinatele per qualche ora. Preparate una cassetta di 
carta di conveniente grandezza e versatevi entro due o tre 
cucchiai d’erbe fine ed altrettanto olio fino ; collocatevi sopra 
le trotoline e fatele cuocere sulla gratella voltandole a tempo 
debito. Disponetele sul piatto in bell’ordine ; versate la loro 
cozione in una casseruolina, aggiungendovi della spagnuola o 
vellutata e un po’ di sugo di limone e servitele con questa 
salsa a parte.

Le trotoline cotte in simil modo si servono anche con fun
ghi e tartufi e molteplici salse, quali pomi d’ oro , ravigote, 
remolade, ecc.



1293. Sauté di trotoline. (Sauté de petites Iruites).
Apparecchiate e marinate come sopra dieci trotoline, indi 

mettetele in una tegghia con burro, una manata di funghi 
triti, un po’ di prezzemolo e uno scalogno parimenti tritato ; 
bagnate con un bicchiere di Madera ed esponetele a fuoco 
ardente voltandole e rivoltandole; non appena il liquido siasi 
asciugato, versatevi entro una tazza di salsa piccante ; fate 
bollire ancora qualche minuto, aggiungete un po’ di burro 
di gamberi ed alcuni funghi bianchi e cotti ; disponete le 
trotoline colla loro salsa sul piatto d’ entrée e servite.

V  G. N»

1294. Trotoline all’ italiana. (Petites truites à l’ italienne).
Disviscerate e togliete la spina e le altre lische ad otto 

trotoline nel modo che già abbiamo indicato per gli altri pesci 
destinati ad essere farciti ; spolverizzate la carne con sa le , 
pepe e noce moscada e coprite internamente i filetti con farcia 
di pesce mista con erbe fine; riunite le due parti dando alle 
trotoline la primitiva forma; passatele all’uova e al pane grat
tugiato molto fino, collocatele in una tegghia con burro de
purato e fatele cuocere a fuoco moderatissimo. Scolatele e 
servitele su uno strato di funghi o tartufi in fette, oppure fa - 
giuoletti verdi conditi con salsa pomi d’oro.

1295. Magnonnese di filetti di trota.
(Magnonnaise de filets de truite).

Prendete un pezzo di grossa trota e dividetela in due parti 
togliendole la spina, levate la pelle e tagliate la carne a rettan
goli lunghi otto centimetri e larghi la metà; batteteli leggier
mente, date loro forma regolare, marinateli per qualche o r a , 
e cuoceteli nel burro. Asciugateli e metteteli in un piatto co
spargendoli di salsa magnonnese. Apparecchiate al centro del 
piatto ed in cumulo de’ broccoli conditi in insalata; copriteli 
di magnonnese bianca mista con gelatina e disponetevi at
torno i filetti inclinati 1’ uno sull’ altro come veggonsi nel 
disegno ; ornate la sommità del piatto con un cespuglio di 
lattughe contornato di code di gamberi, e guernite l’ orlo del 
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piatto con cestellini di gelatina ricolmi di gelatina trita, co
lorata frammezzati da una coda di gambero, e servite.

12S6. Trota in galantina. (Truite en galantine).
Pulite una bella trota; imbianchitela, e consultando quanto 

dissimo pel salmone, apparecchiatela per essere farcita. Pre
parate in sufficiente dose una farcia di luccio, a cui unirete 
egual quantità di tartufi a pezzettini, code di gamberi, sca- 
lopini d’ anguilla, pochi pistacchi ed erbe fine ; amalgamate 
il tutto con un po’ di vino Madera, qualche tuorlo d’ uova, 
sale, pepe e noce moscada ; farcite la trota, .copritela di let
toline di lardo e ravvolgetela in un pannolino bagnato e di 
poi spremuto; legatela e cuocetela in una mirepoix con ab
bondante vino bianco. Lasciatela raffreddare nella cozione, 
indi slegatela, levate T unto e disponetela tagliata e glassata 
su uno zoccolo (Vedi Tav. V) guernito di gelatina.

Volendo darle un carattere di maggior distinzione, potrete 
ornare la -galantina con asticciuole guernite di tartufi e 
gamberi.

g . n .

1297. Trotoline in aspic. (Petites truites en aspic).
Prendete dodici o diciotto trotoline freschissime, pulitele 

come accennammo più sopra, badando che siano ben bian
che, e mettetele in una tegghia con burro, sugo di limone, 
vino bianco, erbe odorifere e sale. Cotte e fredde, ritiratele 
per asciugarle e marinarle giusta la pratica.



Mettete sul ghiaccio uno stampo liscio ovale col vuoto nel 
mezzo e versatevi entro della gelatina di buon gusto e piut
tosto acida, in modo da formare uno strato alto un centime
tro; disponetevi entro sei piccole trote e copritele con altra 
gelatina, e quando si sarà congelata ripetete la stessa opera
zione, e così di seguito per le altre a norma della capacità 
dello stampo. Ultimato 1’ aspic e ben congelato, al momento 
di servire tuffatelo in acqua tiepida onde estrarlo e riporlo 
su uno zoccolo di grasso ornato di conchiglie e delfini come 
vedesi nel disegno. Al centro dello zoccolo avrete assicurato 
un crostone piramidale il quale arrivi fino al livello della 
parte superiore dell’ aspic e su cui collocherete un bambino 
di stearina o di grasso, portante una cornucopia ; impiantate 
ai lati due asticciuòle guernite di tartufi alla gelatina ; or
nate l’ orlo con crostoni e gelatina trita e servite con una 
salsiera di magnonnese corretta con un nonnulla di salsa 
senape.

1298. Temoli fritti. (Thymalles-frits).
Allestite i temoli nell’istesso modo indicato per le trotoline; 

marinateli e poco prima di servire asciugateli, infarinateli e



friggeteli largamente in olio bollente. Serviteli tanto per ar
rosto che per guernizione.

1299. Temoli alla milanese. (Thymalles à la milanaise).
Apparecchiate i temoli come d’ uso e fateli cuocere con 

burro, vino bianco, sale e pepe ; indi scolati e rasciutti, pas
sateli all’ uova e al pane e friggeteli in una tegghia con 
burro depurato ; quando abbiano preso colore, metteteli sul 
piatto in bell’ ordine, cospargeteli di salsa pomi d’ oro a cui 
avrete aggiunto piccoli funghi e olive preparate giusta la 
pratica, non che un po’ di burro e sugo di limone.

o. n .

---------v a .V .



D E L  G L A N I S  E D E L L A  L O T T A .

Il siluro glano (glanis) è un pesce la cui tinta generale è 
verde oscura sul dorso, che mutasi in gialla ai lati e bianca 
al di sotto ; le pinne sono nere. Poco noto Ira noi, trovasi 
particolarmente nei fiumi e laghi d’ Ungheria e di Germania 
ed è il più grande dei pesci fluviali d’ Europa, ond’ è che 
venne chiamato balena di fiume.

La carne di questi pesci è bianchissima, aromatica e deli
cata. Si serve tanto semplicemente bollita in acqua e sale, 
come per arrosto, con tutte le salse e guernizioni indicate pei 
pesci d’acqua dolce.

La lotta vive nell’acqua dolce ed abbonda in diverse con
trade d’Europa; la testa ha qualche rassomiglianza c on quella



della rana; il corpo s’avvicina all’ anguilla, e come questa è 
priva di squame, ha la pelle glutinosa e scivolante. La sua 
carne è veramente prelibata e subisce le stesse preparazioni 
doli’ anguilla e della trota, eccezione fatta per la pelle che 
non si può levare. Il fegato che è molto voluminoso, passa 
per uno de’ più delicati alimenti. Le uova della lotta, simili 
in ciò a quelle del luccio, cagionano nausee e disturbi di 
ventre.

1300. Lotta gratinata. (Lotte au gratin).
Preparate e fate cuocere in buotì fondo con vino quattro 

o cinque lotte ; ritirate dalla cozione e rasciutte, tagliate i 
filetti già diliscati 2 a pezzi rettangolari larghi sei centimetri 
ed alti il doppio. Avrete pronta una farcia di pesce sostenuta 
che disporrete all’ ingiro d’ un piatto d’ argento a guisa di 
cordone alto tre dita, su cui collocherete i pezzi di lotta ; 
mettete nel mezzo uif pane, umettate il tutto di burro ; rico

prite con carta unta ed esponetelo a forno dolee il tempo 
bastante per consolidare la farcia. Ripulitelo dell’ unto, levate 
il pane posto al centro e riempitelo con un intingolo composto 
di ostriche, code di gamberi, fegati di lotta e funghi, il tutto 
cotto a parte e cosparso di salsa alemanna ; glassate i filetti 
e servite lestamente.

Volendo dare a questo piatto un’ impronta di maggiore ele
ganza , non avrete che a decorare la lotta con tartufi e code 
di gamberi.

G. N .



C A P I T A L O  X L V I I I  ,

DEL PESCE PERSICO. -

Il pesce persico, è assai noto perchè, ove si eccettui il 
Garda, si pesca in tutti i laghi di Lombardia ('). La sua carne 
è delicatissima e perciò è assai apprezzato, anzi è forse il 
pesce più salubre e che meglio convenga ad ogni età e 
temperamento. .

' I grossi ed i piccoli sono meno stimati di. quelli mezzani, 
giacché invecchiando, la carne diviene asciutta e perde le sue 
prerogative; quella de’ piccoli è piuttosto viscida. Il pesce 
persico de’ fiumi o laghi si riconosce facilmente al dorso 
d’un verde dorato e segnato da striscie nere che si estin
guono sensibilmente verso il ventre, e alle alette che sono 
d’ un bel rosso, mentre i pesci persici raccolti nell’ acque 
stagnanti hanno tanto il corpo che le pinne assai brune. La 
tinta rosea delle branchie e 1’ occhio brillante annunziano la 
freschezza del pesce.

I pesci persici ponno ricevere tutte le preparazioni appli
cabili ai pesci d’ acqua dolce, ma le cotture leggiere sono le 
■meglio indicate. (l)

(l) Il pesce persico nuota con istraordinaria velocità; esso è armato di alette dare 
e pungenti che riescono funeste agli altri pesci; lo stesso luccio ne teme la vicinanza, 
e come questo perseguita e divora gli altri pesci, non risparmiando quelli della sua
specie.



Raschiate una manata di radici di prezzemolo e fatele cuo
cere in un litro d’acqua con un po’ di sale. Apparecchiato che 
abbiate i pesci persici ('), fateli bollire in una casseruola colla 
cozione delle anzidette radici per cinque o sei minuti. Metteteli 
in un piatto concavo colla loro cozione, disponetevi sopra lo 
radici e servite con salsa al burro tiepido. Accompagnateli con 
un piatto di patate cotte. È questa una vivanda che conviene 
moltissimo ai convalescenti.

1302. Pesci persici fritti. (Perches frites).
Appareqchiate i pesci persici co^pe di pratica, lavateli, pun

zecchiateli d’ ambo le parti e marinateli con| o lio , sale, sugo 
di limone, prezzemolo e cipollina; asciugateli, infarinateli, frig
geteli d’un bel colore e serviteli fumanti.

1303. Pesci persici gratinati. (Perches au gratin).
Dopo aver allestito tre grossi pesci persici, metteteli in una 

tegghia spalmata di burro, salate moderatamente, bagnateli 
con un bicchiere di vino Marsala, e copriteli con carta butir- 
rata ; fate bollire sul fornello, indi nel forno, oppure con 
fuoco sopra e sotto, umettandoli sovente. Quando sono cotti, 
coprite il fondo d’un piatto di rilievo d’ erbe fine ; adagiatevi 
sopra i pesci che cospargerete pure d’ erbe fine ; mescolate 
la loro cozione con qualche cucchiaio di spagnuola e versa
tela sui pesci persici ; spolverizzateli di pane ed esponeteli a 
forno caldo dieci o dodici minuti. Servite una salsa spagnuola 
a parte.

1304. Pesci persici alla certosina. (Perches àia chartreuse).
Prendete dodici pesci persici lunghi dieci o dodici centimetri 

puliteli come di pratica e dividete i filetti incominciando dalla 
coda per lasciarli attaccati alla testa ; levate tutte le lische 
e marinateli leggiermente nell’ interno, asciugateli e mettetevi 
internamente un cucchiaio di farcia mista con tartufi ed erbe

(U I pesci persici si puliscono raschiandoli con un coltello e gettandovi sopra un 
po' d'acqua calda ma non bollente. Si sventrano dalle branchie e si levano le pinne.



fine ; date la lor forma ai pesci attaccandovi anche la coda, 
collocateli in una tegghia con burro ed erbe fine, fateli cuo
cere lentamente voltandoli a tempo debito; venti minuti baste
ranno. Disponete sul piatto d'entrée un bordo di farcia grati
nata in modo da potervi adagiare i pesci colla testa rivolta 
aH’insù e la coda al basso; alfine di conservare il vuoto nel 
centro; vi avrete messo un pezzo di pane; untate il tutto di 
burro fuso, coprite con carta unta ed esponetelo al forno per 
cuocere la farcia. Ritirato il piatto dal forno, e tolto il pane; 
e l’ unto, guernite il centro con una mescolanza di ortaggi, 
cioè, piselli, cavoli fiori, carciofi, punte di asparagi e carolo, 
il tutto cotto come d’ uso, e di poi condito con besciamella o 
buon sugo; da ultimo mettete fra la testa d’ ogni pesce e gli 
ortaggi un piccolo gambero cui avrete pelato la coda; es
sendo dodici i pesci, anche i gamberi saranno dodici. Cospar
gete i pesci, con salsa bianca ben ridotta, mista con poco burro 
di gamberi e un tartufo tagliato a filettini. Servite la stessa 
salsa a parte.

Questo entrée riesce benissimo fatto con piccole triglie od* 
anche trotoline, potendosi guernire il centro con piccoli fungili 
intieri e ben bianchi. g. n.

1305. Turbante alla turca di pesce persico.
(Turban à la turque de perche).

Preparate quindici filetti di pesce persico lunghi dieci centi
metri e larghi tre; cesellatene cinque con code di gamberi 
molto rossi, cinque con tartufi e gli altri cinque con citriuolir.i 
verdi. Apprestate una buona farcia gratinata di pesce fino 
che disporrete a foggia di cordone sul piatto d’ entrée, met
tendovi al centro un pezzo di pane per tenere il vuoto. At
torniatevi all’ ingiro i filetti alternando i colori e simulando 
la fascia del turbante, e perchè vi si attacchino facilmente 
avrete bagnato la farcia d’uova sbattuto; verniciate con burro 
fuso i filetti, copriteli di carta unta ed esponete il piatto a 
forno dolce per rassodare la farcia, il qual tempo sarà suffi
ciente anche per cuocere i filetti. Avrete in pronto uno stampo 
di forma adatta a formare la calotta del turbante ; dopo averlo 
untato di burro, decorate le pareti con tartufi cotti e code di 
gamberi, disegnando delle mezze lune e nel centro un rosone 
di gamberi; coprite la decorazione con farcia alta due centi
metri e mettetevi nel mezzo de’scalopini d’ anguilla e de’ fun
ghi colti in tegghia con sugo ed eibe fine; collocate lo stampo



nel bagno-maria per cuocere la farcia ; indi ritirato dal forno 
il piatto, tolto 1’ unto e il pane e riempito il vacuo con code 
di gamberi e funghi, rovesciate lo stampo su un coperchio 
per poi farlo scivolare nel mezzo del turbante ; come è fa
cile comprendere, è necessario che l’intingolo sia condito con 
pochissima salsa. Glassate leggiermente con sugo biondo e 
servite a parte una salsa alemanna corretta con essenza di 
tartufi.

Questo entrée può farsi anche senza preparare la calotta 
a parte; dopo aver fatta la fascia del turbante, si guernisce 
il centro con un intingolo di funghi, animelle di carpione, 
code di gamberi, scalopini d’ anguilla o di altro pesce intrisi 
di salsa ben ridotta, disponendolo rialzato a calotta e di poi 
coperto di farcia bagnata d’ uova onde disporvi una decora
zione a piacimento con tartufi, gamberi ed olive spoglie del 
nocciolo ; mettete il piatto su una lastra di ram e, copritelo 
con fette di lardo e carta unta, sovrapponetevi da ultimo una 
casseruola grande ed esponetelo, a forno temperato per circa 

•quaranta minuti ; ritirate il piatto dal forno, levate la carta 
e l’unto, glassatelo con sugo chiaro e servitelo sia coll’ anzi- 
detta salsa od anche salsa veneziana mista col sugo de’ funghi.

1306. Manicotti di pesce persico all' italiana.
(Manchons de perches à Tit&lienne).

Prendete dodici grossi filetti di pesce persico ed acconcia
teli per formare de’ manicotti già più volte spiegati ; facendo 
dei leggieri tagli in linea orizzontale, cesellateli con code di 
gamberi mettendone cinque per ogni filetto ; stendeteli sai ta
volo dalla parte ove sono decorati, mettetevi nel mezzo un 
bel cucchiaio di farcia sostenuta mista con erbe fine e funghi 
a filettini, indi rotolateli a foggia di manicotto, e mediante 
■dodici liste di carta unta fasciateli legandoli con filo; colloca
teli in una tegghia con burro, copriteli di carta unta e di poi 
col coperchio di ram e, ed esponeteli a forno temperato ; il 
tempo che occorre a cuocere la farcia è bastante anche pei 
filetti ; disimballateli e col cucchiaio estraete da una parte un 
po’ di farcia in modo da potervi sostituire un cucchiaio di p i-  
sellini novelli conditi con burro, sugo e poca besciamella ; 
versate sul piatto d‘entrée una salsa italiana N. 264 con firn-  
ghi tagliati a filettini e code di gamberi tagliate in due; col
locate i manicotti ritti in piedi sul piatto, ricolmateli cogli 
anzidetti pisellini e servite caldissimo. g. n.



1307. Filetti di pesce persico alla graticola.
(Filets de perches à la grille). 1

Allestite una dozzina di filetti di pesce persico (') non troppo 
grossi, marinateli per qualche ora con olio, limone, sale, pepe, 
prezzemolo e scalogno trito. Poco prima di servire stendeteli 
su un foglio di carta unta d’ olio fino e fateli cuocere sulla 
gratella voltandoli a tempo debito ; mettete in una casseruo- 
lina un pezzo di burro con acciuga, due cucchiai di salsa 
spagnuola e il sugo d’un limone ; fate sciogliere il burro tra
menando col mestolino, indi gettatevi entro del [frezzemolo 
trito ed imbianchito ; disponete i filetti in corona sul piatto 
guernendoli con crostoni di pane fritto, oppure unendo alla 
salsa delle sottili fette di tartufo. .

1308. Filetti di pesce persico fritti alla milanese.
(Filets de,perches frits àia milanaise).

Apparecchiate e marinate come sopra, una dozzina di filetti 
di pesce persico; asciugateli, passateli all’uovo e al pane grat
tugiato dando loro bella forma colla lama del coltello ; ripo
neteli in una tegghia con burro fuso, e al momento di servire 
friggeteli d’un bel colore d’ambo le parti; disponeteli sul piatte 
in corona, versatevi sopra il burro ben colorato e servite con 
limone a quarti.

Omettendo il burro li servirete con tartufi, spugnuole ed 
ortaggi a piacimento; nel qual caso prenderanno il nome 
della guernizione e della salsa adoperata; le più adatte sono 
quelle di pomi d’ o ro , olandese al burro di gamberi o d’ ac

c iu g a , serpentaria, genovese, remolade, ravìgote, tartara,.ecc.
Avvertite di asciugare i filetti non appena fritti.

' (I) Modo di levare i filetti ai pesci.
Praticate un taglio dal coilo sino alla spina del pesce: indi rivolta la parte ta

gliente del coltello verso la coda, spingetelo lungo la spina distaccando la metà 
tlella carne; rivolgete il pesce e ripetete l’ operazione dalla parte opposta, per il che 
rimarrà la sola testa attacata alla spina principale. Tenete ferma restremità della 
coda d’ uno di questi filetti, a spingendo il coltello fra la pelle e la carré, verso la
Sarte opposta, distaccate la pelle senza guastare la carne; fate lo stesro coir altro 

letto; da ultimo facendo scorrere leggiermente il coltellino sulla parte interna de’ 
li letti, levate le altre lische. .



1309. Filetti di pesce persico alla Cellini.
(Filets de perche à la Cellini).

Approntate quindici filetti di pesce persico che batterete leg
giermente dando loro la forma di filetti di cappone ; dispo
nete i filetti in una tegghia unta di burro, stratificateli di 
farcia, decorateli con tartufi e cuoceteli coperti di carta unta, 
con fuoco sopra e sotto.

Attaccate al piatto A'entrée una crostata di pane fritto alta 
sei centimetri che ricolmerete con un intingolo di grosse code 
di gamberi, quenelles, piccoli funghi ed ostriche, il tutto co
sparso di salsa alemanna ; disponete all’ ingiro della crostata 
i filetti come veggonsi nel disegno ; glassateli e servite con 
salsa alemanna a parte, mista con burro di gamberi ejsugo 
di limone.

1310. Filetti di pesce persico alla lombarda.
(Filets de perche à lajombarde). 4

Apparecchiate come di pratica dodici grossi filetti di pesce 
persico, preparate pure cotte in acqua e sale 18 punte d’ a
sparagi lunghi non più di quattro centimetri e 24 code di 
gamberi ; praticando una leggier incisione nel mezzo d’ ogni 
(detto in linea orizzontale, introdurrete quattro punte d’ aspa
ragi in modo che ne sopravvanzi la metà ; praticate ai lati 
un taglio simile per introdurvi una coda di gambero in cia
scun d’essi, metteteli in una tegghia con burro depurato, ed 
al momento di servire salateli leggiermente e cuoceteli a fuoco



lentissimo, affinchè ne’ filetti riescendo bianchi, abbia a spic
care il rosso e il verde della decorazione ; scolateli e dispo
neteli all’ ingiro d’una crostatina di pane fritto che avrete at
taccato al centro del piatto ; colmate il centro con piselli verdi 
intrisi di salsa alemanna, guemite il bordo con grosse code di 
gamberi salsate con spagnuola ridotta ; servite a parte la 
stessa salsa cui avrete unito burro di gamberi e sugo di li
mone. a. N.

1311. Filetti di pesce persico alla romana.
(Pilets de perche à la romaine).

N

Preparate dodici filetti di pesce persico, i quali taglierete 
a listellini, dividendoli in cinque o sei parti e lasciandoli at
taccati all’ estremità della parte piccola del filetto, marinateli 
come di solito ; indi rasciutti e ben infarinati, passateli nel- 
1’ uovo sbattuto con sale e gettateli nella padella contenente 
olio fino bollente in modo che i filetti vi possano stare lon
tani l’uno dall’altro; fritti d’un bel colore, scolateli su un pan
nolino, disponeteli in corona sul piatto, cospargeteli di salsa 
piccante mista con purée di pomi d’oro e burro fresco.

1312. Insalata di pesce persico. (Salade de perche).
Apparecchiate quattordici filetti di pesce persico e batteteli 

leggiermente, avvertendo che dovranno essere lunghi quat
tordici centimetri e larghi quattro; mettete in mezzo ad ogni

filetto una acciuga ben pulita e diliscata; rotolateli assicu
randoli con stuzzicadenti; indimessi in unategghiacon burro, 
fateli cuocere lentamente tenendoli coperti per poi ritirarli



e marinarli come di pratica. Preparate un’ insalata di cavoli 
fiori, fagiuoletti verdi, punte d’asparagi, cavoli di Brusselles, 
code di gamberi, scalopini d’anguilla, 3 tutto cotto e marinato.

Disponete qnest’ insalata su uno zoccolo in grasso ; osser
vate che il fusto di quello raffigurato dal disegno deve essere 
di legno coperto di grasso; cospargete l’insalata di salsa m a- 
gnonnese, praticate all’ ingiro un cordone' di gelatina 'trita per 
poi collocarvi sopra i filetti di pesce persico rotolati e glas
sati con burro di gamberi, alternandoli con girelli di carciofi 
glassati di gelatina non interamente rappigliata. Ornate il 
bordo con gelatina come vedesi nel modello e servite a parte 
una magnonnese piuttosto liquida.

G. N.



C A P I T O L O  X X I X

D E L  L U C C I O .

Il luccio è il più grosso de’ pesci <T acqua dolce; esso ab
bonda ne’ fiumi, laghi e stagni non solo d’Europa, ma eziandio 
dell’Asia e dell’America.

Questo pesce è coperto di piccole scaglie, ha il muso lungo 
e  depresso; intermascellari formanti circa due terzi della 
mandibola superiore e forniti di de nticelli acuti, come lo sono 
pure la mandibola inferiore, il vomero, i palatini ed i farin
g e i, per il che riesce funesto a’ pesci che incontra sul suo 
passaggio e persino a quelli dell’ istessa specie. La carne è 
bianca e sfogliata e d’un gusto abbastanza' gradevole, ma al
quanto asciutta, per lo che sarà bene servirlo sempre con 
qualche salsa ; è d’uopo evitare di mangiare le sue uova, pe
rocché oltre all’ essere purgative , cagionano disaggradevoli 
nausee. Come in generale di tutti i pesci, i lucci che vissero 
a  lungo negli stagni sono meno saporiti di quelli che abitano 
le  acque correnti. I primi sono bruni, mentre gli altri hanno 
il dorso verdastro e il ventre argentino. È sicuro indizio di 
freschezza, l’ occhio roseo e brillante e la carne resistente al 
tatto. Dal settembre ad inverno inoltrato è la stagione in cui 
sono migliori. t

Stante la consistenza della sua carne il luccio è di efficace sus
sidio per la confezione delle farcie.

1313. Luccio in bianco. (Brochet au court-bouilloa).

Levate le interiora del luccio senza aprirlo, apparecchia
telo conformemente all’ istruzione indicata, legategli la testa e 
mettetelo nell’ apposita navicella versandovi sopra il bianco



N. 197; lasciatelo sobbollire un’ora o più se il pesce è grosso. 
Servitelo con salsa bianca, oppure con olio e aceto, guernito 
di prezzemolo. ,

1314. Luccio all’ arlecchino. (Brochet à l’arlequine).
Raschiate un grosso luccio, svuotatelo dalla parte delle 

branchie e levate la pelle da un lato senza guastare la carne; 
indi picchiettate questo lato, per un quarto, di filetti d’acciuga, 
un altro quarto di filetti di citriuoli, il terzo quarto di filetti 
di carota e finalmente 1’ ultima parte di filetti di tartufi ; far
citelo d’una farcia di pesce, mettetelo in una navicella, ba
gnatelo con sugo matignon N. 198-, avvertendo che la lar
dellatura non sia coperta dal liquido; fatelo cuocere bagnan
dolo di tanto in tanto colla sua cozione : coprite la casseruola 
col coperchio, sotto cui porrete la solita carta unta, ed ulti
mate la cottura con fuoco sopra e sotto. Scolatelo, ver
sate sul piatto una salsa di pomi d’oro mista colla cozione ri
dotta ed ultimata con burro e sugo di limone, adagiatevi sopra 
il luccio e servite.

1315. Luccio alla Chambord. (Brochet à la Chambord).
Operate pel luccio precisamente come indicammo per la ' 

trota, vedi N. 1291.

1316. Luccio alla tartara. (Brochet à la tartare).
Apparecchiate e levate i filetti ad uno o due lucci, spo

gliandoli delle lische e tagliandoli poi a pezzi grossi, lar
ghi quattro centimetri e lunghi dieci, marinateli come di 
pratica, e cuoceteli in una tegghia con erbe fine e la sua

marinatura ; lasciateli raffreddare nella cozione, indi ra - 
sciutti e regolati di bella forma e con uniformità, dispo



neteli in un tegame onde glassarli con burro di gamberi 
sciolto con gelatina ridotta. Avrete preparato de’ cavoli fiori 
cotti e conditi con olio, aceto, sale, pepe ed acciughe tagliate 
a filetti che disporrete sul piatto formando una specie di 
cupola, attorno alla quale metterete i filetti di luccio inclinati 
l’uno verso l’altro come si vede nel disegno, avvertendo che 
la glassatura sia lucida e ben rossa. Cospargete di salsa 
tartara fredda N. 278 i cavoli fiori e servite con un limone 
tagliato a quarti.

1317. Budini di luccio ai funghi.
(Boudins de brochet aux champignons).

Tritate minutamente un ettogrammo e mezzo di tartufi crudi 
ed amalgamateli con sei ettogrammi di farcia di luccio al 
burro di gamberi ; spolverizzate la tavola di farina, sten
detevi sopra la farcia, dividetela in sedici parti e rotolatela 
a foggia di salsicciuoli ; metteteli in un tegame spalmato di 
burro, versatevi entro dell’acqua bollente per rassodarli, indi 
scolateli e passateli all’ uovo e al pane grattugiato. Alcuni 
minuti prima di servire fate loro prendere colore in una 
tegghia con burro chiarificato ; asciugateli su un pannolino 
e disponeteli in corona attorno ad una crostatina che guer- 
nirete cl'una piramide di piccoli funghi cotti e intrisi di salsa 
suprema N. 240.

Seguendo l’istesso sistema potrete ammannire bodini d’ ogni 
sorta di pesce.

1318. Quenelles di luccio alla Soubise.
(Quenelles de brochet à la Soubise).

Consultate l’ istruzione N. 305 ed apprestate otto ettogram
mi di farcia di luccio per foggiare sedici quenelles, nel 
centro delle quali praticherete un vuoto che colmerete con 
un cucchiaino di purée Soubise N. 314, coprendolo poi di 
farcia. Fatele cuocere come di pratica in acqua e sale , e - 
quando siano fredde mascheratele d’ una vi lleroy N. 224 ; di 
lì a poco passatele al pane grattugiato, indi all’ uovo e di 
nuovo al pane ; qualche minuto prima di servire, friggetele, 
scolatele e disponetele in corona sul piatto glassandole con 
sugo e burro di gamberi; versate nel centro una guernitura 
di code di gamberi saltate al burro al momento e cosparse 
di salsa alemanna.

Il Re dei cuochi. 40



1319. Costoline di luccio incartocciate.
(Gótelettes de brochet en papillotes).

Spiccate la carne d’un luccio, che spoglierete della pelle, 
e foggiate delle, costolette ; mettetele in una tegghia con 
burro, erbe fine e poco vino bianco. Quando sono cotte, ba
gnatele con una salsa al burro di gamberi, unendovi tartufi, 
funghi e code di gamberi, indi procedete come per le costo
lette d’agnello N. 413.

1320. Magnonnese di luccio. (Magnonnaise de brochet) .
Questa magnonnese si prepara come quella di trota. Con

sultate pertanto le istruzioni che trovansi al Cap. XLIY.



CAPITOLO L

DEL CARPIONE, DELLA TINCA, DEL BABBIO, DELL’ AGONE 
DE’ PESCIOLINI D’ ACQUA DOLCE E DELLE RANE.

Il carpio o carpione è un pesce d’ acqua dolce abbastanza 
stimato ; la sua pelle è di color olivastro, e la carne bianco
rosea; le animelle (laccetti) che s’impiegano nella preparazione 
delle più squisite iarde di pesce servono eziandio per guerni- 
zione di diversi piatti. La carne del carpione è di assai dif
ficile digestione. Quelli dei fiumi sono migliori di quelli che si 
pescano nelle acque stagnanti ed essi sono sopratutto eccel
lenti nella primavera e ne’ primi mesi dell’estate.

Il carpione raggiunge una grossezza rimarchevole, ma al
lora per l’abbondanza del grasso acquista un sapore nausea
n d o .

La tinca appartiene alla famiglia dei carpj ; essa trovasi 
in quasi tutti i laghi del continente europeo, non che nei 
fiumi, ad eccezione di quelli poco profondi e di rapida cor
rente. Il colore è d’ un bruno verdognolo, ovvero di color 
oliva con tinta dorata, la quale scorgesi più particolarmente 
nelle parti sottane del ventre. Dal carpio si distingue a prima 
vista per la piccolezza delle scaglie, egualmente che per la 
piccola estensione della pinna dorsale. Ve ne sono di varie 
grossezze. Questo pesce è molto viscido, per lo che è d’ uopo



il soccorso' d’ appropriata cucinatura. La tinca vuol essere 
tenera e ben nutrita ; la sua carne ha un sapore più o meno 
gradevole a seconda che abiti nelle acque più o meno lim
pide e correnti. Riguardo all’epoca dell’anno in cui sono da 
preferirsi, attenetevi al vecchio proverbio: tinca di maggio 

e  luccio di settembre.
11 barbio offre un cibo insipido e grossolano ; v’ha.fra noi 

il vecchio proverbio : et balb no l'è bon ne fregg ne cald;  
la carne dei barbii di stagno è molle e floscia ; quella dei 
barbii di fiume è consistente, bianca e quindi migliore. Si 
vuole che le uova siano molto purgative e fin anco velenose, 
qualità però che vengono negate dai varii naturalisti che ne 
mangiarono senza provare alcun pernicioso effetto. Quanto ai 
diversi modi di cucinarlo nessuna speciale indicazione si me
rita, applicandovisi quelle che verremo esponendo pel carpione 
e la tinca.

Vagone, che si pesca in gran copia ne’ laghi Maggiore, di 
Como, di Lugano, di Garda, ecc ., offre una carne bianca e 
delicata. Gli agoni non troppo grossi sono migliori, e come 
tutti i pesci è necessario che siano freschissimi.

I piccoli pesci sì d’acqua dolce che di mare si ammanni- 
scono come si disse al N. 436.

La rana, che è da noi copiosissima, frequenta le sponde 
dei laghi, delle peschiere, ed in generale delle acque sta
gnanti. E cibo di cui si fa uso in diverse parti d’ Europa, 
ma alcuni popoli se ne astengono come da cosa schifosa, e 
Ira questi gli Inglesi, i quali credono di vilipendere con ter
mine di gran spregio i lor vicini, i Francesi, chiamandoli 
mangia-rane (frogeaters). .

1321 Carpioni alle erbe fine. (Carpes aux fines erbes).
Raschiate quattro carpioni freschi e non molto grossi, sop

primete la testa e svuotateli da questa apertura, badando di 
non rompere la vescicoletta del fiele ; tagliate ogni pesce in 
tre pezzi diliscandolo senza aprirlo. Colla carne della coda o 
quella d’ un altro piccolo carpio apparecchiate una farcia 
quenelles, alla quale aggiungerete delle erbe fine N. 199. 
Mettete un cucchiaio di questa farcia al centro di ciascun 
pezzo diliscato ; rotolateli, attorniandoli d’ una fascia di carta 
butirrata che attaccherete alle estremità con albume d’ uovo; 
disponete i diversi pezzi in mia tegghia spalmata di burro ; 
lisciate la superficie della farcia, umettateli di burro fuso con 
sale e' cuoceteli nel forno per un quarto d’ora ; scolateli, ri—



tirate la carta e disponeteli in piramide sul piatto ; cospar
geteli di spagnuola ridotta mista con erbe fine e il sugo di 
un limone. Servite la stessa salsa a parte.

1322. Carpione alla marinara. (Carpe à la matelotte).
Allestite un grosso carpione e fatelo cuocere ben glassato 

in sugo matignon per poi disporlo su un piatto di rilievo 
guernito all’ ingiro ed a gruppi di scalopini d’ anguilla colti 
nel burro, di animelle (faccetti) di pesce abragiate, 24 olive 
ripiene di farcia con burro d’ acciuga, 24 quenelles al burro 
’di gamberi e una trentina di cipolline ben glassate. Cospar
gete leggiermente di salsa genovese N. 266, ultimata con 
burro di gamberi, e servite la stessa salsa a parte.

1323. Carpione alla certosina. (Carpe à la chartreuse).
Apparecchiate e farcite come di pratica un grosso carpione 

con farcia N. 305, procurando di dargli forma rotonda e 
cuocetelo in una buona mirepoix bagnata con vino bianco. 
Intanto preparate una ricca guernizione, cioè 24 fungili torniti 
e glassati, 24 piccoli tartufi cotti nel vino e conditi con burro 
e  sugo condensato, dodici pezzi di laccetto di carpione alla 
villeroy, sei grossi gamberi farciti e decorati di tartufi me
diante intonaco di farcia che farete rassodare al forno, te
nendoli coperti con carta unta, sei filetti di sogliola cesellati 
di citriuolini e cotti nel burro, sei bodini decorati di code di 
gamberi cotti in acqua salata. Adagiato il carpione sul piatto, 
-glassatelo con sugo e burro di gamberi ; collocatevi attorno 
la guernizione ; mettete sul dorso del carpione i gamberi e 
servitelo accompagnandolo con una salsiera di salsa alemanna 
con burro e sugo di limone. g . n .

1324. Carpione alla lombarda. (Carpe à la lombarde).
Apparecchiate come d’uso e fate cuocere nel bianco N. 197 

nn carpione ; ritiratelo dalla cozione quando sia freddo, indi 
asciugatelo e disponetelo sul piatto cospargendolo - con salsa 
fredda alla lombarda N. 288. •

11 carpione si prepara sì caldo che freddo in tutti i modi 
indicati per la trota.



1325. Quenelles di carpione alla marinara.
(Quenelles de carpe à la marimire).

Apparecchiate, consultando 1’ istruzione N. 305, otto etto
grammi di farcia di carpione che terrete molto sostenuta e 
con cui foggierete 16 quenelles; mettetele in un .tegame unto 
di burro e collocate su ogni quenelle quattro code di gam
beri incrociate, e tra una coda e 1’ altra un piccolo tartufo 
tornito ; comprimete leggiermente questa decorazione e me
diante il cornetto disponete sul centro un bottone di farcia. 
Dieci minuti "prima di servire fatele cuocere, indi scolatele e 
glassatele superiormente ; disponetele in corona sul bordo di 
una crostata di riso piuttosto bassa; guernite il centro con 
un intingolo d’animelle di carpione, fegati di lotta, tartufi, e 
funghi leggiermente intrisi di salsa vellutata ridotta all’essenza 
di pesce e vino Marsala.

Tutte le quenelles delle diverse sorta di pesci si ammanni- 
scono e si ponno servire nell’istesso modo. g . n .

1326. Animelle di carpione. (Laitances de carpe).
Prendete diciotto animelle di carpione, sopprimete le bu

della e mettetele a diguazzare nell’ acqua fresca cangiandola 
finché si presentino bianchissime. Asciugatele con im panno
lino e fatele cuocere in una mirepoìx, od anche sugo mati- 
gnon N. 198 e servitele con salsa al burro od alemanna.

Volendole servire fritte avvertite di marinarle generosa
mente, indi infarinate oppure passate all’uovo e al pane, frig
getele a grand’olio o grasso. Queste animelle per altro si im
piegano generalmente per guernizioni.

1327. Fricandeau di carpione. (Fricandeau de carpe).
Levate i filetti a tre carpioni e spogliateli della pelle; lar

dellateli con lardo fino e fateli cuocere in buona marinata in 
modo che riescano glassati come un fricandeau ;  serviteli con 
legumi al disotto.

** •
1328. Aspic di animelle di carpione.

(Aspic de laitances de carpe).
Preparate l’ aspic come per quello di pollo, consultando la 

istruzione al N. 1141 ed impiegando le animelle precedente
mente cotte con sugo mcUignon.



1329. Vivanda alla marinara. (Matelotte).
Questa vivanda si compone specialmente co* pesci di acqua 

dolce, dei quali è condizione indispensabile siano freschis
simi. Le qualità da preferire sono : il carpio, il luccio, l’ an
guilla, la trota, il pesce persico, il barbio, la lotta, ecc. ; la 
maggiore varietà de’ pesci costituisce una delle migliori pre
rogative, giacché più le specie sono diverse e più la salsa 
acquista un aroma gradevole. Altra osservazione indispensa
bile si è il grado di cottura de’ diversi pesci : così il luccio 
e l'anguilla, la cui carne è più solida, vorranno essere posti 
al fuoco alcuni minuti prima delle tinche, del pesce persico, 
de’ barbii, ecc.

Squamate, sventrate e lavate il pesce che desiderate ser
vire, tagliatelo a pezzi eguali e ponetelo in una tegghia con 
due cipolle tagliate a fette, un mazzolino di prezzemolo, due 
o tre foglie di lauro, timo, una cipollina armata di due chiovi 
di garofano, quattro spicchi d’ aglio stiacciati, sale e pepe; 
cospargete il tutto con due terzi di vino rosso e un terzo di 
sugo o di brodo, in quantità appena sufficiente di coprirlo. 
Alcuni vi gettano entro un bicchierino d’acquavite e vi danno 
il fuoco come ad un punch: comunque sia, se impiegando 
anche soltanto vino molto carico d’alcool, la tegghia pigliasse 
fuoco, non datevi pena per spegnerlo, ma lasciate che si 
estingua da sé. Fate cuocere a fuoco ardentissimo per quin
dici o venti minuti ; poi passate la cozione allo staccio, e in* 
tanto «che con essa apparecchierete la salsa, mantenete caldo 
il pesce nella tegghia ove fu cotto insieme agli aromi. Mettete 
in una casseruola due ettogrammi di burro fresco in cui farete 
friggere una dozzina di cipollette fino a che abbiano assunto 
un color d’oro ; indi ritiratele, e allora, aggiungendo al burro 
due cucchiai da tavola di farina, fatene col sugo una salsa e 
versatela sulla vivanda che avrete approntata. Aggiungetevi 
le cipollette e altrettanti funghi ; completate la cottura ; fate 
ridurre la salsa sopra un fuoco assai ardente, e digrassate. 
Mettete il pesce su un tondo disponendolo a piramide, colle 
teste all’ insù, e copritelo colla salsa. Guernite con qualche 
gambero, e crostoni di pane fritto.

1330. Altra alla peschereccia, (Autre à la pècheur).
Dopo aver preparato il pesce nel modo anzidetto fatelo 

cuocere similmente, tranne cne invece di vino rosso impie



gherete vino bianco ; mettete parimenti delle cipolline in una 
casseruola con burro, le quali però non farete arrossare ; 
spolverizzatele di farina e passate la cozione del pesce allo 
staccio sulle cipollette; quando bolle gettatevi entro de’ funghi 
tagliati, ristringete d’un terzo la salsa, poscia colla schiuma- 
rola ritirate le cipolle ed i funghi ; ritirate la casseruola in 
posizione che non abbia a bollire, ed unitevi una soluzione di 
tuorli d’uova; passate di nuovo la salsa allo staccio versan
dola sul pesce che avrete disposto sul piatto, attorniandolo di 
crostoni fritti e gamberi simmetricamente frammisti con cipolle 
e funghi.

1331. Tinca alla campagnola, (Tanche à la villageoise).
Pulite due tinche, apritele in mezzo, asciugatele, infarinatele 

e friggetele con burro od olio fino ; colorate d’ ambo le parti 
e cotte, ritiratele e mettetele sul piatto; gettate nella cozione 
due cipolle tagliate a fette e qualche foglia di salvia e lasciate 
cuocere lentamente per poi unirvi un po’ di aceto e di spre
mitura d’ uva acerba, non che un nonnulla di pepe. Versate 
questa salsa bollente sulla tinca che avrete serbata al caldo 
e servite.

1332. Tinca fritta alla milanese. (Tanche frite à la milanaise).
Allestite una tinca come di pratica, apritela dalla parte del 

dorso, mettetela su un piatto oblungo e marinatela fortemente; 
dopo qualche ora asciugatela, infarinatela e friggetela nel
l’olio bollente a fuoco moderato, affinchè riesca ad un tempo 
colorita e di delicata cottura. Servitela fumante, con un’insa
lata di cavoli fiori caldi conditi con purée d’ acciughe e un 
mezzo spicchio d’ aglio pesto, non che sale e pepe misto con 
olio e aceto.

1333. Tinche con ortaggi. (Tanches aux lègumes).
Pulite come di pratica quattro o sei tinche di mezzana 

grossezza e mettetele in una tegghia con burro e due cuc
chiai d’ erbe fine ; quando sono leggiermente colorate, sala
tele e bagnatele con un po’ di bianco N. 197 e fatele cuo
cere con fuoco sotto e sopra. Ritiratele a tempo debito e ag
giungete alla cozione uu po’ di salsa spagnuola, oppure un 
pezzo di burro manipolato con farina e poco brodo od ac
qua; lasciate bollire qualche minuto e mescolate con questa



salsa dei piselli cotti all’ inglese, oppure fagiuolelti verdi, 
e serviteli attorno alle tinche che avrete conservate al caldo.

Questi pesci potrete guernirli con altri ortaggi a piaci
mento, quali patate, cipolline, spinac i all’ italiana, fungili, ecc., 
cotti e conditi a parte.

. •

1334. Tinche alla graticola. (Tanches à la grillo).
Allestite delle tinche di media grossezza, apritele in mezzo 

e marinatele come d’uso, cioè con olio, sugo di limone, sale, 
pepe, noce moscada, i soliti ortaggi ed erbe odorifere. Mez
z'ora prima di servire mettetele sulla gratella a fuoco mode
rato, rivoltatele ad intervalli, e quando siano cotte servitele 
con salsa al burro di acciughe. Guernitele, se v’ aggrada, di 
patate fritte.

1335. Tinca alla marinara, (Tanche à la marimère).
, Scegliete una grossa tinca, sventratela, ripulitela e tuffatela 
" in acqua bollente per poi raschiarla finché la peile diventi 

bianca ; fate friggere d’ un bel colore con burro due cipolle, 
un piccol gambo di sedano e due carote, il tutto tagliato sot
tile ; indi bagnate con tre bicchieri di buon vino rosso ; ag
giungete sale, pepe, due garofani, ed erbe odorifere, e dopo 
alcuni minuti di bollitura versate il tutto sulla tinca, che 
avrete riposta in una piccola navicella ; copritela con carta 
unta e fatela cuocere a fuoco sotto e sopra per trenta o qua
ranta minuti. Ritirata e posta sul piatto, ristringete la cozione 
unendovi della spagnuola, burro d’ acciughe e poco sugo di 
limone; guernite la tinca con cipolline glassate, scalopini 
d’anguilla fritti nel burro e piccoli filetti di pesce persico ce
sellati di citriuoli, avvertendo che questa guerni2ione dovrà 
■disporsi all’ingiro su crostoni di pane fritto. Per miglior pro
prietà di servizio sì la tinca che gli altri pesci sarà bene 
predisporli tagliati, epperò conservati nella loro forma natu
rale. Valga quest’avvertenza per tutti. o. n .

1336. Tinca all' inglese. (Tanche à Fanghi se).
Allestite come sopra una bella tinca e fatela colorare con 

-burro, cipollina trita, prezzemolo, sale, pepe e noce moscada; 
bagnate con due bicchieri di vino bianco ed altrettanto brodo 
od anche acqua. Quando è cotta ritiratela, passate la cozione 
allo staccio per poi far cuocere in essa una trentina di pa



tate tornite della grossezza d’ una noce. Collocate la tinca sul 
piatto attorniandola di patate, e cospargendola coll’ anzidetta 
salsa, alla quale avrete unito del burro manipolato con un 
po’ di farina e di prezzemolo trito, e bollita all’ istante, ulti
mandola con sugo di limone.• .

1337. Agoni alla gratella. (Agons à la grille).
Scegliete degli agoni piuttosto piccoli, che sono i migliori ; 

disviscerateli, lavateli ed asciugateli con un pannolino; ma
rinateli per alcune ore con olio, sugo di limone, sale, pepe, 
noce moscada, lauro, timo, cipolle, sedano e carote in fette. 
Poco prima di servirli ritirateli dalla marinatura e metteteli 
sulla graticola, la quale dovrà essere ben pulita e unta per evi
tare che i pesci vi si attacchino. Così cotti lestamente d’ambo 
le parti, disponeteli sul piatto cospargendoli di salsa al burro 
d’acciughe. Si servono anche semplicemente con limone a 
parte, oppure con salsa acida od all’olio.

• 1338. Agoni fritti. (Agons frits).
Apparecchiate e marinate gli agoni nel modo suindicato; 

alcuni minuti prima di servire asciugateli, infarinateli e frig
geteli nell’ olio bollente in quantità abbondante ed a fuoco 
ardente onde prendano un bel colore. Disponeteli su un to
vagliuolo ripiegato, e qualora non fossero marinati, al mo
mento in cui si ritirano dall’ olio li spolverizzerete di sale. 
Questi si servono per arrosto od anche per guernizione di altro 
pesce arrosto.

1339. Agoni in cassettina. (Agons en petites caisses). ‘
Preparate una cassetta di carta reale doppia di sufficiente 

grandezza ; friggetela onde darle maggior consistenza. Ap
prontate una mezza casseruolina d'èrbe fine N. 199 e versa
tene la metà nella cassetta ; indi accomodatevi entro gli agoni 
che avrete marinati ed asciugati come dissimo sopra, e rico
priteli colle rimanenti erbe fine. Mettete la cassetta su una 
lastra di rame ed esponetela per venti o trenta minuti a forno 
moderato. Presentateli in tavola nell’istessa cassetta ; e quando 
lo crediate potrete spargervi sopra qualche cucchiaio di salsa 
genovese, pomi d’oro, ecc.



[1340. Agoni ai tartufi bianchi. (Agons aux truffes blanches).
Fate cuocere d’un bel colore con burro depurato gli agoni 

che desiderate servire, e che avrete marinati, asciugati e in
farinati come d’uso; indi gettatevi entro una manate, di tar
tufi bianchi in fette, un po’ d’ erbe fine , una tazza di brodo 
magro e un pezzo di burro d’ acciughe; dopo qualche minuto 
d’ebollizione levate gli agoni, disponeteli sul piatto cospar
gendoli coll’ anzidetta salsa bollente ultimata con sugo di 
limone.

1341. Agoni alla tartara. (Agons à la tartare).

Fate cuocere gli agoni nel burro o nell’ olio curando ch’ab
biano a prendere un bel colore ; marinateli con o lio , sale, 
pepe, noce moscada e sugo di limone, e poco prima di ser
virli disponeteli sul piatto cospargendoli di salsa tartara.

1342. Agoni freddi all^milanese. (Agons froids à la milanaise).
Friggete a grand’ olio ed a fuoco ardente gli agoni che de

siderate servire, indi asciugateli e riponeteli in una terrina. 
Pulite e pestate delle acciughe, indi scioglietele con olio, aceto, 
e poco vino bianco e mettetele in una terrina con funghi e 
citriuolini tagliati a filetti, code di gamberi, capperi, prezze
molo trito, un nonnulla di senape e di pepe. Versate questa 
salsa sugli agoni e lasciateveli un giorno o due. Quanto alla 
dose, come ognun vede, dovrà essere in ragione della quantità 
de’ pesci. Del resto, all’ anzidetta salsa, potrete aggiungere un 
pizzico di zucchero, della buccia di limone trite e sugo di 
limone. • g . n .

1343. Agoni farciti al forno. (Agons farcis an four).
Scegliete una dozzina d’ agoni egualmente grossi, puliteli e 

diliscateli facendo passare il coltello tra la spina e la carne 
dalla coda alla teste, in modo che i filetti restino attaccati 
alla teste; levate le altre Jische aderenti al ventre.

Preparate della farcia di pesce, a cui aggiungerete erbe 
fine e tartufi triti, e collocatene un cucchiaio su ogni agone ; 
riunite le due parti attaccandovi anche la coda che avrete 
tolte colla spina, sicché l’ agone abbia la primitiva forma. 
Accomodateli in una tegghia unte di burro , cospargeteli di



erbe line N. 199, copriteli colla solita carta e cuoceteli a forno 
temperato, oppure a fuoco sotto e sopra. Disponete gli agoni 
sul piatto in bell’ ordine ; mischiate la loro cozione con una 
mestola di salsa spagnuola bollente ; aggiungete un po’ di 
sugo di limone e versate questa salsa sugli agoni.

Per varietà si servono con tartufi e funghi od anche code 
di gamberi. . a. n .

1344. Rane fritte. (Grenouilles frites).
Scegliete delle grosse rane uccise al momento, pelatele e 

sventratele, indi mozzate loro le zampe ed incrociate le gambe ; 
mettetele in un piatto di terra e marinatele come le carni 
crude; poco prima di darle in tavola asciugatele, infarinatele 
e friggetele con olio fino o grasso ed a fuoco ardente; quando 
hanno preso un bel colore, ritiratele, disponetele su un tova
gliuolo ripiegato e servitele fumanti per arrosto oppure per 
guernizione.

1345. Costoline di rane alfe milanese.
(Cótelettes de grenouilles à la milanaise).

Spogliate della carne delle rane il più possibilmente grosse, 
distendetela sul tavolo e riunite un pezzo coll’altro battendolo 
colla lama del coltello per poi tagliarle a foggia di costoline ; 
conficcate in ognuna d’esse un ossicino delle gambe, passatele 
all’uova e al pane e friggetele all’ultimo momento con burro, 
salatele e servitele con limone a parte.

Queste costoline ponno guemirsi anche con ortaggi, funghi, 
tartufi, ecc., ed essere servite colle salse piccante, olandese, 
genovese, veneziana e simili. a. n.

1346. Filetti di rane alla besciamella.
(Filets de grenouilles à la bèciiamelle).

Procedete come sopra, preparando riunita e battuta la polpa 
delle rane, che poi dividerete a pezzi ritagliandoli a guisa di 
•filetti di pollo e spolverizzandoli di farina, il che permette più 
facilmente di dar loro bella forma; riponeteli in una tegghia 
-con burro depurato e fateli cuocere come i filetti di pollo; 
salateli e disponeteli in corona sul piatto, mettete sotto ad 
.ogni pezzo una sottile fetta di pane fritto identico al filetto.



Cospargeteli di salsa besciamella magra, alla quale si addice 
benissimo 1’aggiunta di tartufi bianchi in fette.

Si ponno anche guemire e salsare ne’ differenti modi indi
cati per le costoline. G. n .

1347. Rane a pera fritte. (Grenouilles en poire frites).
Scegliete delle grosse rane, cui toglierete le due coscie; 

spogliatene una della polpa e con essa rivestitene un’ altra 
dandole la forma di pera, e così 'di seguito fino ad operazione 
ultimata; onde raffigurare il gambo avrete mozzata la zampa 
lasciandovi soltanto l’ossiciup della gamba. Asciugatele, infa
rinatele e friggetele, oppure impanatele come si pratica per le 
croquettes. Servitele asperse di salsa remolade, pomi d’oro, ecc., 
ed anche per guemizione.

1348. Flan di rane. (Flan de grenouilles).
Prendete un chilogrammo di rane pelate e sventrate al 

momento; levate la carne delle coscie, la quale infarinerete 
e friggerete con burro, avendo cura che non abbia a pren
dere molto colore ; salate e pestatela nel mortaio , indi ag
giungetevi mezzo litro di buona besciamella, un po’ di sugo 
magro e una soluzione di cinque uova; amalgamate a poco a 
poco il tutto e passate allo staccio. Versate il composto in uno 
stampo, ultimatelo come dissimo pel flan di pollo N. 1135, e 
servite con spagnuola chiara. * g. n .





CAPITOLO LI

Gamberi d’ acqua dolce e di mare, granchiolini, locuste, astachi, 
totani, calamari, seppie, arselle. datteri, ostriche, e lumache.

I gamberi d’acqua dolce, come abbiamo veduto nella con
fezione de’ diversi entrée s’ impiegano bene spesso per guer- 
niture ; se ne fanno eziandio eccellenti zuppe (bisques) graditi 
hors-d! ceuvres, e sotto il nome di gamberi alla panna un 
tramezzo distinto; finalmente i più belli si acconciano in ce
spuglio, cioè si dispongono sul piatto in forma di piramide.

De’ gamberi di mare ve n’ hanno di straordinariamente 
grossi, ma si preferiscono i mezzani. Siccome questi crostacei 
ci pervengono bene spesso già cotti dai porti di m are, così 
è difficile, quando non si abbia una grande pratica, di distin
guere i freschi da quelli che non lo sono. Avvertite adunque 
che siano pesanti in confronto della loro grossezza, e che ti
rando la coda questa abbia a ripiegarsi sopra sè stessa ; fi
nalmente odorateli sul dorso fra la coda e il guscio onde as
sicurarvi che non abbiano cattivo odore. Lo stesso valga pei 
granchiolini, i quali dovranno avere un bel colore rosso pal
lido e la coda dura; ve n’ ha una specie più piccola, d’ un 
color rosso che inclina al nero, ma è poco pregiata.

La locusta è quasi simile al granchio marino e ne diffe
risce soltanto nelle zampe che sono più piccole. .

Degli astachi v’ha quello di mare e l'astaco d’acqua dolce; 
il primo, che i Toscani chiamano lupicante, frequenta le coste 
dirupate, e sta nell’acqua chiara a poca profondità nel tempo 
che depone le uova, cioè intorno alla metà della state. I lu
picanti sono fecondissimi e si trovano fino a 12,000 uova sotto 
la coda di una sol femmina.

L’ astaco d’ acqua dolce si trova nelle correnti d’ Europa e 
dell’Asia settentrionale. Questi animali si pigliano o col mezzo 
di reti o con forcatelle di spine, entro cui si mette carne cor
rotta. Si prendono anche mettendo la mano nel buco ove di
morano e di notte col mezzo di lumi.

Tutti questi crostacei si cucinano quasi nell’ istesso modo ; 
cuocendo divengono rossi e danno un ottimo brodo ; la lor



carne è bianca coperta d’ una pellicola rossigna, nutriscono 
sì ma sono pesanti allo stomaco e riscaldanti. — I migliori 
sono i gamberi di fiume.

I calamari o totani, del pari che le seppie ('), sono di carne 
polputa e molto* pregiati da’ gastronomi. Tanto dai calamari 
come dalle seppie converrà anzitutto ritirare con cura una 
vescicoletta che trovasi nell’ interno del corpo e contenente 
una materia nera volgarmente chiamata inchiostro (') ; dalla 
seppia occorrerà eziandio levare la pelle e l’ osso, ossia il guscio.

Varsella è per la sua forma un elegante nicchio marino e 
si servono sì crude che cotte come le ostriche.

I datteri appartengono pure alla specie delle conchiglie 
marine; sono gustosi al palato, ma talvolta cagionano mali 
abbastanza gravi (*)

Le ostriche sono note da tempo immemorabile. I Greci e 
più i Romani ne facevano gran conto, stimando sopra tutte 
quelle de’ Dardanelli, dell’Adriatico e della Britannia. Appena 
estratta dall’ acque, l’ ostrica presentasi con un forte odore di 
fango, onde viene posta in una specie di serbatoio scavato 
presso il mare, con cui esso comunica per via di un piccolo canale.

Durante il maggio, il giugno, il luglio e l’agosto, sono con
siderate come malsane, e non sono mangiabili se non quando 
hanno compiuto l’anno e mezzo.

Si riconosce che un’ ostrica è fresca quando l’ acqua ond’ è 
bagnata è pura e limpida, e la carne' è liscia e brillante.

Le ostriche non si devono aprire che al momento di man
giarle altrimenti perdono la lor principale prerogativa, la 
freschezza.

L’ ostrica non è vero che sia tanto indigesta, come da 1

(1) Il loro corpo oblungo, quasi cilindrico, termina spesso all’ estremità posteriore 
in una punta acuta. La parte superiore è fornita di lunghi tentacoli carnosi o brac
cia assai mobili; due di queste braccia, più semplici delle altre, sono ritirabili e di 
esse si servono per afferrare la gran quantità di piccoli pesci, molluschi e crostacei 
che divorano. Il numero di questi tentacoli è ordinariamente di dieci, comprese le 
due braccia più lunghe. Al loro centro si trova la bocca armata di forti mascelle 
cornee, simili in tutto al becco d’ un papagallo. Presso le braccia trovansi ai lati 
gli occhi, simili a quelli dei pesci.

Le seppie sono molto aftiui ai calamari e differiscono soltanto pel corpo più corto 
e particolarmente pel pezzo che dicesi conchiglia, il quale mentre in questi consiste 
in una lamina semplice trasparente della lunghezza ael corpo e di forma simile ad 
una penna, nelle seppie si presenta opaco e spugnoso.

(*) fra i duo occhi e sotto il ventre esiste un tubo che riesce nell’ interno del corpo 
e serve di ano e di secretore d’ una sostanza nera che l’ animale getta quando è mi
nacciato da un nemico, e che, intorbidando 1* acqua in un subito, lo sottrae all 'im
minente pericolo.

(2) Vana è l’ opinione sulle cause che ponno rendere i datteri marini dannosi alla 
salute; alcuni l’ attribuiscono alla presenza d’ un piccolissimo ragno di mare che 
s’ introduce fra il guscio e il dattero; altri agli effetti degli alimenti di cui esso tal
volta si nutre principalmente in prossimità de’ vascelli che sono coperti di rame; ma 
1’ opinione più accreditata si è quella dell’ alterazione che subiscono lorchè soggior
nano su un terreno fangoso In ogni caso converrà dunque accertarsi della mag
giore freschezza e che non abbiano alcun cattivo odore.



Ulano si crede. Ove se ne fosse mangiata una troppo grande 
quantità, converrà bere un po’ d’aceto.

La lumaca da vigna è la migliore ; questo mollusco, così 
comune in Europa e che i Romani, al dir di Vairone, ingras
savano in appositi lumacai per arricchire le loro imbandigioni, 
sebbene oggi non abbia più quel credito di gustoso alimento 
che aveva in passato, pure vi hanno non pochi paesi dove 
tuttora è usato e desiderato, ed altri dove l’ uso d’ ingrassare 
le lumache come facevano i Romani si conserva tuttodì spe
cialmente nella Slesia e nella Lorena.

È un alimento di per sè insipido, ed essendone la carne 
vischiosa, molle, troppo scorrevole, di difficile digestione, ri
chiede condimenti forti e molti aromi, il che lo rende troppo 
stimolante od irritante. Ove poi questo mollusco non sia stato 
ben purgato, è sovente cagione di coliche gravissime. In al
cune parti montuose della provincia di Bergamo e di Brescia 
vi hanno lumache venefiche. '

1349. Gamberi alla panna. (Qcrevisses à la crème).

Apparecchiate i gamberi come dissimo al N. 435; togliete 
loro lé piccole zampe e il guscio della còda; mozzato l’estre
mità della testa e quella delle grosse zampe; approntate una 
salsa besciamella in cui porrete un pqjpdi noce moscada, e ver
satela sui gamberi caldi che farete leggiermente sobbollire.

41TL He dei cuochi.



1350. Insalata di gamberi d’acqua dolce e d’ acciughe.

(Salade d’écrevisse et d’anchois). *

Fate cuocere una trentina di grossi gamberi, ai quali leve
rete poi le code e marinatele ; preparate due dozzina d’ uova 
sode : diliscate e pulite alquante acciughe, rotolate i filetti 
sopra sè stessi mettendovi in mezzo un grosso cappero; ap
parecchiate pure delle olive farcite con burro d’ acciuga e di 
gambero e finalmente una buona insalata cotta mista con code 
di gamberi, pezzetti di tonno ben fino e non troppo salato, il 
tutto intriso di salsa magnonnese; disponete l’insalata in una 
elegante coppa di cristallo e copritela di salsa magnonnese 
mista con un po’ di salsa ravigote; collocate le code di gam
beri come si vede nel disegno, alternandole con olive farcite; 
disponete all’ingiro un cordone di gelatina trita, su cui ada
gierete una guernizione d’ uova sode, ed ultimate la monta
tura con crostoni di gelatina, e un cespuglio di lattuga nel 
mezzo.

In mancanza del piatto di cristallo potrete servirvi d’ una 
coppa o meglio d’ una gondoletta in grasso o in burro guer- 
nendola similmente ed accompagnandola con una salsa ma
gnonnese al burro di gamberi.



1351. Granchiolini o astachi gratinati alla Montebello.
(Gratin de homards à la Montebello).

Allestiti che abbiate tre o quattro astachi o granchiolini, 
sgusciate loro le code e le zampe, tagliate le code a scalopini 
e riponeteli in un tegame unto di burro ; tagliate la carne 
delle zampe e le minuzie a dadi, a cui aggiungerete alcuni 
tartufi e funghi tagliati similmente ; cospargete il tutto di be
sciamella densa e disponete questo piccolo intingolo in mucchio 
su un piatto R entrée; salsate leggiermente gli scalopini che 
avrete serbato al caldo, disponeteli in corona l’uno sopra l’al
tro, collocando fra ognuno d’essi una fetta di tartufo, avver
tendo che ne occorrerà in quantità sufficiente a coprire l’ in
tingolo posto nel mezzo ; glassate la superficie con sugo con
densato chiaro misto con burro di gamberi, ed esponetelo a 
forno dolce glassandolo ripetutamente. Dopo un quarto d’ ora 
guemitelo all’ingiro d’ostriche alla villeroy e servite con una 
salsa principesca in salsiera.

1352. Insalata montata di gamberi di mare.
* (Salade montée de homards). '

Fate cuocere quattro gamberi di mare, a due de’ quali le
verete la carne e la coda che però conserverete intera; la 
carne e la coda degli altri due tagliatela a scalopini dando 
loro la miglior forma possibile ; marinate il tutto come di 
pratica. Avrete preparati cotti e conditi in insalata de’ cavoli 
fiori, ffigiuoletti verdi, punte d’ asparagi, non che de’ fanghi 
in aceto, gelatina bianca ed altra colorata, e finalmente una 
buona magnonnese mista con un po’ di cozione di gamberi. 
Disponete su uno zoccolo in grasso di forma ovale e mon
tuoso i due gamberi colla coda al basso e le zampe incro- 
ciantisi al disopra, assicurandoli con un’ asticciuola conficcata 
nel dorso; in mezzo alle quattro zampe impianterete nn’astic- 
ciuola guernita d’ un piccolo vasetto di rapa ricolmo di fiori 
naturali, mentre le due asticciuole laterali succennate le or
nerete con un tartufo ben glassato ed un filetto di sogliola 
decorato. Ai fianchi avrete predisposto due conchiglie che 
riempirete coll’insalata foggiata in bell’ordine ed in piramide ;, 
collocate all’ingiro gli scalopini mascherati di magnonnese e  
gelatina trita, il tutto poi attorniato da una bordure di cro
stoni di gelatina. Servite con magnonriese a parte, alla quale



avrete unito le minuzie dei gamberi avanzate nel ritagliare 
gli scalopini, tagliati a dadolini, e un po’ di salsa senape.

A questa insalata si addicono molte altre guemiture e prin
cipalmente uova sode, piccoli pesci e filetti di sogliola, deco
rati di tartufi e citriuolini; gli scalopini decoransi anche con 
magnonnese alla ravigote. '

1353. Astaco alla provenzale. (Homard à la provengale).
Un solo astaco, quando sia abbastanza grosso, pub costi

tuire un entrée guernendolo nel modo succennato, e ser
vendolo con salsa remolade alla ̂  provenzale o alla russa, che 
si ottiene col pestare nel mortaio'i seguenti ingredienti: prez
zemolo, serpentaria e scalogno, precedentemente imbianchito 
e spremuto, capperi e citriuolini triti, il tutto alla dose d’ un 
pizzico per cadaun genere, quattro acciughe, quattro tuorli 
d’uova cotti e freddi, un tuorlo di uova crudo e un cucchiaio 
di senape; incorporate il miscuglio con due bicchieri d’ olio e 
mezzo d’ aceto di serpentaria, diluendolo, se mai fosse troppo 
denso, con un po’ di cozione di pesce.

Volendo servire la stessa salsa alla russa, non avrete che 
da aggiungere un cucchiaio di rafano e due di zuecaro fino.

G. N.

1354. Cespuglio di gamberi di mare.
(Buisson de homards).

Apparecchiate e fate cuocere come di regola quattro asta- 
chi, e freddi che siano puliteli bene sicché riescano molto lu
cidi. Preparate uno zoccolo di pane di forma simile a quella 
che rappresenta il disegno, intonacatelo di burro, su cui do
vrete assicurare poi i gamberi. Coprite il fusto di mazzolini 
di prezzemolo verde, appoggiatevi contro gli astachi come si 
vede nel modello e sovrapponetevi una figurina fatta di burro.

Questo piatto serve per ornamento di mense e buffets.
L’ornato superiore può anche essere fatto di stearina.



Qualora i gamberi fossero piccoli, ne impiegherete sei od 
otto, tenendoli avvinti al fusto attraversando loro il dorso con 
un’asticciuola, le quali asticciuole guernirete con un bel tar
tufo cotto nel vino e brillantate di gelatina; la varietà dei 
colori darà maggior risalto al piatto.

1355. Astaco o locusta alla veneziana.
(Homard à la vénitienne).

Prendete due astaclii o locuste od altri gamberi di mare an
cor vivi (l) e diguazzateli in parecchie acque ; riponeteli in una 
navicella con acqua sufficiente , sale, ortaggi, erbe odorifere 
e mezzo litro d’ aceto, e se lo credete anche vino bianco ; 
fate bollire circa tre quarti d’ ora, cioè più o meno secondo

(L) Ora che le ferrovie hanno siffattamente ravvicinate le distanze sicché si ponilo 
avere su' mercati gamberi di mare ancor vivi, non sarà inutile avvertire come sì 
possano corservare tre o quattro giorni senza farli morire. Mettete gli attacchi, le 
locuste e simili, purché siano ben vispi entro un piatto concavo e versatevi sopra, 
una bottiglia di birra versandone altra quando abbiano assorbita la prima.

B ig itized by Google



la grossezza, de’gamberi; lasciateli venir freddi, indi spezzate 
il guscio tagliandolo dalla testa alla coda , e levate la polpa 
senza romperla; tagliatela a scalopini regolari e metteteli in 
tegghia con erbe fine e una mestola di salsa veneziana ; fa
teli bollire qualche minuto e disponeteli sul piatto in corona, 
alternandoli con crostoni di pane fritto foggiati come gli sca
lopini. Ristringete la cozione come di pratica, aggiungendovi 
un po’ di burro d’acciuga ; guemite il centro con un paio di 
dozzine d’ostriche e tartufi in fette, cospargete coll’ anzidetta 
salsa e servite.

1356. Astachi all'italiana. (Homards à l’italienne).
Preparate e fate cuocere due astachi come si disse sopra ; 

togliete all’uno tutta la carne e all’ altro soltanto la coda, la 
quale taglierete sì ma conserverete riunita; tagliate la polpa 
della prima a scalopini od a filetti molto regolari e metteteli 
in una tegghia con salsa vellutata e un po’ di vino Madera. 
Attaccate al centro d’un piatto ovale un crostone di pane fritto, 
su cui, mediante farcia di pesce, adagierete l’astaco attaccan
dovi anche la sua coda; coprite con carta unta ed espone
telo a forno moderato il tempo necessario per cuocere la far
cia. Avrete in pronto delle piccole quenelles al burro d’ ac
ciuga , olive, e piccoli funghi cotti e molto bianchi, il tutto 
intriso di salsa italiana; con questo intingolo riempirete due 
conchiglie fatte di pane fritto da collocarsi ai fianchi del piatto ; 
disponetevi all’ ingiro gli scalopini che avrete fatto bollire 
qualche minuto, e delle fette di tartufo. Ultimate la salsa con 
burro di gamberi e sugo di limone, glassate la coda e servite.

G . N .

1357. Totani e seppie fritte. (Calmars et séches frites).
Diguazzate e pulite i totani, i calamari o le seppie che de

siderate servire; tagliateli a filetti, indi infarinateli e frigge
teli per pochi minuti con olio o burro. Serviteli semplicemente 
con prezzemolo fritto e salsa piccante.

1358. Totani e seppie alla tegghia. (Calmars et sèches sautées).
Allestite come sopra le seppie od i totani, tagliateli a qua- 

dratelli e fateli soffriggere a fuoco ardente in una tegghia 
con burro, una cipollina, qualche acciuga e poco prezzemolo 
trito; aggiungete sale e pepe, voltateli a tempo debito, indi



disponeteli sul piatto versandovi sopra una salsa all’ italiana 
o piccante od anche di pomi d’oro acida.

1359. Atg^le alla graticola. (Moules grillés).

Diguazzate e ripulite le arselle, che aprirete spingendo la 
punta, del coltello nella parte stretta; riponete la loro acqua 
in un recipiente ed immergete il frutto in un po’d’acqua e aceto 
onde toglierli il sapore d’erbe marine; riponetele ancora nella 
loro conchiglia, fate passar l’acqua in uno staccio, indi met
tetela in una casseruolina aggiungendovi un pezzetto di burro 
ed un po’ d’ o lio , un pizzico di prezzemolo trito, sugo di li
mone e un po’ di pepe ; appena sciolto il burro, versate un 
po’ di salsa su ogni conchiglia; mettetele sulla gratella a ce
nere calda, e quando incominciano a bollire servitele con li
mone a parte.

Le ostriche si ammanniscono similmente.

1360. Datteri di mare al vino di Marsala.
(Dactyles au via Marsale).

Diguazzate i mitili o datteri che volete servire e fateli bol
lire due minuti in acqua ; levateli dal guscio serbando la loro 
acqua in disparte , che porrete in una casseruola con egual 
quantità di salsa vellutata; quando il liquido sarà ridotto quasi 
alla metà, gettatevi entro i datteri, un pizzico di prezzemolo 
trito e un nonnulla di pepe e noce moscada; lasciate sobbol
lire non più di cinque minuti, ritirate la casseruola dal fuoco 
e stemperatevi entro una soluzione di tuorli d’uova mista con 
sugo di limone e burro fresco ; rimettete a fuoco, tramenate, 
e prima che abbia a bollire versateli sul piatto attorniandoli 
di crostoni di pane fritto.

1361. Ostriche alla livornese. (Huitres à la livoum ise).

Staccate le ostriche dal guscio d’ ambe le parti e rimette
tele nel guscio più fondo; preparate un tritume di prezzemolo, 
cipollina, aglio, acciughe, cui unirete un po’ di pepe e pane 
grattugiato, il tutto poi manipolato con burro ed olio ; distri
buite U composto su ogni ostrica, le quali collocherete sulla 
gratella, a fuoco moderato, per circa un quarto d’ora. All’ul
timo istante spremetevi sopra un po’ di sugo di limone e ser
vitele fumanti.



1362. Ostriche alla veneziana. (Huitres à la vénitienne).
Diguazzate alquante ostriche, apriteMHkrate il frutto che 

farete cuocere con burro, cipollina tril^^H^foro acqua; ag
giungetevi un po’ di sugo di limone ,^HJpmettete ne’ gnsci 
uno strato di farcia di pesce mista con tartufi triti e nel mezzo 
l’ostrica, coprendola con altra farcia; chiudete coll’ altro gu
scio, e messe in una tegghia fatele cuocere a forno dolce per 
circa mezz’ora ; ritiratele e toltovi il guscio superiore, dispo
netele su un tovagliuolo, aspergetele di salsa veneziana e 
servitele. .

1363. Ostriche alla Villeroy. (Huitres à la ViUeroy).
1364. Datteri alla Villeroy. (Dacthyles à la Villeroy).

Fate imbianchire una cinquantina d’ostriche nella loro acqua, 
erbe odorifere e mezzo bicchiere di vino bianco, indi scola
tele, levate loro la parte nera e distendetele in una tegghia 
per poi mascherarle interamente di salsa villeroy ridotta colla 
metà pozione delle ostriche; lasciatele raffreddare, passatele 
all’uova e al pane, friggetele al momento e servitele.

Queste ostriche s’impiegano per.guarnizioni.
I datteri di mare si preparano istessamente.

1365. lumache alla lombarda, (fisoaprgots à la lombarde).
Mettete in un pajqolo pieno d’acqua una manata di eenere, 

e quando incomincia a bollire gettatevi entro quattro o cinque 
dozzine di lumache lasciandovele un quarto d’ora ; indi estrae
tele dal guscio, togliendovi la coda e le interiora, che è la 
parte amara, non che i piccoli lor denti.

Fatele ribollire in acqua e aceto tramenandole poi con un 
ferro rovente, il che faciliterà il distacco della bava; diguaz
zatele in due o tre acque ed asciugatele. Mettete in una cas
seruole un po’ d’ o lio , un pezzo di burro, un pizzico di prez
zemolo e di finocchio, quattro acciughe, uno spicchio d’ aglio, 
una cipollina, il tutto tritato ; fate friggere leggiermente stem
perandovi entro un mostolino di farina; bagnate con due 
bicchieri di vino bianco e altrettanto brodo magro, gettatevi 
entro le lumache, aggiungete sale, pepe e noce moscada, e 
lasciatele sobbollire a casseruola coperta per quasi due ore.



ASTACHI, totani, c a la m ari, s e p p ie , a r s e l l e , d a t t e r i, ecc. 657
»

Servitele con crostoni di pane fritto od anche su uno strato 
di ortaggi conditi con burro e sugo magro.

1366. Lumache nel guscio alla lorenese.
(Esc&rgots dans la coquille à la lorainaise).

Allestite come sopra le lumache ed apparecchiate una salsa 
come 1’ anzidetta, aggiungendovi un po’ di sugo di limone, 
in cui farete cuocere le lumache. Riponetele poi nei loro gusci 
ben puliti con un po' della stessa salsa ben ridotta e spolve
rizzate di pane grattugiato ; bagnatele con burro fuso e fatele 
gratinare nel forno per alcuni minuti per poi servirle fumanti 
su un tovagliuolo.

♦



C A P I T O L O  L I I

DELLA LONTRA E DELLA TARTARUGA.

La lontra (*) è un anfìbio quadrupede noto volgarmente 
sotto il nome di ludrìa;  possiede una carne alquanto ordina
ria ; tuttavia ove le si tolga V odore di pesce per mezzo di 
droghe e d’aromi, può riescire discretamente gustosa.

O) la  lontra trovasi sparsa in tntta Europa e si nutre quasi esclusivamente di pe
sci e per istinto malvagio mena grande strage nelle peschiere e ne’ lì inni * giacche 
trovando pesci in abbondanza ne ammazza quanti ne può afferrare non mangian
done che porzione di ciascuno. Quantunque dotata d* una certa ferocia, si può addo
mesticare e addestrare alla caccia dei pesci.



Le tartarughe o testuggini (') si terrestri che d’acqua dolce 
o di mare si distinguono a prima vista per una specie di 
scatola entro cui è inviluppato il corpo e dalla quale non 
isporgono che la testa, il collo, la coda e le quattro zampine.

1367. Lontra alla borghese. (Lontre à la bourgeoise).
Levate la pelle ad una lontra nel modo indicato per la lepre 

tagliate la testa e le gambe, sventratela e lavatela in diverse 
acque, iddi, intera o tagliata a pezzi, marinatela almeno per 
24 ore con olio fino, un po’ d’aceto, sale, pepe, noce moscada, 
cipolle, sedani, porri, carote, prezzemolo, il tutto tagliuzzato, 
tim o, lauro, ecc. Qualche ora prima di servire mettetela in 
una tegghia cogli ortaggi della marinata ed un pezzetto di 
burro, e quando sia ben rosolata bagnatela a n n u i mezzo litro 
di vino bianco ed altrettanto brodo; lasciatela Cuocere a cas
seruola coperta, indi ritirate la lontra per passare la cozione 
allo staccio e ridurla a dovere aggiungendovi un po’ di burro 
manipolato con farina ; versate la salsa sulla lontra, che ri
porrete un momento al fuoco per poi servirla bollente.

1368. Costolette di lontra. (Gòtelettes de loutre).

Coi filetti della lontra disponete delle costoline che mari
nerete, indi passerete al pane e all’uova, per poi friggerle con 
burro ; disposte in corona sul piatto, guernite il centro con olive 
e citriuoli.

A questo genere di carne si addicono le salse acide di pomi 
d’oro, peperata, piccante, ecc.

1369. Tartaruga in salsa spagnuola. (Tortile en sauee espagnuole).
Avendo una tartaruga intera, rovesciatela sul dorso, cosic

ché trovandosi in posizione incomoda, spingerà all’ infuori la 
testa ; appoggiate con forza il pollice della mano sinistra sulla 1

(1) Le testuggini sono dotate d’ una grande vitalità e se ne videro di’ quelle che la 
conservarono per più settimane dopo che era loro stata troncata la testa; vivono 
con pochissimo cibo e passano molto tempo senza mangiare. Animali lenti, quieti 
ed Innocui, raramente si discostano dalla consueta dimora, e molestate, non si fi
dano che de' loro mezzi passivi di difesa ; e ciò nondimeno cosi gagliarda è la loro 
trincea naturale e cou tanta pazienza vi possono stare annicchiate e coperte, che 
non v' è quasi animale dal quale abbiano molto a temere.



mascella inferiore e con un coltello mozzate d’ un sol tratto 
la testa ; indi appendetela ad un uncino per cinque o sei ore 
affinchè sgoccioli il sangue, dopo il qual tempo la rovescerete 
di nuovo sul dorso; introducete la lama d’un robusto coltello 
fra la squama del ventre e quella del dorso, avendo cura di 
non rompere la vescicoletta del fiele, il che accadrebbe facil
mente spingendo il coltello troppo innanzi ; ritirate le inte
riora e serbate da parte soltanto il fegato; rinverrete due pezzi 
di carne simili tanto pel gusto che per la bianchezza a due 
noci di vitello; distaccate le membrane, il collo e le zampe, 
scottandole, fiammeggiandole e disossandole; tagliate la carne 
a pezzetti e mettetela in una casseruola con due tazze di brodo, 
una bottiglia di vino bianco, erbe odorifere, sale, ortaggi, 
quattro chiovi di garofano, un pezzetto di burro, e se si serve 
di grasso, a h u |  fette di prosciutto ; coprite con carta unta e 
fate bollire ̂ ^Hpieno di cinque ore , dopo di che ritirata la 
tartaruga, p e p i t e  e digrasserete la cozione con cui appron
terete una spagnuola ; fatela restrigere a dovere, e finalmente 
ultimata con un po’ di vino Madera, burro e un nonnulla di 
pepe rosso, servitela colla tartaruga. Cotta in tal guisa, è 
adatta per zuppe ed intingoli.

1370. Testuggine all' olandese. (Tortue à la hollandaise).
Apparecchiate e fate cuocere la testuggine nel modo anzi

detto ; foggiate col cucchiaio delle quenelles di farcia di sal
mone con burro d’acciuga, ed egual quantità di funghi torniti 
e bianchissimi, cotti come di pratica, e la cui cozione mesco
lerete con salsa vellutata ben ridotta; aggiungete a questa 
salsa una soluzione di tuorli d’uova con sugo di limone e burro 
di gamberi, passatela allo staccio e finalmente mettetevi as
sieme le quenelles, i funghi e la tartaruga e servite con cro
stoni fritti o anche in vol-au-vent.

1371. Testuggine alla marinara. (Tortue à la matelotte).
Apparecchiate e late cuocere scarsamente la tartaruga e colla 

sua cozione approntate una salsa veneziana come al N. 241 ; 
tagliate la testuggine a pezzettini e gettatela nella salsa, la
sciandola sobbollire circa un’ ora per poi ritirarla e disporla 
sul piatto; ristringete molto la salsa, aggiungendovi un po’ di 
burro d’ acciuga, di vino Madera e di vino rosso. Quando la 
salsa sia ben liscia, versatela sulla testuggine ; guernitela di 
cipolline glassate e code di gamberi di mare fritte nell’ olio



e precedentemente marinate. Se v’aggrada, potete porvi sotto 
de’ crostoni di pane fritto nel borro.

1372. Conchiglie di tartaruga. (Coguilles de tortue). .

Tagliate a scalopini la carne della tartaruga cotta come si 
disse ; preparate de’ piccoli funghi, piccole quenelles di pesce 
e altrettanti tartufi torniti, il tutto cotto a parte, e mescolato 
con usa salsa suprema confezionata colla cozioue de’ tartufi e 
de’ funghi. Ultimate la salsa, che dovrà essere delicatissima, 
con vino Madera, burro e un nonnulla di pepe rosso; amal
gamate l’ intingolo assieme agli scalopini di tartaruga e di
stribuitelo in conchiglie naturali o d’argento, mettendo su ogni 
conchiglia un gambero farcito e un po’ di spremitura di limone.



C A P I T O L O  L U I

D E L L A  P A S T I C C E R I A  DI  C U C I N A .

1373. Pasta d'alzata. (Pàté à dresser).
Proporzioni: 500 grammi di farina, 200 grammi di burro

ni tuorli d’uova, 10 grammi di sale e mezzo bicchiere d’acqua 
fredda.

Pi'ocediynento. Stacciate la farina sull’ apposita tavola, riu
nitela in mucchio e di poi allargatela colle dita in forma di 
cavo, la quale operazione in linguaggio tecnico si chiama fare 
la fontana ;  per brevità ci serviremo sempre di questo ter-



mine. Collocate nel mezzo il burro manipolato se d’ inverno 
o rassodato nell’ acqua gelata nella stagione estiva, in ogni 
caso diviso a pezzettini ; aggiungete il sale, i tuorli d’ uova 
e l’ acqua, incorporate il burro e la farina col liquido, e lor- 
chè se ne trova assorbita la metà e la pasta incomincia a 
prendere consistenza lavoratela lestamente, distaccate col col
tello le parti attaccate alla tavola e riunitele alla massa. Indi 
fatela passare fra il palmo delle mani e la tavola, due volte 
se di estate, tre nell’inverno, rimestandola sicché si leghi in 
un sol corpo ; in ogni caso quest’ operazione deve compiersi 
colla maggior prestezza; finalmente distaccate la pasta dalla 
tavola colla lama d’un coltello, riunitela, spolverizzatela leg
giermente di farina ; indi appoggiando una sol mano sul cen
tro, riconducetela sempre dai bordi al centro, per ripiegarla 
sopra sé stessa col soccorso della mano sinistra e formare una 
massar liscia e unita. Ciò fatto, copritela con un pannolino e 
lasciatela riposare almeno un quarto d’ora in luogo fiasco. È 
della maggior importanza per l’apparecchio della pasta in cui 
entra il burro d’ operare lestamente, sopratutto in estate,.af
fine d’evitare la decomposizione parziale del burro colla pasta; 
e per dirla in termine tecnico, per evitare che si abbruci.

. Nella stagione estiva bisognerà eziandio lavorare in sito fresco 
e bagnare la pasta coll’acqua ghiacciata.

Questa pasta serve -per pasticci caldi e freddi ; volendola 
usare per timballi, aumenterete la dose del burro di 100 grammi.

1374. Pasta d’ alzata all'inglese, non mangiabile.
(Pàté à dresser à l’anglaise).

Proporzioni : 800 grammi di farina, 150 grammi di burro, 
10 grammi di sale, 3 decilitri d’acqua.

Procedimento. Mettete 1’ acqua, il burro e il sale in una 
casseruola, fate bollire, incorporate in questo liquido tutta la 
farina che può assorbire, operando in modo che riesca al
quanto consistente; lasciatela asciugare per alcuni minuti indi 
toglietela dalla casseruola, mettetela sulla tavola infarinata e 
lavoratela colla mano onde farle assorbire ancora 300 grammi 
di farina e ridurla alla consistenza d’ una pasta di alzata so
lidissima ; lasciatela riposare alcuni minuti e gramolatela sei 
od otto volte come la sfogliata , lasciando un intervallo ogni 
due giri, la qual operazione giova ad allontanare le bollicine



d’aria che potesse contenere, le imprime una speciale prero
gativa di pastosità e la rende molto liscia.

Questa pasta serve ad apparecchiare la crosta di pasticci 
caldi o freddi ed a confezionare eleganti bordure per entrée 
e rilievi. .

1375. Pasta ordinaria per fondi di timballi e flani di frutta.
(Pàté à foncer ordinaire).

Proporzioni : 500 grammi di farina, 250 grammi di burro, 
10 grammi di sale, un decilitro d’acqua.

Procedimento. Operate come per la pasta d’alzata N. 1374.

1376. Pasta fina per fondi di timballi e flani di frutta.
* (Pàté à foncer fine).

Proporzioni: 500 grammi di farina, 475 grammi di burro, 
10 grammi di sale, un decilitro d'acqua.

Procedimento. Operate come si disse sopra. I ritagli della 
sfogliata gramolati due o tre volte ponno sostituirsi a questa 
pasta.

1377. Sfogliata. (Feulletage). *

La buona riuscita della sfogliata dipende non soltanto dalle 
proporzioni, ma ancora dalla qualità degli elementi che la 
compongono e specialmente dalla manipolazione pratica e giu
diziosa che nessun libro varrebbe ad insegnare; il grado di. 
temperatura del locale in cui si lavora e del forno sono re
quisiti della massima importanza, quantunque bene spesso si 
sia indotti a credere che il caso abbia larga parte nella sua 
riuscita, perocché i pasticcieri più provetti si trovano talora 
delusi senza poter rendersi ragione della vera causa delle dif
ficoltà che incontrano.

Per scongiurare la mala riuscita è anzitutto necessario di 
scegliere la farina di prima qualità e ben asciutta, il burro 
consistente, bianco e non grasso, l’acqua freschissima e ghiac
ciata se d’estate; bisogna operare in luogo fresco.

La sfogliata si ottiene in diversi modi : col burro, colla 
grassa d’ arnioni di manzo o colla midolla, e finalmente col 
grasso bianco (saindoux). Qualunque sia la natura della sfo



gliata, sarà bene preferire il forno in mattoni a quello delle 
cucine economiche.

Proporzioni. — 500 grammi di burro, 500 grammi di fa
rina, 3 o 4 decilitri d’acqua, 12 grammi di sale.

Procedimento. — Stacciate la farina sulla tavola e formate 
la fontana, mettete nel centro il sale e tre quarte parti d’ac
qua; incorporate a poco a poco l’acqua e la farina, incomin
ciando dal centro per evitare che 1’ acqua abbia a sfuggire 
dalle parti ; quando tre quarte parti di farina sono assorbite, 
vale a dire allorché il composto ha preso una certa consi
stenza , bisogna saper calcolare se sia abbastanza bagnata per 
poter compenetrarvi la rimanente farina ; nel caso contrario 
si aggiunge un po’ d’acqua, ma con moderazione. Lorchè non 
si è sicuri dell’ operazione, si bagna la pasta poco per volta, 
per poi ridurla a giusta misura, il che è quanto dire che 
deve avere assorbito i tre quarti di farina ed essere di con
sistenza leggiera; incorporate allora d’ uti tratto la farina ri
masta, rotolate la pasta sopra sé stessa senza premerla, ma 
tuttavia riducendola in un corpo liscio ed elastico. Se per 
avventura la pasta si trovasse già della voluta consistenza e 
rimanesse ancora della farina, non converrà insistere nell’ in
corporarla per forza, giacché arrischiereste di mandare a male 
il tutto ; in tal caso converrà mettere la pasta da un lato e 
bagnare il resto della farina per darle lo stesso 'corpo e in
corporarla poi assieme all’ altra pasta. Che se invece fosse 
1’ acqua che abbondasse, bisognerà aggiungere della farina 
prima che l’ impasto sia completo, salvo aggiungere lo stesso 
peso di burro a quello che è già pesato; raggiunta della 
farina e dell’ acqua a tempo opportuno pub essere fatta senza 
inconvenienti da chi abbia una certa pratica, altrimenti per 
prudenza non si dovrà bagnare la farina che poco per volta 
onde non essere costretti ad un’addizione ulteriore ; la lestezza 
dell’ operazione ha pur essa la sua efficacia nella buona riu
scita. La pasta riunita verrà lavorata soltanto per due secondi, 
rotolandola sopra sé stessa fra la tavola e le mani; essa deve 
allora presentarsi liscia e morbida, nè aver lasciato sulla ta
vola alcuna particella di pasta o di farina ; arrivati a questo 
punto dell’ operazione, ove la pasta non avesse la necessaria 
consistenza, sarebbe molto diffìcile il renderla al suo stato 
normale. Coprite la pasta con un tovagliuolo e lasciatela ri
posare in luogo fresco per un quarto d’ ora. Frattanto mani
polate il burro sulla tavola dopo averlo distribuito in piccole 
parti, e spremetelo attraverso un pannolino dandogli una forma 
quadrata ; serbatelo in sito fresco o nell’acqua gelata fino al .

H Re dei cuochi.



momento d’adoperarlo ; allora asciugatelo, spolverizzate leg
giermente di farina la tavola per distendere il composto in 
quadrato più grande di quello del burro che poi vi porrete 
sopra, rialzate gli orli della pasta ravvicinandoli sulla super
ficie in modo da coprire interamente il burro: giova osservare 
che questo deve avere all’ incirca la stessa consistenza della 
pasta. Col rullo o matterello spianate 1’ uno e 1’ altro in una 
lista rettangolare che insensibilmente ridurrete tre volte tanto 
lunga che larga ; a ciò ottenere il matterello deve scorrervi 
sopra spingendo la pasta in avanti e distendendola, assieme 
al burro che racchiude, liscia e d’eguale spessore, conservan
dole sempre la forma rettangolare e tenendo specialmente gli 
angoli ben diritti e regolari. Quando sarà ridotta della gros
sezza d’un pezzo da cinque franchi, ripiegatela in tre inco
minciando dall’ estremità a voi più prossima fino a due terzi 
della sua lunghezza e riconducendo in seguito l’estremità op
posta su quella che vi sta davanti in modo che arrivi preci
samente alla giuntura della prima piega; allora battetela leg
giermente con un colpo di matterello, e se, come avvertimmo, 
gli angoli saranno stati tenuti regolari, formerà un quadrato 
esatto ; ciò si chiama gramolare (tourer) la pasta, e l’ opera
zione complessiva costituisce un giro (tour). — Ora, fate fare 
un mezzo giro alla pasta, spolverizzatela leggiermente di fa
rina e stendetela similmente, ma in senso contrario, il che si 
comprende in conseguenza del mezzo giro che avete fatto fare 
alla pasta ; ripiegatela in tre come dissimo, ed affine di non 
errare praticate due leggieri segni. A questo punto, lasciatela 
riposare almeno dodici minuti prima di proseguire 1’ opera
zione, esigendosi in via ordinaria sei giri, per il che occor
rono all’ incirca tre quarti d’ora.

In estate la sfogliata richiede le maggiori cure ; oltre al 
lavorarla in sito fresco, occorrerà speciale diligenza, mettendo 
anche la pasta, durante il tempo che la si lascia riposare fra 
due piatti o recipienti di latta, in modo d’ avere il ghiaccio 
sotto e sopra, avvertendo però che si conservi fresca, ma non 
geli, altrimenti s’ indurirebbe e andrebbe a male.

Per la sfogliata di grasso si opera similmente, eccetto che 
dovrete servirla al momento che la si toglie dal forno.

1378. Pasta da tagliatelle (Pàté à nouilles).
Consultate quanto si disse ai N. 114 e 116 e procedete di 

. conformità.



DEI PASTICCI CALDI E FREDDI E DELLE TERRINE

1379. Crosta per pasticci caldi e timballi.
Apparecchiate un chilogrammo di pasta d’ alzata N. 1373, 

e lasciatela riposare; untate di burro uno stampo da pasticcio 
e collocatelo su una lastra coperta d’ un foglio di carta ; for
mate colla pasta un disco più o meno grosso a norma del 
volume del pasticcio ; rialzate 1’ orlo della pasta passandolo 
fra le mani per rinchiuderlo insensibilmente : 1’ essenziale si 
è che non rimanga alcuna piega verso la parte esterna. Quando 
la pasta sarà modellata a foggia di cassa rotonda e regolare, 
introducetela nello stampo comprimendola contro le pareti e 
il fondo, badando che abbia a sopravvanzare in modo da for
mare un rialzo o cresta di due o tre centimetri che decore
rete colla pinzetta; mettete sul fondo un disco di carta e co
prite le pareti interne con due liste di carta; riempite la cassa 
di farina o di grano ; inverniciate la cresta ed esponetela al 
forno piuttosto caldo. Quando la parte superiore incomincia a 
prendere colore, copritela con carta unta e laBciatela cuocere 
all’ incirca un’ora; ritiratela per estrarre il grano e la carta; 
levate lo stampo e dorate la pasta con tuorlo d’uovo stempe
rato in un po’ d’acqua intanto che è ancor calda, fatela asciu
gare un minuto sulla bocca del forno, indi collocatela su un 
piatto d'entrée, e così non rimarrà che di riscaldarla e riem
pirla colla guernitura che si desidera. .

Si ponno adoperare con molto vantaggio anche stampi sno
dati, che si compongono di pezzi riuniti mediante cerniere 
e che si aprono, come nei modelli, quando la pasta è cotta.



Per farne uso si collocano sopra carta unta di burro, indi 
si apparecchia la pasta nel modo anzidetto. — Qualora non 
si avessero neppure questi stampi, si ponno apparecchiare 
col solo sussidio della mano disponendo la fascia e il disco 
a parte. Tuttavia a facilitare l’operazione potrete valervi d’una 
casseruola più piccola del pasticcio ; capovolgetela e colloca
tevi sopra la nasta che stenderete facendola discendere at
torno alla caaeruola, ritiratela ed ultimate la crosta come 
si disse.

Questo metodo può applicarsi alla confezione tanto di pasticci 
quanto di timballi con ogni sorta di pasta d’alzata.

I timballi si servono con tutte le guerniture che convengono 
a’ pasticci caldi ; noi facciamo qui questa osservazione per 
evitare possibilmente le ripetizioni; la differenza non consiste 
che nella forma, nella qualità della .pasta che sarà mangia
bile, giacché dovrà prepararsi simile a quella al N. 1376, e 
nel modo di guernirli.

Nell’apparecchio de’ timballi le più belle guerniture vogliono 
essere collocate sul fondo per la ragione che devono presen
tarsi capovolti. .

1380. Pasticcio caldo alla finanziera.
(Pàté chaud à la fmancière).

Apparecchiate e fate cuocere una crosta da pasticcio con 
pasta d’ alzata N. 1375, dandole la forma simile al disegno. 
Intonacatela internamente di farcia di vitello e serbatela al 
caldo. Ammannite un intingolo alla finanziera N. 370, che 
conserverete caldo al bagno-maria, e contemporaneamente 
preparate quattro belle animelle di vitello decorate con tar
tufi e cotte in buon sugo, non che quattro quenelles di pollo,



decorate di lingua ben rossa e tartufi neri, cotte in brodo 
bianco. Mettete la crosta da pasticcio sul piatto, riempitela col
T intingolo alla finanziera che dovrà essere bollente ; sovrap

ponetevi in bell’ordine quattro gamberi cotti e rossi in un alle 
quenelles e alle animelle di vitello consultando all’uopo il di
segno. Glassate il tutto e servitelo caldissimo, accompagnan
dolo con una salsiera di salsa finanziera.

1381. Pasticcio caldo di pollo. (Pàté chaud de poulet).
Apparecchiate due polli come per fricassea al N. 1111, che 

passerete alle erbe fine lasciandoli sobbollire circa venti mi
nuti e rivoltandoli sicché abbiano ad assorbire il condimento. 
Quando sono freddi, tagliate lo stomaco in tre pezzi; intona-* 
cate l’ interno del pasticcio apparecchiato conformemente al
l’istruzione N. 1379 con farcia fina (quenelle o godìveau) nella 
quale avrete mescolato qualche tartufo trito; collocatevi entro 
le coscie e disopra il groppone, indi quattro tartufi tagliati per 
metà, poi i filetti e gli stomachi e altri pezzi di tartufo ; ri
coprite il tutto colla cozione de’ polli, in cui avrete stempe
rato un mestolino di farcia ; mettetevi sopra delle fettoline di 
lardo ed una foglia di lauro che ritaglierete della larghezza 
e della forma del pasticcio, copritelo con un disco della stessa 
pasta; decorate colla pinzetta Torlo della cresta del pasticcio; 
doratelo ed esponetelo a torno vivo. Quando il coperchio avrà



preso un color biondo, punzecchiatelo affinchè il vapore in
terno non scomponga la forma del pasticcio, e copritelo con tre o 
quattro fogli di carta. Lasciatelo cuocere un’ora e mezza, av
vertendo che la giusta cottura abbia a verificarsi al momento 
di presentarlo in tavola. Togliete il coperchio, il lauro e l’unto; 
mascherate la guemitura con una mezza spagnuola all’essenza 
di selvaggina, e tartufi in fette; glassate leggiermente la crosta 
del pasticcio e servitela con o senza coperchio.

In questo modo si apparecchiano pasticci d’ ogni sorta di 
pollame.

1382. Pasticcio di fegato grasso ai tartufi.
' (Pàté de foie gras ara truffes).

Per ammannire un pasticcio diguazzate in acqua fredda tre 
fegati grassi di Strasburgo, metteteli a fuoco pure con acqua 
fredda e quando incominciano a sobbollire ritirateli e gettateli 
di nuovo in acqua fredda. Quando siano freddi acconciateli 
togliendo le fibre e le parti prossime alla vescicoletta del fiele, 
e divideteli in due parti; prendete mezzo fegato, tagliatelo a 
fette che metterete in una casseruola con un mezzo chilo
grammo di lardo imbianchito, pestato e passato allo staccio ; 
aggiungete uno scalogno tritato e imbianchito, egual quantità 
di prezzemolo, il doppio di funghi, ed altrettanti tartufi, il 
tutto tritato e condito di sale con noce moscada. Mettete 
questo composto a fuoco moderato per un quarto d’ ora , indi 
versatelo in una tegghia e lasciate che si raffreddi. Intanto 
mondate sette ettogrammi di tartufi ; metteteli sulla bilan
cia coi fegati e pesate pure il sale speziato in proporzione 

• alla loro quantità, cioè dieci grammi di sale per ogni chilo
grammo di peso complessivo de’ fegati ; mettete il sale da 
parte ; tagliate sei tartufi a foggia di filetti simili ai lardelli 
ordinarli, con cui picchietterete i fegati. Lorchè i cinque pezzi 
di fegato saranno ben guemiti di tartufi disponete il pasticcio 
come i precedenti. Pestate nel mortaio gli scalopini di fegato 
passati precedentemente alle erbe fine, aggiungetevi la loro 
cozione, mescolate il tutto con quattro tuorli d’uova e due tar
tufi tagliati a dadolini; mettete il terzo di questa farcia nel 
pasticcio e collocatevi sopra tre pezzi di fegato che spolveriz
zerete di sale speziato e maschererete di farcia; adagiatevi 
sopra due tartufi tagliati in due e gli altri due pezzi di fegato 
grasso, che condirete e coprirete alla lor volta con farcia e



tartufi a dadi; mettetevi sopra due foglie di lauro e qualche 
fetta di lardo. Ultimate il pasticcio nel modo solito, lasciatelo 
cuocere per circa quattro ore, e ritirandolo dal forno versatevi 
entro un bicchiere di vino Madera e copritelo ermeticamente 
con pasta.

1383. Pasticcio caldo di filetto di manzo.
(Pàté de fllet de boeuf).

Approntate a scalopini grossi due centimetri un filetto di 
manzo ; batteteli alquanto e metteteli in una tegghia con un 
cucchiaio di cucina di funghi tritati fini, un altro di tartufi , 
mezzo cucchiaio fra cipolla e scalogno, un po’ di prezzemolo, 
giambone, il tutto tritato similmente, un cucchiaio di raschia
tura di lardo, sale, pepe, noce moscada, una foglia di lauro , 
un bicchiere di Madera e il doppio di consumato, non che un 
pezzo di burro. Fateli rosolare rivoltandoli , e forche sono 
glassati bagnateli con altro consumato e lasciate bollire mez- 
z’ ora ; ravvivate il fuoco affine di glassarli a non più di 
mezza cottura. Ritirate la tegghia dal fuoco tenendola coperta, 
e quando sono freddi levateli per aggiungere alla cozione sei 
ettogrammi di farcia di pollo N. 296 che amalgamerete as
sieme.

Apparecchiate una pasta da pasticcio nel seguente modo: 
Mettete sulla tavola un chilogrammo e mezzo di farina bianca ; 
fatevi un buco nel mezzo, in cui porrete otto tuorli d’ uova ; 
fate bollire due bicchieri d’ acqua con sale e un ettogrammo 
di burro, indi colla mano destra lavorate lestamente la pasta 
lasciandovi cadere coll’altra e a poco a poco l’acqua bollente, 
ponendo attenzione che la pasta riesca liscia e sostenuta; 
senza frapporre indugio, cioè intanto che è ancor calda, divi
detela in tre parti, due eguali e la terza in maggior quantità. 
Approntate con una di esse il fondo del pasticcio cui darete 
una forma rotonda ed ovale, e colla terza parte della pasta 
la fascia, alta non più di otto centimetri e grossa un centi
metro e mezzo. Pizzicate colle dita l’orlo del fondo verso l’in
terno in guisa che la pasta cosi rialzata serva di contraforto 
alla fascia che disporrete all’ ingiro bagnandola d’uova; al punto 
di collegare la fascia tagliate in isbieco il lembo estremo della 
pasta ; indi assicurate contro la fascia l’orlo del fondo. Questa 
divenendo fredda s’ indurisce in modo che il pasticcio conserva 
precisamente la sua forma. Coll’ altra parte della pasta fate il 
coperchio, al centro del quale praticherete un taglio in croce;



rialzate gli angoli segnati dall’incisione, cosicché avrete aperto 
un pertugto, attorno al quale porrete una listerella di pasta a 
guisa di fumaiuolo, il che servirà ad un tempo d’ ornamento 
e di sfogo necessario alla completa cottura ed ultimazione del 
pasticcio.

Coprile d’un leggier strato di lardo il fondo del pasticcio ; 
disponetevi sopra un terzo di farcia, indi gli scalopini a sca
glioni e di nuovo il rimanente della larda, che coprirete con 
sottilissime tétte di lardo e giambone e una foglia di lauro. 
Tenetevi il coperchio di pasta, procurando di dargli bella 
forma, e colla pinzetta lavorate 1’ orlo superiore affinchè si 
unisca alla fascia. Decorate il pasticcio con foglie foggiate 
coll’ istessa pasta, che attaccherete con uovo sbattuto. Indo
ratelo col pennello intinto nell’ uovo ed esponetelo a forno 
caldo. Quando incomincia a colorirsi copritelo con una casse
ruola o stampo qualsiasi e dopo circa un’ ora ritiratelo dal 
forno ; colla punta del coltello tagliate all’ ingiro il coperchio 
che leverete ; ritirate il lardo, il giambone e il lauro, e ser
vitelo con una spagnuola calda ridotta con vino e tartufi.

a. n.

1384. Pasticcio caldo anglo-francese.
(Pàté chaud anglo-frangais).

Approntate de’ filetti di montone che taglierete a scalopini 
in quantità sufficiente per guernire il pasticcio ; conditeli sotto

e sopra con sale, pepe grosso e noce moscada ; fate intiepi
dire due ettogrammi di burro, nel quale getterete due cucchiai 
di prezzemolo, e doppio quantitativo di funghi ed altrettanti



tartufi, il tutto tritato minutamente, non che uno spicchio, di 
scalogno trito e imbianchito.

Disponete il pasticcio come di pratica, tuffate gli scalopini 
nelle erbe fine e mano mauo collocateli in corona nel pasticcio, 
indi mettete nel centro de’ funghi torniti cotti ben bianchi, 
tartufi in fette o girelli di carciofo, od anche scalopini d’ani
melle di vitello ; versatevi sopra il rimanente burro alle erbe, 
fine ; ultimate il pasticcio come già si disse, lasciandolo cuo
cere un’ ora e mezza. Al momento di servire levate il lardo 
e le foglie di lauro; mascheratelo con sugo di montone me
scolato con essenza di funghi o tartufi, aggiungendovi il sugo 
di limone.

Si pub egualmente, dopo digrassato il pasticcio, mascherarlo 
d’una buona spagnuola od anche salsa pomi d’oro. .

Coll’ istesso metodo si preparano pasticci caldi di filetti od i 
noce di vitello, di maiale fresco, di capriuolo, cinghiale od 
altra selvaggina quadrupede.

1385. Pasticcio caldo di lepre. (Pàté chaud de lièvre).

Spiccate da due lepri la lombata, il piccolo filetto e la polpa 
tenera delle coscie ; tagliateli a scalopini piuttosto grossi, 
batteteli un pocolino e metteteli in una tegghia con due etto
grammi di lardo fino ben pesto o raschiato, due ettogrammi 
di burro, due scalogni triti, un cucchiaio di prezzemolo trito 
e imbianchito, due ettogrammi di funghi ed uno di tartufi tri
tati , un bicchiere di vino Madera o Marsala e due di consu
mato o brodo fino, sale, pepe e noce moscada ; esponeteli a 
fuoco ardente voltandoli e rivoltandoli, e quando siano asciu
gati, ritirateli, copriteli e lasciateli venir freddi. Preparate una 
crosta da pasticcio: avvertite che se la modellate a mano, vi 
atterrete all’ istruzione pel pasticcio caldo di filetto di manzo, 
N. 1383 e se operate colla forma allora impiegherete la pasta, 
N. 1373. Levate gli scalopini dalla tegghia ed unite al fondo 
che vi fosse rimasto cinque ettogrammi di farcia quenelles, la 
quale sarà migliore se di pollo o di selvaggina, e collo stesso 
amalgama intonacate l’ interno del pasticcio ; disponete gli 
scalopini in corona, e quando uno strato è completo copritelo 
coll’anzidetta farcia, e ripetete 1’ operazióne due o tre volte a 
norma dell’altezza del pasticcio; copritelo con lardo e giam
bone ultimandolo e cuocendolo come di pratica, avvertendo 
che da quando incomincia a bollire occorrono almeno due ore 
per la completa cottura. Poco prima di servire ritiratelo dal



forno, levate il coperchio e il grasso. Intanto colle minuzie 
della lepre avrete approntato una salsa di buon gusto, alla 
quale unirete eziandio un [po’ di sangue della stessa lepre ; 
versatela nel pasticcio e servitelo fumante. Si può servirlo an
che con salsa mista con tartufi o funghi. o. n .

1386. Pasticcio caldo alla Monglas.
(Pàté chaud à la Monglas)

Diguazzate in acqua tiepida due fegati grassi, indi metteteli 
in acqua fredda sul fuoco e quando incominciano a bollire ri
tirateli'e lasciateli raffreddare in acqua fredda; tagliateli in 
scalopini, conditeli e passateli alle erbe fine su un fuoco dolce 
per dieci minuti; quando siano freddi li regolerete tenendo in 
disparte circa il quarto d’ un fegato ; pestate i ritagli e me
scolateli coll’egual volume di farcia fina di pollo.

Disposta la crosta del pasticcio nel modo che già indicammo 
intonacatela internamente di farcia e disponetevi entro i fegati 
in corona ; versatevi sopra le erbe fine in cui vennero fatti 
passare, coprite cort due foglie di lauro e fettoline di lardo ed 
ultimate il pasticcio come di pratica. Cuocetelo nel forno per 
circa un’ ora e mezza, ed al momento di servire digrassatelo 
e mascheratelo con una guernizione di tartufi in fette.

La salsa di questo pasticcio si prepara nel seguente modo: 
pestate il fegato che avrete posto in disparte e stemperatelo 
in una cassernola con un cucchiaio di spagnuola; passatelo 
allo staccio, indi mescolatelo con tre mestolini di buona spa
gnuola all’essenza di tartufi e di vino Madera, a cui aggiun
gerete delle fette di tartufo nero. Non bisognerà dimenticare 
che questa salsa non deve bollire, altrimenti si decompor
rebbe.

1387. Pasticcio caldo di storione. (Pàté chaud d’ esturgeon).

Tagliate a scalopini un pezzo di storione e passateli alle 
erbe fine. Avrete apparecchiato il pasticcio intonacato di farcia 
di pesce mista con burro d’acciuga e di gambero; collocatevi 
entro in bell’ordine gli scalopini, su cui verserete il condimento 
ossia le erbe fine ; coprite con uno strato di farcia, poi con 
due foglie di lauro e qualche fettolina di lardo ; ultimato il 
pasticcio come già si disse, collocatevi sopra il coperchio ed 
esponetelo a forno piuttosto vivo per circa un’ora. •



Al momento di servirlo digrassatelo e mascheratelo d’ una 
guemitura d’ animelle di carpione, code di gamberi, ostriche, 
funghi e tartufi, il qual intingolo avrete intriso con una buona 
salsa olandese od alemanna od anche spagnuola con burro di 
gamberi.

Si procederà nell’ istesso modo per apparecchiare pasticci 
caldi di filetti di tonno, rombo, sogliola, salmone, luccio, pesce 
persico, lotta ed altri pesci sì d’acqua dolce che di mare.

1388. Pasticcio freddo di filetto di manzo alla Beatrice d'Este.
(Pàté froid de filet de boeuf à la Beatrice d’ Este).

Scegliete un filetto e apparecchiatelo privandolo di ogni pel
licola e della grassa ; battetelo leggiermente e tagliatelo in 
due per traverso. Tagliate a lardelli un ettogrammo di tartufi 
neri, un altro di lardo fino ed egual quantità di prosciutto te
nero ; marinateli con erbe fine, vino Madera, sale, noce rao- 
scada, e quando abbiano bene assorbita la marinatura internateli 
ad eguali intervalli nel filetto come si disse al N. 585, indi 
riponetelo in un recipiente di terra contenente una marinata 
cotta. Come ognun vede, quest’operazione dovrà essere fatta il 
giorno innanzi. — Collocate poi il filetto in una casseruola di 
forma adatta ; aggiungetevi delle minuzie di vitello, due bic - 
chieri di Madera, due di consumato, il solito mazzetto guernito, 
due cucchiai d’erbe fine, e delle fettoline di lardo e giambone. 
Coprite con un foglio di carta e fate bollire circa un’ora. La
sciatelo raffreddare, levate i due pezzi di filetto e passate il 
fondo allo staccio restringendolo se occorre.

Intanto avrete preparato una farcia nel seguente modo: pas
sate al burro e alle erbe fine per circa sette od otto minuti 
tre ettogrammi di fegato fresco di vitello; lasciatelo raffred
dare , indi pestatelo nel mortaio con due ettogrammi di lardo 
fino, uno di polpa ;di vitello crudo e quattro ettogrammi di 
fegato parimenli crudo, sale, pepe, poca noce moscada, due 
tuorli d’uova e, se ne avete, delle minuzie di tartufi; passate 
allo staccio ed amalgamate il tutto con mezzo bicchiere di vino 
Madera.

Apparecchiate pure una pasta con un chilogrammo di farina 
di semola, sette tuorli d’uova, sale, un bicchiere d’acqua fresca 
e quattro ettogrammi di burro. Lavorate la pasta come di pratica 
e ripiegatela tre volte. Servendovi d’ una bordure da pasticcio 
ovale, disponete prima il fondo, che sarà non più alto d’ un



centimetro e mezzo, e poscia la farcia dell’ eguale spessore ; 
collegate la fascia al fondo mediante uovo sbattuto. Unite alla 
farcia due ettogrammi di tartufi tagliati a dadi grossi, mette
tene la metà entro il pasticcio e col cucchiaio fate in modo 
che le pareti siano egualmente stratificate ; adagiatevi al cen
tro due pezzi di filetto che ricoprirete della rimanente farcia; 
sovrapponetevi delle fette sottili di lardo e da ultimo coprite 
col coperchio di pasta che avrete allestito col suo fumaiuolo 
come si disse al N. 1383. Decoratelo similmente, inverniciate 
con uovo sbattuto e mettetelo a forno piuttosto caldo : se il 
calore fosse troppo intenso, coprite il pasticcio con un foglio 
di carta bagnata. Fate bollire per un’ora; indi ritiratelo e pel 
pertugio del fumaiuolo versatevi il sugo in cui avete fatto 
cuocere il filetto; coprite il fumaiuolo con un pezzo di pasta 
cruda e lasciate venir freddo; il giorno seguente e poco prima 
di servire levatelo dallo stampo; colla punta del coltello pra
ticatevi la necessaria incisione per staccare il coperchio. Di
grassate, levate il lardo ed i filetti, i quali taglierete a fette, 
rimettetele nel pasticcio, glassate, decoratele di gelatina trita 
al cornetto, in modo però da lasciar vedere il filetto. A questo 
pasticcio, quando sia collocato su uno zoccolo conviene una 
decorazione di foglie fatte di grasso (saindoux'j. In ogni caso 
guernirete l’orlo del piatto di crostoni di gelatina.

1389. Pasticcio freddo di vitello marmorizzato.
(Pàté froid de veau marbré).

Tagliate a filetti grossi due centimetri e lunghi non meno 
di venti un chilogramma di lombata o di coscia di vitello priva 
de’ nervi e d’ogni grassa ; aggiungetevi cinque ettogrammi di 
lardo magro a mezzo sale, altrettanta lingua cotta e ben rossa, 
sì il primo che questa tagliati come il vitello, e mettete il 
tutto in un recipiente con cinque ettogrammi di tartufi puliti 
e tagliati a pezzi, mezzo ettogrammo di pistacchi verdi, un bic
chiere di vino Madera, qualche cucchiaio di rhum e due cucchiai 
d’erbe fine, e amalgamate finché i diversi ingredienti riescano 
egualmente marinati. Preparate una farcia con sei ettogrammi 
di polpa di vitello che pesterete assieme a due ettogrammi di 
zinna di vitello cotto, due ettogrammi di lardo giovane, un 
grosso tartufo nero e un ettogrammo di prosciutto tenero; 
aggiungete a questo battuto un cucchiaio d’ erbe fine, sale r 
pepe, tre tuorli d’uova e passate allo staccio. Avrete in pronto



due chilogrammi di pasta da pasticcio N. 1375 ed una bordure 
ovale larga non meno di tre centimetri alta sei; collocate su 
una lastra di rame della carta doppia unta di burro, indi la 
bordure ;  spianate la pasta della grossezza di un centimetro 
e disponete il fondo e la fascia tenendo questa un po’ più alta 
dello stampo; riunite il fondo e la fascia mediante una liste- 
rella di pasta bagnata con uova; intonacatela di farcia e ada
giatevi entro i filetti pel luugo gli uni aderenti agli altri; co
prite di farcia ogni strato di essi e ripetete 1’ operazione fino 
al termine, procurando che non vi rimanga alcnn interstizio; 
stendetevi sopra uno strato di farcia, coprite col suo coper
chio, formando al centro il solito fumaiuolo piuttosto alto; at
taccate mediante uovo sbattuto l’orlo del pasticcio, pinzettatelo 
e decorate il coperchio con una corona di foglie di pasta fog
giate sia col coltello o con un apposito stampo; verniciate il 
pasticcio ed esponetelo a forno caldo ; coprite con carta, e 
quando bolle, ove il calore fosse soverchio, copritelo con un 
rame ; dopo circa tre ore ritiratelo dal forno, ed appena avrà 
cessato di bollire gettatevi entro due bicchieri di gelatina calda 
mista con sugo condensato; turate il fumaiuolo; e alla domane 
servitelo tagliandolo a guisa di galantina, conservandovi cioè 
attorno la crosta di pasta; guernitelo con crostoni di gelatina.

Seguendo questa istruzione, potrete impiegare a piacimento • 
lepre, cervo, daino, o stomaco di dindo, aggiungendovi anche 
de’ filetti di giambone purché tenero e non cotto dal sale. 
Adoperando carne di selvaggina sarà mestièri essere più ge
nerosi di lardo.

1390. Pasticcio freddo di cappone marmorizzato alla lombarda.
(Pàté froid de chapon marbré à la lombarde).

Disossate un bel cappone di prima qualità, indi prepa
rate un composto di galantina, cioè lingua ben rossa, filetti 
di pollo, prosciutto tenero, ventresca a mezzo sale, noce di 
vitello, polpa di lepre o di anitra selvatica nella proporzione 
di due ettogrammi per ogni genere, il tutto tagliato a dadi ; 
mescolatevi assieme tre ettogrammi di tartufi neri tagliati 
similmente, sale, pepe, noce moscada, un po’ di rhum e di 
vino Madera, un ettogrammo di polpa di vitello ben pesto 
e due ettogrammi di farcia da pasticcio freddo; amalgamate il 
composto ìd un recipiente di terra e farcite il cappone d i e  
poi ravvolgerete in un pannolino e farete bollire per tre



quarti d’ora in buon consumato già pronto per gelatina. Ap
parecchiate una pasta N. 1376, con cui disporrete una cassa 
da pasticcio di forma ovale e di conveniente grandezza ; la 
pasta dovrà essere dello spessore di un centimetro; intonaca
tela internamente con farcia da pasticcio freddo, adagiatevi 
entro il cappone quando sia freddo e copritelo coll’ anzidetta 
farcia; riempiendo gl’intervalli con tartufi a pezzetti; mettetevi 
sopra qualche fettolina di lardo, due foglie di lauro e mezzo 
bicchiere di vino Madera; coprite con pasta praticandovi il 
solito fumaiuolo, verniciatelo d’ uovo sbattuto ed esponetelo a 
forno caldo; di lì a poco copritelo con carta bagnata e lascia
telo cuocere per più di due ore. Ritiratelo dal forno e dopo 
mezz’ora gettatevi entro una tazza di gelatina corretta di sugo 
condensato; turate il fumaiuolo con pasta, ed il giorno se
guente, od anche dopo tre o quattro a norma della stagione, 
tagliatene la metà in fette e mettete l’altra metà al centro del 
piatto, guernitelo di gelatina trita e disponete le fette all’ in
giro con crostoni di gelatina. o. n.

1391. Pasticcio freddo di fagiano. (Pàté froid de faisan).
Per un grande pasticcio simile a quello raffigurato dal 

disegno occorrerà disossare come per galantina tre fagiani, 
i quali poi marinerete con vino Madera, sa le , pepeje noce



«

moscada. Preparate una farcia facendo cuocere quattro etto
grammi di fegato di pollo tagliato a fette e condito con burro 
ed erbe fine; lasciatelo venir freddo. Pestate nel mortaio 
quattro ettogrammi di polpa di pollo crudo, quattro ettogrammi 
di lombata di maiale fresca, altrettanto fegato grasso o di 
pollanca od anche di vitello, purché freschissimo ; pestate pure 
i fegati cotti con sei ettogrammi di lardo fino poco salato e 
un bel tartufo pulito, indi amalgamate questo battuto coll'al
tra carne ; aggiungete sale, pepe, noce moscada, un bicchiere 
di vino Madera, e passate il tutto allo staccio; mescolate questa 
larda con quattro ettogrammi di tartufi neri ben puliti e ta
gliati a quarti, e con una parte di essa stratificate 1’ intemo 
della crosta del pasticcio che avrete disposto come d’uso dan
dole la forma del modello, non senza ommettere di ungere 
di grasso di maiale la fascia di rame o di latta del pasticcio ; 
farcite i fagiani e ravvolgeteli ad uno ad uno in un pannolino 
doppio. Coi carcami bolliti in buon brodo di pollame avrete 
preparato uno squisito consumato, in cui farete cuocere per 
circa un ora i fagiani, indi disimballateli e mettetene due sul 
fondo e uno di sopra, riempiendo gli intervalli di farcia; co
prite con fettoline di lardo e giambone poi col suo coperchio 
di pasta, nel'centro del quale praticherete il solito fumaiuolo; 
verniciate d’ uova il coperchio ed esponetelo a forno caldo 
mettendovi sopra un foglio di carta unta; sorvegliate che non 
si colorisca di troppo, nel qual caso lo coprirete interamente 
con un rame, tenendolo però sollevato dal piano sicché siavi 
un po’ d’aria; lasciatelo bollire circa tre ore, indi ritiratelo e 
levate la fascia, e quando è quasi freddo versatevi entro della 
gelatina ben ridotta all’essenza di fagiano ; al giorno seguente 
levate il coperchio, indi i fagiani che taglierete in bell’ordine 
e riporrete nel pasticcio guernendoli di gelatina al sugo di 
fagiano. Decorate la parte esterna con burro; come si vede 
nel disegno, impiantate una tgsta di fagiano, adorna delle sue 
penne, nel centro del coperchio, assicurandola sul fumaiuolo 
con burro, il quale burro gonfierà la pelle del collo ; decora
telo all’ingiro con foglie di burro e servitelo su un tovagliuolo 
ripiegato, accompagnandolo con un piatto di gelatina.

La decorazione di questo pasticcio può essere fatta anche 
in pasta da tagliatelle, dorata all’uovo ed esposta al forno, in 
modo però che il pasticcio non abbia a riscaldarsi interna
mente. o. N.



1332. Pasticcio freddo di gallo di montagna alla lombarda.
(Pàté de coq de bruyére à la lombarde).

Disossate come per galantina un gallo di montagna, ser
bando intatta ed a parte la testa e la coda ; marinatelo con 
vino Madera, sale ed erbe odorifere ; frattanto preparate un 
composto di galantina N. 891, in quantità sufficiente per riem
piere il gallo di montagna, osservando solo di tagliarlo a 
dadi un po’ più piccoli; amalgamate questo composto con un 
terzo del suo volume di farcia da pasticcio freddo indicata 
al N. 1388 e un po’ di cognac; farcite il gallo e ravvolgetelo 
in un tovagliuolo. Mettete in una casseruola con due litri di 
brodo, un bicchier di vino Marsala , ortaggi ed erbe odori
fere , il carcame e le minuzie del gallo e del pollame, non 
che alcune fette di vitello e di giambone, un piede di maiale 
fagliato a pezzetti ed un garetta di vitello; dopo quattro ore 
di lenta bollitura passate allo staccio e con questo sugo ba
gnate il gallo e fatelo bollire circa un’ ora ; quando è freddo 
disimballatelo, asciugatelo e preparate una pasta con un chi
logrammo di farina simile a quella del pasticcio di filetto 
di manzo N. 1386; disponete con essa il fondo e la fascia 
per poi formare il pasticcio cui darete la forma di mandorla; 
intonacatelo internamente con farina mista con tartufi a pic
coli dadolini; la fascia dovrà scendere a guisa di piano in
clinato e tenersi dalla parte ovale almeno otto centimetri più 
alta ; adagiatevi entro il gallo stratificato coll’anzidetta farcia, 
indi colla stessa pasta formate due a li, le quali dovranno 
essere proporzionate alla mole del pasticcio e servire di co
perchio; con un piccolo stampo rotondo disegnate le penne 
della parte superiore e col coltellino praticate dei tagli raf
figurando così le penne vers#T estremità, coprite il gallo 
con fettoline di lardo e di giambone ; bagnate 1’ orlo della 
fascia con uova e posatevi sopra le ali in guisa che rimanga 
una piccola apertura onde dar sfogo al vapore ; verniciate 
il pasticcio con uova sbattuta ed esponetelo a forno caldo; 
quando avrà preso un po’ di colore , copritelo di carta ba
gnata, oppure, il che è meglio, mettetevi sopra un recipiente 
di rame abbastanza grande da non toccare il pasticcio; la
sciatelo cuocere per circa due ore, indi ritiratelo , e prima 
che si raffreddi versatevi entro un buon bicchiere di quel 
fondo ben ristretto in cui avrete fatto bollire il gallo ; tu
rate l’ apertura con pasta ed il giorno seguente colla punta



d’ un coltellino distaccate le ali, levate il lardo ed il gallo e 
tagliatelo a fette in bell’ordine per poi raffigurare il collo con 
burro lavorato ; appoggiate la testa tenendola rivolta all’ in
dietro, ornate il collo con una ghirlanda di dori naturali o di 
grasso; assicurate a suo posto la coda dandole il migliore 
aspetto e attorniandola di fiorellini. Rimettete il gallo nel pa
sticcio, decoratelo di gelatina trita spinta al cornetto; assi- 
tuate le ali come fossero aperte attaccandole con burro, co
sicché i commensali potranno servirsi senza guastare il pasticcio.

Questo pasticcio noi 1’ abbiamo presentato anche sopra zoc
colo in grasso o in burro, e principale sua prerogativa si è 
che la decorazione sia leggiera e semplice. Esso poi può am- 
mannirsi indifferentemente, cioè con fagiano, pernice rossa, 
beccaccia, ecc ., e riescirebbe elegantissimo apparecchiandolo 
con quattro pernici, al qual uopo preparerete il pasticcio in 
una fascia di latta o di rame a foggia di cestella; operate in 
tutto come sopra coprendolo e praticandovi il solito fumaiuolo; 
cotto e freddo, levate il coperchio, indi le pernici che taglie
rete senza sformarle; guernite di gelatina trita l’interno della 
cassa ed adagiatevi entro le pernici ; con burro e le quattro 
testoline delle pernici fate i due manichi della cestella, a cui 
appoggierete in semicerchio una ghirlanda di fiorellini assi
curati su un filo di ferro coperto di burro ; collocate il pa
sticcio su uno zoccolo e glassate diligentemente la cassa- — 
Questi pasticci vogliono essere serviti con un piatto di gelatina 
a parte. o. n.

1393. Pasticcini d’allodole.
(Petits pàtés auz alouettes).

Scegliete diciotto allodole ben in carne, disossatele senza 
guastare la pelle e marinatele con vino Marsala, sale e noce 
moscada. Tagliate a fette tre ettogrammi di fegato di pollo o 
di vitello freschissimo e passatelo alle erbe fine con burro, 
indi lasciatelo venir freddo e pestatelo nel mortaio con tre 
ettogrammi di l.ardo fino, aggiungendovi sale, pepe, noce mo
scada, un tartufo, tre tuorli d’ uova e un po’ di vino Madera. 
Quando il tutto è ben pesto e amalgamato, passatelo allo staccio 
e riponetelo in una terrina.

Disponete le allodole su un tovagliolo e mettete in ognuna 
di esse un cucchiaio di farcia e un pezzo di tartufo dandole 
la loro forma ; nella farcia rimasta mescolerete due ettogrammi 
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ni tartufi a pezzetti. Intonacate di pasta N. 1373 diciotto pic
cole torme da pasticcino fatte a cerniera, intonacate la pasta 
d'uno strato di farcia e collocatevi entro 1’ allodola collo sto
maco all’ insù; copritele con una fettolina di lardo, indi fate 
il coperchio coll’ istessa pasta praticandovi un pertugio nel 
mezzo, attaccandolo all’ingiro con uovo sbattuto. Esponeteli a 
forno caldo coperti di carta unta, la quale cambierete se oc

corre ; lasciateli cuocere un’ora e mezzo o due, poi ritirateli 
dal forno e mettete in ogni pasticcino un po’ di sugo che avrete 
apparecchiato coll’essenza de’ carcami, misto con un po’ di ge
latina ben ridotta; turate il pertugio e serbateli in luogo fnesco 
fino al giorno seguente; allora levate il coperchio per ma
scherarli con un po’ di salsa al sugo di pollo e vino, cospar
geteli di gelatina trita, riponetevi sopra il coperchio, e ser
viteli. Secondo n o i, facendo cuocere il coperchio a parte, i 
pasticcini riescono più belli; nel qual caso si copriranno di 
pasta con un pertugio nel mezzo senza decorazione; indi fat
tavi questa e cosparsi di salsa, vi si applica il coperchio cotto 
a parte. G. N.

1394. Pasticcio freddo di quaglie.
(Pàté froid de cailles).

Preparate una farcia con quattro ettogrammi di carne di 
coscia di lepre priva de’ nervi, alla quale unirete quattro et
togrammi di lardo fino che pesterete nel mortaio assieme ad 
un tartufo, sale e pepe, amalgamando poi il tutto con quattro 
ettogrammi di farcia di fegato gratinato, e riponetela in una



terrina. Disossate una dozzina di quaglie come per galantina, 
marinatele con erbe fine, pepe, sale e un po’ di rhum; met
tete in ogni quaglia due pezzi di tartufi, due filettini di lardo, 
due filettini di fegato grasso e un cucchiaio dell’ anzidetta 
farcia; date loro bella forma in modo da formare tante pic
cole galantine. Apparecchiate una crosta da pasticcio giusta 
l’ istruzioae al N. 1379, di forma ovale ed abbastanza grande 
per contenere su un solo piano le quaglie. Mescolate colla 
farcia rimasta due ettogrammi di tartufi a pezzetti, intonacate 
con essa il fondo e la fascia, indi adagiatevi entro le quaglie 
ponendo tra 1’ una e l’ altra de’ pezzi di tartufi ; coprite con 
fettoline di lardo, due cucchiai di vino Madera e due foglie 
di lauro. Collocatevi sopra il coperchio che avrete fatto a 
parte, ed esponetelo a forno caldo ; badale che il fumaiuolo 
sia piuttosto grande affinchè il pasticcio abbia a bollire senza 
screpolarsi ; quando il coperchio avrà preso colore, coprite il 
pasticcio con vari fogli di carta bagnata, oppure con un rame ; 
dopo circa due ore e mezza ritiratelo dal forno e lasciatelo 
riposare alquanto ; levate un istante il coperchio e versatevi 
entro una tazza di gelatina ristretta mista coll’ essenza che 
avrete ottenuto da’carcami delle quaglie, e servitelo con ge
latina a parte.

1395. Pasticcini di sfogliata alla gelatina.
(Petits pàtés de feuilletage à la gelée).

Preparate quattro ettogrammi di farcia da pasticcio freddo 
che mescolerete con un’ animella di vitello cotta scarsamente 
e tagliata a dadolini, un ettogrammo di tartufi neri, un etto
grammo di lingua, due filetti di pollastra cotti al burro, il 
tutto tagliato a dadolini. Apparecchiate nella proporzione di 
quattro ettogrammi di burro una pasta sfogliata ; spianatela 
e mediante stampo di latta tagliate diciolto dischi un po’ più 
grandi di un pezzo da cinque franchi; spianate ancora la pasta 
e tagliata diciotto altri dischi più sottili, stendete questi su 
una lastra di rame coperta di carta e verniciateli con una 
soluzione d’uova ; dividete la farcia in diciotto parti formando 
altrettante pallottole, mettetene una su ogni disco e coprite 
cogli altri dischi. Con uno stampo rovesciato premete sulla 
superficie superiore, indi con altro stampo incidete il coper
chio, verniciateli e fateli cuocere a forno moderato ritirandoli 
quando abbiano preso bel colore; levate il coperchio e mettete 
in ogni pasticcino un cucchiaio di salsa all’ essenza suprema



di selvaggina. Avrete della gelatina di buon sapore che dispor
rete a rotondini simili ai pasticcini ed alti poco più d’un pezzo 
da cinque franchi. Collocate la gelatina sui pasticcini già freddi, 
decorando ognuno d’essi d’ un bottoncino di gelatina spinta al 
cornetto.

Questi pasticcini, di abbastanza facile esecuzione, fanno bella 
mostra segnatamente nei buffets. Noi li abbiamo ferviti più 
volte disposti su gradinate di grasso o di burro. La lor forma 
può essere variata a piacimento e si ponno similmente fare 
di selvaggina, nel qual caso si orneranno con un tartufo bril
lantato di gelatina. a. n .

DELLE TERRINE (').

1396. Terrina di fegato d'oca alla Strasburghese.
(Terrine de foie gras, fagon de Strasbourg).

Regolate due bei fegati d’ oca, preparate torniti a crudo 
cinque ettogrammi di tartufi neri ed impiegatene il quarto 
che taglierete a filetti per lardellare i fegati d’ o ca , i quali 
poi metterete in una terrina ordinaria con quattro ettogrammi 
di tartufi; conditeli con sale e noce moscada; tritate quattro 
ettogrammi di carne di filetto di maiale, tritate pure cinque 
ettogrammi e mezzo di lardo fresco, e pestate il tutto nel mor
taio, passate un istante al fuoco con un po’ di lardo raschiato 
due scalogni; tritate le minuzie de’tartufi e de’fegati ed uni
tele alla fàrcia che pesterete ancora e condirete con sale e 
noce moscada, e passate allo staccio. Allora incorporate alla 
farcia mezzo ettogrammo di giambone cotto ma ben affumi
cato, tritato minutamente e due cucchiaiate di rhum. Coprite 
il fondo della terrina verniciata con uno strato di farcia, col
locate nel centro uno dei fegati interi, e tagliato per metà; 
attorniatelo colla metà dei tartufi ed una parte della farcia, 
mascheratelo pure di farcia ed adagiatevi sopra l’altro fegato, 
attorniate e coprite anche questo di tartufi e farcia in modo 
che sorpassi di alcuni centimetri l’orlo della terrina e termini 
a forma di cupola ; copritela di fettoline di lardo e collocatevi 
sopra leggiermente il coperchio della terrina, la quale met
terete in un tegame di terra ed esporrete a forno moderato, 1

(1) Si chiamano terrine le composizioni di pasticcio freddo cotte in vasi dì terra 
verniciata capaci di resistere al caldo del forno. Esse si preparano indifferentemente 
con pollame, selvaggina e fegato grasso.



ma egualmente ben riscaldato. Per cuocerla occorreranno due 
-ore e mezzo; a capo d’ un’ ora incominciate a bagnarla col 
sugo che si riverserà dalla terrina. Al tempo indicato ritira
tela dal forno; il composto nel cuocere si sarà abbassato al 
livello della terrina. Dovendo essere servita in breve, ritirate 
il lardo e fatevi infiltrare qualche cucchiaio da tavola di vino 
Madera ridotto con sugo condensato; se all’ incontro si vuol 
conservarla alcun tempo, bisognerà scolare il grasso e la
sciarla raffreddare per poi mascherarne la superficie con grasso 
d’ oca o di maiale e su questo stendere uno strato di grasso 
bianco (saindoux) lavorato; ricoprite la terrina e chiudete il 
coperchio con una fascia di carta.

Alcuni cuochi operano senza passare la farcia allo staccio, 
ma essa riesce naturalmente meno fina; altri fanno cuocere 

' la terrina con un po’d’acqua sul fondo della tegghia, e taluno 
aggiunge alla farcia un filetto d’ acciuga pestato. L’ aggiunta 
dei tartufi annerisce un po’ la farcia, ma in compenso la rende 
più squisita ; in ogni caso si ponno sopprimere. Giova alla 
maggior conservazione della farcia il far rinvenire per alcuni 
minuti le carni magre con lardo ed erbe fine.

Le terrine si servono il più comunemente su un tovagliolo 
dopo aver tolto il grasso e tagliato il composto col coltello: 
rimettete entro i pezzi in bell’ordine, facendoli sormontare dalla 
terrina a foggia di cupola. •

Talora si serve anche in una bordure; ma volendosi pre
sentare in tavola la terrina stessa, converrà ravvolgerla in un 
tovagliolo. Queste osservazioni si applicano pure alle terrine 
di fegato grasso di pollastra e di anitra.

1397. Terrina di Nérac. (Terrine de Nérac).

Disossate tre perniciotti come per galantina e conditeli come 
d ’uso; tagliate un fegato grasso e mischiate i ritagli con una 
farcia composta con quattro ettogrammi di filetto di maiale, 
cinque ettogrammi e mezzo di lardo fresco, ultimata e passata 
allo staccio giusta l’istruzione già molte volte ripetuta. Riem
pite i perniciotti colla farcia, il fegato grasso e quattro etto
grammi di tartufi tagliati a quarti ; arrotondateli ravvicinando 
la lor pelle ; intonacate l’ interno d’una terrina inverniciata più 
larga che alta con un grosso strato di farcia e disponetevi 
sopra i perniciotti attorniandoli pure di farcia ed altri tartufi, 
dandole la forma di cupola ; coprite la farcia con fettolìne di 
lardo sulle quali porrete il coperchio della terrina, mettete



questa in un tegame di terra, cuocetela ed ultimatela come 
la precedente.

DEI TIMBALLI.

I timballi si fanno con ogni sorta di carne, di purée e di 
intingoli, non che di maccheroni e tagliatelle. In generale si 
ponno apparecchiare con tutti gli intingoli che servono per 
pasticcio. Questi enireès sono molto eleganti e per essere ap
parecchiati come si deve è necessario un po’ di buon gusto. 
Consultate in proposito quanto si disse a pag. 669. Riguardo 
ai timballi di farcia è prezzo dell’ opera osservare che con
verrà scarseggiare di burro nella confezione della farcia, onde 
evitare che si sformino quando si levano dallo stampo.

13£8. Timballi) di pollame alla parigina.
(Timbale de volaille à la parisienne).

Preparate sette ettogrammi di farcia di pollo piuttosto con
sistente e serbatela. sul ghiaccio fino al momento di adope
rarla; spalmate abbondantemente di burro uno stampo da 
timballo e decoratene le pareti con lingua e tartufi nel genere 
del disegno. Mettete lo stampo-un istante sul ghiaccio affinchè 
il burro si indurisca ed assicuri la decorazione; con tre quarte 
parti della farcia intonacate lo stampo in modo da formarvi 
uno strato eguale alto almeno due centimetri.

Tagliate a piccoli scalopini sei filetti di pollo saltati nel 
burro-; tagliate pure alcuni funghi e tartufi cd nn’ ora prima 
di servire riscaldateli e bagnateli con un po’ di salsa, alemanna



ben densa, aggiungendovi alcune creste cotte come di pratica; 
versate quest’ intingolo nello stampo, riempiendolo quasi fino 
all’ orlo; copritelo colla rimanente farcia osservando che non 
vi resti spazio nell’interno ; mettetevi sopra un foglio di carta 
unta e collocatelo in una casseruola d’ acqua bollente che ar
rivi quasi fino all’ altezza dell’ orlo ; coprite la casseruola ed 
esponetela alla bocca del forno affinchè il timballo abbia a 
cuocere senza bollire; in mancanza di forno supplirete col 
tenerlo sulle ceneri calde, mettendone porzione anche sul co
perchio. Dopo un’ora di bagno-maria, levate la carta, rego
late la superficie della farcia, rovesciate lo stampo sul piatto 
e dopo qualche istante ritiratelo; glassate soltanto la parte 
superiore con sugo chiaro. Versate alcuni cucchiai di salsa 
alemanna sul fondo del piatto e servitene pure in una sal
siera. Le forme o stampi a foggia di cupola si addicono spe
cialmente a questa sorta di timballi ; la decorazione può anche 
essere soppressa a piacimento. g . n.

1399. Timballo di pollo all’ italiana.
(Timbale de poulet à l’italienne).

Spiccate i filetti a due pollastre giovani ben in carne e 
bianche; levate i nervi e la pelle, tagliate i grossi filetti pel 
lungo in due, cosicché coi piccoli ne avrete dodici ; cesella
tene sei con lingua rossa e gli altri con citriuolini verdi. Colla 
carne delle coscie e un po’ di vitello apparecchiate una farcia 
quenelles sostenuta. Untate di burro lo stampo da timballo, 
disponetevi sul fondo un rosone di lingua, collocatevi all’in - 
giro i filetti addossandoli in isbieco verso le pareti del tim
ballo ; inverniciate il tutto con uovo sbattuto e coprite con 
farcia alta due centimetri. Avrete in pronto un intingolo di 
creste, granelli, animelle tagliate a pezzi e una manata di 
tartufi in fette, condito con salsa vellutata e sugo condensato; 
riempite il timballo, copritelo di farcia e mettetelo nel bagno
maria, entro una casseruola coperta, a forno temperato per 
più di mezz’ ora; lasciatelo riposare un po’ indi rovesciatelo 
sul piatto, levate l’unta e glassatelo con sugo chiaro. Servite 
a parte una salsa spagnuola chiara e corretta con essenza di 
tartufi. g. n .



1400. Timballo di dindo all' italiana.
(Timb&le de dindon i l’italienne) •

Levate i filetti ad un bel dindo; metà della carne dello sto
maco dividerete in dodici filetti e l’altra metà la taglierete a 
scalopini, i quali farete saltare in unategghia con burro; ap
pena bianchi, scolate il burro e sostituitevi della salsa vellu
tata, aggiungete tartufi in fette, e scalopini di animelle d’ a
gnello, poscia procedete nell’ operazione attenendovi all’ istru
zione anzidetto La farcia la confezionerete colle coscio del 
dindo. ‘ g . n.

1401. Timballo di fegato grasso.
(Timbale de foie gras). .

Untate di burro depurato uno stampo . simile al disegno ; 
avrete della farcia bianca di pollo sostenuta e poco grassa, 
dividetela in tre parti e .con una di esse disponete dodici l i -  
sterelle, che terrete più strette alle estremità, unite ad una 
parte dei tartufi neri tri fati minutamente, e disponete altre

dodici listarelle simili alle anzidette ; applicate contro le pa
reti interne dello stampo una listerella bianca, poi una nera, 
e così di seguito fino ad operazione ultimata ; colla farcia 
rimasta stratificate le listarelle sì bianche che nere, le quali 
avrete bagnate d’ uova. affine di riunirle in un* sol corpo. < 
Riempite 2 timballo con un intingolo di scalopini di fegato 
grasso, tartufi in fette, una manata di granelli di pollo con- • 
dito con salsa suprema e condensato ; coprite il tutto con



un» strato di farcia, cuocetelo per tre quarti d’ora nel bagno
maria, e dopo averlo lasciato riposare un istante, rovesciatelo 
sul piatto, glassatelo con sugo biondo e servite a parte una 
spagnuola chiara, ma succulenta.

1402. Timballo d'animelle di vitello.
(Timbale de ris de veau).

Tagliate a foggia di filetti le animelle che avrete dapprima 
imbianchite; stratificatele leggiermente di farcia e decoratele 
con lingua e tartufi. Procedete alla confezione del timballo 
operando come per quello di pollo, e riempitelo di un intin
golo di funghi, tartufi e scalopini di pernice e di quaglia.

G. N.

1403. Timballetti di farcia di pollo guerniti.
(Petites timbales de farce de volaille garnies).

Apparecchiate una farcia di pollo consistente e liscia, non 
che un intingolo di funghi, tartufi e palati di manzo, il tutto 
tagliato a dadolini, cotto e condito con buona salsa vellutata. 
Untate di burro degli stampi simili al modello e decoratene 
le pareti con tartufi e lingua tagliata a filetti; intonacateli con 
precauzione, badando di non scomporre la decorazione coll’an- 
zidetta farcia; versatevi entro l’ intingolo sicché arrivi presso

all’orlo; bagnate la superficie con uovo sbattuto, indi stende
tevi sopra uno strato di fàrcia. Cuoceteli per una mezz’ ora a 
fuoco sopra e sotto, oppure a forno moderato, ed a tempo de
bito rovesciate gli stampi su un tovagliuolo per togliervi il 
grasso ; da ultimo glassateli leggiermente, versate sul piatto 
un po’ di salsa spagnuola e serviteli fumanti.



Questi timballetti ponno guemirsi con ogni sorta d’ intingoli, 
purché i diversi ingredienti siano tagliati minutamente.

1404. Timballo di pesce alla milanese.
(Timbale de poisson à la mil&naise).

Preparate a seconda della grandezza del timballo dodici o 
più filetti di pesce persico, oppure di trota o storione, che 
terrete lunghi come quelli indicati pel timballo di pollo ; ce
sellateli con citriuolini, code di gamberi e tartufi, sia fram
mischiando i colori, come tenendoli distinti, cesellando cioè 
parte de’ filetti con citriuoli, parte con tartufi e parte con code 
di gamberi ; la decorazione mista però è di maggior effetto, • 
tanto più se non si estenderà all’ intero filetto, ma se ne la
scierà una metà bianco. Untate di burro lo stampo, disponetevi 
sul fondo un rosone di tartufi e code di gamberi; guernite la 
fascia cogli anzidetti filetti, bagnateli di uova e stendetevi so
pra uno strato, alto un centimetro, di farcia di pesce. Avrete 
in pronto un intingolo di scalopini d’anguilla cotti nel burro, 
tartufi in fette, polpe di rane e code di gamberi, condito di 
salsa besciamella e sugo magro ; riempite il timballo, che co
prirete e ultimerete come di pratica. Servitelo glassato di sugo 
chiaro con una salsiera di spagnuola all’ essenza di tartufi.

G . N .

1405. Timballo alla certosina.
(Timbale à la chartreuse).

Per confezionare questo timballo bisogna avere delle code 
di gamberi in quantità sufficiente a coprirlo interamente. Ta
gliate con uno stampino delle ruotelle di tartufi grandi come 
un pezzo da due centesimi; intonacatele alPingiro di farcia e 
disponetevi attorno! cinque code di gamberi, cosicché avrete 
una specie di fiore ; fatene quanti ne occorrono per decorare 
il timballo, indi disponete nel mezzo del fondo un rosone di 
tartufi ed all’ ingiro gli anzidetti ornamenti ; bagnate d’ uova 
con cautela, intonacate il tutto di farcia di luccio mista con 
burro di gamberi; riempite il timballo con un intingolo di filetti 
di pesce persico, storione o sogliola, condito con salsa vellutata 
al burro di gamberi e tartufi in fette. Servite la stessa salsa 
a parte. g . n .



1406. Timballo alla spagnuola. (Timbale à respagnole).
Preparale ed imbianchite come venne indicato al N. 363 ; 

la necessaria quantità di olive, asciugatele su un pannolino 
per poi riempirle di farcia qnenelles mediante un piccolo 
cornetto ; spalmate abbondantemente di burro lo stampo ; di
sponetevi internamente le olive in linee regolari appoggian
dole contro le pareti, umettandole mano mano con un pennello 
intinto nell’ uovo e assicurandole con fàrcia : arrivati all’ orlo 
dello stampo, intonacatelo interamente con uno strato di farcia.

Avrete in pronto, cotti in una mirepoix, i filetti di tre anitre 
selvatiche che lascierete intiepidire nel loro sugo ; dividete 
ogni filetto in tre liste e mettetele un istante a fuoco in una 
tegghia con un po’ di buon sugo condensato, e quando si pre
sentino glassati versatevi entro un mezzo bicchiere di salsa 
spagnuola molto ristretta ; aggiungete qualche animella d’ a - 
gnefio, mettete l’intingolo nel timballo, copritelo con uno strato 
di farcia per cuocerlo nel bagno-maria come l’anzidetto ; ro
vesciate lo stampo sul piatto d'entrée e di li a poco ritiratelo, 
asciugate l’unto, cospargete leggiermente il timballo con salsa 
spagnuola mista con un po’ d’essenza d’ anitra selvatica e vino 
Madera, e servite la stessa salsa a parte.



1407. Timballo di riso alla piemontese.
(Timbale de riz à la piémontaise).

Untate abbondantemente di burro una forma da timballo, 
indi tagliate con uno stampo de’ tartufi neri che applicherete 
contro le pareti della forma imitando il disegno del modello 
che presentiamo ; mettetelo sul ghiaccio affinchè il burro con
gelandosi assicuri la decorazione. Intanto preparate un riso 
all’ italiana ; versatelo nel timballo coprendo con cura le pareti 
e lasciandovi uno spazio nel mezzo, che riempirete sia con

un intingolo alla finanziera, sia con scalopini di pollo e di 
fagiano o di pernice cotti e saltati al burro con tartufi bianchi 
o neri ; ricoprite la superficie dell’ intingolo con uno strato di 
liso e lasciatelo riposare un istante sulla bocca del forno. A 
tempo debito rovesciatelo sul piatto e mascherate leggier
mente tanto la sua superficie quanto il fondo del piatto con 
spagnuola chiara ma succulenta. Servite a parte una salsa 
con tartufi. a. n .

1408. Timballo di riso alla portoghese.
(Timbale de riz à la portugaise).

Tagliate de’ tartufi neri a fette sottili, indi con uno stam
pino foggiatele a rotondini, co’ quali guernirete la fascia d’uu 
timballo unto di burro disponendoli a’ cerchi sovrapposti l’uno 
all’altro ; preparate cotto e condito con brodo bianco di pollo



un buon riso, a cui aggiungerete le minuzie de’ tartufi tagliati 
a dadolini, e versatelo nello stampo applicandolo contro le 
pareti ; riempite il vuoto con un intingolo di scalopini, di fi
letti di pollo e giambone cotto e condito con salsa vellutata; 
coprite l’ intingolo con uno strato di riso e lasciatelo rasso
dare frattanto fate saltare una decina di piccoli filetti di pollo 
decorati di prosciutto cotto, asciugateli e glassateli ; rovesciate 
il timballo sul piatto d’ entrée; disponete i filetti in corona 
sulla superficie del timballo e ponete al centro un gruppo di 
creste cotte e leggiermente intrise di salsa vellutata. Servite 
colla stessa salsa a parte.

1409. Timballo di lasagne alla milanese.
(Timbale de lasagnes à la milanaise).

Approntate una pasta fina da timballo, indi servendovi d’ ima 
forma simile al disegno che presentiamo disponete la crostata, 
che riempirete di grano e cuocerete lentamente e di color

chiaro. Mischiate con un po’ dell’ istessa pasta un pizzico di 
zuccaro fino, un tuorlo d’ uova e un po’ di farina ; spianatela 
molto sottile e co’ stampini foggiate la decorazione che v’ ab
bisogna ; levate il grano e di poi il timballo dalla forma, e 
tolto col coltellino il coperchio disponetelo su un piatto d’ ar
gento. Avrete in pronto un intingolo di pollo, lingua cotta e 
rossa, tartufi e funghi, il tutto tagliato a filetti e condito con 
sugo e poca besciamella, che mescolerete con sufficiente quan
tità di lasagne condite con burro, sugo condensato e formaggio 
trito; badate che non vi sia liquido, e riempitene il timballo 
che coprirete ; verniciate la parte esterna del timballo con



uovo sbattuto, decoratelo come indica il disegno, esponetelo a 
torno temperato il tempo che basti a cuocere la decorazione e 
servitelo ben caldo accompagnato con nna salsiera di spagnuola 
mista con sugo di selvaggina. La decorazione può anche farsi 
di pasta sfogliata cotta in bianco che si attacca con farcia 
mista con uovo e farina, nel qual caso occorrerà che il tim
ballo riesca d’un color nocciuola e che l’ intingolo vi sia posto 
entro caldissimo perchè altrimenti non avrebbe tempo di ri
scaldarsi.

Questi timballi si guerniscono pure di maccheroni, ravioli, 
tagliatelle, ecc., e prendono il nome dalla guernizione che
s’ impiega.

1410. Timballo di maccheroni alla milanese.
(Timbale de macaronis à la milanaise).

Prepai ate cinque ettogrami di pasta fina N. 1376, stendetela 
in guisa di fascia un po’ più lunga della parete dello stampo; 
regolatela all’ estremità e spianate i ritagli co’ quali taglie
rete un disco del diametro dello stampo e collocherete in 
tondo ad esso ; bagnate le estremità ed applicate la fascia di 
pasta contro le pareti dello stampo; congiungete le estremità 
dopo averle inumidite e premendo sul punto ove si riuniscono; 
qualora de’ globuli si presentassero sulla superficie della pasta, 
punzecchiatela per far uscire l’aria; la pasta do\rà essere dello 
spessore d’un pezzo da cinque franchi. Cuocete in acqua bol
lente salata quattro ettogrammi di maccheroni, scolateli e met
teteli in una casseruola con un po’ di buon sugo, e un pezzo 
di burro, noce moscada e formaggio grattugiato ; mescolate 
bene questi ingredienti e versateli nel timballo che coprirete 
con un disco di pasta che avrete all’uopo predisposto;; cuoce- 
telo nel forno per circa tre quarti d’ora, e alcuni minuti prima 
di servire, ritiratelo, levate il coperchio e porzione de’ mac
cheroni e sostituitevi un intingolo di filetti di pollo arrostiti, 
lingua e tartufi, il tutto tagliato a fllettini e condito con salsa 
molto ristretta; coprite l’intingolo con un po’ di maccheroni e 
rovesciate il timballo sul piatto ; guernitelo all’ ingiro, se ne 
avete l’ opportunità, con filetti di tordi saltati al momento e 
leggiermente intrisi d’una salsa salmis N. 257. g . n .



1411. Timballo di maccheroni alla lombarda.
(Timb&le de macaronis à la lombarde).

*

Spalmate di burro depurato .uno stampo a foggia di cupola; 
fate cuocere un mezzo chilogrammo di maccheroni che con
serverete interi ; quando sono freddi, prendetene uno dei più 
lunghi, e collocatelo sul fondo dello stampo facendolo girare 
attorno ; aggiungetene un altro all’ estremità di questi e con
tinuate fino a che avrete coperto interamente la superficie dello 
stampo, bagnandoli leggiermente con un po’ d’ uovo sbattuto 
e mascherandoli con uno strato di farcia di selvaggina che vi 
applicherete contro mediante un cucchiaio intinto pure nel

l’albume d’ uova. Tagliate a pezzettini i maccheroni rimasti e 
fateli riscaldare in una tegghia con un po’ di buon sugo di 
selvaggina e di salsa vellutata molto ristretta, un po’ di burro 
fuso e tartufi tagliati a filetti, lingua scarlatta, non che dei 
scalopini di filetti d’allodola, beccaccia, ecc.; riempite lo stampo, 
copritelo di farcia e fatelo cuocere circa un’ora come si disse 
più sopra e servitelo con salsa spagnuola all’ essenza di sel
vaggina. a. n.

1412. Timbaletti di maccheroni.
(Timbaletes de macaronis).

Fate cuocere in acqua salata dei maccheroncini, scolateli e 
disponete i più lunghi in linee regolari contro le pareti in
terne di piccole darioles. Serrateli bene, verniciateli con uovo 
sbattuto e ricopriteli di uno strato di farcia di selvaggina la -



sciando un vuoto nel centro, che riempirete di scalopini di 
liletti di piccola selvaggina ai tartufi ben conditi; coprite con 
altra farcia e un disco di carta unta di burro. Mettete le forme 
in una fortiera, bagnatele con acqua bollente fino a tre quarti 
d’altezza, coprite la fortiera ed esponetela a forno dolce. Dopo 
circa 20 minuti toglieteli dalle forme riversandole sul piatto, 
e glassatele semplicemente.

Questi timballetti si ponno ammannire con farcia e intingoli 
di pollame, d’animelle di vitello od altra minuta guernitura.

DEI VOLS-AU-VENT.

1413. Crosta di vol-au-vent.
(Croate de vol-au-vent).

Per un vol-au-vent $  entrée preparate otto ettogrammi e 
mezzo di pasta sfogliata N. 1377, datele sei giri ad intervalli, 
poscia spianate la sfogliata tenendola alta almeno due centi
metri ; lasciatela riposare qualche minuto, applicate sopra la 
sua superficie un coperchio di casseruola od uno stampo di 
forma adatta al vol-au-vent che volete preparare, e con un 
coltellino tagliate la pasta all’ ingiro badando che il taglio 
riesca in isbieco, cioè che il diametro del fondo della pasta 
sia di qualche millimetro più lungo. Questa precauzione ha per 
iseopo di compensare la riduzione che subisce la pasta nel 
cuocere. Ciò fatto rovesciatelo in una tegghia e premete a l-  
l’ ingiro del vol-au-vent la costa del coltello in modo da la
sciarvi una piccola impronta ad intervalli ; dorate interamente 
la superficie a qualche distanza dall’ orlo affinchè 1* uovo non 
scenda contro le .pareti, il che nuocerebbe al suo sviluppo. 
Incidete il coperchio, pinzettatelo, rigatelo, indi spingetelo 
nel centro del forno ben caldo. Onde conoscere il grado di 
calore provate a mettere dapprima nel forno qualche ritaglio 
di pasta. Sorvegliate che si colori d’ una tinta eguale can
giandolo di posto o coprendo con carta la parte che fosse 
più dell’ altra sensibilmente colorata. ' Appena ritirato dal 
torno , levate il coperchio ed estraete la pasta umida che 
trovasi nell’ interno. È della maggiore importanza che sia 
cotto proprio al momento di servire. Dopo svuotato mette
telo un istante nel forno per asciugare l’ interno e dispo
netelo sul piatto guernendolo con ogni sorta d’ intingoli e di



guerniture. Col vol-au-vent uon si serve mai il suo coperchio. 
Quelli ovali per rilievo non dilVeriscono che per la forma; se 
per altro fossero molto voluminosi, converrà operare diffe
rentemente. Tagliate anzitutto un largo strato di pasta alto 
un centimetro, e mettetelo in una tegghia ; umettate leggier
mente Torlo superiore ed applicate all’ ingiro una fascia larga 
otto o dieci centimetri stendendola regolarmente attorno al 
primo strato, inumiditela per attaccarla e riunite con dili
genza le due estremità, poscia doratelo e cuocetelo come si 
disse sopra.

\

1414. Vol-au-vent alla Nesle.
(Vol-au-vent a la Nesle).

Preparate una crosta di vol-au-vent che serberete calda; 
al momento di servire riempitelo con quenelles di pollo scotte 
al momento ed intrise di salsa alemanna ridotta all’ essenza 
di funghi ; guernite la parte superiore con un cespuglio di 
creste, arnioni di gallo e funghi, il tutto disposto con garbo; 
glassate ed accompagnatelo coll’anzidetta salsa in salsiera.

1415. Vol-au-vent alla pasticcierà.
(Vol-au-vent à la pàtissière).

Imbianchite e tagliate trasversalmente in fette quattro ani
melle di vitello ; cuocetele lentamente in salsa spagnuola e 
vino Madera ; quando sono cotte a metà, aggiungete de’ funghi 
tornili e de’ tartufi crudi in fette ; dieci minuti prima di ser
vire mischiate con questo intingolo una dozzina di creste cotte, 
di fegati di pollo imbianchiti e ritagliati, alcune code di gam
beri, e diciotto quenelles di farcia godiveau infarinate e cotte 
a parte; coprite la casseruola, lasciate bollire un istante e 
disponete con garbo questa guernizione nel vol-au-vent ap
parecchiato come di pratica; cospargete leggiermente di salsa, 
glassate la crosta e servite con salsa a parte.

DELLE CASSERUOLE DI RISO.

Le casseruole di riso appartengono, più che alla moderna, 
alla cucina antica; tuttavia esse costituiscono uno de’ più ele
ganti entrée di forno. In un pranzo di otto entrée si serve 
di preferenza una casseruola di riso piuttosto che un pasticcio 

I l  Re dei cuochi. 44



od un vol-au-vent. Sonvi due metodi per procedere alla loro 
confezione, col modellarli cioè colla mano, oppure colla forma: 
nel primo caso le casseruole sono modellate a caldo, indi co
lorate a forno caldissimo; nel secondo si modellano al mo
mento e si servono bianche.

1416. Casseruola di riso alla regina.
(Casserole au riz à la reine).

Imbianchite sette od otto ettogrammi di riso, indi scolatelo, 
mettetelo in una casseruola piuttosto grande e bagnatelo nella 
proporzione all’ incirca di due volte il suo volume con broda 
e un po’ di buona digrassatura; fatelo bollire, levate a tempo 
debito la schiuma e lasciatelo sobbollire per un’ ora ; trame
natelo con una spatola affinchè il riso si sciolga in poltiglia, 
c lasciatelo cuocere ancora venti o venticinque minuti ; tra
menatelo di nuovo, ed ove sia morbido e della densità vo
luta ritiratelo dal fuoco, e tramenatelo ancora qualche poco. 
Finalmente, lorchè il riso non è più che tiepido, formatene 
una pasta liscia ; versatela su una lastra di rame tenendola 
alta circa quattordici centimetri e larga non meno di ventidue, 
e onde renderla ben liscia passate e ripassate ancora le vo
stre dita sulle parti che ne avessero bisogno. Per decorarla 
servitevi di una rapa o di una carota che taglierete a se
conda del disegno che intendete fare, operando come fosse 
uno stampo ; badate che la decorazione sia molto rilevata, 
ossia profonda almeno un centimetro e - mezzo ; altrimenti il 
disegno scomparirebbe nel cuocere. Mascherate poi intera
mente la casseruola con grasso ed esponetela a forno caldo 
per circa un’ ora e mezza; il suo colore dev’ essere un bel 
giallo. Cotta levate il coperchio che avrete tracciato nel for
mare la casseruola, svuotatela di tutto il riso che non è ade
rente alla crosta, in modo che questa riesca molto sottile ; 
guernitela internamente con uno strato di buon riso all’ ita
liana lasciandovi lo spazio per collocarvi la seguente guer- 
nizione : Preparate dodici piccoli filetti di pollo cesellati con 
tartufi, che metterete in una tegghia con burro depurato ; 
fate cuocere in buon fondo bianco le coscie dei polli, indi 
levate la polpa spoglia di grasso e della pelle e pestatela nel 
mortaio con due cucchiaiate di buona besciamella o vellutata 
ristretta e un po’ di sugo delle coscie ; passate allo staccio, 
riponetela in una casseruola, lavoratela alla consistenza di 
purée di patate e serbatela calda al bagno-maria fino al mo



mento di servire ; allora versate la purée nella casseruola di 
riso e disponetevi sopra dieci o dodici uova affogate oppure 
mollets, cotte nel guscio per cinque minuti, tuffatele in acqua 
fredda per pelarle e di poi messe in acqua calda ; collocate 
all’ ingiro sull’ orlo della crostata i filetti cotti al momento ; 
glassate il tutto con sugo condensato chiaro e servite lesta
mente. Per economia abbiamo detto di far la purée colle coscie, 
mentre la buona regola insegna d’ adoperare i grossi filetti 
cotti e ben abragiati in bianco. Volendola di dindo, formerete 
co’ piccoli filetti de’ scalopini decorati con tartufi e lingua, ed 
i grossi similmente abragiati li utilizzerete per la confezione 
della purée.

Queste casseruole prendono il nome dalla guemizione $he 
si impiega. o. n.

1417. Casseruola di riso alla Marigny.
(Casserole au riz à la Marigny).

Questa casseruola differisce dalla precedente in quanto che 
è modellata su stampo e si serve in bianco. Untate di burro, 
lo stampo ed intonacatelo con un buon riso all’ italiana cotto 
in consumato di pollo ed ultimato coU’ addizione d’ un po’ di 
burro, e di due cucchiaiate di salsa fliprema, affinchè il riso 
riesca morbido senza essere schiacciato; lasciatelo rassodare 
nello stampo procurando di comprimerlo contro le pareti ;

avvertite che il riso dovrà essere alto almeno quattro centi
metri. Avrete approntato un intingolo di tartufi cotti, creste 
di gallo e quenelles di piccione condito con salsa suprema, 
ed all’ultimo istante fate cuocere nel burro de’ filetti di pollo 
in sufficiente quantità per guernire l’ orlo della casseruola di



riso ; rovesciate lo stampo sul piatto d’ entrée; glassatelo con 
sugo di pollo, guernite l’ interno coll’ intingolo anzidetto, di
sponetevi all’ ingiro i filetti di pollo e servite.

1418. Casseruola di riso alla cacciatora.
(Casserole au riz à la chasseur).

Preparate come si disse una casseruola di riso ben colo
rata e intonacata d’ un buon riso all’ italiana condito con es
senza di selvaggina. Allestite dodici filetti di pernice ben bat- 
t uti e decorati con tartufi, che metterete in una tegghia con 
burro depurato; colla carne delle coscie ben abragiata fate 
una purée che stempererete con spagnuola ristretta e un po’  di 
mozione della pernice. Avrete pure in pronto dei tartufi tor
niti e sei grosse creste ; stratificate di purée l’ interno della 
casseruola, indi cuocete i filetti e disponeteveli entro in co
rona; mettetevi sopra le sei grosse creste e nel centro i tar
tufi cotti nel sugo della pernice, col quale glasserete anche i 
ti letti. È necessario che la purée sia molto densa; per il che 
se la carne delle coscie non fosse sufficiente aggiungete della 
carne di pollame arrosto. Naturalmente il modo di disporre i 
filetti può essere variato a genio del cuoco, per esempio, noi 
li abbiamo serviti in piramide attorniati con creste, guernendo 
il centro di una grossa asticciuola composta d’una cresta e d’un 
tartufo.

DELLE CROSTATE

1419. Crostate di pasta.

Le crostate generalmente si fanno mediante stampi a foggia 
di cestelle, canestri e simili, nel qual caso si adopera la pasta 
d’alzata, N. 1373. Qualora si modellino a mano, il che permette 
di renderle più eleganti abbellendole di svariate decorazioni 
impiegherete preferibilmente la pasta indicata pel pasticcio di 
filetto di manzo N. 1383. Con un chilogrammo di questa pasta 
disponete sì il fondo che la fascia, tenendola grossa un centi
metro ; quanto all’ altezza della fascia e alla forma ovale o 
rotonda, ciò dipende dalla specie dell’ entrée e dell’ intingolo 
con cui deve guemirsi. Preparate la decorazione a foglie di
sposte a rosoni, le quali avrete tagliate e incise col coltellino, 
oppure con uno stampo a foglia di quercia, segnando poi le 
coste col coltellino; verniciate la crostata con uovo sbattuto; at



taccate la decorazione, pinzettate l’orlo inferiore e ornate quello 
superiore con foglie l’una accanto all’altra. Riempite di grano 
la crostata ed esponetela a forno temperato, sorvegliando che 
abbia a prendere un colore eguale, ma chiaro. Qualunque sia 
la decorazione badate che non riesca confusa; una corona di 
foglie all’ingiro, un rosone od anche quattro gruppi di fo g lie  
disposte simmetricamente, costituisce, secondo n o i, uno dei 
migliori ornamenti.

Per le crostate di pasta d’alzata, cioè fatte collo stampo, si 
opera nel seguente modo : disponete la pasta non più grossa 
di un centimetro e coprite lo stampo precedentemente unto di 
burro ; ove non possiate farla in un sol pezzo, procurate che 
sia ben unita attaccandola con uovo sbattuto. Riempitela di 
grano e mettetela nel forno come si disse sopra ; cotta di co
lor chiaro, levate lo stampo. Amalgamate coi rimasugli della 
pasta un tuorlo d’uovo e stendetela molto sottile : con essa di
sporrete la decorazione che vi garba, operando poi nel modo 
indicato per le crostate modellate a mano.

In questo modo si fanno cestelline, vasetti, rialzi o zoccoli 
per fritture, gradini, ecc., i quali noi abbiamo molte volte or
nati con decorazione di pasta sfogliata cotta in bianco, attac
candola con pastina al rialzo o alla cestella giù colorata al 
forno ; mettetela un istante nella stufa per rassodare la pa - 

' stina. È questo un genere di crostate e di rialzi che riesce di 
molto effetto.

1420. Crostate di pane.

Ordinate al fornaio un pane della forma e dimensione che 
vi occorre; l’ importante è che non sia bucherellato, ma egual
mente compresso e raffermo di tre o quattro giorni. Col col
tello ben affilato e un coltellino disponete la crostata a foggia 
di vassoio o di cestella; disegnatevi la decorazione che poi 
inciderete molto in rilievo, altrimenti nel friggere scompari
rebbe; praticate superiormente un’ incisione, affine di preparare 
il coperchio. Friggetelo di bel colore in abbondante grasso, e 
siccome tenderebbe a somuotare sul grasso, tenetela in posto 
con un’asticciuola. Ritiratela a tempo debito, toglietevi il co
perchio e la mollica interna ; spalmatela di farcia sostenuta, 
attaccatela al piatto e mettetela un istante nel forno onde ras
sodare la farcia.

Noi ne abbiamo fatte di liscie e cotte di bel colore, che 
poscia decoravamo con farcia spinta al cornetto, tartufi e lin
gua , il tutto disposto con simmetria e semplicità. Queste ero-



state non appena attaccata al piatto vanno messe nel forno 
per rassodare la farcia, tenendole però coperte con una cas
seruola.

1421. Crostate e rialzi di polenta.

Per economia si possono fare zoccoli di polenta, come pure 
crostate di bellissimo effetto. Per un zoccolo di rilievo, coscia 
di vitello, filetto o lombata di manzo, occorreranno non meno 
di due chilogrammi di farina in polenta sostenuta e asciutta; 
versatela in una navicella o casseruola di forma conveniente 
e lasciatevela fino al giorno appresso; allora datele forma ed 
incidetela ben in rilievo. Verbigrazia, per un filetto di manzo 
noi troviamo convenientissimo uno zoccolo a foggia di cornu
copia, tanto più se guernito di legumi. Ornato' di buon gusto, 
adagiatelo su una lastra di rame a bordi rialzati, oppure in 
una grande tegghia con grasso o burro depurato, umettatelo 
interamente con un pennello intriso nel burro ed esponetelo 
a forno caldo, sicché prenda colore dorato.

Per apparecchiare le crostate verserete la polenta in una 
casseruola rotonda, operando poi al giorno seguente come per 
quella di pane. Friggetela d’un bel colore, svuotatela ed avrete 
una crostata leggiera e di abbastanza gradevole aspetto.

Queste crostate si attaccano al piatto come le altre e servono 
per riporvi gli intingoli e le verdure che non si volessero 
mischiare colle vivande. g . n .



CAPITOLO LIY

DEGLI ORTAGGI.

Il tramesso di verdure è una vivanda delle più comuni, 
nrn che tuttavia è indispensabile per la varietà. Gli ortaggi 
si servono bene spesso per guernizioni; ma di ciò avendo 
tenuto parola al Capitolo VI, non rimane ora che di comple
tarne le istruzioni.

Le primizie costituiscono talvolta piatti di gran pregio ed 
i trovati della scienza insegnandoci il modo di conservare la 
freschezza a’ diversi ortaggi, offrono pure un immenso van
taggio.

Nel servizio alla francese generalmente i legumi si servono 
dopo P arrosto ; noi riteniamo meglio darli in tavola imme
diatamente dopo gli entrées; quest’ordine metodico ci sembra 
più razionale in quanto che i legumi lasciano riposare il



palato dalle succolenze delle vivande che li precedono; ol
tracciò l’arrosto essendo sempre seguito dall’insalata, dovrebbe 
con questa chiudersi la serie culinare propriamente detta.

In un pranzo distinto converrà fare il minor uso possibile 
di legumi secchi, e in ogni caso impiegarli soltanto che come 
ausiliarii.

Gli ortaggi vogliono essere cotti in acqua abbondante e sa
lata proporzionatamente; la cottura de’ legumi secchi dovrà ot
tenersi a fuoco lento, ed all’invece il più lestamente possibile 
quella delle altre verdure.

Generalmente si danno in tavola in casseruola d’ argento 
oppure su piatti, se guerniti o salsati ; talvolta si accompa
gnano con salsa in salsiera; v’ hanno ortaggi che si servono 
fritti, ed allora si dispongono su un tovagliuolo ripiegato posto 
sul piatto.

DEI CAVOLI.

Svariatissime sono le qualità di questa verdura, ma la mi
gliore è quella detta volgarmente cavolo riccio (verza). La 
stagione più propizia per usarne è dall’agosto al dicembre. 
È cibo a cui gli antichi attribuirono proprietà prodigiosamente 

salutari (').

1422. Cavoli alla besciamella. ,
(Choux à la béchamelle).

Imbianchite in acqua e sale due cavoli, indi spremeteli e 
metteteli in una casseruola con poco brodo, sugo, sale e pepe, 
coprite con fettoline di lardo e giambone e di poi con carta 
unta, fateli bollire con fuoco sopra e sotto, oppure nel forno ; 
stillateli per levar l’ unto e poi mischiateli con salsa bescia
mella e serviteli con crostoni di pane fritti al burro. •

1423. Cavoli all’ olandese. (Choux à ia hollandaise).
Procedete come sopra, mischiandoli da ultimo con una salsa 

olandese N. 236. .

(ì) Ippocrafe li amministrava cotti nel sale, nella colica e nella dissenteria. Brasi
si rato era d’ avviso che nulla vi fosse più amico dello stomaco e dei nervi e li f>iri
scriveva a’ paralitici. A i dire di catone non vi è malattìa in cui i cavoli non possano 
riuscire di qualche vantaggio, e che se i Romani hanno potuto per 600 e più anni 
far senza medici, scacciati dal loro territorio, si fu in grazia dell’ uso frequente che 
si faceva dei cavoli.

E n c ic l. U nivcvjf.



1424. Cavoli al salmi. (Choux au salmis).
' ♦  >

Formate una bordure coi caroli cotti e conditi nel modo 
anzidetto, e collocate nel centro del piatto un salmi di sel
vaggina.

1425. Cavoli ripieni. (Choux farcis).

Sfogliate e levate una parte delle costole a due cavoli, im
bianchiteli leggiermente e stendeteli su un tovagliuolo.' Avrete 
in serbo una farcia di pollo , di vitello od anche di selvag
gina , con cui mescolerete un po’ di giambone cotto e trito 
fino; distribuite su ogni foglia un cucchiaio di farcia, rotola
tele a foggia di pera, tenendo la costa per lo lungo; collo
cateli pigiati in una casseruola, copriteli con fettoline di lardo, 
bagnate con sugo, e postavi sopra la solita carta, fate cuocere 
a fuoco sopra e sotto; asciugateli con un pannolino e dispone
teli in corona sul piatto; serviteli cosparsi di spagnuola chiara 
ma succolenta. g . n .

1426. Cavoli ripieni e gratinati.

(Choux farcis au gratin).

Procedete come sopra, eccetto che li farete cuocere meno ; 
stillati e messi sul piatto in bell’ordine, mascherateli di salsa 
besciamella, spolverizzateli di pane, umettateli di burro me
diante un pennello ; esponeteli al forno, sicché prendano co
lore , e serviteli col porvi attorno un po’ di sugo chiaro ma 
ristretto.



1427. Sauer-kraut alla fiamminga.

(Sauer-kraut à la flamande).

Mondale due bei cavoli e tagliateli a filettini; diguazzateli, 
e metteteli in casseruola chiusa onde farli asciugare. Friggete 
una cipolla con burro, indi levatela e gettatevi entro i cavoli 
con un ettogrammo di lardo fino pesto , un po’ di sugo, un 
bicchier di vino bianco, sale, pepe, noce moscada e due grani 
di ginepro pesto. Cotti, morbidi ed asciutti, agggiungete un

po’ di salsa bianca o spagnuola ben ridotta con un po’ di buon 
aceto: badate che non abbiano a riescire troppo morbidi, af
fine di poterli montare come si vuole. Preparate una ventina 
di crostoni di pane tagliati a foggia di creste di gallo e fritti 
di colore dorato. Avrete pure in pronto de’ salsicciuoli cotti di 
qualità fina; tagliateli in due per lo lungo; disponete i cavoli 
sul piatto ed all’iugiro i mezzi salsicciuoli che frammezzerete 
cogli anzidetti crostoni ; glassate il tutto di sugo chiaro e ser
vite caldissimo.



DEL CAVOLO PALM ITERO.

Questa eccellente 
specie di cavolo ha le 
foglie diritte in piedi 
d’un verde oscuro con 
costole forti ; la strut
tura delle foglie è si
mile alla palma. Poco 
conosciuto da noi, in 
Germania si coltiva 
nei giardini e in a
perta campagna nelle 
Fiandre. La cucina- 
tura non differisce dai 
cavoli comuni : è però 
di gran lunga prefe
ribile quando le fo
glie siano molto te
nere.

DE’ CAVOLI FIORI E DE’ BROCCOLI. '

I cavoli romani, detti volgarmente broccoli, differiscono dai 
cavoli fiori in ciò che il loro torsolo, invece di formare un 
capo rotondo, dà origine ad un fascetta di ramoscelli lunghi 
più pollici e terminati da altrettanti bottoni a fiori che si 
mangiano come i cavoli fiori. Si distinguono due sorta di broc
coli : i bianchi, che hanno i bottoni de’ fiori bianchi, ed i vio
lacei, che sono di color porporino tendente al violetto. Sì gli 
uni che gli altri, freschi e di buona qualità, somministrano



un’eccellente verdura. — Sceglieteli colle foglie verdi e il gru - . 
molo resistente al tatto.

1428. Cavoli fiori o broccoli alla lombarda.

(Choux fleurs à la lombarde).

Imbianchite e passate al burro e al sugo condensato i broc
coli che avrete divisi a mazzolini eguali. Prendete della farcia 
di pollo e mescolatevi assieme un po’ di lingua, tartufi, funghi 
e prezzemolo, il tutto tritato minutamente, non che una cipol
lina pure trita e passata al burro; intonacate i broccoli con 
questo composto, foggiandoli a pera: passateli all’ uovo e al 
pane e friggeteli come la croquettes;  stillate l’ unto e servi
teli con salsa spagnuola corretta con un po’ di salsa pomi 
d’oro, burro fresco e sugo di limone. I broccoli così preparati 
si servono anche per guemizioni.

Tanto ai broccoli quanto ai cavoli fiori conviene ogni sorta 
di salse acide e non acide. Molti usano cuocerli in acqua sa
lata e di poi servirli cosparsi di salsa. Noi riteniamo migliore 
il metodo di passarli prima al burro e al sugo, giacché è 
certo che riescono molto più graditi al palato. o. n .

1429. Cavoli fiori alla Villeroy.

(Choux fleurs à la Villeroy).

Imbianchite in acqua e sale e tagliate a mazzolini uniformi 
i broccoli o cavoli fiori; passateli al burro e al sugo, indi 
disponeteli su un grande piatto ; cospargateli di una villeroy 
N. 224, e quando siano freddi impanateli, friggeteli e servi
teli tosto.

1430. Cavoli fiori gratinati.
(Choux fleurs au gratin).

Passale al burro e al sugo i broccoli cotti in acqua e sale ; 
disponeteli in piramide su un piatto di servizio; spolverizza



teli di formaggio, indi cospargeteli di besciamella ben ridotta ; 
spolverizzateli di nuovo con pane fino, bagnateli di burro fuso, 
fateli colorare al forno o col testo, e serviteli fumanti.

1431. Cavoli fiori alla parmigiana.
(Choux fleurs à la parmesane).

Approntate cotti in acqua e sale i cavoli fiori, fateli saltare 
in tegghia con burro arrossato ; badate però di non lasciarli 
cuocere di troppo. Ritirateli dal fuoco, spolverizzateli di for
maggio ; indi posti sul piatto , versatevi sopra un buon cuc
chiaio di sugo che avrete fatto bollire nella tegghia assieme 
al burro, e serviteli caldissimi.

1432. Broccoli o cavoli fiori alla genovese.
(Choux fleurs à la gènoise).

Cotti come si disse e di poi saltellati' nel burro, serviteli 
cosparsi di salsa genovese N. 266, a cui avrete unito delle 
acciughe tagliate a dadolini.

1433. Broccoli o cavoli fiori alla Soubise.
(Choux fleurs à la Soubise). .

Apparecchiate i broccoli nel modo anzidetto e serviteli co
sparsi d’ uua soubise N. 314 ben corretta e stemperata con 
sugo. ’

1434. Cavoli fiori o broccoli in salsa al burro.
(Choux fleurs en sauce au beurre).

Procedete come sopra, e conditeli con salsa al burro cor
retta con sugo di limone. .

1435. Cavoli fiori alla napoletana.
(Choux fleurs à la napolitano). ■

Procedete come sopra e dopo aver loro fatto prendere bel 
colore, cospargeteli di salsa pomi d’oro e poco sugo; spolve
rizzateli di cacio cavallo grattugiato e serviteli caldissimi.



1436. Cavoli fiori alia besciamella.
' (Choux fleurs à la bechamelle).

Cotti e passati al burro come di pratica, serviteli conditi 
di salsa besciamella. .

1437. Cavoli fiori alla lionese.
(Choux fleurs à la lyonnaise).

Preparate li cavoli fiori tenendoli di scarsa cottura; met
tete in una tegghia un pezzo di burro, qualche cipolla trita 
e un po’ di prezzemolo parimenti trito, e quando il tutto è 
ben colorato gettatevi entro i broccoli, che ritirerete a tempo 
debito; disponeteli sul piatto per servirli tosto cosparsi d isp a - 
gnuola ultimata con sugo di limone.

DEL CAVOLO CHINESE.

(P it-sai).

È codesto un ortaggio che 
meriterebbe una maggiore 
coltivazione. Di sapore gra
devolissimo e delicato, è ad 
un tempo un prodotto abba
stanza utile, giacché quando 
arriva alla maturanza pesa 
fino a cinque o sei libbre. 
Oriundo della China setten
trionale, ove cresce selvatico, 
va mano mano propagandosi 
in Germania ed in Francia. 
Quanto al modo di prepara
zione, è perfettamente simile 
a quello dei cavoli comuni e 
della cicoria.



DE’ CAVOLI DI BRUSSELLES.

Si presentano questi cavoli 
a foggia di piccole pallottole 
germoglianti lungo il fusto di 
una pianticella annuale che 
si semina negli orti, segnata
mente nei paesi meridionali. 
S’ impiegano sovente come 
guerniture e sono d’un gran 
sussidio per le miscele di or
taggi ed insalate cotte nella 
cattiva stagione, giacché i 
cavoli di Brusselles giungono 
a maturanza verso la fine d’au
tunno.

1438. Cavolo di Brusselles 
alla besciamella.

(Choux de Bruxelles 
à la béchamelle).

• Sopprimete le prime foglie 
de’cavolini e quelle che aves
sero colore gialliccio; lavateli 
e cuoceteli in acqua bollente

salata; rinfrescateli e sgocciolateli su un pannolino per poi 
metterli in tegghia con burro fresco, poco sugo e un nonnulla 
di zuccaro in polvere ; quando siano ben glassati, scolate Tutito, 
conditeli con’ una besciamella bollente e servite con crostoni 
fritti al burro o con lingua cotta e ben rossa.

1439. Cavoli di Brusselles all’ olandese.
(Choux de Bruxelles à la hollandaise).

Operate come sopra, ommettendo lo zuccaro, conditeli con 
una salsa olandese N. 236 e serviteli con crostoni.



1440. Cavoli di Brusselles all' italiana.

(Choux de Bruxelles à l’italieime).
Preparate cotti e glassati i cavoli come al N. 1438 ommet- 

tendo lo zuccaro. Avrete in pronto una salsa spagnuola ridotta, 
cui unirete un po’ di puree di selvaggina e di salsa pomi 
d’oro ; condite con essa i cavoli aggiungendo un pezzetto di 
burro fresco, e servite con crostoni.

Cucinati in questo modo, sono molto adatti per guernire co
stolette di vitello d’agnello, di pollo od anche di selvaggina. 
Si ponno pure servire con salsa lombarda N. 269 e guemiti 
di crostoni. . G. N.

'  DE’ CAVOLI RAPE

Questa varietà è contrassegnata da un grosso tubercolo alla 
base del cavolo, ove nascono le foglie. A differenza degli altri 
cavoli, di questi non si mangia che il torso, il quale si pela 
e si taglia a piacimento come le rape e i cardi ; cotti e pas
sati al burro, si condiscono con salsa vellutata alla panna od 
alla spagnuola.

1441. Cavoli rape ripieni.

(Choux-raves farcis).

Preparate torniti d’ eguale grossezza una doz^na di cavoli 
rape che avrete scelti primaticci od almeno molto teneri; 
fateli bollire in acqua salata, e quando cedano alla pressione 
del dito, scolateli e rinfrescateli; svuotateli in parte con un 
succhiello e metteteli mano mano in una tegghia con burro ; 
mescolateli con alcuni cucchiai di farcia quenelles, un po’ di 
prezzemolo trito e dei funghi passati al burro e intrisi di 
vellutata; legate il tutto con due tuorli d’ uova; riempite con 
questo composto i cavoli rape ; bagnateli a metà della loro 
altezza con buon sugo; copriteli di fettoline di lardo e colla 
solita carta unta, cuoceteli nel forno o con fuoco sotto e sopra



bagnandoli col loro fondo. Disponeteli in casseruola d’argento, 
glassate e mascherateli con una mezza spagnuola.

DEI CARDI, DEL SEDANO E DEL FINOCCHIO.

Il cardo vuol essere tenero 
sì, ma piuttosto carnoso, sodo 
e d’ un bianco gialliccio. È 
cibo alquanto insipido, ma 
sano , di facile digestione , 
rinfrescante ed aperitivo.

Il sedano è più spesso ado
perato come guernitura; crudo 
si mangia in insalata.

I cardi di Spagna e di Pie
monte sono i migliori ; essi 
devono essere bianchi e piut
tosto consistenti ; la loro cot
tura richiede speciale dili
genza.

1442. Cardi alla midolla 

di manzo.

(Cardons à la moèlle de boeuf).

Scegliete tre o quattro cardi 
a norma del loro volume ;

sopprimete le coste verdi che hanno dell’ amaro, distaccate 
quelle bianche fino al garzuolo, dividete questo in quattro 
parti e gettatele in acqua mista con un po’ d’ aceto ; tagliate 
le coste bianche a pezzi regolari e gettateli similmente nel
l’acqua ; scolateli e metteteli in un caldaio di acqua bollente 
con sale e fateli cuocere tenendoli chiusi ermeticamente. Sco
lateli, levate i filamenti superficiali e immergeteli di nuovo in 
acqua fredda leggiermente acidulata. Ciò fatto-, accomodateli 
in una casseruola, bagnateli con brodo bianco e digrassatura, 
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qualche fettolina di limone priva de’ semi e della buccia, co
priteli di fette di lardo, ponetevi sopra la solita carta unta e 
lasciateli confinare lentamente con fuoco sotto e sopra. Fate 
cuocere nel brodo due o tre pezzi di midolla di manzo, ta
gliatela a pezzetti e disponetela a foggia di crostoni di pane 
fritto, con cui guernirete i cardi disposti in bell’ordine su un 
piatto. Saltateli con spagnuola molto succolenta.

. 1443. Bietole gratinate. (Bettes au gratin).
Scegliete delle belle bietole bianche, volgarmente chiamate 

rotte; tagliatele a pezzi levando i filamenti, imbianchitele per 
un quarto d’ora in acqua leggiermente salata, scolatele, ac
comodatele in una casseruola, copritele di fettoline di lardo, 
e finite di cuocerle con burro e consumato. Fate poscia ri
durre lestamente il loro fondo, sicché riescano ben glassate; 
scolatele su uno staccio, tagliatele a listerelle regolari e sal
tatele al burro; quando saranno asciugate, aggiungete un po’ 
rii formaggio fino e mezzo bicchiere di salsa spagnuola ; la
sciatele qualche minuto ancora al fuoco, indi accomodatele in 
ima casseruola d’argento; spolverizzate con formaggio, fatele 
gratinare al forno e servite.

1444. Cardoni alla spagnuola. (Cardons à l’espagnole).
Apparecchiate i cardoni nel modo anzidetto, tranne che li 

taglierete a pezzettini e da ultimo li condirete con salsa spa
gnuola ben ridotta. Serviteli in crostatine di pasta sfogliata 
od in un vol-au-vent.

1445. Cardoni all’ italiana. (Cardons à Vitali enne).
Preparate cotti in buon sugo bianco i cardoni che avrete 

tagliati a pezzi lunghi otto centimetri e larghi quattro; la
sciateli divenir freddi e riunitene tre pezzi l’uno sopra l'altro ■ 
in modo da formare de’ bodini; passateli al pane e all’ uovo, 
regolateli col coltello e friggeteli con burro; quando abbiano 
preso bel colore d’ ambo le parti, disponeteli in corona sul 
piatto e serviteli con salsa di pomi d’ oro mista con citriuo- 
lim triti. La salsa può variarsi a piacimento. g. n.



1446. Sedano alla parmigiana. (Cèleri à la parmesane).
Scegliete sei grossi gambi di sedano, togliete via tutto il 

verde lasciando non più di otto centimetri di fusto attaccato 
alla radice che pulirete e taglierete in mezzo ; imbianchitelo 
e fatelo abrogiare con buon sugo, lardo, giambone, sale e 
pepe. Cotto, scolatelo e disponetelo sul piatto in corona, spol
verizzatelo di formaggio fino, bagnatelo con burro ed espo
netelo al forno, sicché prenda un bel colore. Cospargete as
sai leggiermente di sugo e servite.

1447. Sedano fritto all’ italiana. (Cé.cri frit à l’ italienne).
Pulite sei gambi di sedano lasciando la parte bianca del 

gambo lunga circa sei centimetri, tagliateli in mezzo per lo 
lungo ed a pezzi eguali, imbianchiteli, fateli abragiare come 
si disse sopra, e quando sono freddi passateli ' all’ uovo e al 
pane e friggeteli nel burro depurato; disponeteli con garbo 
sul piatto e servite cospargendolo di salsa pomi d’ oro acida 
piuttosto chiara.

1448. Sedano rapa alla veronese. (Cèleri navet à la véronaise).
È questo una specie di sedano che ha la radice più grossa 

e carnosa del sedano comune ; raschiatelo, imbianchitelo in 
acqua e sale e tagliatelo a fette e friggetelo con burro, sugo, 
sale e pepe, indi disponetelo sul piatto spargendovi sopra un 
po’ di formaggio fino e di purée di pomi d’oro ; esponetelo un 
istante al forno e servitelo.

1449, Finocchio. (Fenouil).
Il finocchio si mangia crudo condito come il sedano e si 

cucina in tutti i modi indicati per esso.

DELLE LATTUGHE
DELLA INDIVIA E DELL’ ACETOSELL A.

Questi erbaggi si impiegano tanto per guemizioni che per 
piatto. L’indivia e l’acetosella si ammanniscono nelle diverse 
guise che verremo additando per gli spinaci, tranne che l’ ace
tosella la farete cuocere senz’ acqua e la passerete allo staccio.



1450. Lattughe abragiate. (Laitues braisèes).
Sopprimete le foglie verdi di dodici belle lattughe, taglia

tele in due, imbianchitele e di poi spremetele ed accomoda
tele nella casseruola; spolverizzatele di sale, copritele di fet- 
toline di lardo e giambone, bagnatele con poco brodo e cuo- 
cetele, ricoperte di carta unta, al forno o con fuoco sopra o 
sotto. Scolatele, levate l’unto e rotolatele a foggia di prugne; 
disponetene parte sul piatto in corona, frammezzate da cro
stoni di pane fritti, e il rimanente in piramide nel mezzo. Co
spargetele di salsa spagnuola all’essenza di selvaggina e servite.

1451. Lattughe farcite. (Laitues farcies).
Preparate ed imbianchite le lattughe nel modo anzidetto ; 

distendetele su un pannolino e mettete su ogni lattuga un 
cucchialetto di farcia di pollo, di vitello od anche di fegato, 
alla quale sarà bene mescolare assieme un po’ di prosciutto 
cotto e trito ; ravvolgete il ripieno nelle foglie e adagiatele 
in una casseruola, facendole cuocere come si disse sopra. 
Asciugatele con un pannolino, indi collocatele in bell’ ordine 
sul piatto e cospargetele di salsa spagnuola ben ridotta.

1452. Purè d’ indivia. (Purèe d’endive).
Cuocete in acqua-e sale un chilogrammo di foglie d’indivia; 

spremetele, tritatele e mettetele in una casseruola con un et
togrammo di burro, e quando sia ben asciutta versatevi entro 
due bicchieri di besciamella e poco sugo condensato; lasciate 
bollire, aggiungete sale, pepe, un nonnulla di zuccaro in pol
vere, ultimatela con burro fresco e servitela con crostoni di 
pane fritti, oppure per guernizione. Ad alcuni piace unire a 
questa purée una soluzione di tuorli d’uova.

DELLE CAROTE.

Le radici che propriamente portano il nome di carote, grosse, 
carnose, fragili, contengono una grande quantità di sostanza 
zuccherina e forniscono un alimento sano e gradevole. Ve ne 
hanno di diverse specie, ma la migliore è la rossa e la gialla.



1453. Carote ali’ italiana (Carottes à l’italienne).

Scegliete le carote piuttosto corte e rosse, che sono le mi
gliori, e con uno stampo tagliatele a sottili bastoncini lunghi 
quattro centimetri; imbianchiteli in acqua e sale e metteteli 
in una casseruola con un pezzetto di burro, un pizzico di 
zuccaro e buon brodo ; fateli cuocere lestamente , sicché rie
scano ben glassati ; allora aggiungete un po’ d’ erbe fine e 
salsa spagnuola; perfezionate il condimento con burro fresco 
o servite.

1454. Carote alla besciamella. (Carottes a la bèchamelle).

Procedete come sopra ; cotte e glassate conditele con buona 
besciamella mista con sugo condensato.

1455. Carote alla vellutata. (Carottes au veloutè).
Queste carote si ammanniscono precisamente come le rape 

N. 1461, avvertendo soltanto che bisognerà tagliarle più sottili.

1456. Purée di carote. (Purée de carottes).
Tagliate a fette sottili un chilogrammo di carote; imbian

chitele leggiermente, scolatele e mettetele in casseruola con 
burro, sale, pepe e noce moscada; aggiungete un po’ di sugo, 
e quando sono ben cotte passatele allo staccio; rimettetele in 
una casseruola con un pizzico di zuccaro, un bicchiere di 
spagnuola, altrettanta besciamella e un po’ di burro fresco. 
Tramenate ed avrete una purée liscia e succosa, di cui po
trete servirvi anche per guernizioni.

DELLE RAPE.

Le rape si debbono scegliere fresche, non troppo grosse e 
segnatamente non tigliose.

1457. Purée di rape. (Purée de raves).
Procedete come al N. 1456, avvertite solo che le rape esi

gono minor tempo per cuocere.



• 1458. Rape gratinate. (Raves au gratin).
Pelate ed imbianchite delle belle rape, e quando sono 

fredde tagliatele a fette delia dimensione d’ un pezzo da cin
que franchi; mettetele in una tegghia con burro; spolverizza
tele di sale e friggetele di bel colore d’ambo le parti. Cotte , 
disponetele in corona ed a strati sul piatto, spolverizzandole 
mano mano di formaggio. Montate così in piramide, cospar
getele con besciamella piuttosto densa ; spolverizzatele di pane 
che umetterete con burro sciolto. Fate prendere colore e ser
vite versando attorno qualche cucchiaio di sugo chiaro. Qua
lora le rape avessero dell’amaro, potrete migliorarle coll’ag - 
giungere un po’ di zuccaro alla spolverizzatura di formaggio.

1459. Navoni ali’ italiana. (Navets à l’italienne).
Ammannite le rape nel modo indicato per le carote all’ita

liana N. 1453; osservate solo di tagliarle grosse il doppio e 
che alla loro completa cottura occorrerà minor tempo.

1460. Navoni alla besciamella. (Navets a la bèchamelle).
Operate come per le carole, N. 1454.

1461. Rape alla vellutata. (Raves au veloutè).
Tagliate le rape a foggia di spicchi d’ arancio ; imbianchi

tele un istante e cuocetele con sugo di pollame, burro e zuc
caro ; quando siano ben glassate, aggiungetevi della salsa vel
lutata , disponetele sul piatto ultimandole con un pezzetto di 
burro fresco, e servite.

DELLE FAVE, DELLE LENTI E DEI FAGIUOLI.

Le fave verdi sono preferibili alle secche, laonde si debbono 
scegliere cotte di fresco. Quanto alle lenticchie, procurate di 
non adoperare quelle dello stesso anno. Ve ne sono di grandi 
e di color chiaro e quindi preferibili per tramesso o per guer- 
nizione : le piccole convengono meglio per puree. È alimento 
salubre e sostanzioso. —  I fagiuoli quando siano teneri e di 
fresco sgusciati offrono pure un ottimo cibo.



1462. Fave fresche alla besciamella. (Féves à la béchamelle).
Fate bollire in acqua e sale due litri di fave tenere, indi 

levate loro la pelle e cuocetele in una casseruola con un 
po' di brodo ristretto, un mazzolino d’erbe odorifere e qualche 
bettolina di prosciutto fino. Scolatele, ritirate il mazzolino e il 
giambone e conditela con due bicchieri di besciamella ben 
lavorata e gustosa ma piuttosto liquida.

1483. Fave alla spagnuola. (Féves à l'espagnole).
La preparazione di queste fave differisce solo nella saKa 

impiegandosi la spagnuola invece della besciamella.

1464. Purée di fave. (Purée de féves).
• Operate nel modo anzidetto, e quando sono cotte scolatele, 
passatele allo staccio ed ultimatele con besciamella, buon sugo 
e burro fresco.

14S5. Purée di lenti. (Purée de lentilles).
1466. Purée di fagiuoli e di piselli. (Purée de haricots ou de pois).
Fate cuocere un litro o due di lenti; mettete in una casse

ruola un pezzo di burro, nonché qualche cipolla, carota, se
dano, il tutto tagliuzzato, nonché un po’ di giambone e di lardo 
magro; quando questi ingredienti hanno preso colore, bagnate 
con una tazza di brodo ; aggiungete il solito mazzetto d’ erbe 
odorifere, e lasciate bollire a fuoco lento per circa mezz’ ora; 
indi passate allo staccio, ed unite le lenti al sugo ottenuto ; 
fate bollire di nuovo finché il liquido sia quasi consunto; pas
sate allo staccio e mescolatevi assieme un po’ di spagnuola 
o di besciamella, nonché un pezzetto di burro fresco. Avrete 
così una purée molto liscia e gustosa.

Coll’ istesso proce^nento potrete ammannire ogni sorta di 
purée di fagiuoli bianchi o colorati, ceci, fave secche, piselli 
freschi, ecc.

1467. Lenti alla casalinga. (Lentilles à la ménagère).
Fate cuocere in acqua e sale le lenti; scolatele e ripone

tele in una casseruola; versatevi entro una spagnuola che



avrete fatto ridurre , e mescolata con giambone a pezzetti e 
buon sugo, e di poi passata allo staccio; lasciatele bollire un 
poco e servitele fumanti.

1468. Fagiuoli bianchi o rossi alla maggiordomo.
(Haricots blancs ou rouges à la maitre d’hòtel).

Cuocete in acqua e sale i fagiuoli verdi o secchi; scolateli 
e gettateli in una casseruola in cui avrete fatto ridurre della 
salsa bianca o vellutata ultimata con un po’ di sugo di pollo 
e un pezzo di burro fresco ; aggiungete sale, pepe e prezze
molo trito ed imbianchito ; amalgamate il tutto con un po’ di 
sugo di limone, e serviteli con crostoni ed anche per guer- 
nizione.

1469. Fagiuoli bianchi alla spagnuola.
(Haricots blancs à l’espagnole).

Approntate una buona salsa con sugo di montone, un po’ 
di vino di Spagna, pepe e noce moscada; fate bollire in essa 
t fagiuoli già cotti scarsamente, ultimandoli coll’addizione d’ un 
pezzo di burro fresco.

Come guarnitura si adattano moltissimo alle costoline o 
coscie di montone e simili. In Ispagna è un cibo assai predi
letto ; colà i fagiuoli si usa cuocerli in sugo di selvaggina con 
vino, per servirli poi con anitre selvatiche, pernici, ecc.

• DELLE MELANZANE.

Le melanzane o petronciani sono un ortaggio alquanto in
sipido e pochissimo nutriente. Ve ne sono di bianche e vio
lacee ; quest’ultime sono reputate le migliori.

1470. Melanzane alla napoletana. (ÀubergÉes à la napoletaine).
Pelate una dozzina di melanzane tenere, tagliatele in due 

o in quattro a seconda della grossezza, ed imbianchitele in 
acqua e sale ; asciugatele, fatele cuocere in una tegghia con 
burro depurato e sale, voltandole a tempo debito ; stendetene 
uno strato su un piatto che resista al fuoco, spolverizzatele 
di formaggio fino, aspergetele di salsa pomi d’ oro mista con



funghi triti, indi collocatevi sopra un altro strato, e così di 
seguito fino ad operazione ultimata; bagnatele di burro, espo
netele al forno e quando abbiano preso colore servitele.

1471. Melanzane alla rémolade. (Aubergines à la rémolade).
Approntate cotte nel burro, come si disse sopra, le melan

zane, e conditele con una salsa remolade, apparecchiata come 
si disse al DI. 1233, a cui avrete unito un po’ di vino bianco 
e di burro d’acciuga ; lasciatele sobbollire alquanto e servitele 
fumanti.

1472. Melanzane'ripiene alla milanese.
(Aubergines facies à la milanaise).

Scegliete diciotto piccole melanzane il più possibilmente te
nere; pelatele, tagliatene porzione ove si trova il gambo onde 
poterle tener ritte, ed imbianchitele ; indi col succhiello da 
verdure svuotatele, riponetele in una tegghia unta di burro 
e spolverizzatele di sale. Fate rosolare con burro, in una cas-' 
semola, un cucchiaio di cipolla trita, aggiungete un cucchiaio 
di funghi triti, altrettanto prezzemolo imbianchito, ed amal
gamate il tutto con un bel cucchiaio di farina, ed un bic
chiere di panna; lasciate bollire qualche minuto ed unite sale, 
pepe, noce moscada, formaggio grattugiato, un pezzo di ma
scarpone e due amaretti in polvere ; quando il composto sarà 
freddo, mescolatelo con tre tuorli d’uovo e due interi; riempite 
le melanzane, versate nella tegghia un po’ di sugo e fatele 
cuocere al forno, sorvegliando che il composto abbia a colorirsi. 
Servitele con spagnuola chiara, ma succosa.

DELLE ZUCCHETTE 0  ZUCCOTTINI

1473. Zucchette alla parmigiana. (Petites courges à la parmesane).
Tagliate in quattro dodici zucchette levandole la mollica 

interna ; mettetele in una tegghia con burro e sale e cuoce- 
tele a fuoco ardente, saltellandole di tanto in tanto; disponetele 
sul piatto spolverizzandole di formaggio ; gettate una cucchia
iata di sugo nella tegghia ove avete fatto cuocere le zucchette; 
amalgamatevi assieme un po’ di salsa pomi d’ o ro , salsate le 
zucchette e servite.



1474. Zucchette gratinate. (Petites courgcs au gratin).
Tagliate in due per lo lungo 24 zucchettine; fatele cuocere 

nel modo anzidetto, aggiungendovi un po’ di sugo; collocatele 
in piramide sul piatto spolverizzandole di formaggio fino ; co
pritele di besciamella, indi di pane e burro come di pratica; 
fatele prendere colore e servitele fumanti.

•

1475. Zucchette alla casalinga. (Petites courges à la ménagère).
Levate la mollica interna e tagliate a fette, le zucchette, 

che getterete nella tegghia con olio e burro cotto ; cuocetele 
a fuoco ardente, aggiungete sale, pepe e formaggio e servitele.

1476. Zucchette all’ olandese. (Petites courges à ia  hollandaise).
Apparecchiate le zucchette come al N. 1474 ; cuocetele in 

burro e sugo, indi scolato l’unto, conditele con una salsa olan
dese cui avrete unito un po’ di pepe e di prezzemolo trito.

•
1477. Zucchette alla besciamella. (Petites courges à la béchamelle).

Sostituite alla salsa olandese una buona besciamella non 
troppo densa, operando come sopra.

1478. Zucchette alla lombarda. (Petites courges à la lombarde).
Preparate tre dozzine di zuccottini grossi come uova e fateli 

cuocere nel modo anzidetto; ben glassati, levate l’unto e con
diteli con salsa lombarda N. 269.

1479, Zucchette fritte in salsa pomi d'oro.
(Petites courges -  sauce tomates).

Tagliate in quattro dodici piccole zucchette; mettetele in teg
ghia con burro sciolto, e quando sono cotte di bel colore di
sponetele sul piatto in corona e cospargetele d’una buona salsa 
pomi d’oro.

Le zucchette glassate con burro e sugo potrete servirle con 
salsa spagnuola, vellutata, piccante, remolade ed al burro di 
gamberi.



1480. Zuccottini ripieni. (Petites courges farcies).
Scegliete diciotto zuccottini grossi come uova; raschiateli, 

tagliatene d’ ambo le parti un pezzetto e mediante zucchiello 
estraete la mollica; imbianchiteli in acqua e sale, scolateli c 
riponeteli stretti gli uni agli altri in una casseruola unta di 
burro. Avrete in pronto una farcia di pollo o di altra carne, 
che amalgamerete eoa erbe fine, un po’ di vellutata e un uovo. 
Mettete questo composto nel cornetto e riempite i zuccottini 
tenendo un po’ rialzata aH’infuori la farcia; bagnate con sugo, 
coprite con sottilissime fette di lardo, indi con carta unta ; 
chiudete la casseruola col suo coperchio e cuoceteli con fuoco 
sotto e sopra. Cotta la farcia, saranno cotti anche i zuccottini, 
levate l’unto stendendoli su un tovagliuolo, collocateli sul piatto, 
cospargeteli di spagnuola chiara, ma sugosa.

Approntate i zuccottini nel modo anzidetto e lasciate raf
freddare, si potranno passare all’uovo e al pane; indi fritti come 
le croquettes, li servirete con salsa piccante corretta con salsa 
pomi d’oro. g . n .

1481. Zuccottini alla certosina. (Petites courges à la chartreuse).
Scegliete dodici zuccottini grossi poco più d’un uovo, leva

tene un pezzetto d’ ambo le parti, sicché prendano la forma 
di pasticcino; col coltello da tornire, rigateli, indi estraete la 
mollica ed imbianchiteli in acqua e sale. Mescolate con una 
farcia di pesce un po’ d’erbe fine, burro di gamberi sciolto o 
funghi triti. Avrete pure in pronto dodici piccoli funghi cotti, 
36 code di gamberi e un pizzico di piselli cotti all' inglese ; 
riempite di farcia i zuccottini, impiantate nel centro di cia
scuno un fungo che decorrerete con tre code di gamberi, riem
piendo gli intervalli di piselli verdi. Adagiateli in una casse
ruola unta di burro, versatevi entro una tazza di sugo magro, 
copriteli e fateli cuocere per pochi minuti a forno dolce. Di
sponeteli sul piatto, sul quale avrete messo una salsa al burro 
di gamberi. g . n .

1482. Zucchette ripiene alla milanese.
(Petites courges à la milanaise).

Raschiate e tagliate pel lungo dieci belle zucchette, che 
segnerete con un coltellino per togliervi la mollica; fatele cuo



cere in acqua e sale; levate la mollica, tritatela e spremetela 
attraverso un pannolino. Fate colorare una cipolla trita con 
burro ed aggiungetevi la mollica delle zucchette; lasciate asciu
gare fino a che esca il burro ed amalgamatevi assieme tre 
cucchiai di farina bianca e tre bicchieri di buona panna; fate 
cuocere tramenando continuamente ed aggiungete sale, pepe, 
noce moscada, un pugno di formaggio fino e mezzo ettogrammo 
di amaretti in 'polvere ; badate che il composto riesca denso 
come una polenta ; quando è quasi freddo, unitevi un po’ di 
mascarpone e cinque o sei uova sbattute. Mettete le zucchette 
ben asciugate in una tegghia unta di burro, spolverizzatele 
leggiermente di sale, riempitele coll’anzidetto composto, fatele 
cuocere di bel colore a forno moderato e servitele.

Alcuni uniscono al composto dell’ uva sultana ed anche carne 
cotta arrosto e tritata ; altri amano tagliare le zucchette pel 
traverso e di poi estrarre la mollica, col succhiello.

DEI CITR1UOLI

I citriuoli, si servono come tramesso e come guernizione; 
acquosi e insipidi per loro natura, abbisognano di un buon 
condimento.

14S3. Citriuoli alla spagnuola. (Concombres à l’espagnole).
Tagliate de’ citriuoli verdi in quattro per lo lungo, soppri

mete la pelle e date loro forma gradevole; imbianchiteli e 
lasciateli asciugare su un pannolino, indi metteteli in casse
ruola con buon consumato e due mestole di spagnuola lavo
rata ; fateli sobbollire circa mezz’ ora e serviteli ristringendo 
la salsa se mai fosse troppo liquida.
« In generale poi si ammanniscono con tutte le salse come si 

disse per le zucchette, e si usa anche servirli similmente sia 
di grasso che di magro. Un’osservazione importante però deve 
essere fatta sulla necessità d’ imbianchirli prima di porli in 
tegghia onde toglier loro il sapore d’amarognolo. È inutile dire 
che, tagliati a tette, si condiscono in insalata.

Per guarnizione si tagliano a bastoncini lunghi quattro cen
timetri ; imbianchiti, marinati e di poi asciutti, infarinati e 
fritti di bel colore, vengono conditi al momento con salse acide, 
piccante, olandese, pomi d’ oro, peperata, ecc.



DEI POMI D’ORO

Il pomo d’oro gode d’una speciale riputazione, segnatamente 
per la gustosissima salsa di cui si fa universale uso. Oltracciò 
si ponno ammannire eccellenti tramessi.

1484. Pómi d'oro ripieni. (Tomates farcies).
•

Scegliete diciotto pomi d’oro d’eguale grossezza e non molto 
maturi, anzi un po’ acerbetti ; gettateli in acqua bollente e la
sciateli bollire qualche minuto- onde togliere la pellicola; sop
primetene porzione dalla parte del gambo, levate i semi e 
spremeteli leggiermente ; collocateli in una casseruola, con 
burro e poco sugo, una cipolla, poco prezzemolo e buccia di 
limone, il tutto trito e imbianchito; fate asciugare ed aggiun
gete tre acciughe tagliate a pezzettini, un cucchiaio di vellu
tata od altra salsa ed un cucchiaio di funghi ; gettate questa 
miscela in una terrina ed amalgamatevi assieme tanta farcia 
che basti a riempire i pomi d’oro. Ricolmi che sieno, spolve
rizzateli di pane fino, bagnateli di burro fuso ed esponeteli al 
forno ; cotti d’un bel colore, levateli dalla tegghia, in cui ver
serete un po’ di spagnuola ; lavorate ed ultimate la salsa con 
sugo di limone. Cospargete i pomi d’ oro con questa salsa e  
servite.

1485. Perni d'oro alla veneziana. (Tomates à la venitienne).
Apparecchiate come sopra diciotto pomi d’ oro ; friggete in 

una casseruola, con burro, una cipolla tritata, aggiungete due 
cucchiai d’ olio fino, quattro acciughe trite, un cucchiaio di 
prezzemolo parimenti trito, sale, pepe, due funghi triti, e fi
nalmente diciotto ostriche; bagnate con un po’ di salsa spa
gnuola , e non appena bolle distribuite quest’ intingolo nei 
pomi d’oro; spolverizzateli di pane, umettateli di burro sciolto 
e fateli cofòrare al forno o col testo. Disponeteli in bell’ ordine 
sul piatto; staccate la cozione dalla casseruola diluendola con 
spagnuola e sugo di limone, salsate con essa i pomi d’ oro 
e serviteli.

1486. Pomi d'oro alla piemontese. (Tomates à la piémontaise).
Apparecchiate nel modo suindicato i pomi d’oro, che riem

pirete con buon riso misto con tartufi bianchi, intrigo di purée



di pomi d’oro legata con qualche tuorlo d’uova; fategli pren
dere colore e serviteli.

1487. Pomi d’ oro alla casalinga. (Tomates à ia ménagère).
Operate come sopra, riempiendoli d’un battuto di carne cotta 

mista con erbe line, un po’ d’ olio, mollica di pane inzuppata 
nella panna, formaggio, pepe e sale.

. DELLE PATATE 0  POMI DI TERRA (*).

La patata, offre un alimento che è del pari apprezzato sulla 
mensa del ricco, quanto all’umile desco del povero.

Essa soggiace ad alterazioni spontanee o malattie che ne 
rendono dannosa la ingestione. Gelano, si fanno acquosi, as
sumono tinte violacee oscure ed hanno in tale stato un gusto 
amaro spiegato. .

1488. Patate a vapore.'(Patate à vapeur).
Fate cuocere le patate conforme all’ istruzione a pag. 52 ; 

mettetele sotto ad un tovagliuolo e servitele con burro fresco 
a parte.

14b9. Patate all’ inglese. (Patates à l’anglaise).
Cuocete in acqua e sale le patate e quando cedono sotto la 

pressione del dito scolate l’ acqua e lasciatele ancora a fuoco 
a casseruola coperta Ano a che siano asciutte ; pelatele e ser
vitele come le anzidette.

1490. Patate alla contadina. (Patates à la villageoise).
Inviluppate in doppia carta bagnata le patate; e mettetele 

nella cenere calda, su cui manterrete per circa due ore della * il

(!) TI gelo cui soggiacciono questi tuberi li rende per lai modo acquosi, che gli 
animali stessi, specialmente cavalli e bovini, alimentati con pomi di terra guasti dal 
gelo finiscono col divenire idropici.

Questa pianta è originaria dall’ America meridionale, d’onde è stata introdotta in 
Europa verso la fine del secolo XVI, sebbene la coltivazione non siasi estesa che al principio del secolo XVIII.

il volgo e sopratutto i contadini si opposero con indicibile pertinacia all* introdu
zione delle patate nell*uso domestico, nè ci volle meno che la filantropica ostina
tone di alcuni benemeriti agronomi quali il Parmentier in Francia e Vincenzo Dan
dolo in Itali  ̂per promuovere la propagazione.



bragia ardente. Ritiratele, pelatele e servitele come si disse 
sopra.

1491. Patate alla maggiordomo. (Patates à la maitre d’hòtel).
Fate cuocere due chilogrammi di patate che poscia pele

rete e taglierete a quadrelli; avrete intanto messo a bollire 
una tazza di salsa bianca o di vellutata con consumato; ag
giungete un po’ di prezzemolo trito e inbianchito, e da ultimo 
un pezzo di burro fresco; gettatevi entro le patate, che do
vranno essere ancor calde, con sale, pepe, noce moscada e 
il sugo di due limoni. Quando il tutto è ben amalgamato e 
bollente, servite.

1492. Patate alla lionese. (Patates à la lyonnaise).
Approntate come sopra le patate, tranne che le taglierete 

a foggia di spicchio d’ aglio'. Mettete un pezzo di burro nella 
tegghia, e quando è sciolto gettatevi entro le patate che sa
lerete e friggerete di bel colore. Fate parimenti friggere in 
una casseruolina un po’ di cipolla trita, a cui aggiungerete 
del prezzemolo trito; bagnate con un bicchiere di spagnuola 
e un po’ di buon sugo, e versate questa salsa sulle patate. 
Dopo qualche minuto d’ ebollizione ritiratele e servitele ulti
mandole con burro fresco e sugo di limone.

1493. Patate fritte in salsa pomi d’ oro.
(Patates frites sauce tomates).

Pelate e tagliate a crudo e in fette grosse' come un pezzo 
da cinque franchi una dozzina di grosse patate; mettetele in 
tegghia con burro depurato e fatele cuocere lentamente e di 
bel colore; salatele, scolate il burro, indi glassatele coll’ aggiun
gervi mezzo bicchiere di buon sugo ; disponetele sul piatto 
in piramide od in corona, cospargetele di salsa pomi d’ oro 
ultimata con burro e sugo di limone.

1494. Patate alla besciamella. (Patates à la bechamelle),

Operate come sopra, cospargendole, al momento di servire, 
con una buona besciamella.



1495, Patate all’ olandese. (Patates à la hollandaise).
Non si tratta che di sostituire la salsa olandese alla be

sciamella. Quanto poi al modo di preparare le patate, badate 
che sì nell’ un caso che nell’ altro potrete anche cuocerle in 
acqua salata e tagliarle a fette o a quadratelli.

1496. Patate glassate al biondo di vitello.
(Patates glacèes au blond de veau).

Pelate a crudo due dozzine di patate, che sceglierete molto 
rotonde; diguazzatele, indi mettetele in una tegghia con burro 
e sale; quando hanno preso colore, scolatele l’ unto, versatevi 
entro una tazza di consumato e fatele glassare; disponetele 
in piramide sul piatto e servitele dopo avervi versato attorno 
una tazza di biondo di vitello. .

1497. Patate in salsa bianca. (Patates en blanquette).
Pulite e tornite trenta patate che metterete in una casse

ruola con brodo bianco, fette di giambone e di lardo e un 
pezzo di burro; cotte che sieno, scolate, unitevi della salsa 
bianca di pollo od anche vellutata, e cuocetele ultimandole 
con burro e sugo di limone.

» Le patate colte in questo modo convengono anche per guer- 
nizioni di rilievi di carne ai pesci. .

1498. Patate gratinate. (Patates au gratin).
Preparate tagliate e cotte le patate come si disse al N. 1493; 

disponetele sul piatto in piramide e ricopritele di una bescia
mella ridotta; spolverizzatele di pane e bagnatele di burro, 
facendogli poi prender un bel colore. Servitele fumanti.

4 Potrete anche adoperare le patate cotte in acqua e di poi 
tagliate a fette e leggiermente fritte con burro e sugo.

1499. Patate alla savojarda. (Patates à la savoisienne).
Fate bollire per un quarto d’ ora in acqua salata due chi

logrammi di patate, pelatele e tagliatele a fette della dimen
sione ’d’ un pezzo da dieci centesimi; disponetele a strati su 
un piatto molto profondo e che resista al fuoco, cospargen



dole mauo mano di burro fuso, formaggio fino e buon sugo; 
avrete intanto fatto ridurti a metà un litro di buona panna, 
cui aggiungerete un po’ di cannella in polvere e un nonnulla 
di zuccaro; versatela sulle patate che esporrete a forno, op
pure ultimerete di cuocere con fuoco sopra e sotto. Servitele 
caldissime.

1500. Patate alla provenzale. (Patates à la provengale).
Mettete in una tortiera un po’ d’ olio fino, burro, una ci

pollina, uno spicchio d’aglio, poco prezzemolo e qualche fungo, 
il tutto trito ; fate rosolare ed aggiungete tre acciughe trite e 
mezzo bicchiere di vino bianco. Gettatevi dentro le patate, ta
gliate a fette, lasciatele cuocere lentamente, e al momento di 
servirle ultimatele con un po’ di sugo di limone.

1501. Cestelline di patate. (Petits paniers de patates).
Scegliete delle belle e grosse patate di buona qualità, e col 

coltellino foggiatele a cestelline ; svotatele, imbianchitele in 
acqua e sale e fatele cuocere alcuni minuti in brodo bianco 
e burro. Riempitele di piselli, punte d’asparagi, cavoli di Brus- 
selle, fagiuoletti conditi a norma delle singole istruzioni, e 
servitele. ' g . n .

1502. Patate ripiene e glassate. (Patates farcies et glacèes).
Pelate e date forma rotonda a dodici belle patate che con 

apposito succhiello vuoterete e poscia imbianchirete; prepa
rate una farcia di vitello o di pollo, cui frammischierete un 
po’ di purée di cipolle e poco prezzemolo ; mettete il composto 
in un cornetto e riempite le patate; collocatele l’una contro 
l’ altra in una casseruola, saltatele, copritele di fettoline di 
lardo e di giambone, aggiungete sugo e burro, e fatele cuo
cere, ma non troppo , coperte di carta unta. Disponetele con 
garbo sul piatto e servitele con salsa chiara ma succosa.

o . N.

1503. Patate ripiene alla lombarda. (Patates farcies à la lombarde).
Scegliete delle patate di buona qualità, cui darete la forma 

di grosse pere; vuotatele dal basso, imbianchitele leggier
mente e riempitele con farcia di vitello o di pollo mista con 
erbe fine e funghi triti ; fatele cuocere scarsamente in buon 
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sugo, lasciatele raffreddare, a s c iu g a le , impanatele e frigge
tele di bel colore come si disse p ® le  croquettes. Disponetele 
sul piatto, cospargetele d’una salsa pomi d’oro piuttosto chiara,, 
cosicché rassomiglino a pere siroppate. Servitele tanto per tra
messo che per guernizione di piatti di rilievo. o. n.

DELLE CIPOLLE E DEI PORRI.

Le cipolle, come ognun sa, 
sono ad un tempo un neces
sario condimento delle vi
vande, ed un piatto abba
stanza gradito ; mangiansi 
anche crude in insalata, ma 
riescono nocive allo stomaco. 
Le cipolle bianche sono mi

gliori delle rosse. 1 porri servono più per condimento d’ insa
late e di minestre che quale vivanda. Tuttavia si ammanni- 
scono in tutti i modi indicati per le cipolline.

1504. Cipolle ripiene e gratinate. (Oignons farcis au gratin).
Scegliete 24 cipolle grosse come uova e piuttosto rotonde; 

sopprimetene porzione al disopra e porzione dalla parte della 
radice, ma non troppo, altrimenti si sfascierebbero; pelatele 
e fatele bollire fino a metà cottura in acqua bollente; scola
tele su un tovagliuolo, svuotatele lasciandovi soltanto due strati, 
c fate cuocere con burro e sugo la metà di quanto avete 
estratto ; passatele allo staccio ed aggiungetevi del prezzemolo 
trito e imbianchito; quando il composto è freddo, amalgama
telo col doppio volume di farcia quenelles di carne o di pesce 
se di magro, sale, pepe e due tuorli d’uova. Spalmate di burro 
una tegghia, adagiatevi entro le cipolle, e mediante un car
toccio riempitele; versate un po’ di sugo nella tegghia; spol
verizzate di pane il disopra, umettetele di burro fuso, collo
catele al forno e servitele caldissime. -Queste cipolle ponno 
essere riempite anche semplicemente con farcia mista con 
erbe fine, e di poi cotte coperte di fettoline di lardo e buon 
sugo, tenutavi sovrapposta una carta unta.

1505. Cipolle ripiene alla milanese. (Oignonsfarcis àia milanaise).
Prendete una dozzina di cipolle, sopprimetene una piccola 

porzione d’ambo le parti ; pelatele, imbianchitele a metà sino cot



tura, svuotatele al centro e disponetele in 24 cerchi; tritate 
minutamente la porzione di cipolla estratta, spremetela e get
tatela in una casseruola con un ettogrammo di burro; fate 
cuocere di color biondo, aggiungete altro ettogrammo di burro 
già cotto , un ettogrammo e mezzo di farina, e bagnate con 
un litro di panna ; condite con sale, pepe, noce moscada ed 
un pugnuolo di formaggo fino; cotto a dovere, ritirate la cas
seruola dal fuoco, unendovi mezzo ettogrammo d’ amaretti in 
polvere e un po’ d’uva sultana ; quando sia freddo, amalga
matevi assieme sei uova sbattute, indi con questo composto 
riempite le cipolle che avrete messe in una tegghia unta di 
burro e ultimerete come le sopradette.

1506. Cipolle per guernizione di piatti freddi.

Scegliete 24 cipolle rotonde e non più grosse d’ un uovo : 
pelatele, imbianchitele e cuocetele con buon sugo, lardo e 
giambone; levatele dalla cozione, e quando siano fredde sop
primetene porzione dalla parte della radice e un po’ più al di 
sopra, formando una specie di vasetto ; marinatele con o lio , 
aceto, sale e pepe, ed al momento di servirsene asciugatele e 
riempitele d’una miscela di legumi tagliati minutamente, con
diti di magnonnese; decorate il centro con un bottoncino di 
gelatina spinta al cornetto.

1507 . Cipolle al burro di Mompellieri.
(Oignons au beurre de Montpellier).

Cotte e preparate come sopra, riempitele di burro di Mom
pellieri , cui avrete unito un po’ di magnonnese al burro-, e 
guernitele di gelatina trita. #

1508. Cipolle ripiene alla lombarda. (Oignons farcis à la lombarde).
Procedete come sopra, riempiendole d’un salpicone di sto

maco di pollo, lingua, tartufi, prosciutto e code di gamberi, 
il tutto cotto, tagliato a filettini e intriso di salsa lombarda 
N. 288. •

1509. Cipolle ripiene alla certosina. (Oignons farcis à la chartreuse).
Operate istessamente e riempite le cipolle con una miscela 

di asparagi, girelli di carciofo, acciughe, filetti di pesce cotti



. nel burro, citriuoli, funghi, il tutto tagliato e intriso di salsa 
magnonnese al burro di gamberi; da ultimo collocate su ogni 
cipolla una bella coda di gambero.

1510. Porri alla casalinga. (Poireaux à la mènagère).
Sopprimete la radice e tagliate la 

parte bianca, che sarà lunga circa 
otto centimetri ; levate la prima pelle, 
imbianchiteli in acqua bollente, asciu
gateli e fateli abragiare con burro, 
sugo, e un nonnulla di zuccaro. Per 
norma badate che i porri esigono 
maggior tempo per cuocere che non 
le cipolline. Procurate che riescano 
ben glassati e serviteli fumanti.

DEL LUPPOLO,
DELLE BARBE DI BECCO 

0  SASSEFRICA 
E DELLA SCORZONERA..

Il luppolo o livertizio (lovertis) è 
pianta assai comune, di cui si man
giano in primavera le punte novelle. 
È alimento che, come le barbe di 

becco c la scorzonera, conviene anche agli stomachi più lo
gorati. La scorzonera, quando sia dolce e non tigliosa, som
ministra una radice alla quale furono già attribuite proprietà, 
salutari.

1511. Luppoli alla buona donna, (Houblons à la bonne femme).
Cuocete le punte tenere e verdi in acqua bollente con sale, 

indi scolateli e saltateli nel burro ; al momento di servire 
conditeli con salsa besciamella, olandese o qualsiasi altra salsa 
al burro. . .

1512. Barle di becco o sassefrica alla besciamella.
(Barbes de bouc à la bécbamelle).

Raschiate la radice d’ un chilogrammo di barbe di becco 
sicché si presentino bianche; cuocetele scarsamente in acqua



e sale in un recipiente coperto. Scolatele, rinfrescatele e ta
gliatele a pezzetti lunghi sei centimetri per poi farle glassare 
con burro e sugo ristretto ; aggiungete un nonnulla di zuc- 
caro ed amalgamatevi assieme della salsa besciamella bol
lente, e servitele in casseruola d’argento con crostoni fritti al 
burro. .

1513. Scorzonera dolce gratinata. (Scorsonère au gratin).
Cuocete la scorzonera in acqua e sale; glassatela con burro 

e sugo; disponetela in piramide sul piatto, spolverizzatela di 
formaggio, aspergetela di besciamella ristretta, spolverizzatela 
di pane, umettatela di burro e servitela dopo averla fatta leg
giermente colorare al forno o col testo. .

#  : 1514. Sassefrica o scorzonera alla genovese.
(Salsifis ou scorsoncre à la génoise).

Fate cuocere, ma non troppo, e passate al burro la sasse
frica o la scorzonera molto tenera cui unirete delle acciughe 
a filettini, funghi, prezzemolo e scalogno, il tutto trito e spre
muto, un po’ di vino e di salsa spagnuola ; lasciate bollire al
quanto ; aggiungete un po’ di sugo di limone e servite.

1515. Sassefrica al burro. (Salsifis au beurre).
Cuocete in acqua e sale le sassefriche, indi tagliatele e met

tetele in tegghia con burro cotto, facendole saltellare ed unen
dovi sale e poco pepe; prima di ritirarle dal fuoco aggiun
getevi un pochino di sugo e da ultimo spolverizzatele di for
maggio e servite.

DEGLI SPINACI.

Le foglie degli spinaci somministrano un alimento pochis
simo nutritivo, ma sono di facile digestione e godono di pro
prietà rinfrescante, emolliente e alquanto lassativa.

1516. Spinaci all’ italiana. (Èpin&rds i  l’italienne).
Mondate e diguazzate due chilogrammi di spinaci, imbian

chiteli in acqua e sale, spremeteli, tagliuzzateli e fateli cuo
cere in una casseruola con burro d’acciuga; aggiungetevi mezze



ettogrammo di uva di Malaga e altrettanta uva passa che 
avrete dapprima lavata in acqua tiepida; amalgamate il tutto 
e servite con crostoni di pane fritti e ben glassati.

1517. Spinaci alla borghese. (Èpinards à la bourgeoise).
Fate soffriggere in una casseruola un ettogrammo di burro 

con due spicchi d’ aglio schiacciato e quattro acciughe trite ; 
gettatevi entro gli spinaci imbianchiti ed apparecchiati come 
sopra; aggiungetevi sale, pepe, noce moscada e al momento 
di ritirarli dal fuoco ultimateli coll’addizione d’un po’ di burro 
fresco.

1518. Spinaci all’ inglese. (Èpinards à l’anglaise).
— -

Cotti gli spinaci e di poi spremuti e tagliuzzati, fateli'^Ma
gare a fhoco ardente con burro, sale e pepe e noce moscada. 
Al momento di servirli aggiungetevi un po’ di burro fresco e 
disponeteli sul piatto guernito con crostoni di pane fritto.

1519. Spinaci alla francese. (Èpinards a la frangaise).
Mondate e cuocete in molt’acqua due chilogrammi di spi

naci ; rinfrescateli, spremeteli, tritateli minutamente e met
teteli in una casseruola con un ettogrammo di burro, fateli 
asciugare ed unitevi del buon sugo e della salsa vellutata, 
sale, pepe e noce moscada; ultimateli con un pezzetto di burro 
fresco e serviteli con crostoni od anche per guernizione.

1520. Spinaci alla panna. (Èpinards à la crème).
Apparecchiate ben cotti, spremuti e tritati due chilogrammi 

di spinaci ; passateli allo staccio, e dopo averli fatti asciugare 
con burro, amalgamatevi assieme due cucchiai di farina di 
semola; bagnateli con tre bicchieri di buona panna e poco 
sugo ristretto, sale e un nonnulla di noce moscada; tramenateli 
fino allo sviluppo dell’ebollizione, indi cuoceteli a fuoco lento . 
e ultimateli con burro fresco.

1521. Spinaci alla milanese. (Èpinards à la milanaise).
Imbianchite abbondantemente due Chilogrammi di spinaci 

indi ben spremuti metteteli in una casseruola con burro ; 
quando siano asciugati, conditeli con una tazza di vellutata



ridotta, sale, pepe ; ove fossero mollicci, aggiungete un po’ di 
burro amalgamato con farina e lasciateli bollire fino a che 
siano consistenti abbastanza per montarli sul piatto in pira
mide. Serviteli versandovi all’ ingiro un bi cchiere di sugo biondo 
di vitello.

DEI PISELLI.

I piselli sono una delle più delicate verdure; è necessario 
che siano colti non affatto maturi, e cotti appena sgusciati e 
lestamente a grand’acqua, affinchè si conservino verdi.

1522. Pisellini all'inglese. (Petits pois & Fanghi se).
Sgusciati e mondi gettate i piselli in una casseruola d’acqua 

bollente e salata; fateli bollire vivamente fino a perfetta cot
tura. Scolateli e riponeteli in una casseruola d’ argento con 
un pezzo di burro di sopra non fuso e leggiermente salato.

1523. Pisellini alla francese. (Petits pois à la frangaise).
Mettete i piselli iu una casseruola più larga che alta , con 

un pezzo di burro, un bicchier d’acqua, una cipollina, sale e 
un mazzolino di prezzemolo e lattuga ; manipolateli, scolate 
l’acqua e fate cuocere vivamente saltellandoli di tanto in tanto. 
Cotti, ritirate il mazzolino, aggiungete un pizzico di zuccaro 
ed ultimateli con qualche cucchiaio di vellutata e burro fre
sco. Questi piselli si ponuo legare anche anche con qualche 
tuorlo d’uovo e si servono in crostata e specialmente guerniti 
di crostoni fritti.

DEI FAGIUOLETTI VERDI (Cornetti).

I fagiuoletti verdi occupano un posto distinto fra gli or
taggi; le primizie, cioè quando sono piccolissimi, offrono un 
delicato mangiare.

1524. Fagiuoletti verdi all'inglese. (Haricots verts à l'anglaise).
Scegliete i fagiuoletti verdi, volgarmente chiamati cornetti, 

il più possibilmente teneri; ove siano molto piccoli, si lasciano 
interi, altrimenti si tagliano in due o tre pezzi. In ogni caso 
mozzate le due estremità, e procedete come pei piselli all’ in



glese. Per regola generale i fagiuoletti debbono cuocersi a 
grand’ acqua ccn sale ed a fuoco ardente e di poi scolati e 
rinfrescati. Qualunque sia il modo di cucinatura , tranne che 
per insalata o magnonnese , sarà bene passarli al burro e 
sugo condensato prima di condirli con la salsa, la quale se
condo noi, è meglio sia posta all’ ingiro del piatto.

1525. Fagiuoletti verdi alla francese.
(Haricots verts à la frangaise),

Apparecchiati e cotti ben verdi in acqua salata, metteteli 
in tegghia con burro, qualche cucchiaio di vellutata, sugo di 
limone, sugo condensato, aggiungendovi all’atto di servirli un 
pezzetto di burro fresco. ,

1526. Fagiuoletti verdi alla lionese.
(Haricots verts à la lyonnaise).

Operate come sopra, colla sola differenza che vi aggiunge
rete un cucchiaio di cipolline trite e imbianchite, un cucchiaio 
di prezzemolo trito e una soluzione di qualche tuorlo d’ uova 
con burro fresco.

1527. Fagiuoletti verdi a foggia di piselli.
(Haricots verts en petits pois).

Fate cuocere scarsamente in acqua salata i cornetti, elio 
poscia taglierete a pezzettini piccolissimi. Metteteli in tegghia 
con burro, sale, noce moscada, fateli saltellare alquanto, indi 
unitevi un po’ di salsa alemanna e prezzemolo trito. Serviteli 
con crostoni fritti e glassati.

A questa delicata verdura s’ addice benissimo la salsa be
sciamella, olandese , pomi d’ oro, non che quella al burro di 
gamberi e d’acciughe. Noi li abbiamo serviti più volte misti 
con fagiuoli bianchi intrisi di besciamella e prosciutto cotto ta
gliato a fi lettini. o-. n.

DEGLI ASPARAGI.

Nessun altro ortaggio riunisce tante prerogative quanto 
l ’ asparagio; esso è alimento facile a prepararsi, salubre e



di facilissima digestione. Possiede qualità diuretiche efficacis
sime. La parte mangereccia dello sparagio consiste nelle gemme 
che spuntano da terra in primavera. Ve ne sono di varie sorta, 
ma le principali sono: il bianco o sparagio del Belgio e d’O
landa, precoce e molto produttivo, ma a cui rimane una piccola 
estremità verde e mangereccia ; il violetto o rossiccio all’ e
stremità, detto di Polonia; il verde, varietà meno grossa, rna 
migliore tanto pel sapore, quanto perchè verde e tenero in 
tutta la sua lunghezza.

1528. Asparagi in salsa al burro od all’ olandese.
(Asperges sauce au beurre ou à la hollandaise).

Scegliete un bel mazzo d’asparagi, levate le piccole fogliette 
che trovansi lungo il fusto verde, raschiate la parte bianca, 
legateli, tagliateli d’eguale lunghezza e metteteli a cuocere in 
acqua bollente salata; ove gli asparagi non fossero tutti d’ e
guale grossezza, avrete cura di porvi entro prima i grossi, 
indi i piccoli; la cottura deve operarsi lestamente. Scolateli 
su uno staccio, disponeteli su di un piatto con tovagliuolo ri
piegato ed accompagnateli con due salsiere , l’ una di burro, 
l ’altra di salsa al burro, oppure con salsa olandese.

1529. Asparagi alla casalinga. (Asperges à la ménagère).

Cuocete in acqua e sale* la parte verde di due chilogrammi 
di asparagi, indi scolateli e metteteli in tegghia con burro 
cotto, spolverizzateli di formaggio, sale, pepe, fateli rosolare 
alquanto e serviteli guerniti di uova fritte al burro.

1530. Asparagi al burro nero. (Asperges au beurre noir).
Cuocete in acqua e sale gli asparagi; scolateli su un pan

nolino, indi disponeteli sul piatto e versatevi sopra del burro 
fritto colore oscuro. Accompagnateli con un piatto di formag
gio trito. .

1531. Asparagi alla parmigiana. (Asperges à la parmesane).
Preparate gli asparagi cotti e disposti sul piatto nel modo 

anzidetto; versatevi sopra del burro fuso misto con sugo con
densato, formaggio fino e poco pepe ; spolverizzateli con altro



formaggio e bagnateli con poco burro disciollo; colorateli col 
testo e serviteli tosto.

1532. Asparagi alla tartara. (Asperges à la tartare).
Cotti come piti volte si disse, servite gli asparagi disposti 

su un tovagliuolo ripiegato, accompagnandoli con una salsiera 
di salsa tartara N. 278.

1533. Crostatine guernite di asparagi a foggia di piselli.
(Petites croustades garnies d'asperges en petits pois).

Tagliate il verde degli asparagi, meno 1’ estremità della 
punta, a pezzettini, cuoceteli lestamente in acqua e sale ; 
scolateli e conditeli con salsa lombarda N. 269, mista con sugo 
condensato, accomodandoli poi in crostatine di sfogliata od 
anche di pane sottili e fritte d’un bel colore.

Gli asparagi così predisposti si servono molto conveniente
mente anche intrisi di salsa al burro di gamberi. a. n.

1534. Asparagi alla magnonnese ai gamberi.
(Asperges à la magnonnaise ani écrevisses).

■ 4

Tagliate egualmente lunghe le punte degli asparagi, indi 
cotti e scolati marinateli con olio, sale, pepe, noce moscada. 
Attaccate un crostone di pane fritto al centro del piatto; stra
tificatelo di salsa magnonnese perfettamente ultimata, e dispo
netevi all’ ingiro gli asparagi formando un cespuglio, i quali 
asparagi avrete bagnati al momento di sugo di limone ; guer
nite il piatto all’ingiro di magnonnese e di code di gamberi, 
e  servite. Questa insalata può essere decorata di gelatina.

G. N.

1535. Asparagi alla polacca. (Asperges à la polonaise).
Apparecchiate gli asparagi cotti in acqua e sale ; indi di

sposti su un tovagliuolo ripiegato, serviteli con zabaglione poco 
zuccherato a parte.



1536. Punte d'asparagi alla suprema.
(Pointes d’asperges au suprème).

Gli asparagi verdi sono quelli da preferirsi ; sceglieteli di 
grossezza uniforme, spezzateli colle dita affine d’ impiegare 
soltanto la parte tenera; tagliateli a pezzettini tenendo in di
sparte le estremità più tenere, che porrete a cuocere un po’ 
dopo ; cotte in acqua bollente salata, scolatele e mettetele in 
una tegghia con burro sciolto ; passatele sul fuoco qualche 
minuto, condite con sale, e un nonnulla di noce moscada e 
zuccaro in polvere; cospargetele leggiermente di salsa suprema 
N. 240, ultimandole con un po’ di sugo, burro fresco e sugo 
di limone.

1537. Punte d’asparagi all’italiana. (Pointes d’ asperges à i ' italienne).
Preparate circa duecento punte d’asparagi egualmente lun

ghe non meno di sei centimetri; cuocetele scarsamente, sco
latele e mettetele in tegghia con burro e sugo condensato , 
sorvegliando eh’ abbiano a riescire ben glassate. Preparate 15

15 o 18 uova mollets, cotte cioè per poco più di cinque mi
nuti, indi pelatele e serbatele calde in acqua. Montate sul piatto 
a foggia di cupola una purée di patnfe molto sostenuta ; im
piantatevi attorno gli asparagi come vedesi nel disegno ; ul
timato il quale, farete ben riscaldare il piatto, che guemirete 
colle anzidette uova; cospargetele di sugo chiaro, ma gustoso 
e servitele caldissime.

A dare maggior risalto a questo tramesso potrete porre tra 
un uovo e 1’ altro una cresta fatta di lingua molto rossa.

G. N.



1538. Crostoni di pane alle punte d'asparagi.
(Croutons de pain aux pointes d’asperges).

Disponete dodici fette di pane a foggia di filetti di pollo r 
che friggerete di bel colore e lascerete raffreddare; fate cuo
cere 36 punte d’ asparagi lunghe cinque centimetri ; stratifi
cate leggiermente i crostoni di pane con farcia di pollo ed 
applicate su ognuno d’ essi tre punte d’ asparagi che terrete 
riunite verso l’estremità del filetto, tracciando poi con farcia 
spinta al cornetto un bottoncino e un cordoncino, in mezzo 
al quale porrete un piccolo disco di lingua molto rossa in 
modo da simulare un fiore. Adagiateli in una tegghia unta, 
ili burro, copriteli col suo coperchio, sotto al quale metterete 
un foglio di carta ; esponete al forno pel tempo necessario a 
cuocere la farcia, indi disponeteli con garbo sul piatto e co
spargeteli leggiermente d’ una spagnuola di buon gusto, ma 
chiara. — Volendo ammannire questo tramesso di magro , 
impiejgherete invece farcia di pesce e code di gamberi. Noi 
questi crostoni li abbiamo serviti per guernizioni di piselli 
montati in piramide cotti come d’uso e conditi con sugo con
densato , burro fresco e pochissima besciamella ridotta. In 
questo caso li accompagnerete con una salsiera di spagnuola 
chiara. o. n.

DEI CARCIOFI

I carciofi sono uno dei più squisiti ortaggi, ma richiedono 
una laboriosa digestione se mangiati crudi con olio e sale ; 
all’invece cotti a dovere, sono un cibo che gli ammalati ap
petiscono. Si servono per tramesso e per insalata, e il loro 
grumolo o girello offre una gradita guernizione ; i piccoli si 
presentano anche per hors-d’hceuvres.

1539. Carciofi alla Bordetese. (Artichauts à la Bordelaise).
Apparecchiate una dozzina di carciofi tenendoli interi e 

pulendoli internamente coll’ apposito succhiello; imbianchiteli 
in acqua bollente ; fate friggere con burro e poco o lio , una, 
cipolla trita, e quando sia colorata, scolate l’unto ed aggiun
gete un pugnuolo di pane grattugiato, un cucchiaio di prez
zemolo trito ed imbianchito, due o tre cucchiai di spagnuola, 
un ettogrammo di giambone cotto e tritato, sale, pepe e noce



moscada. Avrete così un composto sostenuto con cui riempi
rete i carciofi, fasciateli di lardo e metteteli stretti gli| uni 
agli altri in una casseruola, bagnandoli poi con una mire-* 
2)OÌx apparecchiata con vino Marsala e sugo; coprite con carta 
e fate cuocere a fuoco temperato. Da ultimo digrassate, pas
sate la cozione e restringetela aggiungendovi un po’ di spa- 
gnuola. Ben disposti sul piatto, serviteli fumanti cqll’anzidetta 
salsa. ,

1540. Carciofi alla lionese. (Artichauts à la lyonnaise).
Scegliete una dozzina di carciofi teneri, puliteli come di pra

tica e fateli cuocere lentamente con burro, sale e pepe, tenen
doli coperti. Levate 1’ unto e versatevi entro un po’ di salsa 
vellutata o spaguuola, prezzemolo e cipolla trita, sugo di li
mone e burro fresco; amalgamate il tutto e servite con cro
stoni di pane fritti al burro.

1541. Carciofi alla lombarda. (Artichauts à la lombarde).
Imbianchite e fate cuocere i carciofi in sugo mirepoix;  ri

tirateli a scarsa cottura, regolateli e intonacateli leggiermente 
di farcia di grasso o di magro, e mettete su ogni mezzo car
ciofo quattro code di gamberi ; esponeteli sulla bocca del forno 
per rassodare la farcia. Avrete in serbo una salsa vellutata 
che ultimerete con burro di gamberi, prezzemolo trito, citriuo- 
lini in fette e sugo di limone; guernite il piatto di crostoni e 
servite. o. n.

1542. Carciofi alla graticola. (Artichauts à la grillo).
Tagliate il gambo ad una dozzina di carciofi teneri, affinchè 

possano tenersi ritti, e mozzate le punte delle foglie come d’uso. 
Mischiate in una terrina, olio, sale, pepe e sugo di limone, 
mettete in ogni carciofo un cucchiaio di questo preparato e 
metteteli a cuocere sulla graticola a fuoco moderato. Serviteli 
con salsa d’acciughe e sugo di limone.

1543. Carciofi alla parmigiana. (Artichauts à la parmesane).
Imbianchite e tagliate in due una dozzina di carciofi; ripo

neteli in una tegghia rivolti dalla parte dove sono tagliati, 
con burro, sale e.pepe, e mettete nel centro d’ ogni mezzo 
carciofo un pizzico di formaggio grattugiato che bagnerete con



burro ; esponeteli un istante al forno, oppure fate loro pren
dere colore col testo. Disponeteli in corona sul piatto; aggiun- 

•gete alla cozione un mestolino di salsa spagnuola e un bic
chiere di buona panna; fate bollire ed aspargete i carciofi che 
servirete fumanti.

1544. Carciofi farciti con tartufi. (Artichauts farcis aux truffes).
Preparate dodici carciofi interi mozzando la punta delle fo

glie e regolando il gambo; imbianchiteli e col succhiello da 
ortaggi svuotateli internamente dalla parte della punta. Me
scolate della farcia quenelles con un po’ d’ erbe fine e un et
togrammo di tartufi tagliati a dadi, e con questo composto 
riempite i carciofi. Collocateli stretti in una casseruola, copri
teli di fettoline di lardo e giambone, bagnateli con sugo e 
vino, copriteli di carta e cuoceteli al forno, oppure con fuoco 
sopra e sotto. Quando sono cotti, ritirateli, digrassate la co 
zione, restringetela ed aggiungetevi della spagnuola ed un po’ 
di sugo di limone. Montateli in piramide e serviteli cosparsi 
di salsa.

1545. Carciofi farciti ali' italiana. (Artichauts à l’italienne).
Imbianchite e fate cuocere dodici piccoli carciofi o sei grossi 

che taglierete in due ; preparate una farcia a cui unirete un 
po’ di giambone cotto tagliato minutamente, prezzemolo e c i
pollina parimenti trita e imbianchita; farcite con questo com
posto i carciofi, passateli all’ uovo ed al pane, e poco prima 
di servire friggeteli nel grasso o nel burro depurato. Espone
teli a fuoco moderato soltanto il tempo necessario a cuocere 
la farcia ; cotti d’ un bel colore, asciugateli, disponeteli sul 
piatto in piramide od in corona cospargendoli di salsa pomi 
d’oro, alla quale avrete unito dei funghi a dadolini e del sugo 
di limone.

1546. Carciofi allo scarlatto. (Articliauts i  l’ècarlate).
Disponete dodici girelli di carciofo, imbianchiteli e cuoceteli 

in buon sugo; tagliate dodici creste di lingua rossa e dispo
nete in corona sul piatto i carciofi frammezzandoli colla lingua. 
Cospargeteli di salsa vellutata ultimata con sugo condensato, 
burro fresco e sugo di limone.

Questi girelli si ponno servire ricolmi di pisellini, fagiuo- 
letti tagliati a dadolini, oppure d’ un mazzolino di broccoli.



Quanto alla salsa, varia essa pure a piacimento ; le acide sono 
migliori. t

1547. Girelli di carciofi alla fioraja in insalata.
(Salade d’artichauts à la bouquetiére).

Disponete dei girelli di carciofi simili a piattellini, indi cotti 
in bianco come si disse al N. 337, marinateli con olio, sale, 
pepe, noce moscada e sugo di limone. Approntate cotti e in 
frisi di magnonnese de’ pisellini ben verdi, coi quali ricolme 
rete i carciofi. Avrete pure in pronto de broccoli in m-a^ata 
conservati a mazzolini che disporrete, come vedesi nel dise
gno, coi piattellini di carciofo in un vassoio di cristallo in cui

avrete messo uno strato di gelatina liscia e sovr* essa altra
trita. . . .

Ornate gl’intervalli con filetti d’acciuga e servite.

1548. Magnonnese di carciofi. (Magnonnaise d’artichauts).
Tagliate per mela dodici carciofi che farete cuocere e ma

rinerete come sopra. Preparate pure dodici uova sode che ta
glierete in mezzo. Mettete nel centro del piatto un crostone, a 
piramide che stratifìcherete di magnonnese perfettamente ul
timata e sostenuta ; disponetevi attorno un giro di carciofi ed 
uno di uova, sovrapponete a questi altri carciofi ed uova trite



in piedi a- forma di piramide; decorate con gelatina spinta al 
cornetto e servite a parte una magijonnese alquanto liquida.

1549. Carciofi in insalata alia genovese.
(Artichauts en salade à la génoise).

Scegliete dodici grossi carciofi e col girello formate altret
tanti piattellini che farete cuocere e marinerete come si disse 
al N. 1547. Preparate dei piselli, dei fagiuoletti (cornetti) tagliati, 
delle cipolline e dei cavoli di Brusselles, il tutto cotto come 
di pratica e di poi marinati e cosparsi di salsa ravigote. Avrete 
allestito una dozzina d’olive ripiene di burro d’ acciughe e di 
code di gamberi pure marinate. Riempite i piattellini cogli 
ortaggi e sovrapponete su ciascuno un’oliva e quattro code di 
gamberi ; ornate gli intervalli con quattro bottoni di gelatina 
spinta al cornetto e servite.

DEI TARTUFI

De’ tartufi ve n’ hanno parec
chie varietà costituite dal colore 
o dall’ odore più o meno grato ; 
la loro maturità avviene verso 
la fine dell’autunno o al comin
ciare del verno, tempo in cui 
sono tenuti in gran pregio. In 
estate si presentano grigi e com

patti, ma hanno minore fragranza. I tartufi bianchi sono molto' 
ricercati più pel loro colore che per la squisitezza. Quanto 
alla scelta dei tartufi ci riportiamo a quanto dissimo a pa
gina 168.

1550. Tartufi neri alla Mirepoix. (Truffes noires à la Mirepoii).
Apparecchiate una quindicina di bei tartufi come al N. 168 

e metteteli in una casseruola bagnandoli per tre quarti della 
loro altezza con metà sugo mirepoix e metà vino del Reno o 
Champagne ; copriteli con fette di lardo e un foglio di carta 
unta e fate bollire vivamente per venticinque o trenta mi
nuti. Al momento di servire, la cozione de’ tartufi dovrà essere 
ridotta d’un terzo; disponeteli, senza smuoverli, in una casse
ruola d’argento che coprirete tosto e serviteli bollenti. Potrete 
servire a parte del burro fresco.



1551. Sauté di tartufi al vir.o Madera.
(Sauté de truffes au vin Madère).

Pelate una dozzina o più di tartufi crudi e tagliateli a fette 
grosse come un pezzo da dieci centesimi. Sette od otto mi
nuti prima di servire mettete i tartufi in un tegame con uu 
ettogrammo di burro fuso, un po’ di sale e un bicchiere di 
vino Madera; coprite il tegame e fate bollire vivamente sino a 
che la cozione sia ridotta a sugo condensato ; ritirate allora il 
tegame dal fuoco, aggiungete ai turtufl quattro cucchiai di 
sugo di pollo e 150 grammi di burro maitre di hotel N. 206; 
rimestateli senza però lasciarli bollire, serviteli in una cas
seruola d’argento con crostoni di pane glassati.

•

1552. Tartufi all'italiana. (Truffes à l’ italienne).
Prendete una ventina di tartufi neri mezzani, puliteli, tor

niteli e tagliateli a fette sottili ; sette od otto minuti prima di 
servire passate all’olio in una tegghia uno scalogno trito; ag
giungete allora i tartufi, salateli e metteteli su fuoco ardente 
saltellandoli continuamente. Quando saranno ben ca ld i, ba
gnateli con un bicchier di Madera, mezzo bicchiere di spa- 
gnuola ristretta; aggiungete un nonnulla di pepe, ristringete 
a metà, ritirate la tegghia dal fuoco, aggiungete 60 grammi 
di burro d’acciuga e una cucchiata di prezzemolo trito, e ser
vite come sopra.

1553. Tartufi alia panna. (Truffes à la crème).
Tagliate come si disse sopra, una ventina di tartufi neri e 

detteteli in un tegame con un ettogrammo di burro, sale, 
mezzo bicchier di vino del Reno e tre cucchiai di sugo con
densato; fateli saltare a fuoco ardente fino a che il liquido sia 
interamente consunto. Stendete sul fondo d’ una casseruola 
d’argento uno strato di salsa calda alla panna, collocatevi 
sopra un terzo de’ tartufi, che cospargerete di salsa ; aggiun
gete la seconda parte dei tartufi, che^alserete leggiermente, 
e  da ultimo la terza che coprirete parimenti di salsa; spol
verizzate con formaggio e glassate colla pala arroventata.
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Questa operazione deve farsi sul fornello colla maggior pre
stezza. I tartufi così preparati si servono anche in conchiglie.

1554. Tartufi alia piemontese. (Truffes à la piémontaise).
Apparecchiate una tazza di buona spagnuola ben ridotta , 

ultimatela con due ettogrammi di burro d’acciuga e due cuc
chiai di sugo condensato. Tagliate a fette sottili una dozzina 
di tartufi bianchi; spalmate di burro il fondo d’ una casse
ruola d’argento e disponetevi entro i tartufi a strati, che co
spargerete mano mano leggiermente di salsa. Coprite il tutto,, 
esponeteli due minuti sulla bocca del forno e serviteli a cas
seruola coperta.

DEI FUNGHI.

I funghi come abbiamo accen
nato a pag. 30, sono tale alimento 
che non conviene a tutti gli sto
machi ; svariatissimi di colore, di 
forma, di sapore, è di condizione 
essenzialissima la freschezza e so- 
vratutto che non siano di qualità

nocive (').
Sarà sempre savia cosa il diguazzarli lestamente in acqua 

prima di cuocerli. 1

(1) se !o spazio non ci mancasse, vorremmo dare particolareggiate nozioni per distin
guere i lunghi commestibili dai velenosi; ci limiteremo adunque all’ indicazioni» «li 
alcune avvertenze necessarie nell’uso dei funghgi, giacché quando non si abbiano le 
necessarie cautele, ponno anche i funghi manerecci divenire perniciosi. Ordinaria
mente sono da rifiutare i funghi che perdettero e lucido e freschezza, e molto più se 
appassiti ed in istato di incipiente decomposizione per soverchia maturanza; mjgi- 
giandone riescono insipidi, nauseami e cagionano talvolta coliche violenti. È poi 
precetto salutare di rifiutare tutti quei funghi contenenti un succo lattiginoso, d’ un 
sapore acre o brucipnte, non che quelli aventi colore livido o triste e la cui carne 
riesce li lamentosa, coriacea, dura. ti devono pure respingere quelli che nascono in 
luoghi molto oscuri o nelle cantine o sul tronco delle vecchie piante.

lille urte per uocivi i funghi che diventano neri dopo tagliati, oppure se gettandovi 
entro una moneta d’ argento durante Ta cottura, questa si ann«*risca. Un distill o 
naturalista assicura che se, facendo cuocere coi funghi una cipolla bianca pelata ,
2msta non diviene azzurrognola tenderne al nero e conservala sua bianchezza è in

izio die nulla v’ ha di cattivo^on si deve poi mai dimenticare che la bollimi a , 
gli acidi e specialmente faceta» il sugo di limone, attenuano moitis3iroo gli effetti 
venelìri dei funghi. L’ acqua calda o il titillamento alle fauci colle barbe di una piuma 
eostiiui'rono il primo e più essenziale soccorso che bisogna apprestare nel caso d’in- 
gi'Mlu.c di funghi velenosi, ed ove sia possibile la scelta, si prescriverà il solfato di



1555. Funghi fritti all’ italiana. (Champignons frits à l’italieime).

Scegliete dodici o diciotto cappelli di fango grandi poco più 
d’un pezzo da cinque franchi ; marinateli con sale, pepe, noce 
moscada e sugo di limone; poco prima di servire asciugateli, 
impanateli e friggeteli di bel colore d’ambo le parti con burro 
depurato ; scolate l’ unto , spolverizzateli di prezzemolo trito, 
aggiungete un po’ di buon sugo e di salsa spagnuola, e dopo 
unistante d’ ebollizione disponeteli sul piatto, ultimandola 
salsa con burro fresco, sugo di limone e, se v’aggrada, anche 
coll’addizione d’un po’di salsa pomi d’oro.

Per guarnizione li marinerete con sugo di limone, prezze
molo e cipollina trita, sale e pepe, indi infarinati e passati 
all’uovo sbattuto, friggeteli a grand’olio o grasso.

1556. Funghi al vino Madera. (Champignons au vin Madóre).
Apparecchiate un chilogrammo di funghi di media gros

sezza, gettateli in una tegghia con burro e fateli saltellare 
alquanto, bagnateli con una mirepoix N. 196 e due bicchieri 
di Madera; aggiungete sale e sugo di limone, e quando sono 
cotti ritirate i funghi e digrassate la cozione che ristringe-

zinco alla dose dì cinque o sei grani. Ove i dolori di ventre indichino che il veleno 
sia passato nelle intestina, si farà uso dell*olio di ricino puro o misto con sciroppo 
di flore di persico. i

In Africa ed in Asia l*uso alimentare dei funghi risale alla più remota antichità, 
e mano mano che la coltivazione facevasi più svariata e ricca l’ uso se ne diffuse in 
Europa, limitandosi sulle prime a quelle specie che nascono o nei boschi o,nei campi 
coltivati ma.sime dopo le pioggie di primavera e d’ autunno; più tardi la leccornia 
suggerì varii mezzi artificiali onde aumentare per modo la produzione, da poterne 
avere in ogni stagione dell’ auno. Nelle provincie meridionali d’ Italia è conosciuta 
da lungo tempo la così detta pietra fa n g a ia  o fa n g h ife r a , che semplicemente inaf
flata e tenuta a conveniente tempera.1 ura e in qualsiasi regione o clima, somministra 
funghi in qualunque stagione da mattina a sera; questi funghi hanno il sapore e l’o
dore dei così detti p r a to ju o li .

Anticamente si credeva che tal sorta di fungo si riproducesse da sè sulla pietra dove 
era nato. Se non che questa pretesa pietra non è altro che la radice tuberosa del 
fungo amalgamata con terra, pietruzze ed altre sostanze che la circondano, per cui 
si forma un corpo solo, compatto eduro come la pietra, permeabile però all’ umi
dità. Da questa radice partono dei tronchi semplici o ramosi che producono un’ in
finità di gambi cilindrici, d* cui alcuni restano sterili, cioè senza cappello, mentre 
altri si sviluppano ili funghi perfetti.

Queste pietre fungaie si conservono in luoghi umidi e caldi, come ne’ sotterranei 
e nelle cantine, e s’ innaffiano di quando in quando: ciò basta per avere da un giorno 
all’ altro copiose raccolte di funghi, che poi si riproducono da se per diversi anni di 
seguito.



rete e mescolerete con salsa spagnuola o bianca, od anche 
vellutata ; ultimate con burro fresco e servite. I funghi cotti 
c conditi in questo modo convengono benissimo per guer- 
nizioni.

1557. Funghi gratinati. (Champignons au gratin).
Apparecchiate e fate cuocere come sopra ventiquattro funghi 

intieri e possibilmente eguali e di mezzana grossezza. Avrete 
della farcia di fegato gratinata, cui unirete delle erbe fine e 
stenderete su un piatto che resista al fuoco; impiantate nella 
farcia i funghi formando una piramide e tenendo i cappelli 
dei funghi rivolti all’insù. Cospargeteli d’una besciamella non 
molto densa, spolverizzate di pane, umettate di burro sciolto 
e fate loro prendere colore sia al forno o col testo, serviteli 
con buon sugo chiaro all’ ingiro.

1558. Funghi attartufolati. (C'nampignons truffés).

Tagliate a fette un chilogrammo di funghi ben bianchi ; 
mettete in una casseruola un ettogrammo di burro, due cuc- 
< hiai d’olio finissimo, una cipolla e uno spicchio d’ aglio trito; 
quando ha preso un color d’ oro aggiungete quattro acciughe 
Figliate finissime e un cucchiaio di prezzemolo trito; getta
tovi entro i funghi, condite con sale, pepe, noce moscada e 
un po’ di sugo e lasciate bollire fino a che l’acqua dei funghi 
sia consumata ; aggiungete un po’ di spagnuola, ed in man
canza di questa un po’ di burro manipolato colla farina ed una 
tazza di brodo ; fate bollire a giusta misura ultimandoli con 
sugo di limone e servendoli con crostoni od anche per guer- 
nizione. A questi funghi potrete aggiungere molto vantaggio
samente un cucchiaio di salsa pomi d’oro.

1559. Funghi farciti alia francese.
.(Cliampignons farcis à la frangaise).

Scegliete tre dozzine di bei funghi, puliteli, ritirate i gambi, 
torniteli, svuotateli dal disotto e metteteli in una terrina con 
burro e sale; tritate minutamente le minuzie e la parte più 
sana dei gambi ; passate al burro un cucchiaio di scalogno 
trito, aggiungete le minuzie e fate rinvenire a fuoco ardente. 
Quando sono ben glassate, aggiungete una manata di pane 
grattugiato, mezzo bicchiere di besciamella ridotta, un cuc



chi aio di prezzemolo trito, un nonnulla di noce moscada e da 
ultimo tre tuorli d’uova; ritirate il tegame dal fuoco, riempite 
la parte concava dei funghi e dispon 'teli su una lastra a bordo 
rialzato unta di burro. Venti minuti prima di servire, spol
verizzateli di pane, umettateli di burro fuso ed esponeteli a 
forno ben caldo ; serviteli in casseruola d’ argento o disposti 
su un piatto.

1560. Funghi ripieni alla castellana.
(Champignons farcis à la chàtelaine).

Scegliete tre dozzine di funghi possibilmente d’eguale gros
sezza ed interi, e puliteli lasciandovi attaccato un pezzo di 
gambo; tritate la rimanente parte dei gambi, che porrete a 
cuocere in una tegghia in cui avrete fatto friggere col burro 
una cipollina trita ; aggiungete un po’ di sugo, sale, pepe e 
un cucchiaio di prezzemolo trito ; cotti ed asciugati riponeteli 
in una terrina e mescolateli con farcia di pollo o di vitello 
in quantità sufficiente, amalgamandovi assieme qualche tuorlo 
d’ uovo, e con essa rivestite il cappello dei funghi, come si 
vede nel modello, i quali avrete dapprima imbianchiti e ben 
stillati ; date loro bella forma e collocateli in una tegghia con 
due tazze di sugo e un pezzo di burro, disponetevi sopra delle

fettoline di lardo e di poi una carta unta, e chiudete col co
perchio; esponeteli a forno moderato, e quando siano cotti ri
tirateli , fate ristringere il loro fondo cui unirete della spa- 
gnuola chiara ma sugosa, ultimata con sugo di limone; di
sponete i funghi in piramide sul piatto, salsateli e serviteli.

G. N.



1561. Funghi rossi (uovoli) alla polacca (').
(Oronges à la polonaise). ■

Mettete i fanghi in quella quantità che v’ occorre in una 
tegghia in cui avrete fatto arrossare con burro mezza cipolla 
trita ; aggiungete sale, pepe, un po’ di buon sugo, spolveriz
zateli di pane, ultimate la cottura con fuoco sopra e sotto, op
pure nel forno, e serviteli fumanti.

1562. Funghi rossi (uovoli) alla gratella. (Oronges à la grillo).
Prendete dodici cappelli di funghi rossi, togliete la pelli— 

cina che li ricopre, e marinateli con o lio , sale , pepe, noce 
moscada, sugo di limone e prezzemolo trito; venti minuti prima 
di servire, stendete un foglio di carta unta sulla gratella, col
locatevi sopra i funghi, e dopo cotti d’ambo le parti serviteli 
con salsa al burro d’acciuga e sugo di limone.

1563. Capelli di funghi farciti. (Chapeaux de champignons farcis).
Apparecchiate dei cappelli di funghi grandi poco più d’ un 

pezzo da cinque franchi; cuoceteli in buon sugo, indi asciu
gateli e farciteli al disotto con farcia quenelles ;  impanateli e 
friggeteli nel burro; ben colorati d’ambo le parti, asciugateli 
e disponeteli sul piatto cospargendoli di salsa piccante.

1564. Funghi per guernizione di piatti freddi.
Apparecchiate cotti in buon sugo dei funghi come si disse 

sopra ; avvertite di aggiungere del sugo di limone onde con
servarli bianchi, date loro la forma di piattellini, che guar
nirete precisamente nel modo che abbiamo indicato per le 
cipolle fredde per guernizione N. 1506.

1565. Spugnuole attartufolate. (Morilles truffèes).
Togliete la radice ad una cinquantina di belle spugnuole, 

tagliatele per metà e gettatele in una casseruola d’ acqua 
calda cangiandola più volte; spremetele e cuocetele precisa- 1

(1) Havvi in Polonia un fungo molto pregiato, conosciuto sotto il nome di ridzi e 
die rassomiglia ai nostri uovoli, volgarmente detti fonsg cocch.



mente come i funghi al N. 1558, lasciandole crogiolare a fuoco 
lento.

1566. Spugnuole ripiene. (Morilles farcies).
Scegliete 24 spugnuole egualmente grosse, chiare ed aventi 

un bel gambo : sopprimete la radice e praticate un taglio alla 
lunga, ma da una sola parte; diguazzatele in acqua calda 
come si disse sopra ; spremetele, apritele, distendetele su un 
pannolino e riempitele d’una farcia quenelles sostenuta e non 
grassa, cui avrete unito un po’ d’ erbe fine e di prosciutto 
cotto tritato minutamente. Date la primitiva forma alle spu
gnuole , che collocherete in una casseruola con buon fondo 
coperte di fettoline di lardo e di calta unta; fatele cuocere 
col testo od al forno, disponetele sul piatto e servitele sal- 
sate d’una spagnuola chiara, ma sugosa.

DEI FLANI, BODINI, BIGNOLI e SOFFIATI DI LEGUMI.

1567. Flano di patate. (Flan de pommes de terre).
Con mezzo chilogrammo di patate di buona qualità appa

recchiate una purée di patate perfettamente ultimata ; amal
gamatevi assieme una besciamella fatta con un bicchiere di 
panna e mezzo di buon sugo; badate che sia salata a giusta 
misura ; quando il composto sia freddo, aggiungete quattro 
uova se grosse, altrimenti cinque ben sbattute. Untate di burro 
chiarificato degli stampini, oppure uno stampo col tubo nel 
mezzo; lasciate che il burro si congeli e versatevi entro il 
composto ; fatelo cuocere al bagno-maria come di pratica, cioè 
senza che T acqua abbia a bollire. Rovesciatelo sul piatto e 
servite con spagnuola e buon sugo. Volendolo gratinato, pren
derete uno stampo senza tubo nel mezzo, unto di burro e spol
verizzato di pane ; riempitelo e fatelo cuocere col testo, op
pure nel forno.

1568. Flano di spinaci. (Flan d’épinards).
Cuocete a fuoco ardente, affinchè si conservino ben verdi, 

un chilogrammo di foglie di spinaci ; rinfrescati e spremuti, 
passateli allo staccio, indi al burro in una casseruola finché 
si asciughino, smuovendoli continuamente per evitare che sì 
attacchino al fondo. Mettete in un’altra casseruola 60 grammi 
di burro, altrettanta farina e mezzo litro di buona panna;



cotta questa besciamella, amalgamatela cogli spinaci, aggiun
gendo sale, noce moscada, e sugo condensato ; quando sia 
freddo, mescolatevi assieme cinque uova sbattute. Riempitelo 
stampo o gli stampini e fate cuocere al bagno-maria, ser
vendo con sugo o spagnuola corretta con salsa pómi d’ o ro , 
oppure blanquette o vellutata.

Noi l’abbiamo più volte apparecchiato col far ridurre d’ un 
terzo due bicchieri di vellutata ed eguale quantità di bescia
mella ; mischiate gli spinaci con questa salsa e procedete istes- 
samente.

1569. Flano d’indivia. (Flan d’éndive).
Fate cuocere abbondantemente in acqua un chilogrammo 

d’ indivia ; passatela allo staccio, indi con un ettogrammo di 
burro asciugatela per bene sul fuoco; preparate una bescia
mella cerne si disse sopra, aggiungendo un po’ di zuccaro in 
polvere ; cuocete ed ultimate il flano, avvertendo che con que
st’ortaggio non bisogna essere scarsi di sugo condensato. Vo
lendolo gratinato, operate come al N. 1567 pel flano di patate.

1570. Flano di brcccoli o cavoli fiori. (Flan de choux fleurs).
Cotto un bel broccolo o cavolo flore, passatelo allo staccio, 

asciugatelo con burro, amalgamatelo con una besciamella 
piuttosto densa, attenendovi per le proporzioni a quanto dis- 
simo pel flano di spinaci N. 1568.

1571. Flano di fagiuoletti verdi. (Flan de haricot verts).

Con un chilogrammo di fagiuoletti verdi operate come so
pra; essendo però i cornetti meno acquosi, la besciamella o 
la vellutata converrà sia meno densa. .

1572. Flano di fagiuoli bianchi o di lenti.
(Flan de haricots blancs on de lentilles).

Apparecchiate una buona purée di fagiuoli e mescolate con 
essa egual volume di vellutata; aggiungete, per un litro di 
composto, cinque uova sbattute, e procedete conforme al
l’ istruzione N. 1567.



1573. Flano di zucchette. (Flan de petites courges).
Raschiate e tagliate a fette otto belle zucchette cui avrete 

tolta la mollica interna; mettetele con burro in una casse
ruola, aggiungete un po’ d’erbe fine e due fette di prosciutto 
e fatele cuocere lentamente a casseruola coperta; ritirate il 
prosciutto, passatele allo staccio, amalgamatele con mezzolitro 
di buona besciamella, un nonnulla di zuccaro, sale, pepe, noce 
moscada e un po’ di sugo; quando è freddo, mescolate il 
composto con cinque uova sbattute , indi procedete come pel 
flano di spinaci.

1574. Flano di cardoni. (Flan de cardes).
Cuocete la parte tenera d’ un grosso cardo, indi rinfresca

telo e passatelo allo staccio ; preparate una besciamella come 
pel flano di spinaci, con cui condirete la purée ;  aggiungete 
un po’ di buon sugo e procedete come si disse pei precedeni i.

1575. Flano di piselli. (Flan de petit pois).
Fate cuocere a grand’ acqua e a forno ardente un litro di

piselli grossi maturi e verdi; indi rinfrescati e scolati, pesta
teli nel mortaio, stemperateli con due cucchiai di salsa vel
lutata o bianca e passate allo staccio ; fate ridurre due bic
chieri di vellutata e due di besciamella con un po’ di sugo ri
stretto , e amalgamate il tutto colla purée, sale e noce mo
scada; lasciate raffreddare onde riunire al composto cinque 
uova sbattute ; ultimate come gli altri flani. Per maggior lusso 
lo stampo può decorarsi con filettini di pollo cotti nel burro 
e lingua ben rossa.

1576. Flano di carote. (Flan de carottes).
Prendete un chilogrammo di carote fresche e rosse, levate 

all’intorno la parte tenera, tagliatele a fette sottili, imbian
chitele leggiermente, indi scolatele e mettetele in casseruola 
con un ettogrammo di burro, due fette di giambone magro e 
cuocetele lentamente tenendole coperte ; se occorre, aggiun
gete qualche cucchiaio di buon sugo. Cotte a dovere levate il 
prosciutto, passatele allo staccio ed ultimate 1’ operazione nel 
modo indicato pel flano di piselli, tranne che aggiungerete un 
po’ di zuccaro in polvere. '



1577. Flano di pomi d'oro. (Fiali de tomates).
Tagliate, spremete e levate i semi a 12 pomi d’oro maturi 

e carnosi ; metteteli in casseruola coperta e fateli bollire leg
giermente, indi ritirateli e lasciateli scolare su d’uno staccio ; 
gettate via l’ acqua e poscia passateli allo staccio, con che 
avrete una purée. Fate colorare in casseruola con un pezzetto 
di burro, una cipolla, una carota, un gambo di sedano, il 
tutto tagliato a fette, una foglia di lauro , timo, pepe, due 
cliiovi di garofano e due fettoline di giambone; aggiungete 
un terzo di bicchiere d’ aceto fino e lasciate asciugare per 
bene ; unite un po’ di sugo e passate allo staccio questa m i- 
rep oix , mescolandola poi colla purée di pomi d’ oro che fa
rete restringere a dovere. Apparecchiate una besciamella densa 
con tre bicchieri di buona panna, un ettogrammo di burro ed 
uno di farina; riunitela alla purée, salatela a dovere, aggiun
gendo anche un pizzico di zuccaro in polvere; finalmente 
quando il composto è freddo amalgamatelo con sei uova sbat
tute, versatelo nello stampo o negli stampini e cuocetelo come 
gli altri flani. g . n .

1578. Bodino di patate. (Boudin de pommes de terre).
Mescolate una mestola di purée di patate perfettamente ul

timata con egual quantità di farcia quenelles di vitello o di 
pollo o di pesce; aggiungete due tuorli d’ uova, e quando il 
tutto è ben amalgamato disponetelo sia in uno stampo od in 
piccole forme, unte di burro, e fate cuocere al bagno-maria. 
Noi abbiamo ammannito dei piccoli bodini fatti col cucchiaio, 
cotti in acqua e sale e di poi messi a bollire a fuoco lento 
in casseruola con spagnuola liquida ma sugosa per circa 
mezz’ora, servendoli colla stessa salsa o meglio metà spa- 
guola c metà besciamella mista con un po’ di sugo. Questi 
bodini si impiegano anche per guarnizioni. a. n .

1579. Bodino o pane di spinaci alla giardiniera.
(Boudin d’épinards à la jardinière).

Fate cuocere mezzo chilogrammo di foglie di spinaci; rin
frescati e spremuti, passateli allo staccio; asciugateli in una 
casseruola con un po’ di burro , aggiungete un bicchiere di 
vellutata o di besciamella e sugo  ̂condensato, e lasciate raf



freddare. Prendete della farcia di vitello o di pollo oppure di 
pesce, se trattasi d’ un servizio di magro, ed egual quantità 
di spinaci ; salate a dovere, amalgamate assieme il tutto con 
tre tuorli d’ uova ; versate il composto in uno stampo piutto

sto alto e fate cuocere al bagno-maria. Approntate delle co
stoline d’agnello impanate, fritte e glassate; collocate il bodino 
o  pane sul piatto, disponetevi superiormente le costoline e 
circondatele al basso di rape, carote e patate foggiate e pera 
e glassate separatamente. Salsate con spagnuola chiara, ma 
sugosa, e servite.

Coll’ istesso composto si foggiano piccoli bodini col cucchiaio 
come si disse sopra, i quali poi convengono assaissimo per 
guernizione di piatti di carne.

1580. Bodino di piselli. (Boudin de petits pois).
Apparecchiate una puree di piselli nel modo indicato al 

N. 1575 che condirete con poca besciamella o vellutata e sugo 
ristretto; mescolatela con egual dose di farcia di pollo o di 
vitello, e quando sia fredda amalgamate il tutto con tre o quat* 
tro uova sbattute; badate che vada bene di sale, e fate cuo
cere nello stampo, qualora non amaste meglio foggiare dei 
bodini col cucchiaio, cuocendoli poi in acqua bollente e ser
vendoli cosparsi d’una spagnuola chiara, ma sugosa.

15BI. Bodini di pomi d’oro. (Boudins de tomates).
Preparate una purée di pomi d’ oro, sostituendo alla m ire- 

poix  indicata pel flano al N. 1577 , un po’ di salsa vellutata



oppure bianca o besciamella ; fate restringere a giusta mi
sura , e quando è fredda mescolatevi assieme un po’ di farcia 
magra di vitello, o di pollo o di pesce, ed a seconda del vo
lume tre o quattro tuorli d’ uova ; badate che vada bene di 
sa le, versate il composto negli stampi, oppure foggiate dei 
bodini col cucchiaio e fateli cuocere come già accennammo 
più sopra.

Potrete mettere il composto in una tegghia o casseruola 
unta di burro, tenendolo alto due centimetri ; fatelo cuocere 
al bagno-maria, indi rovesciatelo su una lastra di rame sta
gnato, tagliatelo a piacimento sia col coltello o con piccoli 
stampi a foggia di cuori, di foglie, ecc. Conditeli di spagnuola 
sugosa, ma chiara, ed avrete una buonissima guernizione. 
Coll’ istessomodo potrete disporrei spinaci, patate, carote e piselli.

a. N.

1582. Soffiato di patate. (Soufflé de pommes de terre).

Apparecchiate una purée con mezzo chilogrammo di patate 
di prima qualità, non che una buona besciamella piuttosto 
densa alla dose di mezzo litro di panna, che riunirete alla 
purée e condirete con sale, pepe, noce moscada, un cucchiaio 
di formaggio fino e un po’ di sugo e di burro sciolto; amal
gamate a freddo il tutto con sei o sette tuorli d’ uova. Sbat
tete in fiocco con un fuscello di vimini la chiara, e riunitela 
parimenti al composto; e mettetelo in casseruola d’ argento o 
d ’altro metallo, che esporrete a forno temperato per trenta o 
quaranta minuti. Cotto di bel colore, regolatelo lestamente af
fine di servirlo appena tolto dal forno.

1583. Soffiato d'indivia. (Soufflé d’endive).
Approntate la purée indivia come pel flano N. 1339 ed ul

timate il soffiato procedendo come per quello di patate N. 15S2, 
unendovi buon sugo, un po’ di zuccaro in polvere e burro fuso, 
il quale dà una speciale delicatezza al soffiato.

1584. Soffiato di cavoli fiori. (Soufflé de choux fleurs).
Apparecchiate una purée di cavoli fiori ben condita, indi 

attenetevi all’ istruzione del soffiato di patate N. 1582.



1585. Piccoli soffiati di cardi. (Petits soufflés de cardons).
Cuocete un cardo, passatelo allo staccio e fatelo asciugare 

in una tegghia con burro sicché si riduca come in purée. Pre
parate una salsa besciamella con due quintini di panna, un 
ettogrammo di burro, un ettogrammo di farina, un po’ di sugo, 
un pizzico di zuccaro e sale. Mescolate questa salsa colla purée 
di cardi nella proporzione di un terzo della besciamella. La
sciate raffreddare il composto ed unitevi sei tuorli d’ uovo e 
l’albume in neve. Avrete predisposte quindici cassettine di carta 
entro le quali metterete il composto; esponetelo per trenta mi
nuti a forno temperato e servite lestamente.

1586. Piccoli soffiati alla giardinie a.
' (Petites soufflés à la jardinière).

Cogli avanzi d’una miscela di legumi che passerete allo stac
cio potrete ammannire ottimi soffiati; mescolando la purée di 
verdura con besciamella alla dose parimenti d’un terzo, uova, ecc., 
nella stessa proporzione, e procedendo come si disse pe’ cardi 
al N. 1585.

Quanto più le verdure saranno ben condite, tanto più i sof
fiati riesciranno migliori. a. n.

1587. Bignoli di legumi. (Beignets de legumes).
Preparate una pasta reale con un quintino di panna, mezzo 

ettogrammo di burro, un ettogrammo di farina di semola. Cotta 
e ultimata a dovere unitevi un quintino di purée di patate 
ben condizionata. Levate il composto dalla casseruola e quando 
sia quasi freddo unitevi due uova interi e tre tuorli, sale e 
un po’ di formaggio; foggiate li beignets sia colla siringa od 
altrimenti. Cuoceteli come di pratica e serviteli fumanti, co
spargendoli con besciamella chiara, piseli ini e punte d’asparagi.

Coll’istesso procedimento si ammanniscono bignoli con purée 
di piselli, spinaci, indivia, pomidoro, zucchette. Badate che in 
ogni caso la purée sia ben asciugata. Pei legumi non farinacei 
impiegherete un tuorlo d’uova di più. o. n .



DELLE MISCELE D’ ORTAGGI 
PICCOLE CHARTREUSES, E BORDURE DI LEGUMI

1588. Giardiniera d’ortaggi. (Macédoine de légumes).
Le miscele o giardiniere di ortaggi offrono dei ricchi tra

messi , tanto più se variate e se si compongono di primizie. 
Si servono in casseruole d’ argento, in crostate ed anche in 
bordure.

I legumi vogliono essere ben assortiti, torniti, tagliati e 
imbianchiti e cotti secondo richiede la loro forma e specie e 
come se dovessero essere serviti separatamente. Consultate a 
tale scopo le singole istruzioni. Mano mano che i diversi or
taggi sono cotti, serbateli caldi al bagno-maria per poi riu
nirli in una tegghia, ove li condirete con besciamella bollente 
succosa, ma non molto densa, ed ultimata con sugo di pollo; 
non ismuoveteli col mestolino, ma fateli soltanto saltare, sic
ché riescano egualmente intrisi di salsa senza guastarli. Prima 
che bollano, ritirate la tegghia dal fuoco e serviteli fumanti.

Ecco per ordine di categoria le qualità che meglio conven
gono per formare una giardiniera generalmente! adottata, se
condo il modo di cottura.

1. ° Ortaggi cotti in acqua. — Pisellini, fagiuoletti, cavoli di 
Brusselles, cavoli fiori, broccoli, fave, punte d’asparagi, ecc.

2. ° Ortaggi imbianchiti e glassati in consumato. — Cipolline, 
piccole rape, carote, gambi di sedano, cavoli rape.

3. ° Ortaggi cotti in bianco. — Girelli di carciofo, fungili, se
dano, sassefriche e cardi.

1589. Piccole certosine alla Chambord.
(Petites chartreuses à la Chambord).

Prendete dodici carote e dodici rape è mediante apposito 
istrumento tagliatele a bastoncini grossi come una matita co
mune e lunghi quattr o centimetri ; .  imbianchiteli e cuoeeteli 
come d’ uso; preparate dei fagiuoletti e dei pisellini cotti al
l’ inglese ; untate di burro dodici stampi e decorate il fondo 
mettendovi nel centro un disco di tartufo e all’ ingiro fagiuo
letti e piselli ; indi colle rape, i fagiuoletti e le carote coprite 
F interno degli stampi imitando i vari disegni che presenta 
il modello. Per assicurare questa decorazione la bagnerete



d’uovo sbattuto e mano mano la intonacherete di farcia molto 
sostenuta. Riempite le certosine con un intingolo alla Cham-

bord; copritele di farcia e poi con cafta unta, indi cuocetele al 
bagno-maria, per il che occorreranno circa quaranta minuti; 
lasciatele riposare un istante, levatele dalla forma e dispo
netele in piramide sul piatto ; glassatele con sugo chiaro e 
servite a parte una salsa spagnuola all’essenza di selvaggina 
e tartufi.

Le certosine prendono il nome dalla guernizione che si im
piega. G . N .

1590. Certosina con pernici. (Chartreuse aux perdreaux).
Preparate delle rape e carote tagliate a quadrettini, in 

ognuno dei quali praticherete due incisioni come si vede nel 
disegno. Questi quadretti potrete farli anche riunendo tre pez
zetti di rape o carote. Foggiate degli anelli di rapa e mette-



tevi nel mezzo dei piccoli cavoli di Brusselles cotti come d'uso, 
i quali dopo untato di burro lo stampo, li disporrete sul fondo; 
contornate ancora con carote rossiccie e mettetevi nel mezzo 
un mazzolino di cavolo flore. Guernite le pareti dello stampo 
con quadratali di carote e di rapa, intonacando il tutto dap
prima d’uova, poi di farcia di pollo. Intanto avrete approntato 
cotte abragiate e tagliate come di pratica tre pernici, salsate 
col loro sugo, che porrete entro la certosina con tartufi in 
lette; coprite con uno strato di farcia, e dopo un’ ora di ba
gno-maria , rovesciatela sul piatto ; glassatela di sugo chiaro 
e servitela accompagnandola con una salsiera spagnuola ri
dotta all’essenza di pernice e tartufi. g . n .

1591. Bordura di legumi guernita di filetti di pollo 
alla purée di cicoria.

(Bordure de légumes garnielle filets de poulet à la purée de chicorée).
Disponete dodici o diciotto filetti di pollo e marinateli come 

più volte si disse; tagliate delle rape a rettangoli grossi come 
un pezzo da cinque franchi, lunghi otto centimetri, larghi tre; 
incideteli col coltellino, imbianchiteli e cuoceteli scarsamente 
in sugo bianco, con burro e poco zuccaro. Umettate lo stampo 
«li burro e disponetevi attorno le rape, frammezzando i rettan
goli con fàgiuoletti verdi cotti. Prendete della farcia di pollo, 
di vitello o di selvaggina e stemperatela con una mestola di

spagnuola, besciamella o vellutata, e per ogni mestola di salsa 
aggiungete tre uova; lavoratela bene, indi riempite la bordura 
che metterete al bagno-maria per un’ ora , sorvegliando che 
l’acqua non abbia a bollire. Impanate i filetti e friggeteli di 
bel colore. Versate la bordura sul piatto, riempite il centro 
con una purée di cicoria disponetevi sopra ed all’ ingiro i fi
letti di pollo, glassate sì questi che la decorazione, e servite.

a. N.



1592. Bordura di legumi guernita d’animelle di vitello e pisellini.
(Bordure de légumes gamie de ris de veau et de petits pois).

Imbianchite, tagliate in due e cuocete in sugo bianco con 
vino, lardo e giambone sei animelle di vitello. Approntate rape 
e carote foggiate a somiglianza del modello che presentiamo. 
Untate di burro lo stampo ed applicatevi la decorazione dise
gnando la prima fascia con pezzetti di carote disposti a qua- 
dratelli aventi in mezzo un pezzetto di tartufo cotto nel vino ;

bagnate d’uova, intonacate di farcia colla quale segnerete un 
cordone di distacco delle fascie, e procedete a disporre la se
conda fascia con carote marcate, indi la terza come la prima; 
riempite la bordura come si disse sopra ; cuocetela al bagno
maria, e al momento di dare in tavola rovesciatela sul piatto; 
ricolmate il centro a guisa di cupola con piselli ben verdi 
conditi con sugo condensato o salsa vellutata; collocatevi a l- 
l’ ingiro le animelle frammezzandole con fette di lingua cotta 
tagliate a foggia di creste di gallo. Servite con una salsiera 
di spagnuola carica, ma sugosa. g . n *

1593. Bordura di legumi con quaglie.
. (Bordure de légumes aux cailles).

Apparecchiate in uno stampo liscio unto di burro, e foderato 
di carta parimenti unta, una bordura di legumi come si vede nel 
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disegno, cioè a tre fascie, due delle quali fatte con rape bian
chissime e quella di mezzo con carote rossiccie tagliate, cotte 
e condite come già si disse; la parte oscura è formata di pez
zetti di fagiuoletti verdi riuniti, che danno risalto si al bianco 
che al rosso della carota. Il cordone che divide le fascie lo 
farete con farcia bianca, della quale vi servirete eziandio per 
tenere in posto la decorazione intonacando tutto l’interno dap
prima bagnato d’ uova. Riempite e fate cuocere la bordura

come l’anzidetta ed a tempo debito rovesciatela sul piatto ; 
guernite il centro con fagiuoletti verdi conditi con buon sugo 
e salsa vellutata. Avrete in pronto cotte abradiate dodici qua
glie, colla cozione delle quali avrete ammannito l’ occorrente 
salsa collocatele all’ ingiro e sull’orlo superiore della bordura; 
glassate e servite colla loro salsa a parte.

Tanto il disegno della bordura quanto la guemizione il buon 
gusto d’un abile cuoco saprà variarli, impiegando filetti di pe
sce, di pollame o di selvaggina qualsiasi.

1594. Insalata cotta all’ italiana.
(Salade cuite à l’italienne).

Preparate, cotte in acqua e sale, carote rosse, patate, ca
voli fiori, broccoli fagiuoletti verdi (cornetti), cavoli di Brus- 
selles, nonché uova sode, funghi all’ aceto, citriuoli e barba
bietole parimenti cotte e rosse. Avrete in pronto un crostone 
a piramide con dieci scanalature ; fritto di bel colore, attac
catelo al piatto e stratificatelo di magnonnese ; stendete gli an
zidetto legumi, che avrete conditi in insalata di buon gusto, 
su un tovagliuolo, avvertendo che le carote e le patate do
vranno essere tagliate a piccole ruotelle; disponetele separa-



tamente nelle scanalature, facendo così due righe di patate, 
<lue di cornetti, due di broccoli, due di carote, due di cavoli 
fiori, incominciando dal basso del piatto; impiantate nel cen-' 

. tro un’ asticciuola portante un vasetto di rapa ricolmo di ca
voli di Brusselles e guernito di foglie fatte di barbabietola; 
collocate all’ ingiro della piramide una gueruizione d’uova sode 
tagliate in due, decorate d’ acciughe e citriuolini e di pezzetti 
di trota o altro pesce in bianco ornati di code di gamberi ; 
ultimate col disporre sull’orlo del piatto una bordura di pic
cole foglie fatte di barbabietola marinate e frammezzate con 
cavoli di Brusselles e piccoli funghi in aceto. Servite con una 
remolade fredda a parte, cui avrete unito della gelatina trita. 
Questa insalata può essere variata tanto nella mon'atura come 
nei generi che la compongono, impiegando cioè filetti di pollo, 
di dindo, di selvaggina, di vitello allo spiedo e ben marinato.

- G. N.

1595. Insalata con salame di pesce alla milanese.
(Salade avec galantine de poisson a la milanaise).

Apparecchiate un’ insalata con tutti o parte degli ortaggi 
suindicati, montatela a piacimento e guernitela con galantina 
di pesce che confezionerete nel seguente modo : Pulite e ta
gliate •a dadi grossi sei ettogrammi di filetti di anguilla, sei 
ettogrammi di tinca, sei di pesce persico, sei di carpione ; 
pestate e passate allo staccio sei ettogrammi di luccio, che 
riunirete al pesce tagliato ; mescolate il tutto con sale, pepe, 
noce moscada, poca cannella in polvere, cinque ettogrammi 
di tartufi tagliati grossolanamente, mezzo ettogrammo di pi
stacchi , e un po’ di sugo in cui avrete fatto sciogliere mezzo 
ettogrammo di colla di pesce, un pochino di rhum e un bic
chiere di vino Madera. Quando il composto è ben amalga
mato , riempite con esso un pezzo di budella di bue, legatelo 
e ravvolgetelo in un pannolino e cuocetelo a casseruola co
perta con sugo di pesce e di rane, ortaggi, erbe odorifere, 
due bicchieri di vino bianco e un ettogrammo di colla di pe
sce. Cotta che sia la galantina e fredda, chiarificate la gela
tina ; guernite l’ insalata con fette di galantina e crostoni di 
gelatina.



1596. Insalata montata alla miscela di legumi.
(Salade montée à la macédoine de légunres). ■

Prep arate cotti a parte e marinati di buon gusto, carote 
foggiat e collo stampo, punte d’asparagi, fagiuoletti, cipolline, 
b rocco li, cavoli fiori, girelli di carciofo, cavoli di Brusselles. 
Prendete parte di questi ortaggi, che cospargerete con buona

Jiuiguonfiese e disporrete nella insalatiera a forma di cupola, 
come si vede nel disegno ; assicurate sulla sommità un cespu
glio di lattughe cosparse di magnonnese, e guernito all’ ingiro 
di uova sode tagliate a quarti; collocate in gruppi ed a rego
lare distanze gli altri ortaggi, che spiccheranno maggiormente 
se l’ insalata postavi dapprima sarà cosparsa d’una magnonnese 
sostenuta e bianchissima.

1597. Insalata alla lombarda. (Salade à la lombarde).
Foggiate ad olive delle carote e delle patate cotte e mari

nate come d’ uso ; apparecchiate similmente cotti in insalata 
cavoli fiori, broccoli, punte d’asparagi, piselli verdi (questi in 
minor quantità), piccoli girelli di carciofo e fagiuoletti verdi. 
Fate cuocere al bagno-maria l’albume di sei uova, tenendone 
Iterò divisa la metà , in cui porrete un po’ di cocciniglia, e 
cotto che sia rovesciatelo su una lastra di rame. Apparec-



cliiate pure alcune acciughe pulite e diliscate, non che dei 
citriuolini verdi. Mettete sul ghiaccio uno stampo a piramide 
scanalato avente l’anima mobile, e col pennello intinto di ge
latina mezzo rappigliata, chiara, ma di, buon gusto, copritelo 
d’una specie di camicia, e quando sia ben congelata applica
tevi la decorazione, che disegnerete a piacimento con legumi, 
albume d’uova bianco e rosso, citriuolini verdi ed acciughe, il 
tutto bagnato di gelatina sciolta. Ultimata la decorazione ri
mettete in posto l ’anima dello stampo e riempite il vuoto at
torno con gelatina mezzo sciolta, che lascierete congelare 
interamente ; allora versate dell’acqua calda nell’ interno del- 
T anima e ritiratela tosto. Condite gli anzidetti ortaggi con 
magnounese corretta di gelatina; riempite lo stampo, e gelato 
che sia versatelo sul piatto, oppure su uno zoccolo in burro.

Questa insalata si può guernire anche con code di gamberi, 
tartufi cotti nel vino, filetti di sogliola o d’altro pesce decorati 
c glassati con gelatina succosa, ma chiara. Accompagnatela 
con una salsiera di ravigote.

Operando con uno stampo a cilindro, guernirete il centro 
cogli ortaggi conditi di magnonnese, mentre facendo una bor
dura di gelatina e legumi si otterrà il maggior effetto dispo
nendo nel mezzo ed in piramide gli stessi ortaggi cosparsi 
di magnonnese e decorati di gelatina spinta al cornetto, code 
di gamberi, punte d’asparagi e fette di tartufi cotti, a. n .

1593. Insalata alla salsa tartara. (Salade en sauce tartare).
Fate cuocere e marinate separatamente carote e patate ta

gliate a bastoncini, non che fagiuoli, piselli, fagiuoletti verdi 
tagliati a dadohni e cipolline. Attaccate al piatto una crostata 
che riempirete con questi legumi intrisi di salsa tartara alla 
ravigote ;  guernite con foglie fatte di barbabietola cotte e ma
rinate, e disponetevi all’ ingiro un cordone di piccoli grumoli 
di lattughe bianche ben condite.

1599. Insalata alla provenzale. (Salade à la provengale).
Apparecchiate delle olive farcite di burro d’ acciuga, dei 

piccoli funghi cotti in aceto e vino, delle acciughe a pezzetti, 
nonché patate, fagiuoletti verdi, piccoli broccoli e cipolline 
cotte in acqua e sale ; condite il tutto con olio , sale, pepe, 
senape, uno spicchio d’aglio trito minutamente, uno scalogno,



prezzemolo e serpentaria parimenti trita, e servite per insalata 
od anche per guernizione.

' 1600. Insalata alla tedesca. (Salade à rallemande).
Preparate dei pomi di terra cotti e tagliati a dadi, punte 

d’ asparagi a scarsa cottura, acciughe a filetti, citriuolini a 
dadi, e se lo credete qualche aringa salata tagliata a filetti. 
Condite il tutto con olio, aceto, sale, pepe, senape, un po’ di 
cipolla cruda e tritata minutamente ; alla qual salsa avrete 
unito qualche cucchiaio di magnonnese mista con gelatina 
trita.

1601. Insalata alla reale. (Salade à lajoyale).
Apparecchiate cotti a parte in acqua e sale l’estremità ed il 

verde d’ un mazzo d’asparagi tagliato a pezzettini; conditeli in 
insalata mescolandoli con tartufi, nella proporzione di un terzo, 
tagliati a dadi e cotti nel vino.

1602. Insalata alla russa. (Salade àia  russe).
Tagliate a dadi patate cotte, sedano-rapa, barbabietole cotte 

e ben rosse, capperi, citriuolini, funghi all’aceto, e condite il 
tutto con una magnonnese forte di senape a cui avrete unito 
un po’ di rafano grattugiato e delle acciughe a filetti. Montate 
l’ insalata sul piatto e sorvite. Potrete anche unirvi giambone 
cotto, filetto di manzo abragiato, pollo, vitello allo spiedo ta
gliato a dadi; cospargetela di salsa magnonnese e decoratela 
con foglie fatte di barbabietola, acciughe, capperi, uova sode 
e crostoni di gelatina. In questo caso però la servirete come 
piatto.

1603. Insalata alla veronese. (Salade à la véronaiso).
Fate cuocere in acqua e sale ed a parte in egual quantità 

patate, sedano-rapa, lenti, faginoli bianchi; il sedano e le pa
tate dovranno tagliarsi sottili ed a fettoline a guisa di pezzi 
da due centesimi ; condite con olio, aceto, sale, pepe, cerfoglio 
e cipollina trita, mescolate assieme un po’ d’ insalata verde 
primaticcia e servite.



1604, Insalata verde alla milanese. (Salade verte à la milanaise).
Tagliuzzate cicoria, indivia, lattughe rosse e bianche; pe

state alcune acciughe, uno spicchio d’ aglio che stempererete 
con qualche tuorlo d’ uova, olio d’ olivo, aceto , sale, pepe, 
non che un nonnulla di senape e con questa salsa condite 
l’ insalata.

DELLE UOVA

Le uova sono uno degli elementi più importanti della cu
cina ; condizione essenziale è la freschezza, il che si cono
scerà collo sperarle verso la luce; il liquido deve essere chiaro, 
e non rimanervi quasi spazio alcuno. Oltracciò le uova stan- 

. tie poste in abbondante acqua galleggiano più o meno, men
tre quelle fresche precipitano e si tengono sul fondo del re
cipiente.

Il giusto grado di cottura le rende delicate; troppo cotte 
riescono indigeste. È alimento salutare e sostanzioso, ma di 
ciò abbiamo tatto parola a pagina 29.

Le uova si comprendono ne’ tramessi di legumi, qualora 
questi v’abbiano parte nella preparazione. Noi abbiamo già 
indicato nel corso dell’ opera varii modi di predisporle per 
guerniture. Molteplici sono le guise di ammannirle e di cuo
cerle, ma noi ci limiteremo alle indicazioni più indispensabili.

1605 Uòva mollets. ((Eufs mollets).
Mettete in acqua bollente le uova, e dopo cinque minuti di 

bollitura ritiratele per tuffarle in acqua fredda e toglier loro 
il guscio senza guastare l’albume, che solo si sarà reso con
sistente, mentre il tuorlo si sarà conservato liquido. Se le uova 
fossero grossissime, lasciatele bollire mezzo minuto di più. 
Ordinariamente si servono su una purée di cicoria o di spi
naci; si ponilo anche frammezzare con crostoni di pane fritti 
a foggia di cresta. Al momento di dare in tavola glassateli o 
cospargeteli di salsa suprema.

1606. Uova affogate. ((Eufs pochés).

Mettete in una catinella a fondo concavo dell’ acqua molto 
salata e acidulata, e quando è in piena ebollizione rompete



le uova e gettatele entro lestamente. Non appena ultimata 
1’ operazione e che 1’ acqua abbia ricominciato a bollire, riti
rate la catinella sull’angolo del fornello, e quando il loro in
volucro offre la resistenza necessaria ritiratele mano mano 
colla schiumarla per tuffarle tosto in acqua fredda; arroton
datele ritagliandole all’ ingiro ; scolatele e disponetele in co
rona attorno ad un piatto, riservando il centro agli ortaggi. 
Queste uova si servono con cicoria, punte d’ asparagi, pisel- 
lini, ecc., oppure con salsa piccante o semplicemente con con
sumato ristretto.

1607. Uova allo specchio. ((Eufs au miroir).
Untate abbondantemente di burro il fondo d’ un tegame, 

rompete le uova e lasciatele cadere nel tegame stesso; spol
verizzatele di sale e cuocetele all’istante, ponendo sul- tegame 
o sull’apposita padella da uova un coperchio ricolmo di bra- . 
già. Quando sono cotte superficialmente, cioè che l’interno sia 
tuttora liquido, tagliatele con uno stampo rotondo del dia
metro un po’ più grande dei tuorli; distaccate così le una 
dalle altre, levatele con una palettina per disporle mano mano 
all’ ingiro di spinaci od altri ortaggi; glassate e date in ta
vola lestamente, col condirle anche di salsa ai tartufi, pomi 
d’oro, ecc.

1608. Uova rimescolate ai tartufi. ((Eufs brouillés aux truffes).
Sbattete una dozzina d’uova e passatele alla stamigna ; sa

latele e gettatele in una casseruola con 150 grammi di burro 
e due cucchiai di panna doppia ; esponete a fuoco moderato, 
tramenate vivamente affinchè non si attacchino al fondo, ma 
si leghino assieme come una crema. Allora gettatevi entro dei 
tartufi in fette che avrete fatti saltare al momento con burro 
e bagnati con qualche cucchiaio di vellutata e di vino Madera; 
servite caldissimo, attorniando il piatto di crostoni fritti al burro 
e glassati.

Ai tartufi si ponno sostituire delle punte d’ asparagi e dei 
pisellini ed anche giambone cotto.

1609. Uova alla buona donna. ((Eufs à la bonne femme).
Allestite dodici cassettine di pane raffermo capaci di con

tenere ciascuna un uovo; friggetele di bel colore nel burro 
depurato ; lavorate quattro tuorli d’ uova con due bicchieri di



panna calda e cospargete il fondo delle cassettiue ; mettete 
un po’ d’ erbe fine in ognuna di esse e di poi un uovo fre
sco ; cuocete un istante nel forno o col testo, ritirandole, cioè 
non appena saranno bianche al disopra; spolverizzatele di sale, 
cospargete leggiermente con sugo condensato e servite.

1610. Uova in trippa. (OEufs à la tripe).
Friggete una cipolla tagliuzzata con burro e tre foglie di 

salvia, e quando sia ben colorata aggiungete un cucchiaio di 
farina e bagnate con due bicchieri di brodo e sugo sì magro 
che grasso; fate bollire leggiermente, indi passate allo stac
cio. Avrete intanto sbattute dieci uova e fatte tre sottili frit
tate che taglierete a listerelle e riunirete all’ anzidetta salsa 
bollente ; condite con poco pepe e noce moscada e servite con 
crostoni fritti. Avendo della salsa spagnuola, la unirete in
vece della farina e del brodo. V’ ha chi in luogo delle uova 
cotte in frittata  ̂ adopera le uova sode tagliate pure a lista— 
relle e alla salsa aggiunge maggior, quantità di cipolle, un 
po’ di aceto e di zuccaro.

1611. Uova alla cuciniera. (OEufs à la cuisinière).
Untate di burro degli stampini grandi abbastanza per con

tenere un uovo; decorateli di tartufi e gamberi e lasciate 
cader entro in ognuno d’ essi un uovo fresco ; salate, met
tetele nel bagno-maria con acqua bollente, e coperte, cuoce- 
tele con fuoco sotto e sopra, oppure nel forno. Cotte, in modo 
però che il rosso si conservi molto tenero, disponetele sul 
piatto e servitele con salsa pomi d’oro ristretta o besciamella 
con tartufi, funghi, purée di spinaci, pisellini, punte d’asparagi 
od anche con salsa al burro di gamberi.

1612. Uova alla falchettiera. (OEufs à la fauconnier).
Affogate una dozzina d’uova conservandole il più possibil

mente tenere ; tuffatele nell’ acqua fredda, asciugatele su un 
tovagliuolo , passatele al pane fino, indi all’ uovo e di nuovo 
al pane. Al momento di servire friggetele nell’olio o nel grasso 
bollente a guisa di croquettes, badando che abbiano a colo
rarsi prestamente, affinchè il tuorlo non s’ indurisca ; dispo
netele sul piatto e servitele cosparse d’ una salsa spagnuola, 
mista con pomi d’oro, code di gamberi, polpe di rane, tar



tufi e funghi tagliati grossolanamente ed ultimati con burro 
fresco e sugo di limone.

1613. Uova impanate e fritte.
(OEufs panés et frits).

Apparecchiate le uova impanate e fritte come sopra e ser
vitele con salsa piccante, remolade, ravigote calda, al burro 
di gamberi, ecc ., guernendole anche di purée di funghi , di 
spinaci o di piselli, oppure con una miscela di ortaggi bén 
glassata. Le uova così ammannite si servono sovente in luogo 
di legumi.

1614. Uova alla Villeroy. (OEufs à la Villeroy).
Scegliete dodici uova piccolissime, cuocetele in acqua bol

lente per quattro minuti e mezzo, tuffatele in acqua fredda, 
indi asciugatele e mettetele su d’ un piatto coprendole d’ una 
buona viHeroy a cui avrete unito del sugo di limone, un cuc
chiaio di code di gamberi e uno di tartufi o funghi tritati; 
quando siano fredde, impanatele e friggetele lestamente, met
tetele al caldo affinchè si riscaldino internamente, e servitele 
per fritto o guemizione.

Ordinariamente si fanno con uova affogate, noi però consi
gliamo questo sistema, perchè conserva all’ uovo la sua forma.

o. N.

1615. Uova impanate alla besciamella. (OEuf panés à la béchamelle).
«

Affogate dodici uova ; quando siano fredde, asciugatele e 
collocatele su un piatto, coprendole di besciamella ristretta, 
a cui avrete unito un tritume di tartufi; passatele all’uovo e 
al pane, friggetele di bel colore e servite.

1616. Uova ripiene. (OEufs farcis).
Sgusciate dodici uova sode delle più grosse, tuffatele in 

acqua fredda, tagliatele in due pel lungo, estraete il tuorlo 
che pesterete nel mortaio con 50 grammi di burro fresco, sale, 
pepe, noce moscada, formaggio fino, poco prezzemolo trito e 
funghi cotti e triti. Amalgamate il tutto con tre o quattro 
i aorli d’uova crude e due cucchiai di buona besciamella. Met
tete le uova in una tegghia con burro e poco sugo; riempite



le uova dando la loro bella forma come vedesi nel disegno, 
esponetele a forno caldo e servitele cosparse di spagnuola 
chiara ma sugosa.

1617. Uova ripiene alla lombarda. (OEufs farcis à la lombarde).
Sgusciate dodici uova sode e sopprimetene porzione dalla 

parte più rotonda affine di tenerle ritte in piedi; svuotatele 
dall’ istessa parte levando il tuorlo e un po’ d'albume. Mettete 
la metà dei tuorli in un mortaio con egual volume di buona 
farcia di magro o di grasso, mista con erbe fine, funghi, code 
di gamberi e tartufi, il tutto condito con sugo e tagliato a da
dolini ; riempite le uova con questo composto, passatele al
l’uovo sbattuto e al pane e friggetele di bel colore. Colloca
tele sul piatto cospargendole di salsa pomi d’ oro mista con 
un po’ di besciamella, pisellini verdi e code di gamberi. Si 
ponno servire anche guernite di punte d’asparagi, fagiuoletti, 
funghi, tartufi. Qualora fossero riempite di farcia quenelles, 
vi si adatta una purée d’ ortaggi. Si può ommettere anche di 
impanarle, cuocendole invece, non appena farcite, con un po’ 
di sugo e di burro, coperte di carta unta, e servendole guer- 
nite di piselli verdi conditi con salsa suprema o vellutata.

G. N.

1618. Uova all* olandese. (OEuf à la hollandaìse).
Preparate dodici crostatine di pane, cui darete la forma 

d’uova, in modo cioè che le uova vi si possano collocare sopra 
per lo lungo; friggetele di bel colore nel burro, indi cuocete 
le uova per cinque minuti, rinfrescatele, sgusciatele e serba
tele al caldo; mettete in ciascuna crostatina un cucchiaio di 
salsa olandese e adagiatevi sopra un uovo che glasserete, e 
decorerete con tre code di gamberi messe pel traverso.

Le crostatine, invece di pane, ponno essere fatte di sfo



gliala ; come pure vi si addice una guernizione di piselli, tar
tufi, punte d’asparagi, ecc.

1619. Uova alla certosina. (OEuf à la chartreuse).
Approntate dodici crostoni di pane fritti e rotondi un po’ 

più grandi d’un pezzo da cinque franchi, a cui disporrete al- 
l’ ingiro un cordone di farcia sostenuta; avrete delle code di 
gamberi, tartufi, punte d’asparagi, girelli di carciofi, coi quali 
decorerete il cordone, facendo spiccare la varietà dei colori. 
Mettete nel centro un po’ di farcia, su cui collocherete le uova 
cotte come le anzidetto ed alle quali ne avrete tolto una pic
cola porzione dalla parte più tonda onde tenerle ritte in piedi. 
Disponete i crostoni così guerniti in una tegghia unta di burro, 
sovrapponetevi una carta unta e di poi il suo' copercio, ed 
esponeteli a forno moderato il tempo bastante a consolidare 
la farcia. Ritiratele e mettetele sul piatto cospargendole d’una 
salsa spagnuola chiara ma sugosa; col coltellino levate su
periormente un pezzetto d’ uova e sostituitevi un mucchietto 
di pisellini primaticci od altri ortaggi delicati conditi con sugo 
e poca besciamella.

Con crostoni guerniti in questo modo si ponno disporre an
che le uova affogate, come pure vi si addice una salsa al 
burro di gamberi. g . n .

1620. Uova all' italiana alla gelatina. (OEufs à l’itali enne à la gelée).
Apparecchiate cotte e svuotate in parte, come si disse al 

N. 1617, quindici o diciolto uova, avvertendo di conservare



Il tuorlo il più possibilmente intero. Preparate un salpicone 
freddo di filetti di pollo o pollo arrosto, lingua rossa, funghi 
cotti, il tutto in egual quantità e tagliato a filettini; aggiun
gete un po’ di piseli ini cotti, condite con magnonnese mista 
con gelatina succosa, e da ultimo unite i tuorli che avrete 
tagliati a pezzetti; riempite le uova con diligenza, disponetele 
in una tegghia e lasciatele riposare sul ghiaccio. Mettete sul 
piatto della gelatina trita, su cui collocherete le uova che 
avrete decorato con una specie di legaccio di filetto d’ acciu
ghe, e guernitele di crostoni di gelatina foggiati nel genere 
del modello che presentiamo.

Naturalmente il salpicone può variarsi, impiegando cioè 
carne di selvaggina, animelle, granelli, funghi, ecc. ; importa 
assaissimo che la gelatina sia forte e tale da dar consistenza 
al salpicone e alla magnonnese. — Per servizio di magro ado
pererete filetti di pesce o gamberi d’ acqua dolce o di mare, 
tartufi, funghi, citriuolini, punte d’asparagi, pisellini od altro, 
purché i colori siano variati. Queste uova convengono pure 
per guernizione di piatti freddi, sì di magro che di grasso.

o . N.

1621. Frittata rigonfia. (Omelette soufflèe).
Lavorate dodici tuorli d’uova con sale, pepe, un po’ di be

sciamella, un pezzo di burro fuso ed erbe fine; sbattete bene 
in fiocco l’ albume e riunitelo al composto, fate cuocere la 
frittata con burro depurato ed a fuoco lento e servitela fu
mante.

Questa frittata si serve anche con tartufi, funghi, code di 
gamberi, il tutto tagliato minutamente.

1622. Frittata (detta fonduta) alla piemontese.
(Fondue à la piemontàise).

Mettete sei tuorli d’uova crude in una casseruola e stem
perateli con un bicchiere di panna e un pezzo di burro; ta
gliate a dadolini sei ettogrammi di formaggio di Gruyères ;  
mettetene metà assieme ai tuorli e tramenate leggiermente 
sul fuoco, fino a che il formaggio incomincia a sciogliersi. 
Allora aggiungete il rimanente formaggio e tramenate ancora, 
ma non troppo lestamente, altrimenti la fonduta filerebbe; bi
sogna pure evitare di tarla bollire ; lorchè è legata e ridotta 
alla consistenza d’una besciamella un po’ densa, versatela su 
un piatto concavo.



La fonduta ai tartufi non differisce che per raggiunta di 
tartufi bianchi tagliati a dadolini; quando è cotta, si distri
buiscono sulla superficie dei tartufi in fette sottilissime. Il for
maggio ordinariamente è bastante per salare la fonduta; tut
tavia, ove occorra, vi porrete un po’ di sale ed anche pepe se 
v’aggrada.

1623. Frittata al prosciutto. (Omelette au jambon).
Sbattete dodici uova, a cui unirete del giambone cotto o 

crudo tagliato a filettini ; se il giambone è crudo, lo passe
rete prima un istante al burro e al sugo. Cuocete la frittata 
e servite tosto. — Si fanno pure frittate con ogni sorta di 
salumi e d’ortaggi precedentemente cotti e conditi, non che 
farcite di spinaci alla panna, punte d’ asparagi alla bescia
mella, fagiuoletti verdi, broccoli, tartufi, funghi, ecc.; per le 
quali stenderete gl’intingoli sulla frittata semplice non appena 
voltata, mettetevi sopra l’altra mezza frittata, e quando abbia 
preso colore versatela su un piatto ovale e servitela preferi
bilmente per colazione.

1624. Frittata gratinata. (Omelette au gratin).
Approntate una frittura di dodici uova e con uno stampo o 

coltello tagliatela a piacimento e disponete i vari pezzi in pi
ramide sul piatto, cospargendo ogni strato e la superficie di 
buona besciamella; spolverizzate di pane e burro, fate pren
dere colore e servite.

1625. Pasticcini di frittata alla lombarda.
(Petites pàtès d’omelette à la lombarde).

Sbattete con sale diciolto uova, e con poco più di due terzi 
tatene una frittata che abbia a riescire alta circa tre centi
metri. Voltatela sulla tavola e colle rimanenti uova fate un 
altra frittata, che naturalmente riescirà molto più sottile, la
sciatele raffreddare, tagliatele con uno stampo rotondo da pa
sticcini ; indi i pezzi più grossi, con un altro stampo più pic
colo, foggiateli a ruotelle vuote nel centro ; stratificate di farcia 
i rotonditi sottili e collocate su ognuno d’ essi una ruotella, 
cosicché avrete un bel pasticcino; riempiteli con un salpicone 
di tartufi, code di gamberi, funghi, filetti di pesce, pisellini,



spuguuole od altro a piacimento, tagliato minutamente e cotto 
con salsa ristretta; disponeteli in una tegghia unta di burro, 
coprite ogni pasticcino colla porzione di frittata estratta dalle 
ruotelle e fateli rassodare al forno, tenendoli ricoperti di carta 
unta; collocateli sul piatto, e serviteli lestamente, salsandoli . 
a norma dell’ intingolo con cui li avrete guemiti. a. n .

%>



CAPITOLO LY

DEGLI ZOCCOLI. GRADINATE. TAZZE 0  VASI PER RILIEVO 

E BORDURE DEI P IATTI.

Ben lungi dall’avere la pretesa d’insegnare l’arte di confe
zionare i più eleganti apparecchi della cucina, quali sono gli 
zoccoli, vassoi, rialzi, ecc., ci limiteremo ai più indispensabili 
particolari. Le persone dell’arte sanno che alla buona riuscita 
di siffatti lavori non si arriva che dopo lunga esperienza, e 
che nessun trattato varrebbe ad infondere il buon gusto indi
spensabile a raggiungere la perfezione.

Gli zoccoli di foggia antica rassomigliano a piedestalli di 
pietra ; quelli di foggia moderna sono molto più eleganti, rap
presentando vassoi, sottocoppe, cestelle portate da amorini e 
simili. — Il loro uso per altro è limitato ai grandi e sontuosi 
banchetti e nei buffels per feste da ballo. Oltre ai modelli che 
si rinvengono nel corso dell’ opera ne offriamo una varietà 
nelle tavole III, IV, V e VI.

Zoccoli in grasso bianco, stearina burro, ecc.

Apparecchiate il grasso, giusta l’istruzione a pag. 337, me
scolando metà saindoux e metà grasso di arnioni di mon-

#

tone, e messolo in un recipiente, coperto il grasso per metà 
d’ acqua, esponetelo a fuoco moderato, tramenando di tanto

t



intanto affinchè non si attacchi al fondo ; quando l’ acqua è 
consunta e il grasso si presenta bianchissimo, passatelo alla 
salvietta e mettetelo in sito fresco. Lorchè incomincia a di
venir denso e freddo, lavoratelo con una spatola fino a che 
sarà divenuto bianchissimo e quasi schiumante ma non troppo, 
aggiungendo durante l’operazione il sugo di due o tre limoni. 

Avrete in pronto il fusto in legno, che intonacherete in -

teramente di grasso più o meno alto a seconda del disegno. 
Mettetelo in luogo fresco fino a che il grasso siasi ben ras
sodato; indi con un profilo o sguscio di zoccolo fatto di legno

e tuffato in acqua bollente, compri
mete il grasso in modo che il pro
filo riesca ben netto e lo zoccolo 
comparisca regolare in tutte le sue 
parti. Lo zoccolo così preparato 
viene decorato a genio del cuoco , 
col cornetto riempito di grassa co
lorita , con che si fanno i più mi
nuti e graziosi disegni, come pure 
con foglie o fiori naturali od anche 
artificiali, nel qual caso li farete 
con appositi stampi, tagliandoli da 
una pasta composta di farina ed 
egual quantità di zuccaro, bagnata 
con albume d’uova e colorata — se 
in rosso, con carminio in polvere; 
— violetto, con rosso bleu; — verde, 
con giallo cromo e bleu; — arancio,

49II Re dei cuochi.



con cinabro e giallo cromo. La decorazione può farsi anche 
con pastigliaggio (l) parimenti di vario colore.

In mancanza di fusto potrete servirvi di pane raffermo che 
terrete in posto con piccole asticciuole.

V’ hanno pure zoccoli che si confezionano col lasciar co
lare in uno stampo a cerniera il grasso, che in questo caso 
si comporrà di tre quarti di grasso di montone e uu quarto 
di maiale. Se le forme sono leggiere, bisognerà collocare al 
centro un fusto di legno prima di versarvi entro il grasso, e 
ciò onde evitare il pericolo che la base dello zoccolo si se
pari dalla tazza per qualunque peso vi si collochi sopra. Lo * il

(1) Modo di preparare il pastigliaggio.

Sciogliete, mettendo in mezzo bicchiere d'acqua per circa 24 ore, 25 grammi di 
pnnnia adragante, indi passatela fortemente attraverso un pannolino: stendetela su 
una lastra pulita, e macinatela con qualche goccia di limone e un po’ di zuccaro 
lino passato allo staccio, stemperatela bene ed aggiungete altro zuccaro, e cosi di 
seguito lincile ne abbiate amalgamato 150 gram m i, ottenendone una pasta elastica 
e consisterne; se vi piace azzurratela leggiermente con un po’ di bleu sciolto nell’ ac
qua ; aggiungete a poco a poco tre ettogrammi di amido fino in polvere, ed avrete 
una pasta solida che chiude!ete in un vaso e lascierete riposare per 24 ore. Il pasti
gliaggio rievseeeosi piu liscio , meno coriaceo e non si screpola divenendo secco. Se
il pastigliaggio e destinato ad essere colorato, loylividerete, non appena ultimato, 
in altrettante parti quanti sono i colori di cui abbisognate. Sebbene questa pasta 
non sia mangiabile, astenetevi dall’adoperare colori nocivi. In ogni caso la consert
e re te  in recipienti di vetro coperti ed in luogo fresco. Si prepara pure il pastigliag
gio pestando in un mortaio la gomma ammollita e passata per renderla bianca; 
aggiungete a poco a poco lo zuccaro, affine di avere una pasta compatta; indi am al
gamatevi assieme il rimanente zuccaro e l’ amido, lavorandolo colla mano. Giova 
osservare che prima d' adoperare il pastigliaggio converrà lavorarlo alcuni minuti 
sul marmo spolverizzato d'amido.



stampo dovrà essere unto leggiermente d’olio, e il grasso la
vorato e riscaldato in modo da renderlo liquido ed atto a pe
netrare nelle scanalature dello stampo stesso ; prima di aprire 
la cerniera terrete lo stampo alcuni minuti sul ghiaccio. Gli 
zoccoli di questo genere riescono abbastanza eleganti, per non 
richiedere una speciale decorazione.

Collo stesso procedimento si confezionano zoccoli di stearina, 
-che farete sciogliere a fuoco moderatissimo od al bagno-maria, 
affinchè conservi tutta la sua bianchezza; qualora si tratti di 
forme grandi, converrà versare la stearina in diverse riprese 
altrimenti si spezzerebbe nel raffreddarsi. Mediante forme si 
fanno svariati ornamenti, quali figurine, amorini, trofei, ani
mali, ecc.

Si eseguiscono altresì zoccoli in burro, impiegando burro 
tresco manipolato e posto in acqua ghiacciata se d’estate ; in
tonacate con esso lo zoccolo preparato come gli altri, e deco
ratelo come si disse per quelli di grasso. Noi siamo d’ avviso 
di non colorare mai il burro.

GRADINATE.

Le gradinate si compongono di tre piccoli zoccoli massicci, 
o meglio di cestelle di differente grandezza collocate l’una sopra 
l’altra e decorate al cornetto od altrimenti a piacimento. Sulla 
sommità della gradinata si pone ordinariamente un piccolo 
rialzo portante un canestrino guernito di fiori od altro or
namento. .

DELLE PICCOLE TAZZE 0  VASI PER RILIEVO.

Queste tazze si confezionano con pane, riso od anche con 
grosse rape bianche.

Si tagliano ovali, rotonde o diversamente secondo il genere 
e il volume del rilievo. Si preparano precisamente come le 
crostate, dando loro la maggior eleganza possibile. Le tazze 
fatte di pane si colorano friggendole, dopo di che si svuo
tano ; quelle di riso o di rape si conservano bianche ; a tal 
uopo quest’ ultime non appena tagliate debbono gettarsi nel
l ’acqua, affinchè Paria non ne alteri la bianchezza. Un quarto 
d’ora prima di servire si coprono d’acqua calda e si lasciano 
presso il fornello. Sì le une che le altre si attaccano all’estre
mità del piatto, attraversandole con un’asticciuola d’argento la 
cui punta vada a conficcarsi profondamente nel crostone sot



toposto. Queste tazze si riempiono d’una guernitura il cui co
lore armonizzi col loro.

BORDURE PER PIATTI.

La maggior parte degli entrées e dei relevées si servono 
iu piatti alquanto profondi, per il che esigono un’orlatura che 
si attacca all’orlo interno del piatto affinchè la salsa non tra
bocchi. Quest’ ornamento si chiama con vocabolo d’ origine 
francese bordura.

È mestieri che le bordure siano confezionate con garbo ed 
eleganza il che richiede pazienza e buon gusto.

Per i piatti caldi si eseguiscono con fette di pane arrostite, 
con pasta da tagliatelle o di adragante o pastigliaggio. Vi 
hanno pure bordure in argento. Oltre i disegni di bordure che 
decorano gli entrées offerti nel corso della presente opera, ne 
presentiamo altri modelli alle tavole V ili, IX, XI e XII.

Per i piatti freddi, come per magnonnese di pollame o di 
pesce, si formano bordure con uova sode alternativamente 
montate con garzuoli d’insalata e guernite con sardine, cap
peri, uova, ecc. Vedi tavola X.

Pei chaufroix si preferiscono confezionate con gelatina cri
stallina.

Si tanno pure bordure di burro fresco colorato, ma noi non 
sapremmo raccomandarne l’uso perchè oltre essere non man
giabili sono d ’imbarazzo ai commensali nel servirsi.

Bordure di pane. — Tagliate un pane a metà raffermo, 
e dopo avergli levata la crosta tagliatelo in fette rettangolari 
grosse tre o quattro centimetri ; incidete, sia collo stampo o 
col coltello i diversi ornamenti che devono comporre il di
segno della (àscia o bordura. Friggeteli come si disse al Nu
mero 343, nel burro, nel grasso o nell’ olio, facendone parte 
colorare e parte no ; la parte oscura dei modelli della tavola IX, 
rappresenta i pezzi che debbono friggersi più lungamente, 
mentre gli altri li ritirerete non appena abbiano preso un co
lore biondo. Conviene osservare che qualora non si frigges
sero appena tagliati, bisognerà conservarli chiusi in un reci
piente qualsiasi.

Bordure di pasta da tagliatelle. — Per una fascia Rentrée 
apparecchierete una pasta da tagliatelle un po’ dura alla dose 
di tre uova; quando è ben riposata, stendetela in una lista 
proporzionata alla circonferenza del piatto, tagliatela affinchè 
si presenti egualmente alta in tutta la sua lunghezza, rotola
tela sopra se stessa, e dopo qualche minuto mettetela su un



foglio di carta stendendola a poco a poco per dentellarla e 
forarla mediante stampi nel genere dei modelli riprodotti alla 
tavola V ili. Mano mano che il lavoro è ultimato rotolatela 
per evitare che si asciughi troppo presto e si rompa. Dispo
nete sull’ orlo interno del fondo del piatto un cordone di pa
stina; appoggiatevi sopra la fascia, attaccate le due estremità, 
datele un po’ di ripiegatura all’ indietro e fate girare il piatto 
accanto al fornello, affinchè si rassodi.

Si fanno bordure, di doppio spessore dell’anzidette, le quali 
si incidono con stampi più profondi e di poi si attaccano con
tro le pareti del fondo del piatto, che si espone sulla bocca 
del forno facendolo girare mano mano che si dà la conve
niente ripiegatura; l’azione del fuoco rammorbidisce la pasta 
e la dispone a seccare non appena viene messa all’aria. Que
ste bordure, sebbene egualmente applicabili agli entrées caldi 
si preferiscono per piatti di rilievo.

Bordure in pastigliaggio. — Queste bordure, che servono 
ordinariamente per piatti di pasticceria dolce si fanno , tanto 
traforate come incise, mediante appositi stampi e forme ; le 
prime sono di facilissima esecuzione, giacché con uno stampo 
di latta si tagliano fuori dal pastigliaggio disteso molto sot
tile e posto su un doppio foglio di carta; mano mano che si 
tagliano si immerge lo stampino nell’ amido, disponendo im
mediatamente la bordura su una lastra coperta di carta. Fa
tele asciugare a temperatura dolce, indi incollatele con pastina 
attorno allo zoccolo od al piatto. Per le seconde è necessario 
avere delle forme di legno od in zolfo, le quali si spolveriz
zano leggiermente di amido, indi si applica sulla forma una 
lista di pastigliaggio e vi si passa sopra il rullo onde farlo 
penetrare in tutte le cavità ; guidate la lama del coltello di
rettamente sulla superficie per togliere la pasta eccedente, 
indi rialzate con diligenza la bordura ed impiegatela tosto 
come si disse sopra.

Si fanno pure eleganti bordure, formando delle palmette di 
differenti foggio che si appoggiano su un rullo per ottenerle 
curve; quando sieno secche, si attaccano come le altre bordure.

Bordure d'uova. — Pelate e tagliate in due od in quattro 
delle uova sode, sopprimendo altresì una punta, affine di te
nerle ritte ; bagnate la base d’ ogni pezzo nel burro fuso, e 
collocatele mano mano all’ ingiro d’ un piatto o d’ uno zoccolo 
molto basso. Le mezze uova si collocano col giallo aH’infuori, 
sul quale si può assicurare mediante gelatina un rotondino, 
un disco od una pai matta di tartufi ; bene spesso si alternano 
con garzuoli di lattuga e si attornia la sommità dell’uovo con



un filetto d’acciuga ; in mezzo a questa specie d’anello si di
spone un piccolo tartufo tornito. La base può essere decorata 
con olive farcite, tartufi, piccoli citriuoli, gelatina trita, ecc. 
Ci dispensiamo dal fornire maggiori indicazioni, perocché, 
come ognun vede, il genere è assai svariato e non dipende 
che dal buon gusto il rendere queste bordure elegantissime 
badate per altro di evitare i troppo minuziosi ornamenti.



C A P I T O L O  L V I

DEI T RAM ESSI ZUCCHERATI.
Nell’apparecchio dei tramessi dolci entrano sì svariati ele

menti , che può dirsi, senza tema d’ esagerare, che ogni ge
nere trattato nei suoi particolari richiederebbe un intero vo
lume. Non ripeteremo quanto dissimo più volte, ed ora più 
che m ai, giacché le proporzioni della presente opera non ci 
permettono di dilungarci. Tuttavia accennando alle principali 
indicazioni ed astenendoci da minuziosi particolari, siamo si
curi che l’ intelligenza delle persone dell’ arte o di chi vi si 
applica, con un po’ d’attenzione, saprà facilmente arricchirne 
la varietà.

SALSE PER TRAMESSI CALDI.
1626. Salsa all' italiana.

Fate sciogliere in una casseruola 50 grammi di burro;*amal
gamatevi assieme un cucchiaio di farina di patate, mezzo 
litro di vino Marsala ed un bicchiere di sciroppo vanigliato



dopo qualche minuto di bollitura ritiratela dal fuoco ed ulti
matela coll’addizione d’un po’ di cedrato e di pistacchi tagliati 
a filettini e un nonnulla di cocciniglia e di maraschino.

1627. Salsa lombarda.
Stemperate 50 grammi di burro, con un cucchiaio di farina 

di patate e mezzo litro di vino bianco malvasia e fate bol
lire; aggiungete la raschiatura d’ un arancio e un pezzettino 
di vaniglia e fate bollire. Sciogliete tre tuorli d’ uova con un 
cucchiaio di marmellata d’albicocche, un bicchierino di rhum 
e un po’ di burro; riunite questo composto alla salsa, e prima 
che bolla di nuovo ritiratela dal fuoco, passatela allo staccio 
e servitela per pudinghi caldi. G. n .

1628. Salsa inglese.
Mettete un ettogrammo di burro in una casseruola con una 

cucchiaiata di fecola di patate; tramenate leggiermente sul 
fuoco ; aggiungete due cucchiai di zuccaro, mezzo bicchiere 
di Madera e mezzo bicchiere d’acqua ; tramenate ancora finché 
sia legata, ma senza lasciarla bollire. Questa salsa si profuma 
con sugo d’arancio, di limone, di vaniglia o di rhum.

1629. Salsa alla crema vanigliata.
Lavorate sei tuorli d’ uova in una casseruola con sei cuc

chiai di zuccaro in poivére e un cucchiaino di fecola di riso 
o di patate; aggiungete un pezzetto di vaniglia e bagnate a 
poco a poco con due bicchieri di panna semplice ; tramena
tela su fuoco moderato senza lasciar bollire , e quando sia 
della consistenza d’una crema inglese ordinaria, passatela allo 
staccio ed ultimatela con due cucchiai di panna sbattuta ed 
un pezzetto di burro fresco.

1630. Salsa d'albicocche.
Riscaldate 150 grammi di marmellata d’ albicocche con un 

bicchiere d’acqua tiepida, un pezzetto di vaniglia e due cuc
chiai di vino Madera ; stemperate bene il tutto e passate allo 
staccio: Per le albicocche fresche basterà aver tolto il noc- 
• duolo, cuocerle nel siroppo di zuccaro e passarle allo staccio. 
Al Madera ai può sostituire un liquore qualsiasi. Si opera



istessamente per tutti i frutti suscettibili- d’ essere ridotti in 
marmellata. ,

1631. Salsa d'orzata.
Fate cuocere 125 grammi di zuccaro bianchissimo , scio

glietelo con un bicchiere di latte di mandorle ed aggiungete 
un bastoncino di vaniglia o un cucchiaio di marmellata d’al
bicocche. Non appena incomincia a bollire passate allo staccio. 
Si possono mescolare a questa salsa tre cucchiai di crema 
sbattuta, una goccia di maraschino oppure d’ acqua di noc- 
ciuole o di fior d'arancio.

1632. Salsa di fragole, lamponi, pesche, ecc.
Passate allo staccio quattro ettogrammi di fragole, aggiun

gete alla polpa due ettogrammi di zuccaro leggiermente va
nigliato ; passate alla stamigna e serbatela al fresco. Questa 
salsa si serve fredda. —- Si preparano similmente salse d’ al
bicocche, lamponi, pesche, poponi, ecc. Vi si pub aggiungere, 
al momento di servire, un cucchiaio di rhum o di altro li
quore.

1633. Salsa punch.
Mettete in una casseruola due decilitri di rhum, 150 grammi 

di zuccaro, un pezzo di vaniglia e un po’ di raschiatura d’ a
rancio o di limone; alcuni minuti prima di servire mettete la 
casseruola al fuoco, lasciate infiammar# lo spirito, indi coprite 
la casseruola, aggiungete il sugo d’un arancio e passate allo 
staccio.

1634. Salsa inglese all' arancio.
Mettete in una casseruola sei tuorli d’ uova e 125 grammi 

di zuccaro e lavorate sino a che il composto diventi bianco ; 
bagnate a poco a poco con tre decilitri di panna e tramenate 
sul fuoco, badando che non abbia a bollire; aggiungete allora 
un po’ di zuccaro all’arancio e passate allo staccio.

1635. Salse alle nocciuole, alle mandorle, noci verdi, pistacchi, ecc.
Procedete come sopra tranne che invece dell’ arancio vi 

aggiungerete, quando la crema è colta, 50 grammi di noe-



ciuole, o di mandorle o di noci verdi o pistacchi pestati con 
due cucchiaiate di crema il tutto passato allo staccio.

1636. Soffiato alla vaniglia. (Soufflé à la vanille).
Fate sciogliere in una casseruola 150 grammi di burro fre

sco cui unirete 150 grammi di farina di patate e tre bic
chieri e mezzo di panna, lavorate sul fuoco lentamente per 
ottenerne una besciamella sostenuta; dopo circa sei minuti 
aggiungetevi 200 grammi di zuccaro vanigliato e un non
nulla di sale. Quando lo zuccaro sia sciolto e il composto in
tiepidito, unitevi dieci tuorli d’ uova; montate in neve sette 
albumi e riuniteli leggiermente alla massa che dovrà essere 
morbida e liscia. Untate di burro una casseruola d’ argento 
o d’altro metallo, versatevi entro il composto, e collocato su 
una lastra di rame esponetelo a forno non troppo caldo. Per 
misurare il grado di calore porrete mente che la carta non 
abbia ad abbruciarsi. È della maggior importanza che l’ al
bume d’uova sia sbattuto al momento di cuocere il soffiato- 
e che questo sia posto nel forno 30 o 40 minuti prima di 
servirlo, affine di presentarlo in tavola appena ritirato dal 
forno; anzi, per acquistar tempo, lo si spolverizza di zuccaro 
frattanto che lo si porta nella sala da pranzo.

Del resto i soffiati si ammanniscono in diversi modi ; v’ ha 
chi li prepara con crema pasticcierà fatta con un ettogramma 
di burro, due ettogrammi tra farina di patate e di semola r 
due bicchieri di panna e due ettogrammi di zuccaro vani
gliato ; quando il composto è tiepido, vi si unisce un po’ di 
burro fuso, dieci tuorli d’uova e otto albumi in neve.

1637. Soffiato alla portoghese. (Soufflé à la portugaise).
Operate come sopra tranne, che invece della vaniglia im

piegherete l’estratto o la raschiatura di due aranci.

1638. Soffiato di mandorle. (Soufflé d’amandes).
Pelate 300 grammi di mandorle dolci che pesterete e di

luirete colla panna destinata a confezionare il soffiato ; spre
metele attraverso un pannolino, per ottenere il latte di man
dorle con cui apparecchiare il soffiato come l’ anzidetto, ag
giungendo un po’ di vaniglia.



1639. Soffiato di noociuole. (Soufflé de noisettes).
Sgusciate e fate tostare di bel colore nel forno 200 grammi di 

nocciuole; fredde, pestatele nel mortaio, sciogliendole poi colla 
panna ed operando come sopra. Approntate il soffiato nell’ i -  
stesso modo e conditelo con cannella in polvere.

1640. Soffiato di noci. (Soufflé de noix).
Operate come sopra, sostituendo le noci alle nocciuole, fatta 

avvertenza che alle noci tostate e peste aggiungerete un po’  
di siroppo di zuccaro caramellato.

1641. Soffiato di riso alla vaniglia. (Soufflé de riz à la vanille).
Operate come al N. 1636, impiegando doppia dose di farina 

di riso invece di quella di patate e unendo al latte un po’ di 
riso ben cotto. La cottura è perfettamente identica.

1642. Soffiato al caffè. (Soufflé au cafè).
Gettate in quattro bicchieri di panna un ettogrammo di 

caffè Moka tostato al momento; coprite e fate bollire alquanto; 
passate allo staccio e coll’ istessa panna procedete alla con
fezione del soffiato, che ultimerete come quello di vaniglia 
N. 1636.

1643. Soffiato al cioccolato. (Soufflé au cliocolat).
Grattugiate molto fino 200 grammi di cioccolato di prima 

qualità, e procedete come al N. 1636, colla sola differenza che 
aggiungerete 50 grammi di zuccaro e due tuorli d’uova di più 
della dose colà indicata.

1644. Soffiato di cacao. (Soufflé de cacao).
Tostate e sgusciate 200 grammi di cacao prima qualità, e 

fatelo bollire qualche minuto a casseruola coperta con quattro 
bicchieri di panna ; poi passate allo staccio e colla stessa 
panna procedete alla confezione del soffiato operando come al 
N. 1636, ed aggiungendo 50 grammi di zuccaro di più.

1645. Soffiato di semolino. (Soufflé de semoule).
In luogo dei 150 grammi di farina di patate indicati al 

N. 1636, adopererete 200 grammi di semolino. Il procedimento



e la cottura non 6 dissimile, fatto solo osservare che questo 
soffiatto vuol essere corretto con un mezzo bicchierino di li
quore, maraschino, curacelo, ccc. ; impiegando il rhum , non 
ne occorrerà che la metà" in confronto degli altri liquori.

Ommettiamo di tener parola dei piccoli soffiati, giacché il 
composto non varia ; esso si versa in piccole cassettine fatte 
con carta reale, le quali si espongono al forno per 15 o 20 
minuti.

1646. Soffiato di frutta. (Soufflé de fruits).
Preparate 500 grammi di purée di frutta, quali albicocche , 

fragole, lamponi, pesche, ecc.; aggiungete dello zuccaro in 
polvere ; lavorate il composto vivamente sul ghiaccio, mesco
latevi assieme otto o dieci albumi d’ uova sbattuti in neve e 
molto consistenti. Pel soffiato di lamponi e di fragole ravvi
verete il colore coll’ addizione d’ un po’ di cocciniglia; mette
telo per 20 minuti a forno temperato e servite tostamente.

1647. Frittata soffiata al fior d'arancio.
(Omelette soufflée à la fleur d’orange).

Pestate e passate allo staccio un cucchiaio di fiori d’ aran
cio abbrustolati nello zuccaro e metteteli in una terrina con 
un ettogrammo di zuccaro in polvere ed otto tuorli d’ uova, 
che sbatterete fino a che siano ben spumosi ; allora aggiun
gete quattro amaretti pesti e passali allo staccio; sbattete pure 
gli otto albumi ed incorporatene un terzo co’ tuorli, poi ver
sate questi nella terrina assieme agli altri albumi e amalga
mate il tutto. Untate di burro una casseruola d’argento e te^ 
netela al caldo ; fate sciogliere mezzo ettogrammo di burro in 
un tegame eli’ esporrete a fuoco ardente ; versatevi entro il



composto facendolo saltellare leggiermente perchè assorba il 
borro, indi rovesciate la frittata nella casseruola d’ argento 
che avrete messa sulla bocca del forno; lorchè è ben rigonfia 
e quasi cotta, spolverizzatela di zuccaro in polvere e servitela 
colla maggior prontezza. Si può anche versare addirittura il 
composto nella casseruola d’argento, come pure questi soffiati 
si ponno profumare alla vaniglia, al limone, ecc.

1648. Frittata alla marmellata. (Omelette à la confiture).
Sbattete dieci uova con un pizzico di sale, due cucchiai di 

zuccaro profumato di limone o d’ arancio, indi gettate entro 
un ettogrammo di burro a pezzettini e versate il tutto nella 
padella con burro depurato; quando la frittata è cotta da una 
parte, voltatela dall’altra; stendete su metà di essa una mar
mellata d’albicocche, di lamponi, di pesche, oppure di panna 
vanigliata ; voltatevi sopra 1’ altra mezza frittata e riunitela 
con un po’ del composto crudo della frittata stessa. Spolveriz
zatela di zuccaro fino, decoratela con un ferro arroventato 
rappresentando un disegno a scacchi od altro a piacimento e 
servitela tosto.

1649. Frittata alla celestina. (Omelette à ia cèlestine).
Preparate delle fritelle di composto da pannicelli N. 1651. 

Mescolate in una crema pasticcierà alla vaniglia quattro o 
cinque tuorli d’uova crude, e stratificate le frittelle che roto
lerete sopra una lastra di rame unta, riunendole poi in un solo 
pezzo; esponetela al fuoco onde si raffermi la crema; spolve
rizzatela di zuccaro, glassatela e servitela accompagnandola 

. con zabaglione al rhum.

1650. Uova in neve. (OEuf en neige).
Sbattete quattro tuorli d’nova con un ettogrammo di zuccaro 

fino, e un po’ di buccia di limone ; sbattete pure a parte gli 
albumi, con cui mischierete un ettogrammo di zuccaro. Met
tete a fuoco, in un tegame molto largo, mezzo litro di latte 
con un po’ di buccia di limone e trenta grammi di zuccaro ; 
quando bolle, gettate entro 1’ albume con un cucchiaio, for
mando delle uova grosse come noci ; coprite e lasciatele cuo
cere lentamente per dieci minuti, rivoltandole finché siano ben 
rappigliate; sgocciolatele e disponetele sul piatto. Mischiate il 
latte co’ tuorli e fate cuocere il composto come una crema,



passatelo alla stamigna, versatelo sopra alle piccole uova d’al
bume e servite tosto. Se v’aggrada potrete correggere la crema 
con qualche liquore ed anche guernirla con ciriegie, cedrato, 
marasche, ecc., siroppate.

1651. Pannicelli. (Pannequets).
Mettete in una terrina 150 grammi di farina di semola, 

SO grammi di zuccaro in polvere, cinque uova intere, sette od 
otto tuorli e un pocolino di sale ; amalgamate con diligenza 
e stemperate con panna alla consistenza d’una pasta colante, 
colla quale foggierete delle frittelle che getterete in una pa
della con burro chiarificato, facendo prender loro un bel c o -  
tore nocciuola d’ ambo le parti. Per ogni frittella adopererete 
Ire cucchiai di composto ; disponetele su una lastra di rame 
e guemitele con una crema pasticcierà al cioccolato o alla 
vaniglia, oppure con una purée di marroni o con ogni sorta 
di marmellata, collocandoli poi l’uno sopra 1’ altro e in modo 
da raffigurare una torta; spolverizzate di zuccaro fino e glas
sate colla pala arroventata, oppure con asticciuole roventi 
marcate de’ disegni a scacchiera.

Riescono di migliore effetto rotolandoli dopo stratificate di 
crema o di marmellata, tenendoli grossi due centimetri e lun
ghi circa otto.

1652. Pannicelli alla reale. (Pannequets à la royale).
Operate come sopra e serviteli guerniti di fettoline d’ananas, 

e cosparsi di siroppo d’ananas.

1653. Pannicelli meringati. (Pannequets meringuès).
Ultimati i pannicelli in uno dei modi suddescritti e disposti 

sul piatto, li decorerete con un composto di meringa profu
mata d’ arancio; esponeteli a forno sicché prendano un colore 
nocciuola chiaro, e servite. ,

1654 Bignoli rigonfi. (Beignets soufflès).
Mettete a fuoco in una casseruola un bicchiere e mezzo di 

latte, mezzo ettogrammo di burro, un po’ di sale; mezzo etto
grammo di zuccaro, la raschiatura d’ un limone ed un po’ di 
cannella; quando bolle , aggiungete 150 grammi di farina di 
semola, che lavorerete in modo da formare una pasta liscia ;



versatela in un’altra casseruola, e quando è tiepida amalga
matela con due tuorli d’uova e tre uova intere. Mettete que
sta pasta nella siringa, indi tagliate i bignoli lunghi uno o due 
centimetri, che lascierete cadere in una padella molto grande 
contenente strutto tiepido; quando il grasso è riscaldato ed i 
bignoli si gonfiano, ravvivate il fuoco onde cuocerli lestamente 
e serviteli spolverizzati di zuccaro. Se la padella fosse piccola 
e  doveste farli in due volte, badate di lasciar prima intiepi
dire il grasso.

1655. Bignoli alla regina. (Beignets à la reine). -
Apparecchiate una pasta come 1’ anzidetta, tenendola più 

consistente ed impiegando due uova intere e tre tuorli; fog
giatela a pallottoline grosse come piccole noci, che allarghe
rete onde porvi nel centro una marasca siroppata con un po
colino di marmellata d’ albicocche mista con amaretti pesti ; 
bagnate all’ ingiro e copritele con altra pasta dandole forma 
graziosa ; friggetele come si disse sopra e servitele spolveriz
zate di zuccaro. ’

1656. Bignoli di patate alla lombarda.
(Beignets de patates à la lombarde).

Preparate metà dose di pasta come 1’ anzidetta ed egual 
quantitativo di purée di patate scarsa di sale ; aggiungete

due tuorli d’ uova di più , così avrete una pasta liscia ; spol
verizzate di farina la tavola e rotolate la pasta, che dispor



rete a bastoncini ; friggeteli come gli altri e serviteli spolve
rizzati di zuccaro con cannella in polvere.

1657. Bignoli df arancio. (Beignets d’orange).
Prendete dieci aranci, pelateli e tagliateli in sei pezzi, levate 

i semi e marinateli con zuccaro in polvere, indi asciugateli 
e stendeteli su un pannolino. Preparate una pasta con tre et
togrammi di farina di semola, quattro tuorli d’uova, un poco
lino di sale, un cucchiaio di zuccaro e latte o meglio vino

bianco a sufficienza per rendere la pasta liscia e colante ; 
amalgamatevi assieme gli albumi montati in neve ed invol
gete i pezzi d’arancio nella pasta, gettateli nella padella con
tenente grasso bianco bollente, e cotti di bel colore disten
deteli su un pannolino, spolverizzateli di zuccaro fino all’ a
rancio e serviteli caldissimi.

1658. Bignoli di pere o di pomi alla duchessa.
(Beignets de poires ou de pommes à la duchesse.)

Fate cuocere in siroppo 18 pere cosi dette martine o d’ altra 
qualità, alle quali avrete tolto il torsolo mediante succhiello; 
ritiratele dal fuoco e riempitele di crema pasticiera N. 1671, 
mista con un po’ di cedrato pesto. Dopo farcite turerete 1’ a
pertura con un disco di biscotto. Poco prima di servire, pas
satele nella pastina indicata al N. 1657 ; friggetele di bel co
lore , ed all’ atto di presentarle in tavola spolverizzateli di 
zuccaro.

Questi bignoli si fanno istessamente anche colle poma , le 
quali vogliono essere cotte molto in ristretto, con un po’ di



rhum e di buccia di limone. Ponno anche riempirsi con altri 
frutti oppure marmellata, e spolverizzarsi con zuccaro profu
mato d’arancio, di vaniglia, cannella, ecc.

1659. Bignoli di pesche e d’albicocche. .
(Beignets de péches ou d’abricots).

Tagliate in due le albicocche, e le pesche in quattro; pe
latele e marinatele con poco rhum, maraschino e zuccaro in 
polvere ; asciugatele e passatele nella pastina suindicata; frig
getele nello strutto e servitele spolverizzate di zuccaro.

1660. Frittelle di pomi alla borghese.
(Beignets de pommes à la bourgeoise).

Pelate e tagliate orizzontalmente sei pomi, tenendo le fette 
dello spessore d’un pezzo da cinque franchi, con uno stampo 
di latta levate il torsolo cosicché avrete tante ruotelle che 
marinerete per qualche ora con zuccaro e rhum. Rasciutte, 
passatele nella solita pastina, e fritte di bel colore servitele 
spolverizzate di zuccaro.

1661. Frittelle di semolino all'italiana
(Beignets de seminile à l’italienne).

Mettete a fuoco in una casseruola due bicchieri di panna, 
mezzo ettogrammo di burro, un ettogrammo di semolino, un 
ettogrammo di zuccaro fino, un pizzico di sale ; lavorate con 
diligenza e ritiratelo dal fuoco non appena cotto; aggiungete 
un pezzetto di cedrato tagliato a dadolini, un po’ di rhum, 
d’uva sultana e di raschiatura di limone ; amalgamatevi as
sieme quattro tuorli d’ uova e stendete il composto su una 
lastra unta di burro; quando è freddo, stratificatene la metà, 
indi tagliatelo a foggia di mandorle oppure a rettangoli lun
ghi otto o nove centimetri, larghi meno di quattro; passateli 
all’uova e al pane, glassateli col testo o colla pala arroven
tata e servite.

1662. Frittelle alla delfina. (Beignets à la dauphine).
Prendete quattro ettogrammi di pasta da briozzo piuttosto 

.magra e già levata; lavoratela bene sulla tavola e foggiatela 
a pallottole grosse un po’ più d’ una noce; praticate un vuoto 
nel centro, che riempirete di marmellata d’ albicocche mista.
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con cedrato pesto e qualche mandorla dolce ; bagnate d’uova, 
riunite la pasta conservando la forma molto rotonda; mette

tele in luogo tiepido coperte, e dopo mezz’ora friggetele e ser
vitele ben inzuccherate.

1663. Rizzole alla genovese. (Rissoles à la génoise).
Apparecchiate una pasta fina N. 1376, oppure qualora aveste 

dei ritagli di sfogliata, amalgamatela con un po’ di farina e 
stendetela sottile per farne delle rizzole come quelle indicate 
nel capitolo degli hors-d'ceuvres , riempiendole col seguente 
composto ben amalgamato nelle proporzioni di : un ettogrammo 
di cedrato, un ettogrammo di marmellata d’ albicocche, due 
tuorli d’uova cotte, 70 grammi d’ amaretti, un ettogrammo di 
burro fresco oppure lo stesso volume di crema pasticcierà, il 
tutto pesto e riunito con due tuorli d’ uova crude e due cuc
chiai di maraschino, e di poi passato allo staccio. Friggetele 
nel grasso, asciugatele e servitele spolverizzate di zuccaro.

1664. Rizzole alla crema vanigliata.
(Rissoles à la crème à la vanille).

Mettete in una casseruolina tre tuorli d’uova, un ettogrammo 
di zuccaro vanigliato e un cucchiaio di farina; lavorate ed 
aggiungete un bicchiere di panna, un pezzettino di burro; ba
date che la crema abbia a riescire della consistenza d’ una 
besciamella densa. Cotta che s ia , versatela in una terrina, 
sicché si raffreddi. Indi disponete le rizzole colla pasta anzi- 
detta ed ultimatele similmente.



1665. Rizzole al zabajone. (Rissoles au sambajon).
Ammannite un zabaione gustoso e denso, e quando è freddo 

operate come sopra.

1666. Rizzole di frutta. (Rissoles de fruits).
Operando come si disse sopra si preparano pure rizzole con 

ogni sorta di frutta tanto in natura che in purée ;  le meglio 
adatte sono pesche, albicocche, ciriegie, cotognata e purées 
di pomi o di pere. Queste però vogliono essere corrette con 
vaniglia od arancio, oppure con maraschino o curaqao. Unendo 
della crema alle pesche, alle marasche ed alle albicocche, se 
he fanno eccellenti rizzole.

1667. Rizzole alla russa. (Rissoles à la russe).
Apparecchiate una pasta da briozzo impiegando un terzo 

meno di burro; stendetela sul tavolo; in inverno dopo poco 
tempo sarà fredda, d’estate là porrete sul ghiaccio. Avrete in 
pronto un salpicone di cedrato, arancio siroppato, ananas, il 
tutto tagliato fino e mescolato con marmellata di albicocche 
e un po’ di rhum. Ravvolgete mano mano un cucchiaino di 
questo composto nella pasta non più grossa d’ un pezzo da 
dieci centesimi e collocatela nella stufa tiepida. Al momento 
di servire friggetele di bel colore e spolverizzatele di zuccaro.

1668. Faschingkrapfen alla viennese.
(Faschingkrapfen à la viennoise).

«
Apparecchiate una pasta con quattro ettogrammi di farina, 

25 grammi di lievito di birra, un pizzico di sale, un cucchiaio 
di zuccaro fino, un ettogrammo di burro, sei tuorli d’ uova e 
due bicchieri di panna tiepida. Badate che la farina sia ben 
asciutta e tiepida, e con un quarto di essa fate il lievito che 
lascierete levare fino a raggiungere il doppio del primitivo 
volume. Mettete nella farina i tuorli d’uova e gli altri ingre
dienti e formate la pasta bagnando colla panna tiepida: riu
nitela al lievito e riponetela in luogo tiepido coperta con un 
pannolino ; dopo un’ora, se il lievito è buono, la pasta si sarà 
raddoppiata di volume; allora stendetela sulla tavola spolve
rizzata di farina, allargatela leggiermente e con uno stampo 
di latta della dimensione d’ un piccolo bicchiere tagliate dei



dischi grossi poco più d’un cinque franchi; ponetevi nel centro 
una ciriegia od una marasca spoppata, oppure un po’ di m ar
mellata d’albicocche ; bagnate la pasta con un pennello intriso 
nel latte, coprite con un altro rotondino e disponeteli su un 
tovagliuolo spolverizzato di farina; metteteli nella stufa a ca
lore molto temperato e dopo mezz’ora ritirateli e gettateli in

una casseruola contenente grasso e burro depurato. I Tedeschi 
impiegano metà grasso di maiale e metà burro ; ciò che im 
porta si è che sia ben purgato e alto non meno di sei cen
timetri ; se la casseruola è grande, ne porrete dieci o dodici 
per volta; se mezzana, non più di sei od otto. Appena gettati 
nel grasso caldo, copriteli, e dopo un minuto voltateli; cotti 
di bel colore nocciuola ed aventi un piccolo orlo all* ingiro , 
asciugateli su un pannolino e serviteli tosto con o senza zu c - 
caro. Generalmente i Tedeschi non costumano di fare il lie
vito a parte, ma amalgamano il burro, i tuorli d’uova, il sale, 
lo zuccaro e la panna tiepida, operando poi come sopra.

1669. Tortelli di riso alla lombarda. (Tortelets de riz à la lombarde).
\

Mettete a fuoco in una casseruola mezzo litro di riso con 
un litro d’acqua fresca ; un po’ di buccia di lim one, un pez
zetto di cannella e un pizzico di sale ; quando bolle , coprite 
la casseruola, collocatela su cenere rovente e mettete della 
bragia sul coperchio e lasciate bollire lentamente, senza smo
verlo per tre quarti d’ ora; se dopo circa una mezz’ ora fosse 
troppo asciutto, aggiungete un po’ d’ acqua bollente. Ritiratelo 
dal fuoco senza tramenarlo ed a cucchiaio a cucchiaio pas
satelo allo staccio molto lestamente, perocché ove si ra flred-



dasse non si potrebbe più passarlo. Mezz’ora prima di servire 
mettetelo in casseruola, aggiungendovi poco per volta 250 
'grammi di farina di semola e un bicchiere e mezzo di vino 
bianco magro ma fino. Avrete pronta una padella quasi ri
colma d’ olio d’ olivo precedentemente purgato col farvi frig
gere entro del pane e dei legumi, il che serve a togliergli 
l’odore d’olivo. Stendete su un coperchio di casseruola* allar
gandola col coltello, la metà della pasta alta due centimetri; 
lasciate cadere nell’ olio caldo dei pezzettini lunghi come il 
dito mignolo, ravvivate bene il fuoco, distaccateli ove occorra, 
e se la pasta sarà fatta a dovere, i tortelli riesciranno molto 
rigonfi. Cotti di bel colore poneteli su un tovagliuolo onde 
levare l’unto, indi in una tegghia; spolverizzateli di zuccaro 
profumato all’arancio, saltellateli un istante affinchè si attac
chi lo zuccaro, e serviteli caldissimi.

1670. Frittelle alla boema. (Beignets à la bohème).
Apparecchiate una pasta colante con quattro ettogrammi di 

farina di semola, l’ albume di dièci uova, due ettogrammi di 
zuccaro fino, sale, un po’ di vino bianco e raschiatura di buccia 
di limone. Fate un gran cornetto di carta reale che riempi
rete di pasta e di poi spingerete fuori lasciandola cadere entro

una padella di strutto bollente; quando la superficie sarà in
teramente coperta, friggetele di bel colore d’ ambo le parti ; 
ritiratele e mettetele all’ istante su un grosso rullo di legno, 
affine di dar loro la forma che vedesi nel disegno. Lasciatele 
divenir fredde, riscaldatele nella stufa e servitele inzuccherate 
accompagnate con una salsiera di vino brulé.



1671. Crema pasticcierà fritta alla vaniglia.
1672. » »
1673. » »
1674. » »
1675. > »
1676. » »
1677. » »
1678. » »

» al cioccolato.
» al caffè.
»  al cacao.
» all' arancio.
» al limone.
» alla cannella.
» alle mandorle dolci.

(Crème pàtissière frite a la vanille, au chocolat, ecc.).
Lavorate in una casseruola sei tuorli d’uova, due ettogrammi 

di zuccaro in polvere con vaniglia, 50 grammi di farina di 
semola, 50 grammi di burro; quando il tutto è ben amalga
mato, aggiungete due bicchieri di buona panna, mettetela sul 
fornello tramenando §ontinuamente ; quando s’inspessisce, ri
tiratela dal fornello e lavoratela bene, sicché diventi liscia ; 
mettetela ancora a fuoco facendola cuocere per cinque o sei 
minuti. Badate che dovrà essere densa poco più d’ una be
sciamella; se lo fosse di troppo, aggiungerete un po’ di panna. 
Untate di burro un coperchio e stendetevi sopra la crema 
dello spessore d’un centimetro e mezzo, lasciatela raffreddare, 
indi riscaldate il coperchio o la lastra di rame e voltatela 
sulla tavola spolverizzata di pane fino; tagliatela a pezzi re
golari sia col coltello o collo stampo, impanateli come le ero• 
quettes ;  friggeteli similmente e serviteli caldissimi e spolve
rizzati di zuccaro.

Questa crema si ammannisce pure al cioccolato coll’aggiun- 
gere alla crema bollente un ettogrammo di cioccolato fino 
grattugiato ; — al caffè : farete bollire prima la panna con 
un po’ di caffè in grana appena tostato ; passate allo staccio 
e colla stessa panna farete la crema; — al cacao: procedete 
come pel caffè, tranne che lo farete bollire con un po’ più 
di panna, stanteehè si consuma nel bollire ; — all’ arancio o 
al limone : aggiungete la raschiatura di limone o d’ arancio 
quando è cotto ; la raschiatura è meglio sia fatta con zuccaro 
in pane, al qual uopo soffregherete un pezzo di zuccaro contro 
il limone o l’arancio e di poi raschierete la parte di zuccaro 
intrisa; — alla cannella: se bramate conservar chiara la 
panna, fate bollire con essa la cannella in canna, altrimenti 
aggiungetela spolverizzata. — Si ammannisce pure col latte di



mandorle dolci o coll’unirvi, non appena ritirata dal fornello, 
un bicchierino di maraschino, il che le imprime un sapore 
delicatissimo.

1679. Crema all’ inglese fritta. (Crème à l’anglaise frite).
Lavorate diligentemente in una casseruola sei tuorli d’uova, 

160 grammi di zuccaro fino, 50 grammi di farina e un po’  
di vaniglia; bagnate con mezzo litro di panna e fate cuocere 
adagio tramenando fino a giusta cottura; passatela allo stacciò, 
indi aggiungete 25 grammi di burro fuso, un pezzetto di ce
drato tagliato minutamente, non che un po’ d’uva passa e Ma
laga, monda dai semi, e una stilla di rhum. Distendetela sopra 
un coperchio unto, e quando è fredda tagliatela a piacimento; 
impanata e passata all’ uovo, friggetela nel grasso bollente 
e servitela inzuccherata. Questa crema serve anche per guar
nizione di pasticcerie aggiungendovi della panna sbattuta.

1680. Zabaglione fritto. (S&mbajon frit).
Mettete in una casseruola quanto abbiamo detto per la crema 

pasticcierà N. 1671; di farina ne porrete 60 grammi; bagnate 
con due bicchieri di vino Marsala o Madera ed operate si
milmente; non appena tolta del fuoco, aggiungete due cuc
chiai di rhum ; stendete il composto, che disporrete e frigge
rete come sopra. Qualora voleste adoperare vino bianco ma
gro, converrà abbondare nel rhum.

1681. Timballette di tagliatelle alla vaniglia.
(Petites timbales de nouilles à la vanille).

Apparecchiate una pasta da tagliatelle ben sostenuta alla 
• dose di tre ettogrammi di farina ed aggiungendo un pezzet
tino di burro; disposte le tagliatelle molto sottili, imbianchi
tele per due minuti in acqua bollente, indi scolatele e mette
tele in una casseruola con due bicchieri di panna, un pezzetto 
di burro e fatele cuocere a fuoco lento, unendovi un etto
grammo di zuccaro fino con vaniglia. Quasi asciutte, gettatevi 
entro due o tre tuorli d’uova, lavorate un po’ sul fuoco, e con 
questo composto riempite degli stampini da timballette unte 

-di burro; lasciatele venir fredde, tuffatele in acqua calda e  
toglietele dagli stampi ; passatele al pane, all’uovo e di nuovo



al pane fino, friggetele di bel colore nel grasso, e servitele 
caldissime spolverizzandole di zuccaro con vaniglia.

1682. Croquettes di tagliatelle all'arancio.
(Croquettes de uouilles à l’orange).

Apparecchiate il composto suindicato, aggiungendovi due 
o tre cucchiai di besciamella senza sale. Lasciatelo raffreddare 
e foggiate le croquettes a piacimento, che friggerete come le 
anzidette e servitele ben spolverizzate di zuccaro con raschia
tura d’arancio.

ColPistesso metodo si fanno timballette e croquettes di ver
micelli, che terrete non troppo sottili ; cuocendo più presto,. 
impiegherete meno panna.

1683. Tagliatelle meringate all'alemanna.
(NouiUes meringuées à l’allemande).

Apparecchiate le tagliatelle come al N. 1681, che farete 
cuocere più scarsamente, ommettendo l’ addizione dei tuorli 
d’uova ed aggiungendo invece 50 grammi di cedrato a fìlet- 
tini ; mettete il composto in una casseruola d’argento o d’altro 
metallo. Montate in neve l’albume di due uova, e quando ha 
raggiunto la maggiore densità aggiungete un ettogrammo di 
zuccaro con raschiatura d’ arancio; ponetene metà sulle ta
gliatelle e l’altra metà in un cartoccio con cui decorerete la 
superfìcie a piacimento; spolverizzate di zuccaro fino; mettete 
la casseruola su una lastra di rame od in una tegghia; espo
netela a forno temperato, sicché prendano un bel colore do
rato, e servite.

Alcuni usano unire alle tagliatelle appena tolte dal fuoco 
due grandi cucchiai di crema pasticcierà liquida. In Germania 
costumano aggiungere della purée di pom i, pere , albicoc
che, ecc., ultimandole poi nel modo anzidetto.

1684. Croquettes di patate alla vaniglia.
(Croquettes de pommes de terre à la vanille). •

Con sei ettogrammi di buone patate apparecchiate una purée 
scarsa di sale ; passata allo staccio e messa in una casseruola, 
amalgamatevi assieme un ettogrammo di zuccaro alla vaniglia, 
un pezzetto di burro fresco, mezzo bicchiere di panna doppia,



e quando bolle aggiungete sei tuorli d’ uova, lavorando con
tinuamente e facendo bollire fino a perfetta cottura. Versate 
il composto in una terrina, e quando è freddo foggiate le 
croquettes a piacimento ; friggetele al momento di servire e 
presentatele in tavola spolverizzate di zuccaro fino alla vani
glia. A queste croquettes si può dare il gusto di cannella, 
d’arancio, ecc.

1685. Croquettes di marroni. (Croquettes.de marrons).
Cuocete i marroni in acqua, pelateli, ed ancor caldi passa

teli allo staccio ; mettete la parie in una casseruola con un 
pezzetto di burro, mezzo bicchiere di panna e metà del vo
lume complessivo di crema pasticcierà N. 1671 ; fate bollire, 
tramenando continuamente, aggiungendo un po’ di zuccaro va
nigliato. Quando il composto è freddo foggiate le croquettes a 
bastoni, a rettangoli od altrimenti ; impanatele come di pra
tica, friggetele e servitele spolverizzate di zuccaro.

Dopo inzuccherate ponno essere glassate colla pala arro
ventata o col testo.

A queste croquettes conviene l’addizione d’ un po’ di mara
schino o di altro liquore.

1686. Croquettes di riso all'ananas.
(Croquettes de riz à l’ananas).

Cuocete lentamente in una casseruolina un ettogrammo di 
riso con due bicchieri di latte; indi aggiungete un po’ di zuc
caro e un nonnulla di sale. Avrete in pronto la metà volume 
di crema pasticcierà, a cui unirete tre o quattro fette di ana
nas siroppate e tagliate a dadolini ; amalgamate il tutto col 
riso, aggiungendo un po’ di siroppo d’ananas. Quando il com
posto è freddo foggiate le croquettes, che impanerete e frig
gerete nel grasso come le anzidette e servirete zuccherate.

1687. Pudingo caldo di gabinetto.
(Pouding chaud de cabinet).

Untate di burro depurato uno stampo liscio e foderatelo di 
carta unta; lavorate in una terrina otto tuorli d’uova, tre uova 
intere, 250 grammi di zuccaro in polvere e mezzo litro di 
panna; quando il tutto è liscio e ben amalgamato, passate due 
volte allo staccio. Avrete in pronto una pasta da biscottino,



fatta con sette uova, due ettogrammi di zuccaro vanigliato e due 
ettogrammi di farina ; distendetela alta non più di un centi
metro su una lastra di rame coperta di carta unta. Fatela 
cuocere di bel colore e tagliatene quattro dischi della dimen
sione dello stampo ; avrete pure preparato dell’ uva sultana 
bollita in acqua e messa in infusione con maraschino, altrettanta 
uva malaga, delle ciriegie confettate e di poi lavate, delle ma
rasche e cedrato a pezzettini, il tutto del peso complessivo di 
circa cinque ettogrammi. Stendete sul fondo dello stampo uno 
strato di frutta mista che cospargerete leggiermente coll’anzh- 
detta crema ; mettetevi sopra un disco di biscottino, poi un

altro strato di frutta, di crema e di biscotto, e così fino ad 
operazione ultimata ed aggiungendo tutta la crema. Coprite di 
carta unta e mettetelo in una grande casseruola con acqua 
bollente, ponendo sotto allo stampo un piccolo treppiede af
finchè la forma non s’appoggi al fondo della casseruola, co
prite, ed esponetelo al forno per un’ora e mezzo; rovesciatelo 
sul piatto e servitelo con salsa italiana N. 1626.

1688. Pudingo di gabinetto alla reale.
(Pouding de cabinet à la royale).

Fate un briozzo nello stesso stampo in cui dovrete servire 
il pudingo. Cuocetelo di bel colore, poscia quando sia freddo 
tagliatelo in sei o sette fette orizzontali e con uno stampo di 
latta levate il centro. Preparate una crema come la suindicata, 
non che ananas, marasche, cedrato e albicocche, il tutto cotto 
e di poi asciugato. Untate e foderate di carta lo stampo come 
si disse sopra e procedete similmente mettendo poco per volta



la crema nel centro; cuocetelo come l’anzidetto e servitelo con 
salsa di albicocche allungata con maraschino.

1689. Pudingo all' italiana. (Pouding à l’italienné).
Amalgamate con diligenza cinque ettogrammi di biscottini con 

alcuni amaretti ridotti in polvere, un po’ di zuccaro all’ arancio, 
tre uova intere, sette tuorli, un bicchiere di panna fredda, e 
un bicchierino di rhum ; passate allo staccio ed aggiungete 
uva sultana, cedrato a pezzettini e pistacchi pel peso comples
sivo di tre ettogrammi. Mettete il composto in uno stampo o 
timballo unto e foderato di carta, cuocetelo per un’ ora e più 
al bagno-maria e servitelo con salsa punch N. 1633.

1690. Pudingo di gabinetto alla regina.
(Pouding de cabinet à la reine).

Tagliate 24 fette di pane dello spessore d’un pezzo da dieci 
centesimi e della dimensione sufficiente a coprire con quattro 
fette il fondo dello stampo; bagnatele di panna mista con qual
che tuorlo d’ uova, spolverizzate d’ ambo le parti di zuccaro 
vanigliato ; sbattete otto uova intere, a cui aggiungerete un 
bicchier di siroppo d’ananas e uno di panna fredda e passatele 
allo staccio.

Approntate lo stampo come già si disse ; disponetevi entro 
uno strato di fette di pane, indi dell’ ananas cotto e tagliato 
a dadolini; bagnate coll’anzidetto composto, ripetete la stessa 
operazione ed ultimatelo e cuocetelo servendolo con siroppo 
d’ananas.

1691. Pudingo alla scozzese. (Pouding à l’écossaise).
Inzuppate nel latte cinque ettogrammi di mollica di pane 

fino; spremetelo e mettetelo in una casseruola con tre etto
grammi di midolla e grassa di manzo pulita e tritata minu
tamente , tre ettogrammi di zuccaro in polvere, quattro etto
grammi di uva malaga con cedrato tagliato, un po’ di rhum, 
dodici tuorli d’ uova e quattro albumi ben montati ; amalga
mate il tutto e mettetelo nello stampo cuocendolo come gli 
altri e servendolo poi con salsa ribes allungata con liquore.



1692. Pudingo alla berlinese. (Pouding à la berlinaise).
Sbattete alla perfezione cinque uova cui aggiungerete un 

ettogrammo di zuccaro e di poi un ettogrammo di burro fuso 
e 150 grammi di farina finissima. Stendete sottile questa pasta 
su una lastra unta di burro, e cotta di color biondo dividetela 
in cinque dischi della grandezza dello stampo. Mettete a fuoco 
in una casseruolina un bicchiere di panna, e quando bolle 
gettatevi entro un po’ di zuccaro con vaniglia e un nonnulla 
di sale ; aggiungete due ettogrammi di burro e tre ettogrammi 
di farina finissima, ed ottenuta una pasta molto liscia versatela 
in un’altra casseruola; quando non sia più che tiepida, amal
gamatela con quattro tuorli d’ uova e quattro intere, nonché

cogli albumi sbattuti in neve. Avrete in pronto 1’ occorrente 
frutta, cioè' albicocche, mandorle, ciriegie, cedrato in pezzetti, 
il tutto cotto e asciugato, non che lo stampo unto e foderato 
di carta. Procedete alla confezione del pùdingo disponendovi 
entro uno strato di frutta, poi la quarta parte della pasta, indi 
il disco di pasta precedentemente cotto, e così di seguito fino 
al termine dell’operazione. Ultimato e cotto come i suindicati, 
servitelo con salsa d’albicocche allungata con curacao.

1693. Pudingo di semolino all’ italiana.
(Pouding de semoule à l'italienne).

Fate sciogliere in una casseruola un ettogrammo di burro; 
aggiungetevi un ettogrammo di semolino di frumento di Na-



poli, che è il migliore, indi mezzo litro di panna, tramenando 
fino a che bolla; allora gettatevi entro tre ettogrammi di zuc- 
caro fino con vaniglia, e fate bollire lavorando continuamente ; 
se il composto fosse troppo denso, diluitelo con panna, ritira
telo dal fuoco, e quando sia quasi freddo amalgamatevi as
sieme sette tuorli d’ uova ben lavorati, indi gli albumi in 
flocco e da ultimo un po’ di rhum. Untate di burro depurato 
uno stampo liscio, spolverizzatelo di pane fino e versatevi 
entro il composto in modo da riempirlo fino all’altezza di due 
terzi; esponetelo a forno caldo regolare, e cotto di bel colore, 
servitelo con zabaglione al vino Madera o Marsala.

Collo stesso composto si fanno pure piccoli pudinghi ser
vendoli istessamente, non che pudinghi di frutta, quali cilie
gie, così dette di carne, prive del nocciuolo, le quali si aggiun
gono al composto al momento di metterlo nel forno, di albi
cocche o di pesche non troppo mature tagliate a pezzetti; di 
pere parimenti tagliate, le quali però sarà meglio cuocerle 
prima. Per la dose suindicata badate che la frutta non oltre
passi i tre o quattro ettogrammi, e che il composto sia un po’ 
più sostenuto scarseggiando nella panna: Servite con zaba
glione , siroppo di lamponi, oppure marmellata d’ albicocche 
sciolta con liquore.

1694. Pudingo all'inglese al forno.
(Pouding à l’anglaise au four).

Fate bollire un istante due bicchieri di panna, due etto
grammi di zuccaro fino e buccia di limone grattugiata ; riti
rate la casseruola dal fuoco ed aggiungete cinque ettogrammi 
di mollica di pane francese tagliato a dadolini ; coprite e la
sciate inzuppare ; aggiungete poi un ettogrammo di cedrato 
tagliato fino, quattro ettogrammi in complesso d’uva di Corinto 
e moscatella, due ettogrammi di midolla di manzo già sciolta 
e passata allo staccio, e due ettogrammi di burro fresco e 
sciolto; lavorate con diligenza unendovi sei uova intere, un 
pizzico di sale, un buon bicchiere fra Malaga e rhum, oppure 
di Madera e cognac. Untate di burro lo stampo, spolverizzate 
di pane, versatevi entro il composto ed esponetelo a forno tem
perato, badando che riesca egualmente cotto e consistente an
che al centro. Rovesciatelo sul piatto e servitelo con zabaglione 
al vino Madera.



1695. Plumpudingo all’ inglese. (Plumpouding à l’angl&is).
Mettete ia una terrina sei ettogrammi fra grassa d’arnione 

e  midolla di manzo pulita e trita minutissima, sette ettogrammi 
di pane grattugiato Uno, 150 grammi di farina di semola, sei 
ettogrammi di uva moscatella priva de’ semi, sultana e di Co
rinto, 150 grammi di cedrato a dadolini, un bicchiere di Ma
laga con poco rhum, un pizzico di sale e due ettogrammi di 
zuccaro fino ; amalgamate il tutto con un bicchiere di buona 
panna, nove uova intere e un po’ di raschiatura di limone. 
Spalmate di burro fuso un tovagliuolo, infirmatelo abbondan
temente e versate nel centro il composto, che involgerete for
mando una grossa pallottola; legate il tovagliuolo con spago 
ed attaccatevi un peso, affinchè si tenga in fondo alla pentola, 
in cui lo porrete con acqua bollente. Lasciatelo bollire al
meno per cinque o sei ore ; disimballatelo, regolatelo all’ in
giro levando superficialmente il bianco, tagliatelo conservan
dolo però riunito e servite con una salsiera di salsa all’inglese 
od al ribes.

1696. Pudingo milanese alla Principessa Margherita.
(Pouding milanaise à la Princesse Marguerite).

Prendete un pezzo di grosso panettone raffermo d’un giorno 
e tagliatelo a fette grosse come un pezzo da cinque franchi ; 
collocatele su una lastra di rame stagnato e con un pennello

intinto nel burro sciolto bagnatele leggiermente, indi fatele 
colorare al forno. Untate di burro e foderate di carta lo stampo, 
poscia stratificate di marmellata d’albicocche sciolta con poco 
burro le fette di panettone precedentemente tagliate in modo



da combinare colla forma del pudingo. Apparecchiate una 
crema cruda con due ettogrammi di zuccaro con vaniglia, 
due uova intere, otto tuorli e mezzo litro di panna ; lavorate 
dapprima le uova collo zuccaro, aggiungete un ettogrammo di 
amaretti in polvere, indi la panna; passate due volte alla 
staccio nel modo indicato per gli altri pudinghi e cuocetelo 
al bagno-maria non meno di un’ ora. Toglietelo dallo stampo, 
levate la carta e l’unto e collocatelo sul piatto. Avrete in pronto 
un composto di meringa vanigliata; mettetene parte nel cor
netto ed aggiungete alla rimanente 60 grammi di cioccolato 
grattugiato fino ; coprite con esso il pudingo lisciandolo col 
coltello ed esponendolo a forno dolce il tempo necessario per 
far rassodare la meringa; toltolo dal forno, decoratelo col 
composto raccolto nel cornetto, nel genere del disegno che 
presentiamo. Mettetelo nuovamente nel forno, e quando la me
ringa è cotta servite accompagnandolo con una salsiera di 
salsa preparata nel seguente modo : Lavorate cinque tuorli 
d’uova con un ettogramma di zuccaro alla vaniglia ed un cuc
chiaino di farina ; quando il tutto è ben amalgamato, aggiun
gete un bicchiere e mezzo di latte. Fate così la crema, quando 
è cotta, versatevi entro un bicchiere di maraschino, indi un 
bel cucchiaio grande di lattemiele ossia panna in flocco; ben 
ultimato e di sapore delicato, servite caldo.

Questo pudingo può farsi anche con biscotto al cioccolato 
apparecchiando una pasta da biscottino con otto uova, 200 
grammi di zuccaro, 200 grammi di farina, cui aggiungerete 
60 grammi di cioccolato. Distesa questa pasta sopra due fogli 
di carta unta e infarinata, cuocetela e tagliatela a seconda 
della dimensione dello stampo. Apparecchiate il pudingo come 
l’ anzidetto, omettendo di meringarlo e stratificandolo invece 
di inarmellata d’albicocche che liscerete col coltello, indi de
coratelo con marasche in siroppo, mandorle verdi, pistacchi, 
pesche bianche, pere siroppate tagliate in bell’ordine e dispo
ste simmetricamente. Accompagnatelo con zabaglione liquido 
fatto con sei tuorli d’ uova, un ettogrammo di zuccaro e un 
bicchiere e mezzo di Madera o Marsala. a . n .

1697. Pudingo freddo di gabinetto all' italiana.
. (Pouding froid de cabinet à l’italienne).

Preparate una crema facendo bollire un litro ài panna con 
vaniglia, colla quale poscia amalgamerete dieci tuorli d’ uova 
e tre ettogrammi di zuccaro ; quando è prossima a bollire,



passatela allo staccio molto fino ed aggiungetevi 30 grammi 
di colla di pesce precedentemente sciolta in un bicchiere di 
acqua scarso. Avrete in pronto uva Malaga, qualche marasca, 
cedrato tagliuzzato, il tutto bollito in acqua e di poi rasciutto 
e messo nel maraschino. Mettete su d’un piatto 24 piccoli bi
scottini e spruzzateli di maraschino misto con rhum. Prendete 
uno stampo di bella forma e preferibilmente a foggia di po
pone; quando la crema, che avrete posta sul ghiaccio, lavo
randola continuamente, sia della necessaria consistenza, met
tetene un po’ sul fondo dello stampo, indi i biscottini, poscia 
la frutta e così di seguito finché sia ricolmo. Ben congelato, 
rovesciatelo su un piatto guernito d’ un tovagliuolo ripiegato, 
oppure su uno zoccolo in pastigliaggio guernendolo di cro
stoni di gelatina a colori. Anche il pudingo può decorarsi con 
gelatina trita a colori.

1698. Pudingo di gabinetto glassato alla lombarda.
(Pouding de cabinet glacé à la lombarde).

Preparate una crema conforme all’ istruzione suindicata, 
tranne che ommetterete d’ aggiungere la colla di pesce e la 
congelerete nella sorbettiera. Decorate lo stampo con gelatina 
e frutti ammanniti come di pratica e marinati con maraschino 
e rhum. Prendete dei biscottini spruzzati di maraschino ed 
inzuppati di gelatina sciolta e collocateli contro la decorazione, 
il che fa sì che mettendovi entro la crema gelata questa si 
attacca ed assicura meglio la decorazione ; al momento di ser
vire disponetevi entro uno strato di crema che coprirete di 
frutti, indi di biscottini spruzzati di maraschino e di rhum; 
ricolmo lo stampo e ben congelato, tuffatelo in acqua calda 
e versatelo sul tovagliuolo o su uno zoccolo guernito di ge
latina a colori. o. n.

1699. Pudingo bavarese alla dalmatica.
(Pouding bavarois à la dalmatine).

Tagliate dei grossi biscottini parte a liste adattabili poi 
alle pareti del pudingo e parte in modo da formare nn ro
sone sul fondo dello stampo stesso. Fate una gelatina con 30 
grammi di colla di pesce, 200 grammi di zuccaro e mezzo 
litro d’acqua; bene chiarificata, dividetela in tre parti eguali 
che condirete l’una al maraschino, l’ altra al curagao facen



dola rossa con della cocciniglia e la terza al punch , colo
randola con verde di spinaci. Quindi in piatti o tegami si 
inette ih ognun d’essi la terza parte dei biscottini predisposti 
come si disse sopra ; detti biscottini si coprono dalla parte 
ghiacciata di uno strato di gelatina a mezzo rappigliata dello 
spessore di quattro o cinque millimetri ; e quando si sia so
lidificata si ripongono al loro posto nello stampo, alternando 
i colori. Preparate una bavarese con V, di litro di crema 
sbattuta e 30 grammi di colla di pesce condita alla vaniglia, 
colla quale incomincierete a coprire il fondo sui biscottini, 
indi distribuitevi dei frutti siroppati a pezzetti, quindi uno 
strato di crema e poi una manata di piccoli dadi di biscot
tini, e cosi di seguito sino a che sia riempito lo stampo ; si 
lascia raffermare e si rovescia su una salvietta per servirlo.

I biscottini dopo di essere spalmati di gelatina si ponno de
corare con frutti canditi.

1700- Baba ai vino Madera. (Baba &u vin Madère).

Apparecchiate un boba come al N. 1827 che farete levare 
in uno stampo cilindrico; cotto di bel colore, tagliatelo un 
po’ sotto e sopra e collocatelo su una gratella per poi farlo 
imbevere di siroppo in cui avrete posto mezzo bicchiere di Ma
dera e un bicchierino di rhum ; scolatelo e glassatelo con 
ghiaccia all’arancio ; collocatelo sul piatto e guernite il centro 
con frutta cotta mista con uva sultana e Malaga apparecchiata, 
come di pratica, e condita con siroppo alquanto denso e vino 
Madera.

Noi abbiamo serviti questi baba tagliati, epperò riuniti indi 
decorati con frutti e cosparsi di salsa italiana N. 1626. Quanto 
ai piccoli baba, il procedimento è l’ identico ; si guerniscono 
anche con zabaglione misto con frutti siroppati a pezzetti.

1701. Savarino caldo. (Savana chaud).
Apparecchiate un savarino, consultando all’ uopo quanto è 

indicato al capitolo Pasticceria dolce N. 1829 ; cotto di bel 
colore, operate come pel baba, tranne che al siroppo aggiun
gerete del kirsch;  imbevuto e glassato, servitelo guernito di 
ciliegie siroppate a cui unirete del kirsch. Il
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1702. Savarino all’inglese. (Savarin i  l’anglaise).
•

Cotto un savarino come di pratica, tagliatelo trasversal
mente e stratificatelo di crema pasticcierà con cui avrete me
scolato un po’ di burro fuso e di rhum; formato di nuovo il 
pasticcio e posto sul piatto, servitelo con una salsiera di crema 
all’inglese con rhum. -

I piccoli savarini li apparecchierete nell’istesso modo.

1703. Briozzo alla Condé. (Brioche à la Gondé).
Apparecchiate un grosso briozzo, consultando in proposito 

l’ istruzione N. 1828 ; cotto di bel colore e freddo, tagliatelo 
trasversalmente e stratificatelo di marmellata di albicocche 
mista con burro fuso. Riunite ancora il briozzo e servitelo 
caldo guemito di frutti cotti con siroppo d’ananas.

1704. Gnocchi alla tedesca. (Gnochis à l’allemande).
Tagliuzzate due ettogrammi di mollica di pane, inzuppatela 

nel latte tiepido e spremetela tosto per riporla in una cas
seruola con un po’ di panna e di zuccaro fino; lavoratela sul 
fuoco, e quando ha preso una discreta consistenza versatela 
in un’altra casseruola ed amalgamatevi assieme quattro tuorli 
e quattro uova intere, con che avrete un composto simile ad 
una pasta reale solida, *cui unirete due albumi dibattuti con 
vimini. Avrete sul fornello una casseruola di latte, e quando 
bolle lasciatevi cader entro col cucchiaio il composto in modo 
da formare dei gnocchi simili a grosse quenelles;  non appena 
si rassodano, ritirateli e disponeteli in una casseruola d’ ar
gento leggiermente spalmata di burro ; mascherateli di burro 
fuso, spolverizzateli di zuccaro vanigliato, glassateli di bel co
lore a forno caldo, per servirli tosto con una crema inglese a 
parte.

1705. Gnocchi alla Sobolewsky. (Gnochis à la Sobolewsky).
Preparate una pasta reale N. 1820, cui aggiungerete un 

po’ di vaniglia, e procedete tanto a confezionare quanto a cuo
cere i gnocchi nel modo anzidetto. Serviteli con una crema 
alla vaniglia.



1706. Tanfnouilles.

Proporzioni. — 5 ettogrammi eli farina, un ettogrammo di 
burro, due cucchiai di zuccaro, 30 grammi di buon lievito di 
birra, un uovo, tre tuorli, un po’ di sale e di latte.

Procedimento. — Stemperate il lievito col latte , passatelo 
attraverso la tovaglia e fate un lievito colla metà della farina ; 
quando si è sviluppato, incorporatevi assieme la rimanente 
farina, le uova, lo zuccaro e il burro sciolto con qualche cuc
chiaiata di latte ed il sale ; lasciatela rinvenire, indi rovescia
tela sulla tavola spolverizzata di farina; regolatela e rotolatela 
per tagliarla a pezzetti grossi come noci; stendeteli su un to
vagliuolo infarinato, per lasciarli rinvenire ancora; metteteli 
in una tegghia unta di burro, gli uni a fianco degli altri, ba
gnateli di latte fino ad un quarto della loro altezza; coprite 
la tegghia, che porrete a fuoco piuttosto ardente, e lasciateli 
così circa un quarto d’ ora , senza scoprirli, dopo di che sa
ranno asciutti ; fateli leggiermente colorire col mettere della 
bragia sul coperchio, poi disponeteli sul piatto e serviteli con 
una salsiera di salsa inglese alla vaniglia.

In Germania si usa cuocerli col latte misto con burro di 
gamberi, ma noi non sapremmo consigliare d’imitarli.

1707. Charlotte di pomi. (Charlotte de pommes).
Provvedete due chilogrammi di mele così dette poppine, 

che taglierete in quattro, pelerete e priverete del torso; met
tetele in casseruola con un ettogrammo di burro, due di zuc
caro fino e fatele saltellare bagnandole poi con un bicchiere 
di vino bianco; aggiungete un po’ di raschiatura di buccia 
di limone e lasciatele cuocere a casseruola coperta; se vi fosse 
troppo liquido, fatele asciugare. Tagliate un pane raffermo a 
fette grosse come un pezzo da cinque franchi, che poscia di
sporrete a rotelle d’ eguale dimensione e colle quali coprirete 
il fondo dello stampo liscio, previamente unto di burro depurato 
e spolverizzato di zuccaro; tagliate delle altre fette adatte a 
coprire le pareti dello stesso stampo. Il pane dovrà essere ben 
serrato, ed anzi un pezzo sopravanzare sull’altro; riempite lo 
stampo colle mele che avrete lasciate raffreddare; coprite la 
parte superiore con fette di pane; umettatele di burro sciolto, 
esponete a forno caldo, e quando il pane ha preso bel colore, 
rovesciate lo stampo sul piatto, é servitela caldissima dopo



averla glassata di marmellata d’albicocche allungata con ma
raschino e poc’acqua. — Il pane pub essere tagliato in varie 
foggie, come pure v’ha chi ommette di spolverizzare di zuc- 
caro lo stampo dopo unto di burro.

1708. Charlotte di pere (Charlotte de poires).
Procedete come sopra, tranne che colle pere mescolerete 

della marmellata d’albicocche e frutti confettati.

1709. Charlotte di pesche. (Charlotte de pèches),
Fate cuocere le pesche duracine con zuccaro, poc’ acqua e 

un po’ di vaniglia; aggiungetevi da ultimo qualche stilla di 
liquore; badate che quando le mettete nello stampo siano 
quasi asciutte. Operate come sopra e servite con siroppo di 
lamponi.

1710. Charlotte all’italiana. (Charlotte à l’italieime).
Ricoprite di pane uno stampo come si disse sopra, indi 

riempitelo d’ una miscela di frutta, cioè pesche, pere rosse, 
pomi, mandorle verdi e qualche ciliegia, il tutto ammannito 
come di pratica e mescolato con marmellata d’albicocche molto 
densa, coprite la superficie con altro pane ; umettatela di burro, 
esponete a forno moderato, e cotta di bel colore, rovesciatela 
sul piatto e servitela cosparsa di conserva di lamponi e ribes 
e guernita di fette d’ananas, marasche e mandorle verdi ta
gliate in due. Tutte le anzidette charlottes si ponno fare di
sponendo la cassa con pasta frolla.

1711. Charlotte alla palermitana. (Charlotte à la palermitaine).
Preparate una pasta genovese N. 1833, cui darete il sapore 

d’arancio, e distendetela alta un po’ meno di due centimetri 
su una lastra a bordi rialzati; cuocetela di bel colore, indi 
rovesciatela su un foglio di carta e tagliatela a liste larghe 
cinque centimetri e lunghe quanto lo stampo è alto; glassa
tele di ghiaccia bianca facendo nel mezzo una riga a botton
cini con ghiaccia rossa e fate asciugare. Approntate una ba
varese nello stampo (vedi Formaggio bavarese) col sapore di 
vaniglia o d’arancio, non che degli scodellini di pasta di bi
scottino che glasserete e ricolmerete di ciriegie o marasche 
stroppate. Voltate sul piatto la bavarese e attaccate all’ingiró



le liste di pasta genovese, bagnandole al disotto di marmel
lata d’ albicocche, sciolta e tiepida; col cornetto riempito di 
gelatina di ribes disegnate delle righe come vedesi nel dise
gno ; riempite il vuoto con crema in lattemiele e bianchissima

al maraschino e vaniglia, montandola in piramide ed attor
niandola cogli scodellini anzidetti.

Quanto alla decorazione, l’ abilità del cuoco saprà renderla 
variata e gradila impiegando ghiaccia a colori;' come pure i 
piattellini ponno guernirsi con fragole condite con zuccaro e 
maraschino. g . n .

1712. Charlotte alla parigina. (Charlotte à la parisienne).
Apparecchiate come si disse sopra una pasta genovese che 

stenderete molto sottile su due fogli di carta unta; cuocetela 
e stratificatene metà di marmellata d’ albicocche ; ricopritela 
coll’altra metà e tagliatela a seconda del disegno che avrete 
ideato; decorate con ghiaccia reale color rosa e lasciate asciu
gare allària. Coi diversi pezzi formate una crostata attaccan
doli con ghiaccia reale sostenuta ed operando all’ infuori od 
al di dentro dello stampo senza per altro guastare la decora
zione. Preparate il coperchio della crostata sia con ghiaccia 
reale o pasta genovese, in ogni caso decorato con gusto, col
locandovi nel centro un fiore fatto di zuccaro filato. Messa sul



piatto la crostata, guemitela d’una plombières di crema o pu- 
dingo glassato, non che con pasticceria all’ingiro.

Questa charlotte si può servire anche sopra zoccolo di pa
stigliaggio.

1713. Charlotte alla Doria. (Charlotte à la Doria).
Apparecchiate de’biscottini al rhnm glassati metà con ghiac

cia di fragole e mela con ghiaccia d’ arancio ; montateli in 
crostata, alternando il giallo col rosso, sopra un fondo di pasta 
frolla già cotta, attaccandola con ghiaccia reale sostenuta.

• Fate asciugare nella stufa ed al momento di servire guerni- 
tela al centro con una plombières d’ananas ed all’ingiro con 
fette d’ananas glassate.

1714. Charlotte alla napoletana. (Charlotte à la napolitaine).
Apparecchiate una crostata di pasta frolla cotta nello stampo, 

oppure su una lastra di rame; tagliatela al momento che si 
toglie dal forno, e montata con zuccaro caramellato chiaro 
guernitela d’ una plombières di crema alla vaniglia, aggiun
gendo all’ ultimo istante uva di Smirne, marasche tagliate in 
due e siroppate, cedrato tagliato a dadolini e finalmente un 
po’ di maraschino ; glassate la pasta con marmellata d’ albi
cocche e decorate con rosoni già predisposti di pasta genovese 
colorati con ghiaccia.

1715. Charlotte alla russa. (Charlotte à la russe).
Foderate uno stampo liscio con biscottini foggiati a piacere 

e disposti in beH’ordine, attaccandoli con un po’ di marmellata 
l’uno accanto all’altro ; fate sciogliere 30 grammi di colla di 
pesce con due bicchieri d’ acqua e 450 grammi di zuccaro ; 
dopo qualche istante d’ ebollizione gettatevi entro tre etto
grammi di lamponi maturi, lasciate bollire ancora un poco, 
indi passate allo staccio fino, e quando è freddo aggiungete 
il sugo di due o tre limoni previamente pure passato allo 
staccio ; mettete il composto in un recipiente che porrete sul 
ghiaccio pesto e sbattetelo col fuscello di vimini sinché si 
gonfi; quando è quasi gelato, riempite lo stampo, lasciatelo 
congelare, ed al momento di servire tuffatelo in acqua calda 
e rovesciatelo sul piatto.

Queste charlottes si confezionano con ogni sorta di frutti ; 
verbigrazia le pesche e le albicocche si fanno bollire come 
i lamponi; le fragole le porrete aH’alto di ritirare dal fuoco



il siroppo e passandole tosto allo staccio ; — pél limone e 
l ’ arancio basterà mescolare col siroppo un po’ di sugo, non 
che la raschiatura ottenuta soffregando la buccia del limone o 
dell’ arancio con zuccaro in pane ; — per la vaniglia ne fa
rete bollire un pezzetto nel siroppo. Le stesse charlottes si 
preparano anche con composti di bavarese, come pure si de
corano i biscottini con ghiaccia a colori, cioè bianco, rosso e 
cioccolato.

1716. Charlotte alla Brunoise. (Charlotte £ la Brunoise).
Foderate lo stampo di biscottini a colori e preparate un 

composto di gelatina d’ albicocche che sbatterete col fuscello 
di vimini, tenendolo intanto sul ghiaccio. Vi aggiungerete una 
miscela di frutti siroppati e tagliati regolarmente, cioè man
dorle verdi, ciriegie, buccia d’arancio, qualche pera, pel peso 
complessivo di due ettogrammi. Riempite lo stampo, fate con
gelare e servite nel modo anzidetto.

1717. Charlotte fredda alla tedesca. (Charlotte froide à Mlemande).
Fate un couglauffe (vedi N. 4830) in uno stampo liscio col 

tubo nel mezzo ; cotto di bel colore, estraete la mollica, la
sciando la sola crosta. Avrete in pronto un centinaio di pie-



coli biscottini nella cui pasta avrete unito un po’ di mandorle 
peste passate allo staccio e sciolte con un po’ d’albume d’uovo. 
Tali biscottini li avrete fatti mediante cornetto : badate che 
siano un po’ più piccoli d’ un pezzo da dieci centesimi ; cuo- 
ceteli di bel colore, indi decorateli tracciando all’ ingiro un 
cordone di perline di ghiaccia bianca; lasciate asciugare e 
mettete tra una perlina e l’altra un punto di gelatina di ribes 
sciolta con zuccaro caramellato chiaro. Attaccate al couglauffe 
i biscottini come veggonsi nel disegno e guernite l’ orlo con 
un giro di mandorle verdi. Ricolmatela in guisa di piramide 
con una plombières di latte di mandorle, e servite. e. n .

1718. Pane di fragole. (Pain de fraises).
Passate allo staccio cinque ettogrammi di fragole freschis

sime e mature, mettetele in un recipiente verniciato ed ag
giungete 30 grammi di colla sciolta quasi fredda, 4 ettogrammi 
di zuccaro in siroppo denso, il sugo di due aranci e di due 
limoni ; lavorate il tutto sul ghiaccio in una casseruola di 
credenza, indi mettetelo in uno stampo liscio incamiciato di 
gelatina al maraschino. Al momento di dare in tavola rove
sciate lo stampo come si disse più volte e servite.

Tutti i frutti coi quali si ponno preparare purées o mar
mellate convengono per la confezione dei pani, perocché la 
purée costituisce l’elemento principale di questi tramessi; ma 
per ottenerli nelle migliori condizioni occorre, per quanto 
possibile, impiegare soltanto la purée di frutti crudi od in 
difetto quelli di conserva. Le forme ponno untarsi d’olio; quelle 
a cilindro sono preferibili. I pani si dispongono poi su un to
vagliuolo ripiegato, su piatto coperto d’ uno strato di gelatina 
e finalmente su un fondo di zuccaro tagliato; si servono pure 
tanto guerniti di piccole pasticcerie, quanto semplicemente.

1719. Pane di lamponi all’italiana.
(P&in de framboises à l ’itali enne).

Operate come sopra facendo la purée con 5 ettogrammi di 
lamponi a cui unirete 40 grammi di colla sciolta ; fatto con
gelare il composto in uno stampo e di poi estrattolo, taglia

' telo a pezzi col coltello o col taglia-pasta; stendete sul fondo 
della forma un po’ di gelatina chiara alla vaniglia e mara
schino , e quando è congelata riponetevi entro in bell’ ordine 
i pezzi di detto composto ; riempite gli interstizii con gelatina



sciolta ma fredda ; coperto cosi interamente il pane , fatelo 
congelare e servitelo come sopra.

1720. Pane d’albicocche alla regina. (Pain d’abricots à la reine).
Attenendovi alla dose suindicata preparate una purée d’al

bicocche perfettamento ultimata. Pelate e tagliate in due delle 
altre albicocche ; bagnatele di gelatina e mettete in ogni mezza 
albicocca una mandorla monda. Incamiciate lo stampo di ge
latina e disegnate una corona applicando le albicocche rivolte 
all’ infuori contro le pareti dello stampo e bagnandola di ge
latina, sicché si formi come un sol corpo. Dopo lavorato il 
composto anzidetto sul ghiaccio, riempite lo stampo, fatelo 
congelare e servitelo attorniato di piccoli pasticcini guerniti 
di fragole gelate condite di zuccaro e maraschino.

1721. Pane di pesche. (Pain de pèches).

Apparecchiate la purée di pesche crude e ben mature, po
scia procedete come si disse pel pane di fragole, impiegando 
almeno 40 grammi di colla sciolta. Nella confezione di questo 
pane sarà bene aggiungere un po’ di maraschino. Servitelo 
decorato di frutta.

1722. Pane di pesche alla crema. (Pain de pèches & la crème).
Tagliate in quattro delle pesche in quantità sdfflciente per 

guemire un timballo ; pelatele e mettetele in infusione con ma
raschino e zuccaro vanigliato. Incamiciate lo stampo con ge
latina al maraschino; asciugate le pesche, le quali intrise di 
gelatina quasi gelata le disporrete contro le pareti dello stampo 
in modo che un pezzo sia aderente all’altro. Riempite il vuoto 
con un composto di bavarese, servitelo ben congelato e guer- 
nito di paste alla genovese glassate e spolverizzate di pistac
chi triti.

1723. Pane di mandorle. (Pain d’amandes).
Incamiciate uno stampo con gelatina chiara e guarnitelo 

coprendolo interamente di mandorle verdi siroppate ; fate con
gelare e riempite il vuoto con un composto di bianco-man
giare forte di colla e frammisto con un bel cucchiaio di lat-



temiele. Gelato che s ia , riversatelo sul piatto come d’ uso e 
servitelo guernito di biscotti al cioccolato.

1724. Pane di riso alla principesca. (Pain de riz à la princesse).
Cuocete nel latte e zuccaro due piccole manate di riso, sco

latelo e lasciate che si raffreddi. Intanto decorate sì il fondo 
che le pareti d’uno stampo da tim ballo, immerso nel ghiac
cio, con frutti diversi, cioè mandorle v e rd i, albicocche e c i -  
riegie siroppate e di poi rasciutte e bagnate di gelatina forte 
di colla e quasi fredda. Mettete pure sul ghiaccio mezzo litro 
di bia n co -m a n gia re  alla vaniglia e lavoratelo fino alla neces
saria densità; aggiungete il riso a poco a poco, mezzo bic
chiere di maraschino, dell'ananas a dadolini e da ultimo la 
metà del volume di buona crema sbattuta in lattemiele. Riem
pite lo stampo e servitelo ben congelato guernito di frutta e 
di fette d’arancio glassate.

DELLE CREME

1725. Crema vergine alla vaniglia. (Crème vierge à lavanille).
Misurate press’ a poco i tre quarti della forma che volete 

adoperare di panna doppia ; sbattetela col fuscello assieme 
ad un pizzico di gomma adragante in polvere, indi aggiun-



gete con diligenza due o Ire ettogrammi di zuccaro in polvere 
vanigliato, e riempite tosto la forma a cilindro già predisposta 
nel ghiaccio ; chiudetela col suo coperchio, spolverizzate di 
sale, copritela di ghiaccio e dopo quaranta minuti tuffatela in 
acqua tiepida e rovesciatela sul piatto coperto d’ un tova
gliuolo ripiegato ; guernitela all’ ingiro di prugne siroppate e 
ben verdi. •

Questi tramessi ponno profumarsi con ogni sorta d’ essenze 
e  liquori ; riguardo ai secondi però, converrà essere molto 
parchi.

1726. Crema francese alle mandorle.
(Crème frangaise aui amandes).

Sboglientate, pelate e pestate nel mortaio due ettogrammi 
di mandorle, diluendole con un bicchiere di panna fredda; fate 
bollire tre bicchieri di panna con vaniglia, a cui aggiunge

rete le mandorle ; tenetele coperte e di poi passatele spre
mendole attraverso un tovagliuolo; lavorate in casseruola dieci 
tuorli d’uova con 450 grammi di zuccaro fino e procedete a 
confezionare la crema mescolando assieme l’ anzidetta panna, 
sorvegliando che non abbia a bollire; passato il composto allo 
staccio di seta, e messolo in un vaso stagnato sul ghiaccio, 
gli unirete 30 grammi di colla di pesce sciolta in un bicchiere



d’acqua scarso previamente passata al tovagliuolo od allo stac
cio ; lavorate la crema sul ghiaccio e versatela nello stampo 
già posto sul ghiaccio. A l momento di servire tuffate lo stampo 
in acqua calda e rovesciatelo disponendo con garbo la crema 
su una sottocoppa di cristallo od anche di legno decorata in 
pastigliaggio.

1727. Crema francese al cioccolato. (Crème frammise au chocolat).
Approntate una crema con vaniglia conforme all’ istruzione 

suesposta, omettendo però le mandorle ; aggiungete due etto
grammi di cioccolato sciolto con siroppo e di poi passate il 
composto allo staccio. Lavoratelo di nuovo sul ghiaccio e

versatelo nello stampo che avrete precedentemente incami
ciato con gelatina ; congelato a dovere, servite nel modo an
zidetto.

Questa crema si prepara pure col caffè, coll’ arancio, col 
limone, ecc.

1728. Crema francese d’albicocche. (Crème frangaise d'abricots).
Operate come si disse sopra, aggiungendo alla crema tre 

ettogrammi di marmellata d’ albicocche, la quale nella sta
gione propizia, apparecchierete appositamete facendo u n a jw -  
rée  con quattro ettogrammi d’albicocche ed un ettogrammo di 
zuccaro, passandola poi allo staccio. Fate congelare e servite.



1729. Crema francese alle fragole. (Crème frangaise aux fraises).
Fate bollire quattro bicchieri di panna con un po’ di vani

glia, indi con dieci tuorli d’ uova lavorati con quattro etto
grammi di zuccaro, preparate la crema come si disse più volte; 
aggiungete un po’ di cocciniglia, passatela allo staccio di seta

por poi lavorarla di nuovo sul ghiaccio. Avrete in pronto quat
tro ettogrammi di fragole ben mature e una manata di lam
poni pure passati allo staccio; quando la panna è quasi fredda, 
amalgamatevi assieme 40 grammi di colla sciolta e la p u r é e  
di frutta. Inverniciate lo stampo di gelatina al maraschino 
leggiermente colorita, versatevi entro il composto, lasciate 
congelare per due o tre ore, poi servitelo sopra una tazza di 
cristallo od uno zoccolo decorato in pastigliaggio, oppure sem
plicemente su un piatto guernito d’un tovagliuolo ripiegato.

Non si mette immediatamente la frutta nel latte, perocché 
essendo questa crema legata coll’uovo sul fuoco, l ’acido della 
frutta lo farebbe coagulare ; inoltre mischiandola colla panna 
fredda, si conserva meglio il sapore de’ frutti.

Nell’ istesso modo si prepara la crema ai lamponi, coll’unica 
differenza che spremerete il sugo di quattro ettogrammi di 
lamponi e d’una manata di fragole.



1730. Crema al bagno-maria al caffè.
(Crème au bain-marie au café).

Tostate 150 grammi di caffè Moka e gettatelo in mezzo li
tro di panna bollente ; coprite il recipiente e lasciatelo così 
per circa venti minuti, indi passatelo attraverso un pannolino 
od allo staccio di seta. Lavorate in una terrina dodici tuorli 
d’ uova e due interi con 250 grammi di zuccaro lino che 
stempererete con un bicchiere di panna fredda; aggiungete la 
panna al caffè, passate alla stamigna e versate il composto iu 
uno stampo liscio a cilindro, oppure a larghe scanalature, 
precedentemente unto di burro e congelato. Fate cuocere al 
bagno-maria sorvegliando che l’acqua non bolla, e dopo un’ora 
o poco più rovesciatelo sul piatto, cospargendolo d’ una crema 
all’ inglese.

1731. Crema al bagno-maria al cioccolato, ecc.
(Crème au bain-marie au chocolat, etc.)

Operate come sopra, tranne che invece del caffè aggiunge
rete alla crema 150 grammi di cioccolato sciolto e passato allo 
staccio. Servite con crema di cioccolato sciolto.

Queste creme si profumano con vaniglia, limone, arancio, 
cannella, mandorle periate o caramellate, col fare bollire la 
panna come si disse pel caffè ; quando sono fredde, si procede 
istessamente, passandole sempre alla stamigna.

Ad alcuni piace verniciare lo stampo di zuccaro caramellato; 
e talora si servono anche fredde, nel qual caso si ricopre la 
crema già ultimata di ostie bagnate nel latte, e quando è asciu
gata la si riveste con ghiaccia reale che si liscia e decorasi 
a piacimento. Quella di cioccolato è preferibile per questo ge
nere. Si può parimente dare alla crema la forma d’un giam
bone, che apprestato con diligenza e ben decorato appaga l'oc
chio e il palato.

Le anzidette creme si fanno cuocere anche in piccole tazze 
al bagno-maria e si servono nelle chicchere da caffè. In tal 
caso, affine di rendere più delicate impiegherete qualche uova 
di meno. •

1732. Crema tartara. (Crème tartare).
La crema tartara non è altro che una crema rappresa su 

un piatto molto fondo. Fate bollire un litro di panna cui da-



rete quel sapore che v ’aggrada; quando è fredda, aggiungete 
dodici tuorli d’uovo e 300 grammi di zuccaro fino; il tutto ben 
amalgamato e passato, mettetelo nel piatto destinato al ser
vizio , il quale riporrete in una tegghia; fate cuocere al bagno
m aria, coprendola con un coperchio di casseruola ricolmo di 
bragia; spolverizzate di zuccaro e servite.

1733. Crema all’inglese al caffè. (Crème à l’anglaise au cafè).
Fate bollire e ridurre un poco quattro bicchieri di panna, 

ritiratela dal fuoco e gettatevi entro un ettogrammo di caffè 
in  grana appena tostato; coprite e lasciate raffreddare; lavo
rate intanto in casseruola nove tuorli d’ uova con quattro et

togrammi di zuccaro fino, aggiungetela panna e messa a fuoco 
ultimate la crema senza però lasciarla bollire ; passatela allo 
staccio di seta, amalgamatevi assieme 30 grammi di colla di 
pesce sciolta con mezzo bicchiere d’ acqua. Lavoratela sul 
ghiaccio, e quando si presenti della densità voluta versatela 
nello stampo, oppure nelle tazze, nel qual caso impiegherete 
minor quantità di colla.

1734. Crema alla spagnuola. (Crème à l’ espagnole).
Sciogliete dodici tuorli d’uova, con 200 grammi di zuccaro 

fino, un cucchiaio di farina di patate e poscia bagnate con tre 
bicchieri d’ acqua. Lavorate il composto sul fornello come si



disse sopra, indi passatelo allo staccio ed unitevi trenta grammi 
di colla sciolta in poca acqua.

Stemperate cinque cucchiai di buona marmellata <? albi
cocche con mezzo bicchiere di rhum, e mescolate il tutto colla 
crema che ripasserete allo staccio; lavoratela di nuovo leg
giermente sul ghiaccio per poi riporla in uno stampo cilin
drico che avrete dapprima incamiciato di gelatina al mara
schino. Se v’ aggrada, potrete aggiungere a questa crema uu 
po’ di lattemiele. Al momento di servire tuffate lo stampo in 
acqua calda e rovesciatelo sul piatto guernito d’un tovagliuolo 
damascato.

1735. Crema Plombières. (Crème Plombières).
La crema plombières si confeziona tanto con frutta quanto 

con caffè, cioccolata, vaniglia e liquori.
Lavorate in yna casseruola otto tuorli d’uova e quattro et

togrammi di zuccaro, indi aggiungete 30 grammi di farina 
metà di semola e metà di riso , bagnate con mezzo litro di 
panna e mettetela a fuoco mestolandolà continuamente finché 
sia cotta; passatela alla stamigna su d’uu recipiente stagnato 
che poscia metterete nel ghiaccio lavorandola ancora. Se la 
desiderate al sapore di vaniglia odi cannella, ne aggiungerete 
un po’ durante la cottura. Ridotta ben liscia e fredda, amal
gamatevi assieme a poco a poco tre bicchieri di panna sbat
tuta in ne\(e. Servitela montata in una crostata di mandorle 
od altre crostate. Questa crema serve anche per guernire pa
sticcini, crostatine, piccoli croccanti (nougais).

Confezionandola con frutti, aggiungerete un bicchiere di pu
ree prima d’amalgamarvi la panna in neve; pel cioccolato vi 
farete cuocere assieme un ettogrammo di cioccolato fino; per 
le mandorle apparecchierete la crema col latte fatta con due 
ettogrammi di mandorle e tre bicchieri di panna; — per le 
nocciuole e le noci opererete istessamente, tranne che le noc- 
ciuole le farete tostare come già si disse più volte, e tanto a 
queste quanto alle noci e alle mandorle aggiungerete, prima 
di amalgamarvi la panna in neve, un mezzo bicchiere di ma
raschino; — per 1’ arancio, al momento di ritirare la crema 
dal fuoco, vi unirete la solita raschiatura. •

L’esperienza ci ha insegnato che aggiungendo a questa sorta 
di creme qualche cucchiaio di siroppo tcon colla oltreché si 
ottengono più liscio, riesce più facile di montarle in piramide.

a.' n.



1736. Crema sbattuta alle fragole. (Crème fouettèe ani fraises).
' Mettete sol ghiaccio un litro di panna di prima qualità e 
dopo due ore sbattetela col fuscello ; se la panna è quale si 
richiede in meno di mezz’ ora fsarà rigonfia alla perfezione. 
Passate allo staccio cinque ettogrammi di fragole, cui uni
rete quattro ettogrammi di zuccaro fino e un po’ di colla sciolta,

un pochino di maraschino e un bricciolo di cocciniglia; amal
gamate il tutto con lattemiele e montatelo in piramide; guer- 
nite di merfoghe o di biscotti farciti foggiati come vedesi nel 
disegno.

Questi tramessi ponno essere serviti tanto in sottocoppe di 
cristallo, quanto su zoccoli in legno guerniti di pastigliaggio.

1737. Zabaglione ghiacciato. (Sambajon glacé).
Lavorate qualche istante col fuscello dieci tuorli d’ uova e 

125 grammi di zuccaro in polvere, bagnando a poco a poco 
con tre decilitri di vino Lunello; aggiungete un mezzo ba

ll Re dei cuochi. 52



stoncino di vaniglia, e la pellicina d’un mezzo limone tagliuz
zata e un pezzo di cannella; sbattete leggiermente il com
posto su fuoco dolce, fino a che sia quasi bollente e spumose 
senza però essere troppo leggiero; ritirate la cannella, il li
mone e la vaniglia, continuate a sbatterlo ancora un momento 
lontano dal fuoco; aggiungete un cucchiaio di rhum ed uno 
di maraschino, non che venti grammi di colla di pesce di
sciolta con siroppo ; mescolate il tutto e versatelo in un grande 
stampo di tramesso leggiermente unto d’olio e messo sul ghiac
cio ; a tempo debito rovesciate lo stampo su un piatto por
tante un tovagliuolo ripiegato e guemendolo all’ingiro di pic
coli biscottini glassati di rhum.

1738. Zabaglione gelato guernito di pesche.
(Sambajon gèlé gami de péches).

Fate sciogliere e ridurre alquanto 40 grammi di colla con 
due bicchieri d’ acqua, un po’ di zuccaro, ed un pezzetto di 
vaniglia. Lavorate in una terrina sei tuorli d’ uova e 300

grammi di zuccaro fino e la raschiatura d’un bel melarancio, 
aggiungendo poscia il sugo di tre limoni e di due aranci; 
sbattete in neve sei albumi ed amalgamateli colle uova. Ver
sate il composto in una casseruola, indi aggiungete la colla 
che avretè passata allo staccio, e collocate la casseruola stessa



in una padella d’ acqua bollente che terrete a fuoco mesto- 
lando leggiermente il zabaglione finché dia indizio di cot
tura, gonfiandosi e formandosi in un sol corpo leggiero. Un’ora 
prima avrete messo nel ghiaccio una bordura alta ma liscia; 
riempitela di zabaglione, e siccome tende ad abbassarsi, di lì 
a poco ne aggiungerete dell’altro. Intanto avrete apparecchiato 
una plombières di pesche ben gelata e di color rosa pallido, 
non che delle pesche cotte, tagliate in due e glassate col loro 
siroppo misto con un po’ di colla. Versate il zabaglione sopra 
un vassoio o zoccolo in pastigliaggio, rovesciando lo stampo 
dapprima tuffato in acqua calda; riempite il centro coll’anzi- 
detta plombières che monterete in piramide, e servitelo di
sponendo all’ingiro le pesche.

Questo zabaglione si serve anche solo, congelato, come si 
disse, in stampi lisci col tubo nel mezzo ; dopo cotto si può 
aggiungere rhum od altro liquore in poca quantità. Si pre
para anche rivestito di biscottini dapprima attaccati allo stampo 
mediante gelatina, versandovi entro il composto quando è 
■quasi freddo. g . n .

1739. Bianco-mangiare alla casalinga.
(Blanc-manger à la menagère).

Sboglientate e pelate quattro ettogrammi di mandorle dolci 
ed un pizzico di amare ; lasciatele in acqua fredda qualche 
ora, indi scolatele e pestatele nel mortaio, bagnandole mano 
mano con un bicchier d’acqua. Riponetele in una terrina, di
luitele con due bicchieri d’acqua calda e spremetele con forza 
attraverso un tovagliuolo, cosicché avrete tre bicchieri ab
bondanti di latte di mandorle. Sciogliete 40 grammi di colla 
di pesce con due bicchieri d’acqua, 4 ettogrammi di zuccaro 
fino e un po’ di vaniglia tagliata a pezzettini; fate bollire len
tamente a Casseruola coperta, indi ritiratela dal fuoco e dopo 
qualche minuto riunitela al latte e passate nuovamente al to
vagliuolo od allo staccio di seta. Rimescolate ancora, versatelo 
nello stampo e mettetelo sul ghiaccio. Per assicurarvi della 
giusta densità sarà bene provarne un po’ in uno stampino, e 
qualora sia troppo denso, vi aggiungerete un po’ di latte o di 
acqua; se troppo molle, un pochino di colla sciolta.

Ad alcuni garba mischiare al composto dell’ acqua distil
lata di mandorle; per la dose suindicata un mezzo bicchiere 
sarà sufficiente.



Volendolo al caffè, farete bollire la colla assieme allo zuc- 
caro, e al momento di ritirarla dal ftioco gettatevi entro 60 
o 70 grammi di caffè tostato allora allora coprite con carta 
e col coperchio della casseruola, e lorchè sia freddo mesco
late il composto col latte di mandorle e passatelo allo staccio- 
di seta, operando poi come già si è detto. Volendolo all’ a
rancio od al limone , non avrete che da aggiungere la ra
schiatura ottenuta col soffregare contro la buccia del limone- 
o dell’arancio dei pezzi di zuccaro in pane; la qual raschia
tura raggiungerete prima di porre il composto nello stampo. 
Contemporaneamente si può pure aggiungere maraschino od 
altri liquori.

Prerogativa di questo tramesso è la bianchezza congiunta 
ad una delicata squisitezza; l’ esperienza ha insegnato che 
bagnandolo con metà latte e metà panna riesce più gustoso: 
così pure è assai più spedito il porre nel mortaio le mandorle 
monde con 400 grammi di zuccaro fino; pestate e bagnate 
grado a grado con quattro bicchieri di buon latte, indi pas
sate a forza attraverso un tovagliuolo il latte tiepido, a cu.i 
da ultimo si uniscono 40 grammi di colla sciolta in un bic
chiere e mezzo d’acqua; passatelo di nuovo; e messolo in uno 
stampo sul ghiaccio, in pochi minuti avrete un ottimo bianco
mangiare.

Le forme cilindriche unte d’ olio di mandorle sono le più 
adatte per questi tramessi.

METODO PER INCAMICIARE GLI STAMPI.

Anzitutto mettete la forma o lo stampo in un recipiente contenente ghiaccio pesto; 
attorniatelo fino alla sua altezza, riempite di ghiaccio il tubo o cilindro e coprite lo 
stampo con un recipiente concavo pure ricolmo di ghiaccio. Dopo quindici o venti 
minuti asciugatelo con un p&nnolino, e lasciatevi colar entro qualche cucchiaiata 
di gelatina liquida fredda e un po’ più forte di colla che d’ ordinario, e fatela girare 
tosto all’ ingiro delle pareti, sicché non rimanga che un legger strato su tutto l’ in
terno — Per ottenere una incamiciatura più solida si rimette lo stampo nel ghiaccio 
e di lì a poco si ripete l’ operazione.

Badate che l’ incamiciatura per bavarese o crema vuol essere di colore differente 
del composto interno;

Incamiciatura, di cioccolato. Sciogliete 50 grammi di cioccolato con un bicchiere 
di gelatina e passate allo staccio.

Incamiciatura di tragole o di lamponi. — Mischiate mezzo bicchiere di purèe  di 
lamponi o di fragole con altrettanta gelatina forte di colla.

incamiciatura d'albicocche o di pesche. — Sciogliete mezzo bicchiere di marmellata 
<T albicocche o di pesche con gelatina forte.

Incamiciatura di caffè. — Gettate in un bicchiere di gelatina mezzo ettogrammo 
tH caffè appena tostato"; fate bollire un minuto, indi passate al tovagliuolo.



1740. Bianco-mangiare di noci. (Blanc-manger de noix).
Pulite e pestate 60 o 70 noci verdi, bagnandole con un 

po’ d'acqua; riponetele in una terrina, diluitele con tre bic
chieri d’acqua e passatele fortemente attraverso al tovagliuolo; 
aggiungete poscia il sciroppo con colla e vaniglia ed ultima
telo come sopra.

1741. Bianco-mangiare all’ arancio. (Blanc-manger aux oranges).
Apparecchiate il bianco-mangiare come al N. 1739 e ser

vitelo con fette d’arancio alla gelatina.

4 7 42 . Bianco-mangiare alla francese. (Blanc-manger àla  frangaise).
Pelate e pestate 200 grammi di nocciucle fresche, che ba

gnerete con un po’ d’acqua ; aggiungete mezzo litro di siroppo 
alla vaniglia, 40 o 50 grammi di colla sciolta e un bicchie
rino di maraschino; amalgamate il tutto e passatelo allo stac

cio sopra una catinella posta nel ghiaccio pesto; lavorate Ano 
a che incomincia a condensarsi eà allora mescolatevi assieme

Incamiciatura bianca p er  bavarese di frutta rossa o di cioccolato. — Lavorate sul 
ghiaccio un bicchiere di buona gelatina alla vanìglia Uno a che si addensi; allora 
aggiungete un bicchiere di panna in neve ed incamiciate tostamente lo stampo Que. 
sta camicia pu6 farsi anche con Manco-mangiare a cui si unisce la panna iti neve.

Incamiciatura d' arancio. — Fate sciogliere in un bicchiere di gelatina della ra
schiatura d'arancio fatta collo zucchero; aggiungete un po' di sugo d’ arancio, «r 
con questo colore giallastro Incamiciate lo stampo.



altrettanta crema sbattuta, mettete il composto in uno stampo 
scanalato; fate congelare e servite.

1743. Bianco-mangiare all’ italiana. (Blanc-manger à l’itali enne).
Preparate un composto di bianco-mangiare come al N. 1739; 

dividetelo in tre parti eguali, che colorerete la prima in rosso 
con un po’ di cocciniglia ; la seconda in verde, per il che pe
sterete un ettogrammo di pistacchi verdi che, stemperati col- 
l’ istesso composto, passerete al tovagliuolo aggiungendovi un po’ 
di verde di spinaci e di maraschino ; la terza conserverete 
bianca. Mettete nel ghiaccio pesto una casseruola od altro re
cipiente adatto, in modo che versandovi entro il composto, 
riesca alto egualmente poco più di 4 centimetri. Incominciate 
dal rosso, e quando è congelato versatevi sopra il verde e 
da ultimo il bianco. Collocate nel ghiaccio uno stampo liscio 
a cilindro, intonacatelo leggiermente di gelatina al mara
schino, indi decorate il fondo con pistacchi, marasche spop
pato ed asciutte che assicurerete con altra gelatina. Tuffate 
il recipiente contenente il bianco-mangiare in acqua calda, 
rovesciatelo su una lastra di rame e tagliate il composto a 
quadratelli larghi 4 centimetri ; disponete entro lo stampo 
questi quadratelli l’uno in senso diverso dall’altro, affinchè la 
rigatura riesca parte perpendicolare e parte orizzontale ; ul
timato un g iro , disponetevene un altro col collocare i qua
dratelli similmente in senso inverso, incominciando, cioè a 
porre sopra un pezzo pel lungo uno per traverso, il che rie- 
scirà di grande effetto; ultimata l’operazione, riempite lo stampo 
di gelatina al maraschino molto chiara, la quale dovrà essere 
fredda e sciolta, affine di poter formare un sol corpo. Dopo 
due ore, tuffate lo stampo nell’ acqua calda e rovesciatelo su 
un fondo di biscotto; collocate nel centro del tubo un rullo di 
biscottino su cui metterete una piccola coppa fatta dell’ istessa 
pasta, il tutto glassato all’arancio ed attaccato con zuccaro ca
ramellato. Ornate la piccola coppa d’un palloncino di zuccaro 
filato color rosso. Guernite il piatto con piccoli biscottini fog
giati a cuore, glassati con pistacchi e portanti al centro una 
marasca siroppata. a . n .

1744. Bianco-mangiare marmorizzato. (Blanc-manger marbré).
Apparecchiate il composto come si disse sopra e dividetelo 

similmente, conservandone jina parie bianca; l’altra colorerete 
in rosso, ed alla terza aggiungerete 60 grammi di cioccolata



fino sciolto e passato allo staccio di seta. Mettete i tre com
posti in diversi recipienti sul ghiaccio e lavorateli fino ad una 
certa consistenza ma non troppo ; per ogni composto impie
gherete un cucchiaio apposito ; ritirateli dal ghiaccio e lesta

. mente riempite lo stampo a cucchiaiate alternate; lasciatelo 
congelare per circa due ore e servitelo guernito di pasticcerie.

Volendolo rigato, basterà porre una parte di composto nello 
stampo, e quando è gelato uno strato disporvene un altro fino 
ad operazione ultimata.

Questi tramessi si guerniscono anche con crostoni di gela
tina bianca e rossa decorati dell’ istessa gelatina trita.

1745. Bianco-mangiare nelle tazze. (Blanc-manger en petits pots).

Apparecchiate un bianco-mangiare come al N. 1739, te
nendolo più delicato ed aggiungendo un terzo meno di colla : 
quando è quasi gelato, riempite le tazze che serberete sul 
ghiaccio pesto fino al momento di servire.

1746. Bordure di bianco-mangiare, crema o bavarese.
(Bordures de blanc-manger, crème ou bavarois).

Coi vari composti di bianco-mangiare alquanto più consi
stente si fanno bellissime bordure decorando lo stampo con 
gelatina a colori e piccoli frutti. Riempitelo di bianco-man
giare ;  fate congelare, rovesciatelo sul piatto e guemite il 
centro con una miscela di frutti glassati nella sorbettiera con 
zuccaro e maraschino.

Queste bordure si fanno similmente di bavarese o di crema.

1747. Bavarese alla vaniglia. (Bavarois à la vanille).
Mettete in una casseruola cinque o sei tuorli d’ uova fre

schissime e lavorateli un poco con quattro ettogrammi di zuc
caro fino. Fate bollire due bicchieri di latte a cui unirete un 
po’ di vaniglia ; quando sarà quasi freddo, amalgamatelo alle 
uova e fate la crema mettendo la casseruola a fuoco mode
rato. Sciogliete 40 grammi di colla di pesce in un bicchiere 
d’acqua e ristringete d’un terzo. Ritirate dal fuoco la crema; 
inutile il ripetere che non deve bollire ; aggiungete la colla 
e passate alla stamigna o allo staccio di seta sopra un reci
piente immerso nel ghiaccio; lavorate di nuovo, e quando si



addensa toglietelo dal ghiaccio e lavorando sempre aggiun
gete un bicchiere e mezzo di panna sbattuta in lattemiele; 
quando il tutto è ben amalgamato, versatelo nello stampo, la
sciate congelare e servite.

1748. Bavarese al cioccolato. (Bavarois au chocolat).
. Operate come sopra, facendo sciogliere un ettogrammo di 

cioccolato fino nel latte o nella colla.

1749. Bavarese alle noci fresche. (Bavarois aux noix fraiches).
Pelate una trentina di noci e caramellatele con un etto

grammo di zuccaro ; fredde che sieno, pestatele e mescolatele 
col latte già bollito, a cui unirete un po’ di cannella in pezzi. 
Passate allo staccio ed ultimate la bavarese nel modo suindi
cato, servendola su una sottocoppa di cristallo.

Alcuni apparecchiano la bavarese senza predisporre la crema, 
facendo, cioè un siroppo cui danno quel sapore che meglio 
aggrada, calcolando che per ogni mezzo litro di siroppo si 
richiedono dai 50 ai 60 grammi di colla sciolta. Messo il com
posto sul ghiaccio e lavoratolo fino alla voluta densità, si ag
giunge all’ultimo istante mezzo litro di panna in lattemiele.

1750. Bavarese di frutta. (Bavarois de fruits). •
Preparate due bicchieri di purée di fragole fresche e ma

ture , non che un siroppo ristretto di cinque ettogrammi di



zuccaro con vaniglia; aggiungete il sugo di due aranci, 50 
grammi di colla sciolta e ristretta: amalgamate il tutto a 
freddo; lavorate sul ghiaccio e da ultimo aggiungete la solita 
panna in lattemiele.

Per le albicocche ed i lamponi il processo è identico.

1751. Bavarese alla milanese. (Bavarois à la milanaise).
Apparecchiate un composto di bavarese alla vaniglia N. 1747, 

e quando sia ben ultimato dividetelo in tre parti aggiungendo 
alla prima un po’ di cocciniglia e maraschino, e alla seconda 
del cioccolato sciolto in siroppo; mettete lestamente la parte 
bianca in uno stampo immerso nel ghiaccio, tenendo intanto 
in acqua tiepida le altre parti fino a che essa sia gelata; 
versatevi entro il rosso e poscia l’ altra col cioccolato, ulti
mando l’operazione precisamente come pel bianco-mangiare 
all’ italiana. Volendola marmorizzata, consultate l’ istruzione 
N. 1744. .

Questa bavarese riesce molto gradita decorandola con cro
stoni di gelatina bianca e rossa.

1752. Bavarese al riso. (Bavarois au riz).
Preparate un composto di bavarese come al N. 1747, con 

cui mescolerete due manate di riso ben scolato e preceden

temente cotto nel latte, poco zuccaro e raschiatura d’ arancio; 
versate in tre riprese il composto in uno stampo liscio e ci
lindrico, facendo ad ogni ripresa una leggiera decorazione di



gelatina trita mista con uva sultana ben ammorbidita. Frat
tanto che si congela foggiate de’ cornetti nel seguente modo: 
pestate tre ettogrammi di mandorle, con tre ettogrammi di 
zuccaro, un cucchiaio di farina e due o tre albumi d’ uova ;  
quando il tutto è ben amalgamato, stendetelo sottile su uua 
lastra di rame dapprima incerata, e messo a forno non troppo
caldo, tagliatelo a rettangoli e rotolatelo attorno ad una specie 
di imbuto di latta o di legno. Quando siano freddi, impian
tateli nella bavarese come vedesi nel disegno e servite con 
una salsiera di siroppo di vaniglia mescolato con un bicchiere 
di purée di fragole ghiacciata.

1753. Bavarese all’ananas. (Bavarois à l'ananas).
Fate bollire con zuccaro i ritagli d’ un ananas dapprima 

pestati e formatene un denso siroppo ; tagliate il frutto a fette 
sottili e mettetelo in infusione con zuccaro fino ; dopo alcune 
ore avranno lasciato una specie di siroppo che mescolerete 
coll’altro ; aggiungete 50 grammi di colla sciolta come d’uso ; 
passate allo staccio ed ultimate come le anzidetto, servendola 
attorniata di fette di ananas.

1754. Bavarese alla zingara. (Bavarois à la bohémienne).
Apparecchiate un composto di bavarese come al N. 1747, 

aggiungendo 20 grammi di colla di più; dividetelo in quattro 
parti e mescolate colla prima un bicchiere scarso di purée di 
fragole ; colla seconda una purée ottenuta con 60 grammi di 
pistacchi verdi passati allo staccio ; colla terza egual quantità 
di mandorle periate peste, e sciolte con maraschino e pari
menti passate allo staccio ; colla quarta 40 grammi di cioc
colato sciolto con poco siroppo. Fate congelare separatamente 
i vari composti, riversateli su una lastra di rame e tagliateli 
a dadi piuttosto grossi. Incamiciate uno stampo di gelatina 
molto chiara e riempitelo coi dadi, alternando i colori; ver
satevi entro un po’ di . gelatina mista con liquore e riempite 
gli interstizii onde riesca egualmente compatta. Congelatela, e 
dopo qualche ora rovesciatela sul piatto e servitela guernita 
di frutte siroppate, quali prugne, fichi verdi, albicocche intere 
ed anche piccole pasticcerie.



1755. Bavarese alla principessa. (Bavarois à la princesse).
Approntate una bavarese al sapore di nocciuole toste. Met

tete nel ghiaccio pesto uno stampo nel genere del disegno, ed 
intanto tritate 60 grammi di pistacchi che mescolerete con un 
bicchiere di gelatina molto chiara e lavorerete sul ghiaccio 
onde si condensi. Tritate della gelatina già incorporata e co
lorata in rosso, e mettete tanto questa quanto 1’ altra in due

cornetti, poscia procedete a decorare le scanalature dello stampo 
a righe diverse in rosso ed in verde. Versate la bavarese nello 
stampo, e quando sia ben congelata servitela guernendo il 
centro con una plombière di fragole attorniata di frutta si- 
roppate o di fettolinc d’arancio zuccherate. o. >\

1756. Plombières di mandorle alla zingara.
(Plombières d’ amandes à la bohèmienne).

Preparate il latte di mandorle con quattro bicchieri di panna 
e tre ettogrammi di mandorle. Lavorate in una casseruola 
quattro ettogrammi di zuccaro con otto albumi d’ uova e due 
tuorli; aggiungete il latte di mandorle e fate la crema, osser
vando che non abbia a bollire. Ritiratela, passatela alla sta-



migna, e quando è quasi fredda vi unirete un po’ di siroppo 
di vaniglia ; congelatela come di pratica per poi aggiungervi

due grandi cucchiai di panna in neve un po’ di maraschino. 
Lavorate il composto, montatelo in piramide e servitelo spol
verizzato di mandorle periate e peste.

1757. Plombières alla milanese. (Plombières à la milanaise).
Preparate una crema con dieci tuorli d’ uova, quattro etto

grammi di zuccaro vanigliato, quattro bicchieri di panna e 
150 grammi di cioccolato fino, che lavorerete e congelerete 
come si disse al N. 1733, e poscia monterete sul piatto in pi
ramide. Avrete ridotto in neve ben soda un bicchiere di panna 
zuccherata con vaniglia; riempite un cornetto e decorate la 
crema in modo che riesca interamente coperta. Mescolate dei 
pistacchi triti con granelli rossi di zuccaro; spolverizzate lun
gamente la plombières e servite con una guernizione di pa
sticcini alla milanese.



1758. Plombiires di fragole all'orientale.
(Plombières de fr&ises à l’orientale).

Con un chilogrammo di zuccaro fate un siroppo vanigliato; 
quando è freddo aggiungete cinque ettogrammi di fragole ben 
mature, passate allo staccio e fate gelare il composto a guisa 
di sorbetto. Quando è congelato levatene un poco e mescola
telo in una terrina con sette od otto cucchiaiate di lattemiele 
zuccherato. Versatelo nella sorbettiera ed amalgamate bene il 
tutto ; lasciatelo riposare *un poco e servitelo in piramide so
pra un piatto o coppa di cristallo, oppure in ima bordura di 
bianco-mangiare o di ghiaccio naturale (').

1759. Plombiires di albicocche alla svedese.
(Plombières d’abricats ì la suédoise).

Col succhiello d’ ortaggi tornite delle pere e dei pomi for
mandone delle pallottoline; fate cuocere questi in bianco e le 
prime in rosso. Scolatele e bagnatele di gelatina al maraschino, 
saltellandole sul ghiaccio sino a che sia mezzo rappigliata. In
tanto avrete messo a gelare una bordura scanalata in cui dispor
rete i pomi e le pere in modo che le scanalature si presentino 
a colori alternati, cioè bianche e rosse, e riempite la bordura 
di gelatina congelata a mezzo. Intanto che si congela prepa
rate e lavorate nella sorbettiera una plombières di crema d’al
bicocche N. 1728 senza colla. Rovesciate sul piatto la bordura 
e riempite il centro colla plombières montandola in piramide, 
la quale decorerete con marmellata d’ albicocche spinta al 
cornetto. La bordura può essere fatta con altri frutti.

1760. Plombières di crema alla duchessa. (Plombières àia duchesse).
Lavorate dodici tuorli d’uova con tre ettogrammi di zuccaro 

fino, aggiungete quattro bicchieri di panna e fate la crema 
come di pratica. Quando sia quasi fredda mescolatevi assieme 
un buon bicchiere di siroppo con estratto di ananas. Inverni
ciate uno stampo da timballo con marmellata d’ albicocche

JSGli zoccoli di ghiaccio si f&nuo col far congelare in apposito stampo de Tacqui 
qual# darete quel coiore che più v’ aggrada.



sciolta con gelatina e guernitelo di sottili fette d’ ananas di
sposte a scaglioni ed in modo da ricoprire lo stampo. Aggiun
gete alla crema ben congelata e lavorata nella sorbettiera un 
po’ di panna in neve e riempite tosto il timballo che ricopri
rete di ghiaccio e sale e lascierete congelare almeno per un’ora. 
All’ ultimo istante tuffatelo in acqua calda e rovesciatelo sul 
piatto; servite questa plombières guernita di biscottini glassati 
alla vaniglia. g . n .

1761. Plombières di crema di noci. (Plombières de crème de noix).
1762. » » mandorle. (  » » d’amandes).
1763. » » nocciuole. (  » » noisettes).

Fate caramellare due ettogrammi di noci fresche con un 
ettogrammo di zuccaro ; lorchè hanno preso un color biondo, 
stendetele sopra un coperchio, lasciatele raffreddare, indi pe
statele nel mortaio e mettetele in una casseruola con un bic
chiere e mezzo d’acqua e due pezzetti di cannella; dopo sette 
od otto minuti di bollitura, passatele al tovagliuolo e mesco
latele colla crema che avrete preparata con dieci tuorli d’uova, 
tre ettogrammi di zuccaro e quattro bicchieri di panna. Fate 
congelare come si disse sopra, aggiungendo da ultimo un po’  
di panna in neve zuccherata e maraschino e servite nel modo 
anzidetto.

1764. Plombières di crema alla napoletana.
(Plombières de crème à la napolitaine).

Scegliete un popone maturo di buona qualità; passate allo 
staccio la parte tenera, aggiungete il sugo di tre aranci, un 
po’ di siroppo vanigliato e la raschiatura di mezzo arancio. 
Per la dose di 600 o 700 grammi vi aggiungerete un litro di 
siroppo a 30 gradi. Passate di nuovo allo staccio e fate con
gelare, indi ritiratene un poco che mescolerete in una terrina 
con due bicchieri di panna in neve poco zuccherata ; riunite 
questa al composto nella sorbettiera, lavorate il tutto aggiun
gendo un salpicone di frutti siroppati precedentemente messi 
in acqua calda e di poi asciugati, non che un poco di rhum. 
Versate la plombières in uno stampo già posto nel ghiaccio, 
coprite con altro ghiaccio e sale e dopo mezz’ ora servitelo, 
guernendolo di fette di arancio glassate in bianco.



1765. Plombières alla moscovita. (Plombières à la moscovite).
Consultate l’ istruzione N. 1740 ed ammannite un bianco

mangiare di noci alla vaniglia o di mandorle, tranne che im
piegherete metà dose di colla. Fate congelare nella sorbettiera 
mettendo nel ghiaccio meno sale. Ove sia lavorata a dovere 
riescirà leggiera e spumosa. Mescolatevi assieme della frutta 
ben siroppata, tagliata e precedentemente lavata ed asciugata. 
Versate il tutto in uno stampo che avrete messo in ghiaccio 
con sale ; coprite con carta e col coperchio, poi con altro 
ghiaccio e sale, e dopo circa mezz’ora tuffatelo in acqua tiepida 
e servite con guernizione di paste.

1766. Plombières di riso alla vaniglia. (Plombières de riz à la v&nille).

Fate cuocere in molt’acqua una manata di riso, scolatelo, 
mettetelo in una terrina, e bagnatelo con siroppo di vaniglia 
tenendolo coperto per qualche ora. Preparate una crema con 
otto tuorli d’uova e due ettogrammi di zuccaro e tre bicchieri 
di panna ; cotta e lavorata come si disse più volte, aggiun
gete un bicchiere di marmellata d’albicocche e passatela allo 
staccio. Quando sia fredda aggiungete pur anco il siroppo che 
avrete scolato dal riso e mettetelo a gelare ; congelato per
fettamente, amalgamatevi assieme due bicchieri di panna in 
neve e da ultimo il riso. Decorate con frutti siroppati uno 
stampo da timballo che avrete dapprima messo in ghiaccio 
ed incamiciato con marmellata d’albicocche e gelatina. Quando 
la decorazione sarà bene assicurata, riempite lo stampo co l-  
ì'anzidetta plombières e lasciatelo congelare per mezz’ora in
teramente ricoperto e attorniato di ghiaccio pesto e sale. Ser
vitela guernita di piccoli pasticcini con fragole fresche.

1767. Plombières di caffè o di cacao. (Plombières de cafè ou cacao).
Operate come per la crema inglese o francese, tranne che 

non vi metterete colla, ma bensì a suo tempo un po’ di panna 
in neve o di composto di meringa cotta.

1768. Plombièrs alla torinese. (Plombières à la turinaise).
Preparate un litro di crema inglese alla vaniglia, non che 

una purée di marroni allungata e passata allo staccio fino; 
aggiungete alla crema questa purée nella dose di mezzo l i -



tro, non che mezzo bicchiere di maraschino. Passate di nuova 
allo staccio e congelatela come di pratica; amalgamatevi as
sieme un po’ di panna in neve e servitela montata in pira
mide, attorniandola con marroni glassati.

1769. Spongata alla vaniglia (Mousse à la vanille).
Generalmente le spongate si fanno congelare in stampi lisci 

di latta o di rame sottile od anche di piombo; la forma che 
meglio conviene è la piramide od il timballo; almeno mez- 
z’ ora prima di versarvi entro il composto lo stampo dovrà 
essere messo nel ghiaccio e sale. Ordinariamente si copre in
ternamente di carta, ma ciò non è assolutamente necessario 
e basterà coprirlo dopo avervi posto la spongata.

Preparate due bicchieri di siroppo a 25 gradi, in cui avrete 
fatto bollire un bastoncino di vaniglia a pezzetti; lavorate in 
un bacino stagnato otto tuorli d’uova ; aggiungete a poco per 
volta il siroppo bollente sbattendo celeremente col fuscello; 
passate allo staccio ; rimesso nel bacino e posto a fuoco mo
deratissimo, sbattetelo finché sia ben spumoso, ritiratelo dal 
fuoco continuando a sbattere sino a che sia freddo, mettetelo 
sul ghiaccio senza smettere di sbattere, aggiungendo leggier
mente un bicchiere e mezzo di panna in neve della maggiore 
densità. Versate il composto nello stampo, coprite con carta, 
poi col suo coperchio chiudendo 1’ apertura con burro mani
polato. Ricoprite con ghiaccio e sale lo stampo; dopo un’ora 
scolate l’acqua e rimettete altro sale e ghiaccio ; dopo un’altra 
ora e più, tuffate in acqua fresca lo stampo e rovesciatelo so
pra un piatto guernito col solito tovagliuolo ripiegato, oppure 
su uno zoccolo di ghiaccio. — Queste spongate si ponno gu er- 
nire di pasticcerie.

1770. Spongata al thè. (Mousse au thè).
Fate un’ infusione con mezzo bicchiere d’acqua e 25 grammi 

di thè che poi mescolerete con un bicchiere di siroppo a 32 
gradi; lavorate otto tuorli d’uova ed ultimate l’ operazione at
tenendovi all’ istruzione anzidetta.

1771. Spongata all'ananas. (Mousse à l’ ananas).
Pelate un bell’ ananas maturo e tagliatene un terzo a fette 

che porrete in una terrina coprendolo con siroppo bollente ; 
il rimanente ananas pestatelo nel mortaio e passatelo allo



staccio sopra un bacino ; aggiungete tanto zuccaro quanto è 
il volume della purée; lavorate sul ghiaccio, e quando l’amal
gama è perfetto aggiungete non meno di tre bicchieri di panna 
montata in neve; versate il composto nello stampo per con
gelarlo ed a tempo debito servitelo attorniandolo colle fette 
d’ananas.

1772. Spongata di fragole. (Mousse de fraises).
Passate allo staccio fino 600 grammi di belle fragole ma

ture , indi mettetele in un bacino e mescolatele con egual 
quantità di zuccaro fino e un po’ di vanigliato; lavorate sul 
ghiaccio, indi aggiungete il lattemiele come si disse sopra e 
servite guernendola di tartoline di fragole.

1773. Spongata ai cioccolato. (Mousse au chocolat).
Fate ammollire tre ettogrammi di cioccolato alla vaniglia,, 

allungatelo con un bicchiere e mezzo di siroppo e passatelo 
allo staccio fino. Lavoratelo continuamente sul ghiaccio ed 
aggiungete la panna in neve, procedendo come sopra.

1774. Spongata al caffè. (Mousse au cafè).
Tostate un ettogrammo di caffè Moka e gettatelo in due 

bicchieri di siroppo vanigliato a 25 gradi ; copritelo e tene
telo sull’angolo del fornello, per poi passarlo allo staccio onde 
levare il cafTè. Lavorate otto tuorli d’uova e procedete all’ ul
timazione della spongata come al N. 1769.

1775. Spongata all'italiana. (Mousse a l ’ italienne).
Mettete sette tuorli d’uova freschissime in una casseruolina 

e lavorateli con 3 ettogrammi di zuccaro vanigliato e un po’ 
di raschiatura d’arancio; bagnate con un bicchiere di latte e 
fate la crema; prima che bolla ritiratela, passatela allo staccio 
fino e versatela in un recipiente sul ghiaccio lavorandola con 
diligenza. Avrete in pronto un bicchiere di panna montata in 
neve alla maggiore densità, non che quattro albumi pari
menti montati in  neve e spolverizzati di zuccaro ; aggiungete 
alla crema dapprima la neve in panna, poi leggiermente l’al
bume, badando che la crema sia prima ben gelata; alla crema 
-si può anche unire un po’ di maraschino.

Coll’ istesso metodo si fanno spongate al caffè, al cioccolato.
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alla cannella od all’ arancio, aggiungendo allora soltanto un. 
po’ di curacao. Congelate come le anzidette, si servono simil
mente. Si ponno congelare anche in stampi grandi e lisci e 
di poi tagliare a pezzi per montarle in piramide su un piatto, 
spolverizzandole di gelatina trita bianca e rossa, non che con 
pistacchi verdi tritati ; guernitele di piccole pasticcerie a pia
cimento e servite. o. n .

1776. Spongata senza panna. (Mousse sans crème).
Preparate un siroppo con 200 grammi di zuccaro, mezze 

bastoncino di vaniglia, e mezzo litro d’acqua, facendo bollire 
il tutto per un quarto d’ora; lavorate in una casseruola sette 
tuorli d’uova, aggiungete il siroppo e fate la crema come ili 
pratica, tenendola indietro di cottura ; passatela allo staccio 
sopra un catino inverniciato posto sulla cenere calda; sbattete 
col fuscello fino a che diverrà gonfia e leggiera ; ritiratela, 

.continuando a sbattere fino a che sia fredda ; allora mettete 
il composto nello stampo di latta già collocato in ghiaccio e 
sale ; dopo circa due ore scolate l’ acqua e rimettete altro 
ghiaccio e sale e dopo un’ altr’ ora tuffate lo stampo in acqua 
fredda e.rovesciatelo su un foglio di carta; tagliatelo a pez
zetti per poi disporli in piramide su uno zoccolo di ghiaccio 
od un tovagliuolo ripiegato. Così tagliato, lo si serve anche in 
casseltine ai carta bianca, mettendo su ognuna di esse un 
cucchiaio di plombières di lamponi morbida, affinchè la si 
possa lisciare col coltello e la superficie della spongata riesca 
egualmente stratificata.

1777. Bomba alla lombarda. (Bombe à la lombarde).
Fate tostare di bel colore due manate di nocciuole e met

tetele in una casseruola di credenza con un ettogrammo di 
zuccaro fino onde caramellarle; ciò ottenuto, stendetele su un 
coperchio, fredde che siano pestatele nel mortaio e riponetele 
nella casseruola con due bicchieri d’ acqua e 50 grammi di 
cioccolato raschiato; fate bollire alquanto, indi passatele a 
tutta forza a traverso un tovagliuolo. Preparate una crema 
con sei tuorli d’ uova, 150 grammi di zuccaro fino, un po’ 
di vaniglia e due bicchieri di panna; al momento di ritirarla 
dal fuoco, aggiungetevi il siroppo di nocciuole, e passate il 
tutto allo staccio ; lasciate raffreddare, mettete il composte 
nella sorbettiera lavorandolo sino a che sia ben congelato.



Avrete immerso nel ghiaccio misto -con sale una torma di 
piombo e stagno a foggia di bomba, da unirsi e chiudersi a 
cerniera. Frattanto che si congela approntate tre o quattro 
bicchieri di panna montata in neve e ben densa a cui uni
rete 200 grammi di zuccaro fino vanigliato e raschiatura di 
arancio fatta collo zuccaro ; lavorate sul ghiaccio. Levate la 
bomba dal ghiaccio, asciugatela, apritela ed incamiciate Fin-

terno colla plombièrcs di nocciuole, che terrete egualmente 
alta e dello spessore di due centimetri; riempitela colla panna 
in neve, chiudete la forma turando la fessura con burro ma
nipolato e mettetela nel mastello con ghiaccio pesto e sale in 
modo che ne sia interamente ricoperta; dopo due ore scolate 
l’acqua, rimettete altro ghiaccio e sale e lasciatela congelare 
per altre due ore. Avrete in pronto un fondo di pasta da bi
scottino glassato con ghiaccia bianca e alquanto concavo onde 
assicurare meglio la bomba; attaccatelo al piatto, preparate 
pure due mezzi anelli in pasta da biscottino glassate al cioc
colato , non che un rotondino che serve d’ imboccatura alla 
fiammella che farete con zuccaro filato di color rosso. Ritirate 
la bomba dal ghiaccio, tuffatela in acqua fresca, asciugatela, 
apritela e collocatela sul fondo di biscotto ; attaccate ai lati 
gli anelli comprimendoli contro la bomba, e da ultimo la fiam
mella, e servite tosto. .

Coll’ istesso metodo se ne ammanniscono di diverso genere 
quali :



1778. Bomba alla napolitana, (Bombe à la napolitaine).
Incamiciate la forma d’una plombicres di cioccolato e riem

pite con spongata alla vaniglia.

1779. Bomba alla siciliana. (Bombe à la sicilienne).
Camicia di plombicres di marroni e spongata alla vaniglia 

ìicll’ interno.

1780. Bomba alla Mcgador. (Bombe à la Mogador).
Camicia di plombibres di crema al caffè ; spongata al kirsch 

nell’interno.

1781. Bomba primaverile. (Bombe printanière).
Camicia di plombicres di fragole e crema dibattuta con vi

mini, al sapore di vaniglia al centro. Guernitela di biscottini 
glassati ai lamponi.

1782. Bomba alla reale. (Bombe à la royale).
Camicia di plombicres di noci e pamia in neve, con fragole 

nell’interno. ■



DELLE GELATINE.

Macedonie di frutta. Svedesi ecc.
Una gelatina è il tramesso per eccellenza, avendo il pri

vilegio d’ essere universalmente gradito, e che per la sua qua
lità ed eleganza può entrare nella composizione dei pranzi 
più sontuosi.

È essenziale prerogativa che le gelatine sieno ad un tempo 
limpide, squisite, profumate e non troppo consistenti nò troppo 
deboli; la dose esatta dello zuccaro, della colla, degli acidi 
e degli aromi, costituisce la loro perfezione, ad ottenere la 
quale non occorre che un po’ di diligenza. Una gelatina troppo 
forte si scioglie diffìcilmente in bocca, e questa resistenza ne 
paralizza il sapore ; troppo debole, si schiaccia sotto il suo 
peso e preseuta un ammasso informe che le toglie tutta V e
leganza.

La chiarificazione della colla di pesce e della gelatina, è 
la parte più spinosa; la colla di pesce che ci perviene dalla 
Francia è la migliore, mentre quella di vitello o di cotenna 
di maiale rende più difficile T operazione non potendosi re
stringere alToccorrente grado.



La quantità precisa di colla e di gelatina non può ritenersi 
indicata che approssimativamente, giacché ciò dipende sem
pre dalla grandezza della forma e un po’ anche dal modo di 
chiarificazione; poiché la chiarificazione diminuisce la forza 
della colla, bisognerà sempre tener conto di questa circostanza..

Accade talvolta che una gelatina limpidissima si intorbi
disca all’azione del ghiaccio ; un tale fenomeno, che si pro
duce principalmente nella gelatina con liquori, scompare so
vente aH’atto che si estraggono dallo stampo; e qualora per
sistesse, bisognerà cercarne la cagione negli elementi che la 
compongono Nella confezione di gelatine con sugo di frutta 
rossa il contatàfcdell’acido di questa collo stagno dello stampo 
basterebbe pe*Buscare la limpidezza, qualora si mettesse la 
gelatina nello stampo prima che sia interamente fredda. È 
mestieri pure osservare che la quantità superflua di albume 
nella chiarificazione della colla la snerverebbe di troppo ; la 
qualità stessa dell’albume può essere di danno, occorre dun
que che sia della maggior freschezza. Bisognerà eziandio evi
tare di mescolare liquori, acidi o siroppi con colla o troppo 
calda od interamente fredda.

1783. Gelatina d’ aranci alla vaniglia. (Gelée d’oranges à la vanille).
Occorrendo un tramesso almeno per dodici persone, s’ im

piega generalmente uno stampo scanalato a cilindro con tubo 
nel mezzo. Mettete in una casseruola 6 ettogrammi di zuccaro 
in pane, con mezzo ettogrammo di colla, un litro d’acqua e un 
mezzo bastoncino di vaniglia ; lavorate onde non si attacchi 
al fondo, e quando bolle ritiratela sull’ angolo del fornello e 
lasciatela bollire a casseruola coperta. Prima di chiarificarla 
esperimentatene un cucchiaio sul ghiaccio, aggiungendo poi 
un po’ d’acqua se troppo solida, ed altra colla se troppo de
bole. Lorchè è quasi fredda, chiarificatela collo sbatterla con (I)

(I) Chiarificazione della eolia di pesce.

Tagliate a pezzetti e lavate 60 grammi di colla di pesce in foglio; mettetela iu una 
casseruola ben stagnata con quattro bicchieri d’ acqua fredda, il sugo di mezzo li
mone ed una cucchiaiata di zucchero; coprite la casseruola che porrete sull*angolo 
del fornello, lasciandola bollire lentamente ma senza interruzione almeno un’ ora e 
mezzo, levando la schiuma con un cucchiaio; essa dev’ essere bianca e limpidis
sima. Passatela alla salvietta bagnata d’ acqua e di poi spremuta. Qualora non fosse 
limpidissima, prima di passarla alla salvietta la lascierete divenire un pò* fredda • 
la chiarificherete con albume d’ uovo operando come per la gelatina.



un albume di uovo e un po' di sugo di limone ; rimettetela a 
fuoco sbattendola col fuscello ed aggiungendo la buccia di due 
aranci tagliata molto sottile; prima che bolla ritirate la cas
seruola in sito ch’abbia a sobbollire leggiermente; copritela 
e mettete una palata di bragia sul coperchio. Inzuppate in

acqua fredda un tovagliuolo di tela ben fitta, spremetelo e 
stendetelo sull’apposito apparecchio, sotto cui porrete un re
cipiente di terra verniciato ; se il tovagliuolo fosse doppio 
tanto meglio; versatevi sopra la gelatina, e quando sia ap
pena tiepida mescolatevi assieme il sugo di otto aranci e di 
due limoni che avrete preparato filtrato il giorno innanzi, non 
che un pocolino di cocciniglia. Riempite di gelatina lo stampo 
già immerso nel ghiaccio pesto e quando è ben congelata, 
tuffate lo stampo nell’acqua calda e rovesciatelo sul piatto pa
rimenti gelato. Guernitela, se v’ aggrada con fette d’ arancio 
glassate di zuccaro fino e rhum. Si possono disporre anche 
due giri di fette d'arancio nell’ interno monde di semi e della 
pellicola: nel seguente modo. Dopo fatto congelare uno strato 
di gelatina, disponetevi entro una corona di fette d’arancio che 
coprirete di gelatina; congelata anche quesa, disponetevi 
entro un secondo giro di fette d’ arancio; riempite la forma, 
ed a tempo debito servite su un piccolo zoccolo di pasta da 
biscottini, oppure su un piatto di cristallo od anche zoccolo 
in pastigliaggio.



Ad alcuni garba meglio mescolare la colla già chiarificala 
col siroppo parimenti chiarificato, unendo poi il tutto a freddo 
col sugo filtrato dei limoni e degli aranci od anche delle 
frutta. Ciò dipende dal sistema del lavoro ; quanto al risultato 
è identico. g. n.

1784. Gelatina d'arancio in cestelline.
(Gelée d’oranges en petites paniere)

Scegliete dodici melaranci di media grossezza ea aventi la 
buccia solida e non guasta; praticate dei tagli onde segnare

il manico della cestella; svuotateli, dentellate col coltellino 
Torlo ed il manico delle cestelle che potrete anche forare, e 
mettetele in acqua fresca fino al momento di riempirle. Ap
parecchiate una gelatina come la precedente. Asciugate le ce
stelline, turate con burro la piccola apertura chesi fosse fatta 
al disotto colTestrarre la mollica, e collocatele su uno staccio 
ricolmo di ghiaccio pesto. Riempitele di gelatina e lasciatele 
coperte di carta fino al momento di servirle disposte in un 
elegante sottocoppa come indica il disegno. o. n.



1785. Gelatina di lamponi. (Gelée de framboises).
Preparate una gelatina semplicè con 600 grammi di zuccaro, 

40 grammi di colla di pesce e tre bicchieri d’ acqua. Avrete 
in pronto il sugo di due manate di lamponi maturi e freschi 
diluito col sugo di quattro aranci, il tutto passato al filtro ; 
mescolate questo sugo colla gelatina e disponetene uno strato 
nello stampo ; quando si sarà congelata, collocatevi sopra uno 
strato di lamponi freschi ed interi che avrete fatti saltellare 
con qualche cucchiaio di gelatina e maraschino; appena que
sti si sono rassodati, cariteli con altra gelatina e ripetete l’o
perazione disponendo tre strati di lamponi. Congelata come 
d’uso servitela con tartoline di frutta.

1786. Gelatina di fragole. (Gelée de fraises).
Procedete come sopra, impiegando le fragole a giusta ma- 

turanza ; diluite col sugo d’arancio, e per accelerare la filtra
zione aggiungete un po’ di siroppo allungato. — Servitela con 
piccoli gàteaux di mandorle.

1787. Gelatina d'albicocche. (Gelée d’abricots).
Preparate una gelatina come al N. 1783 perfettamente ul

timata. Avrete in pronto delle belle albicocche tagliate in 
mezzo e cotte nello zuccaro in ristretto e di poi asciugate e 
intrise di gelatina ; mettete nel centro d’ ogni mezza albicocca 
una loro mandorla pelata e che la stessa gelatina conserverà 
aderente. Inverniciate lo stampo che terrete sul ghiaccio o 
disponete tanto sul fondo quanto contro le pareti le albicocche ; 
lasciatele rassodare e riempite lo stampo colla rimanente ge
latina mezzo rappigliata. Fattala congelare e tuffato lo stampo 
in acqua calda secondo il solito, rovesciatelo sul piatto che 
guernirete di biscottini velati di ghiaccia d’albicocche N. 1818 
ben lucidi e spolverizzati di pistacchi verdi e tritati.

1788. Gelatina d'albicccche sbattuta. (Gelée d’abricots fouettèe).
Mettete in un tegame stagnato della gelatina d’arancio per

fettamente ultimata e col fuscello di vimini dibattetela sul 
ghiaccio fino a che diventi come neve; allora aggiungete quat
tro- cucchiai di marmellata d’ albicocche ed un po’ di kirsch. 
Ben lavorato e amalgamato, versate il composto in uno stampo



nel ghiaccio, e congelato che sia, servitelo attorniato d’ albi
cocche siroppate.

1789. Gelatina di pesche. (Gelée de pèches). ’
Tritate e pestate cinque o sei pesche ben mature e di prima 

qualità che diluirete con due bicchieri di siroppo vanigliato ; 
aggiungete il sugo di due o tre aranci e due limoni; passate 
allo staccio, filtrate ed unitevi 40 grammi di colla sciolta e 
chiarificata con mezzo litro d'acqua^^^jO grammi di zuccaro; 
quando sia fredda, mescolate assie^^B^ugo delle pesche e 
procedete come per la gelatina d’a ^ ^ ^ ft e  N. 1787, mettendo 
nello stampo delle pesche tagliate ̂ JP & ttro  e saltellate con 
gelatina e maraschino. Servitela attorniata di paste alla ge
novese decorate di gelatina di ribes. .

1790. Gelatina ai quattro frutti. (Gelée aui quatre fruit).
Spremete il sugo d’uua manata di lamponi, ed egual quan

tità di fragole, ribes e marasche ; aggiungete il sugo di tre 
aranci e di un limone, e filtrate il tutto. Avrete in pronto della 
gelatina piuttosto fotte che mescolerete coll’ anzidetto sugo ; 
esperimentate dapprima il composto, indi fate congelare come 
di pratica e servitelo guernito di tartoline di marasche.

1791. Gelatina d’aranci in nastri. (Gelée d’oranges enrubans).
Scegliete òtto bei melaranci rossi ed egualmente grossi; 

praticate una piccola apertura dalla parte, del gambo e svuo
tateli per intero con un succhiello da legumi; conservateli in 
acqua fredda fino al momento di riempirli. Apparecchiate la 
gelatina con sei ettogrammi di zuccaro chiarificato, un etto
grammo di colla, il sugo degli aranci filtrato e un po’ di ma
raschino; colorate in rosso la metà di questo composto con un 
po’ di cocciniglia. Preparate pure un bianco-mangiare con un 
po’ più di colla dell’ ordinario e dividetelo in tre parti eguali, le  
quali colorerete, la prima in rosso, con un po’ di cocciniglia, 
la seconda in bruno con cioccolato od in verde con verde d i 
spinaci, e l’altra conserverete bianca. Asciugate i melaranci 
con un pannolino; turate con burro l’apertura che si fosse for
mata al disotto e metteteli in uno staccio ricolmo di ghiaccio 
pesto. Riempite la quinta parte d’ ogni melarancio di gelatina 
bianca, e quando sia consolidata versatevi sopra un leggiero

*
*



strato di bianco-mangiare rosso che lascierete parimenti con
gelare , poi altro leggier strato verde o bruno e di nuovo il 
bianco, ultimando l’operazione col ricolmare gli aranci di ge
latina rossa; è della massima importanza di non mettere un 
colore fino a che l’altro non si sia consolidato. Consultando il 
disegno, comprenderete che è lavoro di diligenza e di pazienza

onde far sì che tanto la gelatina d’ arancio quanto il bianco
mangiare colorato presentino 1’ aspetto di sottili listarelle. A 
tempo debito asciugate gli aranci, togliete il burro e con un 
coltello tuffato in acqua bollente tagliateli in sei parti precise 
e collocateli su una gradinata, oppure su un paniere tondo od 
ovale in pastigliaggio ornato con foglie di pasta di biscottino 
verde od anche su un vaso di pasta di mandorle. Superior
mente vi collocherete un arancio intero.

1792. Gelatina al vino Champagne. (Gelée au vin Champagne),
Preparate una gelatina con 600 grammi di zuccaro, 50 

grammi di colla e tre bicchieri d’ acqua; quando il composto 
è freddo , aggiungete il sugo di tre aranci e di due limoni e 
-da ultimo mezzo litro di vino Champagne. Riempite lo stampo 
che , come si disse più volte, terrete immerso nel ghiaccio 
pesto, ed a tempo debito rovesciatelo sul piatto servendolo con 
gnernitura di pasticcerie secche.

Questa gelatina si serve pure ne’ bicchieri da Champagne,



nel qual caso dovrà essere più delicata, per il che impieghe
rete minor quantità di colla e la verserete ne’ bicchieri non 
interamente gelata. Con un po’ della stessa gelatina ben sbat
tuta col fuscello ricolmerete il bicchiere, raffigurando così la 
spuma dello Champagne. Anche le precedenti gelatine si ponilo 
servire ne’ bicchieri o nelle tazze, tenendole scarse di colla.

1793. Gelatina al rhum. (Gelée au rhum).

.Operate precisamente come sopra, tranne che invece di mezzo 
litro di Champagne impiegherete ’un bicchiere di rhum ed un 
bicchiere di Marsala, scarseggiando però nella dose della colla, 
qualora fosse da servire nelle tazze.

1794. Gelatina all’ orientale. (Gelée à l’orientale).
Preparate una gelatina chiara e perfettamente ultimata al 

sapore di vaniglia; aggiungete il sugo filtrato d’arancio e li
mone e poscia un bicchiere di curaeao; fatene congelare un 
po’ nello stampo e mettetevi entro delle fogliette d’oro; rimet
tete altra gelatina, indi altre fogliette d’oro; riempite lo stampo; 
congelate e servite.

Alcuni usano mettere in questa gelatina delle fette d’arancio 
ben monde da’ semi e dalla pellicola.

1795. Gelatina al caffè. (Gelée au cafò).
Mettete in casseruola con due bicchieri d’acqua bollente un 

ettogrammo di caffè Moka tostato di recente ; dopo un mo
mento d’ebollizione passatelo allo staccio di seta e confezionate 
la gelatina con 40 grammi di colla, 500 grammi di zuccaro e 
tre bicchieri d’ acqua ; chiarificata e fredda, mescolatevi as
sieme il caffè, riponetela nello stampo, e ben congelata servi
tela con paste ghiacciate al cioccolato.

1796. Gelatina alla veronese. (Gelée à la veronaise).
Preparate una gelatina alla vaniglia e al maraschino, suc

cosa e limpida. Fate cuocere in acqua una sessantina di mar
roni, indi pelateli e pestatene parte nel mortaio; trenta de’ più 
belli li conserverete interi; aggiungete alla jmrée un bicchiere 
di crema all’ inglese, un po’ di maraschino e da ultimo un 
bicchiere di gelatina; amalgamate e passate il tutto allo stac-



ciò. Esperimentatene un pocolino sul ghiaccio per accertarvi 
che abbia la necessaria consistenza. Mettete sul ghiaccio uno 
stampo del genere del modello che presentiamo; versatevi en
tro un po’ di gelatina, e quando si sarà congelata mettetevi 
sopra uno strato o purée di marroni, indi la gelatina poi an

cora la pu rée , e cosi di seguito fino al livello della parte 
sporgente dello stampo ; disponete attorno a questa i marroni 
serbati in disparte ben siroppati ed intrisi di gelatina quasi 
gelata; riempite lo stampo di purée ;  fate congelare e servite 
sopra un tovagliuolo.

Questa purée si può far congelare anche sola; indi tagliata 
a piacimento, si guernisce lo stampo che si riempie di gelatina 
chiara mista con liquori.

1797. Gelatina alla principesca. (Gelée à la princesse).
Preparate a norma della grandezza dello stampo, della ge

latina alla vaniglia, non che un litro di crema all’ inglese 
forte di colla, la quale dopo cotta la passerete allo staccio ed 
ancor calda la dividerete in tre parti, aggiungendo alla prima 
50 grammi di cioccolato caldo con un po’ di gelatina, alla se
conda della raschiatura d’arancio fatta collo zuccaro e diluita 
con maraschino, alla terza un nonnulla di cocciniglia e di 
curacao; stendete questi composti alti poco più d’ un pezzo da 
cinque franchi in tre piatti che farete congelare nel ghiaccio 
pesto; a tempo debito tuffate il fondo del piatto in acqua calda, 
rovesciateli su una lastra di rame e con appositi stampini ta
gliate de’ rotondini della dimensione d’un pezzo da dieci cen
tesimi, indi con uno stampo più piccolo estraete da questi ro - 
tondini altri più piccoli in modo che i primi riescano come



anelli. Intonacate uno stampo a cilindro con gelatina alta come 
un pezzo da cinque centesimi ; quando sia congelato, disponete 
sul fondo ed a squama di pesce un giro di rotondini estratti 
dai più grandi; coprite di gelatina e disponetevi sopra gli 
anelli in bell’ ordine a guisa di catena, bianco-rosso e cioc
colata; ben congelato, ripetete 1’ operazione in modo d’ avere 
tre ordini di catene; a tempo debito tuffate lo stampo come al 
solito in acqua calda e disponete la gelatina sopra una coppa, 
uno zoccolo od anche semplicemente sai piatto su cui avrete 
preparato uno strato di gelatina tritata minutamente. È questa 
una delle più eleganti gelatine guernite e si serve con piccole 
paste di mandorle od altre, semprechè siano ben glassate. Noi 
ebbimo occasione di prepararla in bordura che servimmo so
pra zoccolo di ghiaccio, guernendo il centro con plombières 
di frutta. G. n .

1798. Gelatina alla messicana. (Gelée à la mexicaine).
Per questa gelatina occorre, siavi abbondanza di ananas ; 

pelate e tagliatene a fette due o tre; fateli cuocere con sei et
togrammi di zuccaro e un litro d’acqua, indi scolateli e pas
sate il liquido allo staccio ; aggiungetevi 50 grammi di colla.

e quando è quasi fredda chiarificate gettandovi entro un uovo. 
Passatela al tovagliuolo e lorchè è fredda aggiungetevi irsuto



di tre limoni e quattro aranci previamente filtrato (‘). Fate 
ristringere a metà un bicchiere di questa gelatina cui unirete 
un po’ di cocciniglia ; disponete su una lastra di rame la metà 
dei rotondini che avrete fatto cogli ananas e bagnateli di ge
latina ben / ossa e a mezzo rappigliata. Avrete da qualche ora 
messo uno stampo a cilindr'o nel ghiaccio ; bagnate i pezzi 
d’ananas con gelatina a mezzo rappigliata e disponeteli contro 
le pareti dello stampo, alternando i colori bianco e rosso; at
taccati che sieno, riempite lo stampo colla gelatina a mezzo 
congelata, e quando sia congelata alla perfezione, servitela su 
una sottocoppa di cristallo, oppure sopra zoccolo. a. n .

1799. Gelatine dibattute. (Gelées fouettées).
Queste gelatine spumose si fanno con ogni sorta di liquori 

6 di sugo di frutti.
Preparate una gelatina come al N. 1783, impiegando minor 

quantità d’ acqua ed omettendo di chiarificarla ; ultimata e 
quasi fredda, mettetela in un bacino su ghiaccio, aggiungete 
un bicchiere di maraschino di prima qualità, sbattete col fu
scello , e ridotta in neve versatela nello stampo già immerso 
nel ghiaccio. ‘

Per ogni specie di gelatine dibattute di frutta -occorre sia 
approntata una gelatina con sugo di limone o ^ ran cio ,, la 
quale porrete sul ghiaccio e sbatterete fino a che incomincia 
ad addensarsi ; allora aggiungete due bicchieri di purée d’al
bicocche o di lamponi o di fragole o di pesche o di marasche; 
alla purée di pesche sarà bene unire un po’ di maraschino. 
La frutta dev’essere ben matura e freschissima. D’ inverno si 
adoperano invece le marmellate e le conserve di lamponi, 
fragole, marasche, ecc.

Con queste gelatine si fanno bellissimi tramessi coll' inca
miciare gli stampi che poscia si decorano tanto con una sola 
quanto con parecchie qualità di frutta. Per esempio uno stampo * 1

(1) Metodo per filtrare il sugo dei frutti.

(1) Spremete il sugo di limone o d’ arancio e passatelo allo staccio Ano; collocata 
un imbuto di veiro su una bottiglia e con carta filtratrice foggiate una specie di coi - 
netto chiuso all’ estremità, che disporrete entro l'imbuto, versate in esso il sugo  ̂
Asciatelo filtrare. 1 lamponi eie fragole si passano parimenti allo staccio e si dilui
scono con siroppo allungato; per le marasche si opera nell’ istesso modo; le pesclhj 
e mestieri sieno molto mature, ed invece di passarle allo staccio le triterete e dilui
rete con siroppo bollente; per le albicocche, le quali occorrono ben mature, si oper i 
stessamente.



da timballo dapprima incamiciato, indi ricoperto interamente 
di marasche, o di fragole, oppure di mezze albicocche o di 
pesche, che si assicurano bagnandole di gelatina piuttosto forte, 
e di poi riempito di gelatina sbattuta, offre un piatto elegante 
e di non difficile esecuzione. .  '

Noi ne abbiamo confezionate di migliori coprendo l’ intero 
stampo di fette d’ arancio intrise di gelatina alla vaniglia, 
riempito poscia di gelatina dibattuta di fragole a cui si era 
mescolato all’ ultimo istante un cucchiaio grande di panna 
in neve. •

Come ognuno vede sarebbe troppo lungo l’enumerare i di
versi modi di apparecchio; non vogliamo per altro tralasciare 
5’ indicare che in uno solo stampo si ponno mettere diverse 
qualità e diversi colori, e così pel giallo gli aranci e le albi
cocche, pel rosso i lamponi e le fragole, pel bianco i limoni 
e le pesche spoglie ben inteso della pelle. a. n.

1800. Macedonia di frutta alla gelatina.
(Macédoine de fruits à la gelée).

Le macedonie o mescolanze sono gelatine al succo di frutta, 
liquori o vini fini, a cui si aggiungono de’ frutti freschi cotti 
od anche sabati in compostiera a seconda della stagione, ma 
il più possìlfimente variati e ordinariamente posti nello stampo 
senza simmetria od a gruppi. Apparecchiate una gelatina come 
al N. 1783, esperimentandola sul ghiaccio per essere sicuri 
che sia abbastanza consistente ; mettete uno stampo a cilindro 
nel ghiaccio ed incamiciatelo leggiermente colla stessa gelatina, 
decorate lo stampo a righe od a scacchiera variando i colori, 
indi riempitelo di gelatina a mezzo rappigliata cui avrete unito 
la frutta preparata come si disse. Quando è ben congelata, 
tuffate lo stampo in acqua calda per rovesciarlo. Servite con 
guernizione di biscotti glassati al rhum.

1801. Macedonia alla Marescialla. (Macédoine à la Marechalle).
Preparate un gelatina al kirsch, non che una miscela di 

frutta, quali ciriege, mandorle verdi, marasche, prugne reine 
Claude. Avrete pure in pronto un foglio di pasta da biscotto 
di mandorle N. 1836, con cui mediante stampo di latta fog
gierete degli anelli della grandezza d’ un pezzo da cinque 
franchi; glassateli di marmellata d’albicocche cui avrete unito 
un po’ di colla. Incamiciate di gelatina uno stampo a cilindro



e  cogli anelli decorate il fondo e le pareti e mettete in ogni

b iu u i u i  ^ c i a u u a  vagivi i  u o a . 

1802. Macedonia di frutta alla napoletana.
(Macédoine de fruits à la napolitano).

Incamiciate di gelatina alla vaniglia dodici stampini da tim - 
ballette e riempiteli con un composto di pane d’ albicocche. 
Immersi nel ghiaccio pesto e ben congelati, disponeteli in co
rona su un piatto. Avrete preparato nella sorbettiera una me
scolanza di frutta gelata assieme ad un po’ di siroppo di va
niglia denso ed un bicchiere di Champagne. Montate questa 
frutta in mezzo alle timballate d’ albicocche, attorniandole di 
fragole o lamponi.

•Immergete nel ghiaccio pesto uno stampo da timballo col
l’anima che leverete per incamiciarlo di gelatina e decorarlo 
di frutta di varia qualità a norma della stagione ; in ogni 
caso dovrà essere intrisa di gelatina a mezzo rappigliata; ri
mettete in posto l’anima, riempiendo con gelatina fredda ma 
liquida lo spazio che fosse rimasto fra questa e lo stampo. 
Quando sia gelata, mettete un po’ d’ acqua calda nel vuoto del
l’anima e levatela tosto. Avrete in pronto una gelatina ben di
battuta e mescolata con ananas tagliato a dadolini, con cui 
riempirete il vuoto. Lasciate congelare, rovesciatela sul piatto 
e servite.

Questa gelatina può essere di frutta alla vaniglia corretta 
con liquore, oppure con rhum, o Champagne.

Preparate una gelatina molto chiara alla vaniglia e mara
schino, non che marasche, lamponi, fragole, prugne verd i, 
albicocche tagliate in due, pesche tagliate in quattro. Inca
miciate uno stampo da timballo a piramide, purché abbia

1803. Macedonia di frutta alla russa.
(Macédoine de fruits à la russe).

1804. Macedonia di frutta ali’ italiana.
(Macédoine dé fruits & l’italieime).

Il Re dei cuochi. 54
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1’ anima ; incamiciatelo e decoratelo coi frutti come si disse 
sopra, riempiendo -Jft. spazio fra l’ anima e lo stampo con ge
latina liquida riempite l’anima di ghiaccio pesto,
fate congelare , i^SKpàte il ghiaccio e versate entro il vuoto 
un po’ d’ acqua calda, e ritirate tosto 1’ anima. Riempite lo 
stampo con una plombières di crema confezionata col latte 
di mandorle cui all’ultimo istante avrete aggiunto pistacchi e 
cedrato tagliato minutamente e marasche stroppate. A tempo 
debito tuffate lo stampo in acqua calda, rovesciatelo sul piatto 
e servitelo guernito di paste di mandorle glassate al cioc
colato.

1805. Svedese in piramide. (Suèdoise en pyramide). >
Tagliate a fette dello spessore d’un pezzo da cinque franchi 

dieci mele dette poppine; con un piccolo stampo di latta le
vate il centro ove sonvi i semi e con altro stampo ritaglia
tele, sicché tutte le fette siano di eguale'dimensione; cuocetele 
scarsamente con siroppo vanigliato ; fate lo stesso con cgual 
quantità di pere, e cuocetele con siroppo colorito con cocci
niglia e un po’ di cannella. Preparate un composto di pane 
d’albicocche che riunirete ad una mescolanza di pesche, man
dorle verdi, ciriegie, pere colte tagliate a pezzi, fette d’aran

cio e d’ananas ben monde, non che, ove la stagione sia pro
pizia, qualche grossa fragola. Mettete sul ghiaccio il pane di. 
albicocche, e quando incomincia a congelarsi aggiungete leg
giermente l’anzidetta frutta, lavorando con diligenza. Avrete 
dapprima messo nel ghiaccio uno stampo liscio a piramide 
ricoperto di pasta frolla, la quale all’ atto di applicarla contro 
le pareti la tufferete nella gelatina a mezzo rappigliata; riem
pite il vuoto col composto, e quando è congelato tuffate lo 
stampo in acqua calda, rovesciatelo sul piatto e glassatelo a l-  
l’ ingiro di marmellata d’ albicocche ristretta; asciugate e di 
poi glassate con gelatina le mele e le pere, e distribuite queste 
lètte attorno aMa piramide incominciando dal basso ed alter
nando i colori ; ne’ pertugi delle pere e delle mele collocate 
delle marasche e dei rotondini di mandorle verdi; mettete 
sulla sommità un po’ di gelatina trita rossa e bianca portante 
una bella prugna verde glassata di gelatina; guernite l’ orlo 
del piatto con crostoni di gelatina di liquore, e se avete delle 
fragole mettetele fra un pezzo c l’ altro con sotto della gela
tina trita e bianchissima.

Le svedesi si montano in diverse guise, verbigrazia a foggia 
di archi, di ponti, di torri, ecc. Le mele e le pere voglion essere



profumate con vaniglia, cannella, liquori od arancio, e seb
bene ciò che costituisce le svedesi siano appunto questi frutti, 
non pertanto a darvi maggior risalto si possono impiegare 
mandorle verdi, ciriege, ecc. Il fusto, cioè l’ ossatura, la fa
rete con pasta genovese o di biscottino, mettendovi un po’ più 
di farina, al qual uopo cuocerete la pasta genovese alta due 
centimetri e più su una lastra di rame ; fredda che sia , ta
gliatela a pezzetti e con ghiaccia di zuccaro attaccateli e for
mate l’ arco, la torre o quel disegno che desiderate; lasciate 
asciugare, glassate la superficie di marmellata e poi rivestitela 
colla frutta preparata come si disse e bagnate al momento di 
metterla in posto con gelatina forte di colla. Supposto che ab
biate formato una torre piuttosto bassa, guernitela all’ ingiro 
di crostoni di gelatina e riempite il centro con una mesco
lanza di frutta. Qualora preferiate montare la svedese su pezzi 
di pasta da biscottino, sarà bene versarvi sopra, al momento 
di servire, un siroppo diluito con liquore, semprechè la frutta 
non sia glassata di gelatina ma semplicemente siroppata.

G . N .

1806. Svedese di frutti alla gelatina.
(Suédoise de fruits à la gelée).

Pelate una dozzina di mele poppine e coll’apposito succhiello 
foggiate delle pallottoline che getterete di mano in mano in 
acqua acidulata e di poi scolerete e cuocerete con siroppo e 
buccia di limone. Fate altrettante pallottoline con delle pere 
cuocetele con siroppo e un po’ di cannella in pezzi ; quando 
siano quasi cotte, aggiungete un nonnulla di cocciniglia, sal
tellatele, lasciatele raffreddare, indi asciugatele e mettete tanto 
le pallottoline di mele quanto quelle di pere in un tegame 
diverso, aggiungendo della gelatina al maraschino a mezzo 
rappigliata. Mezz’ ora prima avrete posto sul ghiaccio uno 
stampo a cilindro. Prendete con i£> stuzzicadenti le pallotto
line di pere e di mele e coprite mano mano il fondo e le pa
reti dello stampo disponendo i colori simmetricamente. Avrete 
preparato un pane di frutta cui aggiungerete un salpicone di 
frutta diversa e un po’ di maraschino. Lavorate sul ghiaccio, 
e riempite lo stampo, lasciatele congelare per due o re , indi 
tuffatelo in acqua calda per rovesciarlo sul piatto e servirlo 
guernito di prugne verdi ben glassate o di piccole pasticcerie.



1807. Svedese alla Regina. (Suédoise à la Reine).

Apparecchiate due bicchieri di purée di mele e mescolatela 
eoa due bicchieri di latte di mandorle zuccherato e vanigliato, 
misto con circa 25 grammi di colla ; ben amalgamato il tutto, 
passatelo allo staccio fino. Tagliate a bastoncini delle mele e 
delle pere che cuocerete e colorerete nel modo suindicato. In
tanto avrete posto sul ghiaccio uno stampo da timballo piut
tosto alto che incamicierete di gelatina chiara al maraschino; 
coprite la superficie cogli anzidetti bastoncini e mandorle 
verdi, tracciando un disegno semplice ma simmetrico e final
mente versatevi entro la purée ben lavorata; lasciate conge
lare almeno due ore ed al momento di servire tuffatelo in 
acqua calda, rovesciatelo su un tovagliuolo ripiegato e pre
sentatelo in tavola guernendolo con panetti alla Duchessa.

1808. Mele alla gelatina. (Pommes à la gelée).

Scegliete dodici o quindici mele poppine, pelatele e con un 
piccolo succhiello estraete il torso, mettetele in una casseruola 
bagnandole con siroppo vanigliato; dopo cotte lasciatele raf
freddare nella cozione. Intanto approntate una crema fran
cese, che porrete a gelare. Levate le mele dal siroppo, asciu
gatele e disponetele su una lastra di rame stagnato. Riempite 
di crema gelata un cornetto di carta con cui ricolmerete il 
vuoto delle mele; glassatele con marmellata sciolta con gela
tina al maraschino, inverniciandole con un pennello. Avrete 
in pronto quattro bicchieri di gelatina al maraschino , metà 
bianca e metà tinta in rosso ed un po’ forte di colla; foggiate 
dei piccoli crostoni e serbatene porzione che triterete, tenendo 
però separati i colori. Mettete nel cornetto quella bianca e con 
essa disegnate un cordoncino sulle mele, collocando nel mezzo 
una marasca glassata. Av#te pure predisposta una gradinata 
fatta con pasta da biscottino ed a due piani; mescolate la ge
latina trita bianca e rossa e stratificate la superficie della gra
dinata, su cui disporrete in due ordini le mele che guernirete 
cogli anzidetti crostoncini.

Queste* mele si ponno decorare anche con mandorle verdi, 
ciriegie, pistacchi d iesi attaccano bagnando dapprima le mele 
con marmellata sciolta con gelatina. Le pere si ammanniscono 
nello stesso m odo, tranne che a queste si lascia il gambo e 
si svuotano al disotto.

Volendole calde, si riempiscono con una crema pasticcierà



di mandorle, stratificandole poi di marmellata d’ albicocche e 
gnernendole di frutti siroppati. Perchè la crema non isfugga 
bisognerà turare l’apertura con pasta genovese o napoletana, 
od anche di biscottino. Servitele accompagnandole con una 
salsiera di marmellata di lamponi o d’albicocche piuttosto li
quida. Quantunque calde si ponno disporre sopra gradini cr 
zoccoli di pasta genovese o da biscottino. g . n .

1809. Mele alla Delfina. (Pommes a la Dauphme).
Pelate e tagliate in quattro sei belle mele ; mettetele in 

tegghia con un ettogrammo di burro fuso, spolverizzatele di 
zuccaro vanigliato e fatele cuocere a fuoco ardente, sicché rie
scano ben glassate e si conservino intere. Avrete sul piatto 
un bordo di riso cotto con panna e vaniglia; disponete le 
mele in corona le une presso le altre ; glassatele col pennello 
intriso di conserva d’albicocche e riempite il centro del piatto 
con marasche siroppate montate in piramide. — Servite a 
parte un siroppo di ciriegie vanigliato.

1810. Mele gratinate. (Pommes gratinées).
Pelate e tagliate dodici mele in quattro ; mettetele in teg

ghia con burro, zuccaro vanigliato, e un po’ di vino Marsala ; 
fatele cuocere per qualche minuto, indi aggiungetevi quattro 
cucchiai di marmellata di albicocche, fatele saltellare un poco 
ed esponetele al forno onde glassarle. Collocatele in una cas
seruola d’argento montandole in piramide ; spolverizzatele di 
mandorle trite e zuccaro fino, e quando abbiano preso bel 
colore nel forno, servitele. .

1811. Mele al riso. (Pommes au riz).
Fate bollire 200 grammi di risogton latte, un grano di sale 

ed un pezzetto di vaniglia; quando è quasi ébtto, aggiungete 
100 grammi di burro, un po’ di zuccaro d’arancio e due grandi 
cucchiaiate di crema pasticcierà. Cotto alla perfezione, versate 
il riso in uno stampo da bordura unto di burro, che poco 
dopo rovescierete sul piatto ; montate nel centro ed in pira
mide dodici mele che avrete tagliate in quattro e fate cuocere 
e glassare con burro, zuccaro vanigliato e marmellata d’ al
bicocche e servite con una salsiera di siroppo vanigliato.



1812. Mele al riso meringate. (Pommes au riz meringuées).
Preparate sul piatto una bordura di riso cotto come sopra, 

tranne che vi aggiungerete del latte di mandorle ; disponetevi 
nel centro le mele ammannite nel modo anzidetto, frammez
zandole con uva Malaga ben pulita. Copritele con uno de’com - 
posti di meringa indicati al N. 1853 e decoratele col cornetto 
riempito pure di meringa tracciando quel disegno che meglio 
v’aggrada. Spolverizzatele di zuccaro e fatele colorare a forno 
temperato e servitele accompagnandole con una salsiera di 
salsa d’albicocche al maraschino.

1813. Crostoni di frutta alla portoghese.
(Croùtons de fruits à la portugaise).

Tagliate delle fette di pane raffermo grosse due centimetri 
cui darete la forma di piccoli filetti di pollo; praticate all’in - 
giro un’incisione col coltello per levare il coperchio; frigge
tele di bel colore con burro depurato indi estraete il coper
chio, foggiando così altrettante scatolette molto basse; farci
tele con un salpicone d’ ananas tagliato a dadolini intrisi di 
marmellata d’albicocche e stratificate la superficie parimenti 
di marmellata che liscierete col coltello ; disponetele in co
rona sul piatto, guernite il centro di fette d’ arancio pelate e 
pulite ; cospargete con siroppo d’arancio alla vaniglia e servite.

1814. Crostoni alla Vittoria. (Croùtons à la Victoire).
Tagliate a fette un briozzo (vedi N. 1828), cui darete bella 

forma; spolverizzatele di zuccaro fino, fatele glassare al forno 
per poi stratificarle di marmellata d’ albicocche. Attaccate al 
piatto un crostone di padj§ fritto foggiato a piramide che ri
coprirete di marmellata <r albicocche ristretta e poscia deco
rerete interamente di frutta siroppata, cioè pesche, mandorle 
verdi, marasche, albicocche ed ananas a pezzetti. Disponetevi 
all’ingiro i crostoni e cospargete il tutto con siroppo vanigliato 
misto con vino Madera. Impiantate nel centro cinque astic- 
ciuole guernite di prugne verdi, fette di ananas, e grosse fra
gole alternate di fette di mele bianche e rosse.

Coi savarini, toift/lauffe e gli stessi briozzi raffermer à’ un 
giorno si preparano eccellenti crostoni facendoli glassare al 
forno e stratificandoli di marmellata per poi decorarli di frutti



si ceppati e pistacchi. Disposti in corona sul piatto coma gli 
anzidetti, si guernisce il centro con frutti siroppati od anche 
verdi misti con marmellata diluita con liquore, oppure si ser
vono con \m3Lpuréc di marroni. Anche questi crostoni si panno 
farcire, al qual uopo li terrete più sottili, indi li porrete uno 
sopra l’altro stratificandoli internamente d’ una marmellata di 
albicocche o di cotognata alla vaniglia, dopo di che gli im
panerete come le costolette e friggerete nel burro depurato, 
spolverizzandoli di zucearo e servendoli col porre nel centro 
del piatto della frutta od anche zambaione al vino Marsala.

G. N.

1815. Crostoni all'italiana. (Croùtons à l’italienne).
Tagliate da un grosso pane raffermo delle fette non molto 

grosse cui darete la forma che vi aggrada, tenendole però 
larghe quattro centimetri e lunghe sei; mettetele distese in 
un piatto e versatevi sopra della panna bollita al momento 
con zuccaro, raschiatura d’ arancio e un po’ di burro fresco; 
lasciatele ammollare, ed intanto pestate degli amaretti ; le
vate dalla panna i crostoni, passateli negli amaretti ridotti in 
polvere, indi all’uovo sbattuto ed al pane fino e friggeteli con 
burro depurato; cotti di bel colore d’ambo le parti, asciuga
teli su un tovagliuolo e disponeteli in corona sul piatto; guer- 
nite il centro di frutta, cospargete il tutto di marmellata d’al
bicocche diluita con maraschino e servite. Anche questi cro
stoni si ponno farcire' bagnandoli poi di panna fredda ed ul
timandoli come i suindicati. Essi si apprestano nel seguente 
modo: dopo inzuppati i crostoni nella panna fredda zucche
rata, immergeteli in una crema fatta con quattro tuorli d’uova, 
un cucchiaio di farina, due di zuccaro e panna sufficiente a 
renderla colante, e di poi friggeteli con burro depurato fa

' cendo loro prender colore d’ ambo le parti. Serviteli spolve
rizzati di zuccaro alla vaniglia od all’arancio.



CAPITOLO LVII

D E L L A  P A S T I C C E R I A  D O L C E .

La pasticceria nella sua pratica e ne’suoi particolari richiede 
speciale intelligenza’ ed attenzione. In essa tutto è precisa
mente calcolato; le dosi, le sostenze, la manipolazione, il grado



«  la durala della cottura costituiscono altrettanto regole, ch’è 
d’uopo seguire scrupolosamente.

Il forno, per esempio, esige una cognizione tanto esatta, che 
il migliore de’ libri sarà sempre insudiciente a deiinire e pre
cisare ('). A rendere la pasticceria elegante e gradevole è in
dispensabile essere molto addentro nell’ arte del modellare ed 
a questo riguardo non si riescirà a nulla di buono senza una 
discreta conoscenza del disegno.

Fedeli al nostro principio, ci limiteremo ad indicare le va
rietà più indispensabili, giacché quando si è descritto, verbi- 
grazia, i diversi metodi di confezionare un baba od un biscotto 
è evidente che il profumo, l’aroma o le ‘essenze non sono che 
aggiunte quasi di capriccio e che sarebbe un fuor d’ opera il 
ripetere i particolari dell’operazione.

Prima di chiudere questo cenno ci sia permessa una pa
rola ond3 rivendicare contro le pretese d’ oltremonte, il pri
mato che in questo ramo era già dovuto all’Italia. Che i nostri 
avi fossero esperti nell’ arte del pasticciere, se ne ha una 
prova visitando il Museo Nazionale di Napoli, che contiene 
una grande quantità di formette da far pasticci a foggia di 
conchiglie, di cuori, ecc., le quali formette furono disotterrate 
ad Ercolano.

Il carattere della pasticcieria varia secondo i gusti e i co
stumi dei popoli; ogni popolo ed ogni provincia ha sommini- 1

(1) Il forno dev’ essere a vòlta bassa è con un’ apeitura proporzionata. Nel riscal
dare il forno è mestieri abbruciare la legna su tutta la sua estensione in modo 
eguale allontanando verso le pareti la bragia; badate ch’ è meglio riscaldarlo piut
tosto di più che di^neno, perocché se il forno manca di calore, non cuocerete che 
della pasticceria di meschino aspetto, attesoché riescirà asciutta e troppo soda. Del 
resto il forno troppo caldo ha pur esso i suoi inconvenienti, ed offre identici risultati 
ma in senso diverso. .

È adunque il giusto mezzo che bisogna scegliere, il che, come in ogni cosa, non 
è tacile trovare. Riscaldato il forno come si disse, levate la bragia, pulitelo con 
uno strofinatolo inumidito attaccato ad un lungo bastone, chiudetelo per cinaue mi
nuti, mettendovi nel mezze un pezzo di carta; se si abbrucia, è troppo caldo; se 
invece diventa bruna, con vie net per far prendere colore alle croste de’ pasticci, per 
gli en trées  e tramessi gratinati, piccoli pasticcini e simili ; quando la cat ta si tinge 
appena di color nocciuola, vi porrete a cuocere i grossi v o ls -a u -v e n t, piccoli briozzi, 
pasticci (g à te a u x ) d’ Artois, focaccie, rizzole, d a r io le s , paste frolle, grossi soffiati: 
quando la carta rimane quasi bianca, allora il forno è al giusto grado per molte 
cose fatte di pasta maddalena. genovese, grossi briozzi, pasta reale (p c tits -c h o u x ). 
baba, e più tardi pei grossi biscotti; pasta di mandorle, marzapani ecc. ; allorché è 
soltanto tiepido cuocetevi le meringhe, piccoli soffiati ecc.

Ciò valga per un buon forno e che si riscaldi quasi giornalmente, perocché vi sono 
forni costrutti malamente, che bruciano bensì la carta, ma dopo mezz ora non hanno 
più abbastanza calore per cuocere un pasticcio. Potrete rimediare in parte al di
fetto impedendo l’ uscita del calore col mettere sulla bocca del forno della bragia op
pure ai lati nell’ interno, se il forno fosse troppo freddo.

Nelle così dette macchine alla francesi ormai d’ uso comunissimo, sonvi certi forni 
che, se fatti a  dovere, riescono economici e sono adatti a cuocere ogni sorta di pa
sticceria. Ma la conoscenza del grado di calore necessario nou ò meno difficile.



strato a quest’arte i suoi mezzi di successo, ha contribuito al 
suo sviluppo mediante invenzioni più o meno originali. Al 
giorno d’oggi la Francia sta a capo della pasticceria, seguono 
in prima linea l’ Italia, poi la Germania e la Svizzera.

1816. Pasta mangiabile di mandarle dolci e adragante.

Tuffate in acqua bollente e pelate cinque ettogrammi di 
mandorle dolci che mano mano getterete in acqua fredda, la- 
sciandovele parecchie ore ; asciugatele, pestatele nel mortaio 
ed umettatele con poc’acqua affinchè non facciano olio; pas
satele allo staccio di crine, mettetele in un tegame di credenza 
non stagnato con tre ettogrammi di zuccaro pure passato allo 
staccio e fatele cuocere lentamente tramenandole di continuo 
ond’evitare che s’attaccliino al fondo e prendano colore; quando 
sono asciutte, cioè che toccandole non si attacchino alle dita, 
rimettetele nel mortaio, e quando sono quasi fredde pestatele 
aggiungendo altri tre ettogrammi di zuccaro e 30 grammi di 
gomma adragante che avrete fatto sciogliere il giorno innanzi 
in acqua tiepida e passata fortemente attraverso un pezzo di 
tela nuova grossolana. Ben amalgamato e pesto il tutto col 
sugo di un limone, coloratela a norma dell’uso che ne volete 
fare (‘). Essendo questa pasta mangiabile, avrete cura di non 
impiegare colori nocivi.

L’ istessa pasta si ottiene pure più brevemente, cioè senza 
farla cuocere. Pestate le mandorle nel mortaio con tre etto
grammi di zuccaro, umettandole con un po’ d’ albume d’ uovo 
onde impedire che facciano olio ; passatele allo staccio ; met
tete sulla tavola quattro ettogrammi di zuccaro in polvere, a  1

(1) lùstesa alquanto e spolverizzata di zuccaro finissimo, potrete formare vasi, fiori, 
c.asucce, foglie verdi, animali, ecc. , non che trarre, mediante forme ben pulite e spol
verizzate di zuccaro, qualunque oggetto o figura. Assai comunemente con forme tolte 
dal 'ero se ne fanno lauita d’ ogni sorta, nel modo seguente:

Tagliate in due parti ben nette ed eguali una pera, un fico od una pesca cui leve
rete Tosso e disporrete su un piatto grande unto leggermente d'olio, tenendole di
stanti un centimetro T una dall'altra. Bagnate con acqua del gesso fino detto sca
gliola, e formatene una poltiglia, con un cucchiaio versatela alta due centimetri al 
disopra dei frutti; quando si e ben rappresa, staccatela dal piatto, levate il frutta e 
cosi avrete le forme; ripulitele, fatele seccare al forno non troppo caldo eservitevene 
spolverizzandole di zuccaro, e intonacando Tinterno coll’ anzidetta pasta; ritagliatela 
all* ingiro, lasciatela seccare e formate il frutto attaccando le due parti assieme con 
un po' di gomma arabica; dipingete legge^iente cou color mangiabile sciolto con 
gomma.questi frutti si servono ripieni di marmellata, crema pasticceria, zabaione den
so, ecc.



cui unirete la gomma adraganle sciolta come si disse; riunite 
questo composto alle mandorle lavorando col palmo della 
mano il tutto assieme per formare una pasta eguale e bian
chissima, la quale è molto opportuna per decorare pasticcerie 
e formare canestri, tazze, gradinate, ecc.

1817. Pasta di credenza. (Pàté d’office). '
Formate la fontana  con cinque ettogrammi di farina stac

ciata , mettete nel centro tre ettogrammi di zuccaro e due 
tuorli d’uova che stemperete a poco a poco con tlu decilitro 
di acqua calda; gramolatela due o tre volte por legarla e 
renderla liscia , indi riunitela e mettetela in luogo fresco al
meno per cinque o sei ore. Siccome questa pasta non si man
gia , si può dopo essersene serviti pestarla e passarla allo 
staccio per impiegarla un’altra volta aggiungendo un terzo di 
farina e zuccaro in polvere, qualche cucchiaiata d’ acqua ed 
un uovo intero. •

Questa pasta conviene per formare cestelle, gradini, fondi 
per rialzi di piatti, tazze, ecc.; i quali oggetti previamente 
verniciati d’nova, vanno cotti a forno temperato.

1818. Ghiaccia per ornamento.

Ghiaccia rea le detta cristallina. —  Sbattete entro una ter
rina, un albume d’uovo con due ettogrammi di zuccaro pas
sato allo staccio di seta e un po’ di sugo di limone, in modo 
d’averne una pastina morbida e bianchissima. Questa ghiaccia, 
cui si può dare qualsiasi profumo aggiungendo essenze e li
quori, serve a velare e fare col cornetto ogni sorta di deco
razioni sui gà tea u x.

G hiaccia rea le a l cioccola to. —  Aggiungete all’ anzidetta 
pastina un po’ di cioccolato rammollito al calore in modo da 
poterlo mescolare ben liscio coll’aggiungere un po’ di albume.

G hiaccia rea le al v erd e d i p rim a vera  od a ltri colori. —  
Operate come sopra, aggiungendo invece un po’ di verde di 
spinaci, oppure del carm ino, del g ia llo , del rosso od altro 
colore ('). 1

(1) Color^ di credenza.
C a n n in o  ro s a  — Riducete in polvere 60 grammi di coccin’glia, stemperatela in un 

bicchiere d'acqua aggiungendo 60 grammi di cremor tartaro, 50 d'allume, e 50 di



G hiaccia a i pistacchi. —  Sboglientate e pestate due etto
grammi di pistacchi verdi, bagnandoli con un po’ d’ acqua ‘r 
passateli allo staccio e mescolateli con zuccaro in polvere ;  
se desiderate un colore più oscuro, non avrete che da aggiùn
gere un po’ di verde di spinaci ; formate una pasta ben liscia 
ed adoperatela per velare qualunque g à tea u x , cui farete poi 
prendere il lucido al forno di calor dolce.

G hiaccia a l sorbetto d i cam pagna. —  Fate bollire lesta
mente in un tegame da credenza cinque .ettogrammi di zuc
caro in  polvere ricoperto d’ acqua ; passate di tanto in tanto- 
intorno alle pareti del tegame un pennello bagnato d’ acqua, 
onde evitare che si bruci lo zuccaro aderente al tegame, e ciò 
fino a che sia giunto alla gra n d e p iu m a , che si conosce agi
tando nell’aria la schiumarola bagnata nello zuccaro; se forma 
de’ fllacci volanti, allora è giunto a 38 gradi. Immergete tosto 
il tegame in acqua fredda, e fino a che non sia tiepido sbat
tetelo con una spatola onde ridurlo in bianchissima poltiglia. 
Si può profumare e colorire in vari m odi, corife si disse più 
sopra, e mescolarvi anche mandorle, pistacchi, ecc., purché 
ben secchi e tagliati, oppure dei frutti confettati e tagliati a 
pezzettini. Servitevene per ghiacciare qualunque oggetto, per 
il  che lo tufferete nel composto, e di poi con una forchetta lo 
porrete su un foglio di carta ad asciugare. Occorrendo di am
mollire il composto si riscalda un poco aggiungendo alcune 
goccie d’acqua o di liquore.

G hiaccia bianca d i zu cca ro cotto. —  Preparate dello zuc
caro cotto nel modo anzidetto, ma un grado di meno, cioè a 
37 gradi, detto alla p iccola  p iu m a , che si conosce allorquando 
col soffiare attraverso i fori della schiumarola tuffata nello 
zuccaro, il siroppo esce dall’altra parte sotto forma di globetti 

'volteggianti ; ritiratelo dal fuoco, sbattetelo con una forchetta 
contro le pareti del tegame fino a che diventi bianco; immer

Sotassa, due bicc hieri di alcool (spirito di vino), due bicchieri d’ acqua, ed 800 grammi 
i zuccaro; amalgamate il tutto e fate bollire per circa sei minuti in una casseruola 

di credenza; passate al tovagliuolo e riponetelo in bottiglie.
C o lo r rosso. — Fate bollire Ano a che sia ridotta alla metà cento grammi di coc

ciniglia in polvere con tre bicchieri d* acqua, 60 grammi di cremor tartaro, 60 gram
mi di allume di rocca e 300 grammi di zuccaro; aggiungete allora un bicchiere d'al
cool di prima qualità, e non appena bolle Titiratelo dal fuoco, e passate al tovagliuolo per conservarlo in bottiglie.

G ia llo . — Fate bollire per alcuni minuti 20 grammi di zafferano in una casseruola 
di credenza con 2 bicchieri d’ acqua, 2 grammi d’ allume e 15 grammi di zuccaro; passatelo e conservatelo in bottiglie. t

V erd e . — Apparecchiate il verde di spinai come si disse al N. 190.
V io le tto  — Freparate il sugo di viole del pensiero operando come pel verde di spi

naci, aggiungendo nn po’ d* allume in polvere e de* stroppo di zuccaro.



gete entro il pezzo che volete ghiacciare, levatelo lestamente 
colla forchetta, mettetelo sa una ramatella di credenza, e 
quando è freddo servitevene.

G hiaccia al cioccolatto cotto p e r  vela re. —  Mettete in un 
tegame da credenza un ettogrammo di cacao raschiato e tre 
ettogrammi di zuccaro che coprirete d’acqua; fatelo cuocere a 
fuoco ardente portandolo ai 37 gradi come sopra, ritiratelo dal 
fuoco, sbattetelo similmente e servitevene per ghiacciare o ve
lare confetti o pasticceria qualsiasi.

A  queste ghiaccio cotte, ove fossero troppo dense, si aggiunge 
un po’ d’acqua, si riscaldano e si imbianchiscono sbattendole 
nuovamente; se sono troppo liquide si concentra un po’ lo zuc
caro facendole bollire.

G hiaccia al caffè o al cio ccola to .—  Fate un buon estratto 
di caffè versando mezzo bicchiere d’ acqua bollente sopra un 
ettogrammo di caffè Moka abbrustolito e macinato di fresco, 
filtratelo e mischiate sufficiente quantità di zuccaro in pol
vere in modo da formare una poltiglia adatta a velare qua
lunque gàteau. Pel cioccolato non avrete che da amm ollire 
un po’ di cioccolato alla vaniglia che frammischierete poi colle 
zuccaro.

G hiaccia d ’arancio al na tu rale od  al lim on e. —  Raschiate 
la superficie della buccia di due aranci maturi con un pezzo 
di zuccaro in pane, pestatelo, aggiungete il sugo degli aranci, 
passate al tovagliuolo e formate la poltiglia con sufficiente 
quantità di zuccaro. Istessamente si opera coi limoni.

G hiaccia al punch . —  Mettete entro un tegame 10 gram m i 
di thè periato verde, la buccia di un limone o di un arancio 
ben maturo tagliato sottilissimo; versatevi sopra mezzo bic
chiere di acqua bollente, tenendolo coperto per dieci m in u ti, 
filtrate il liquido, aggiungete dello zuccaro in polvere con 
mezzo bicchiere di rhum e formate la pasta per servirvene 
per velare la pasticceria, alla quale, come si disse sopra, fa
rete prendere il lucido esponendola un istante sulla bocca del 
forno di calor dolce.

G hiaccia ai la m poni, od  al rib es, ecc. —  Spremete attra
verso un tovagliuolo mezzo bicchier di sugo di lamponi o d i 
rib es, e formate la ghiaccia aggiungendo lo zuccaro in pol
vere passato, come sopra, «Jlo staccio di seta.



1819. Zuccaro filato. (Sultana).

Mettete in una casseruola da credenza cinque ettogrammi 
d i zuccaro in pane di prim a qualità a pezzetti ; bagnate con 
due bicchieri d’acqua fredda; aggiungete un pizzico di cremor 
tartaro e altrettanto allume calcinato, ed in mancanza di que
sto un po’ di sugo di limone; sciolto lo zuccaro esponetelo a  
fuoco ardente su un fornello piuttosto stretto affinchè la cas
seruola non abbia ad abbruciare all’ ingiro ; tiratelo al grado 
di p er la  secca  (') ed immergete tosto la casseruola in acqua

ZUCCARO E MANDORLE COLORATE.

Lo zuccaro colorato che serve a spolverizzare gli zoccoli di tramesso, gradinate o 
semplicemente de’ fondi dev’ èssere nè troppo grosso nè troppo fino ed in via ordinaria 
della grossezza de’ grani di semola, e si ottiene passandolo prima ad uno staccio molto 
largo, poi ad uno staccio più fino per separarlo dallo zuccaro in polvere. Mettete
10 zuccaro su un foglio di carta, versatevi sopra un po’ di quel colore che desiderate 
(vedi pagina 867) e strofinatelo fra le mani fino a che sia egualmente tinto. Collocate
11 foglio di carta su una lastra di rame e fatelo seccare nella stufa.

Quando è ben asciutto, conservatelo in scattolette di legno o di latta.
Le mandorle dopo che saranno sboglientate, pelate e tagliate minutamente, le farete 

asciugare un poco, indi procedete a colorarle come per lo zuccaro.

METODO PER PROFUMARE LO ZUCCARO.

Questo zuccaro è d’ uso quasi quotidiano, e quando lo si riponga in vasi ermeti
camente chiusi può conservarsi lungo tempo.

Z uccaro  v a n ig lia to . — Tritate minutamente cinque bastoncini di vaniglia con una 
manata di zuccaro in polvere e pestate nel mortaio assieme ad un chilogr. di zuc
caro; passate allo staccio di seta per pestare di nuovo quello rimasto nello staccio, 
e serbatelo in luogo asciutto per profumare all’ occasione siroppi, creme, ecc.

Zuccaro  a l lim o n e  od a ll 'a ra n c io *  — Tagliate a pezzi mezzo chilogrammo di zuc- 
.earo in pane: scegliete sei od otto limoni dalla pelle fina e pnlita, e soffregateli 
l’ uno dopo l’ altro contro lo zuccaro. fino a che siane impregnata tutta la superficie 
della sottile buccia senza intaccare il bianco, che comunicherebbe un sapore d’ amaro; 
raschiato il giallo aderente allo zuccaro fatelo rasciugare nella stufa, pestatelo, pas
satelo allo staccio e riponetelo in un vaso di maiolica ben chiuso. Lo zuccaro al
i' arancio, al cedro, ecc., si prepara nell’ istesso modo. 1

(1) Chiarificazione e cottura dello zuccaro.

Sbattete per bene l’albume d’ un uovo con otto bicchieri d'acqua entro una cati
nella da credenza indi levatene mezzo bicchiere e gettatevi entro due chilogrammi di 
zuccaro in pane a pezzetti; mescolate fino a che sia sciolto, mettetelo a fuoco mode



fredda onde evitare una maggiore cottura. Quando sia quasi 
freddo, prendete nella~mano sinistra un coltello e nella destra 
lina forchetta; immergete questa nello zuccaro e scolatela spin
gendola lestamente avanti e indietro sopra al coltello, ripe
tendo l ’ operazione fino a che avrete una bella chioma; a l
lora levatela e tagliatela a seconda dell’uso che volete farne. 
Se per un turbante o sultana, ne coprirete il fondo d’ uno 
stampo da timballo unto leggermente d 'olio, e colla chioma 
disposta all’ ingiro formerete la fascia simile a quella d’ un 
turbante.

Questo zuccaro si può colorare in rosso aggiungendo un po’ 
di cocciniglia al momento della cottura richiesta, e con esso 
si fanno svariate decorazioni, pennacchi, nidi, ecc. Lo si con
serva per molto tempo tenendolo in luogo asciutto sotto cam
pane di vetro cui sia stata tolta l ’aria.

1820. Pasta reale fina. (Pàté à la choux fine). ,

P ro p o rzio n i. —  250 grammi di farina stacciala, 350 grammi 
di burro, tre decilitri d’acqua, 7 uova mezzane, 50 grammi di 
zuccaro, essenza, un grano di sale. ■

P roced im en to . —  Mettete a fuoco in una casseruola 1’ ac
qua, la metà burro, lo zuccaro ed il sale, e non appena bolle 
versatevi entro d’ un tratto la farina che incorporerete lesta
mente colla spatola ónde averne una pasta molto liscia e un I

rato, e quando incomincia a bollire ritiratelo sull’ angolo del fornello, indi versa
tevi entro, in piena ebollizione, un po’ di quell’ acqua fredda coir albume che avrete 
messo in disparte, non che qualche spruzzo d’ acqua fredda pura, la quale fa mon
tare la schiuma e lo rende più chiaro; levate la schiuma colla schiumarola e pas
satelo al tovagliuolo inzuppato d’ acqua, spremuto e posto su una terrina

La chiarificazione a freddo è della massima semplicità : lasciate sciogliere per alcune 
ore in acqua fredda lo zuccaro in pane e passatelo alla salvietta bagnata.

I diversi gradi di cottura dello zuccaro si distinguono come segue:
1. rottura. — Piccolo e gran filo (g ra? id  e t p e t i t  lissé). Reso chiaro lo zuccaro, 

riposto nel tegame ben pulito, ridotto sul fuoco a consistenza sciropposa passando 
uu pennello bagnato nell’ acqua intorno alle pareti interne del tegame, staccherete, 
lo zuccaro onde non si colori cuocendo. Ne bagnando la punta del dito indice ed ap
poggiandolo diverse volte contro il pollice, forma un piccolo filo che si rompe subito, 
allora si chiama cotto al piccolo filo: immerso 1’ areometro di Beaumè nel siroppo, 
segnerà i gradi 32. Se invece il filo si allunga due centimetri circa senza rompersi, 
chiamasi al gran filo e l’ areometro segnerà 35 gradi

2 . cottura. — Piccola e gran perla (p e t i t  ed g ra n d  p e r id) Continuando a bollire
ed operando istessamente colle dita, se il filo si rompe chiamasi alla piccola perla, 
e se non si rompe chiamasi alla gran perla; oltracciò bollendo formansi sulla super- 
perficie delle perle rotonde e r areometro segnerà 36 gradi. •

3 . Cottura. — Piccola piuma {soufflé). Se immergendola schiumaruola nello zuccaro



po’ molle ; fatela asciugare per cinque o sei minuti a fuoco 
moderato ; rimestolatela qualche minuto lontano dal fuoco per 
farle perdere il suo piti tòrte calore ; allora incorporatevi un 
uovo mestolandola continuamente poi un secondo Midi un terzo; 
a questo punto aggiungete il rimanente burro in piccole parti, 
ciocché rammollisce momentaneamente la pasta, ma continuando 
a tramenarla ritornerà consistente; allora aggiungete le altre 
uova ad uno ad uno e l ’essenza. Questa pasta deve avere presso 
a poco la coesistenza d’una farcia quenelles molto morbida e 
cadere con una certa resistenza dalla spatola. È della mag
giore importanza sia cotta non appena ultimata.

1821. Pasta frolla alla romana.

P rop orzion i. —  500 grammi di farina, 250 grammi di 
grasso di maiale fuso, 220 gram mi di zuccaro in polvere , 
4 tuorli d’ u o va , un grano di sale e un po’ di raschiatura di 
limone.

P roced im ento. —  Fate la fontana  colla farina stacciata sulla 
tavola e mettete nel mezzo il sale, i tuorli e g li altri ingre
dienti ; amalgamateli dapprima insieme, poi incorporate la  
farina; date alla pasta uno o due g ir i ,  secondo la stagione, 
per legarla ben liscia, ed una tale operazione deve farsi le
stamente. Inviluppatela in un tovagliuolo prima di adoperarla 
e, nella stagione estiva, lasciatela rassodare sul ghiaccio. * 4 5 * 7

e soffiande attraverso i fiori usciranno delle bollicine simili a quelle che si formano 
coir acqua insaponata, allora si avrà la piccola piuma e r areometro segnerà 37 gradi.

4. cottura. — Gran piuma (p e tit  boulé). Lasciate bollire ancora alcuni minuti, e 
se tuffando la schiumaruola nello zuccaro e agitandola fortemente in aria, si scio
glierà informa di stoppa volante, avreteàla desiderata cottura che l’ areometro se
gnerà a 38 gradi.

5. cottura. —Gran palla (g r a n d  boulé). È;a questo punto quando bagnando il dito
neiracqua, poi nello zuccaro, e tosto di nuovo nell’ acqua, si forma collo zuccaro 
una pallottola che sta aderente al dito e diverrà dura ma un po’ pieghevole raffreddandosi. '

fi Cottura. — Perla dura e secca. Lasciando bollire ancora e operando come sopra, 
se la pallot'ola non si rompe sotto i denti, ma vi aderisce, allora chiamasi alla perla 
dura; se invece si rompe con fracasso sotto i denti conre fosse vetro, allora è alla 
perla secca. A questo punto lo zuccaro non contiene più acqua ed è adatto per 
filarlo.

7. Cottura — Caramella. Lasciatelo a fuoco un momento di più, facendo attenzione 
che a questo punto non può subire alcuna ebollizione senza abbruciare e che si colora 
istantaneamente in rosso e spande un odore forte e penetrante.

La cottura dello zuccaro vuol essere fin dal principio spinta piuttosto rapidamente: 
durante l’ operazione non dovrà mai mestolarsi, come pure badate di non lasciarvi 
entro la schiuniaruola.



1822. Pasta frolla alla lombarda.

P rop orzion i. —  500 grammi di farina, 300 grammi di burro, 
250 grammi di zuccaro avana, 3 tuorli d’uova , un grano di 
sale e raschiatura di limone o d’arancio.

P roced im en to. —  Formate la fon ta n a  colla farina, mette
tevi nel mezzo i tuorli d’ u o va , il burro manipolato se d’ in 
verno, e gli altri ingredienti ; amalgamate il tutto leggiermente 
e servitevi di questa pasta per piccoli g à tea u x.

1823. Pasta frolla alla francese.

Operate come sopra impiegando 500 grammi di farina, 400 
gram m i di burro , 250 grammi di zuccaro, 6 tuorli d’ uova, 
un grano di sale, un po’ di raschiatura di limone ed una cuc
chiaiata di cognac. .

1824. Pasta frolla alla napoletana.

P rop orzion i. —  500 grammi di farina, 350 grammi di 
burro, 250 grammi di zuccaro, 250 grammi di mandorle, sei 
tuorli, un uovo intero, due cucchiai da tavola di panna doppia 
e un po’di raschiatura d’arancio e di limone.

P roced im en to. —  Pestate le mandorle mondate ed asciutte 
con una manata di zuccaro e quattro tuorli d’ uovo ; quando 
sono ridotte in polvere, fate la fon ta n a  colla farina e met
tete nel centro la panna, il b u rro , le u o va , le mandorle , il 
sale e la buccia di limone e d’ arancio ; amalgamate assieme 
dapprima questi ingredienti, indi incorporate la farina a poco 
a poco e formate la pasta che farete rassodare sul ghiaccio 
prima d’impiegarla.

1825. Pasta frolla alla piemontese.

P rop orzion i. —  200 grammi di farina gialla fina, 100 grammi 
di farina di sem ola, 300 grammi di burro , 250 grammi di 
zuccaro, 250 grammi di mandorle peste, 8 tuorli, sale e va 
niglia, oppure la solita raschiatura.

P roced im en to. —  Mescolate lo zuccaro colla farina ; fate 
la  fon ta n a  e mettete nel mezzo il burro , le u o va , le man
dorle, il sale, ecc, ed operate come sopra.

Il Re dei cuochi. 55



1826. Pasta frolla alla fiorentina.

Fate la  fon ta n a  ed operate nel modo anzidetto, impiegando 
500 grammi di farina, 350 grammi di burro, 350 grammi di 
zuccaro, 150 grammi di cioccolato raschiato, 5 tuorli d’ùova 
sode, 2 uova intere crude ed un po’ di cannella e di vani
glia in polvere.

1827. Grosso Baba. (Gros Baba).
P rop orzion i. —  Un chilogrammo di farina, 600 gram m i di 

1 Mirro, 20 uova intere, un bicchiere di latte, 150 grammi di 
zuccaro all’arancio, 250 grammi di uva passa e buccia sirop- 
pata, 80 grammi di lievito di birra.

P roced im en to. —  Fate il lievito col quarto della farina che 
bagnerete col lievito di birra sciolto con latte tiepido, e met
tetelo in  una terrina infarinata a levare entro la stufa a ca
lore dolcissimo ; stacciate la rimanente farina su una terrina 
calda: fate la fon ta n a  e mettete nel mezzo il sale, lo zuccaro,

m ctà 'buno ben manipolato, dodici uova e metà del latte tie
pido : mescolate dapprima questi ingredienti, indi incorporate 
la ferina, lavorate lestamente la pasta colla mano per cinque 
minuti ; indi .aggiungete due uova e continuate a lavorare la 
pasta sollevandola colla mano e spingendola contro la terrina 
fino avelie abbia preso .corpo; allora aggiungete le rimanenti 
nova ad uno ad uno, il burro a pezzettini, non che il latte



caldo ad intervalli affine di mantenere sempre calda la pasta, 
la quale dopo mezz’ora di continuo lavoro dovrà essere ben 
consistente, brillante e liscia; a questo punto mischiatevi as
sieme l ’uva di Malaga o di Corinto, non che la buccia spop
pata, di cedro, arancio, o limone, tagliata a dadolini e riscal
data con mezzo bicchier di M adera, il tutto asciugato e la
sciato intiepidire. Conservate la terrina nella stufa a calor 
dolce per un quarto d’ora, e frattanto untate di burro e spol
verizzate di farina uno stampo nel genere del disegno che 
presentiamo. Quelli col tubo nel centro od anima mobile sono 
i  migliori.

Quando la pasta incomincia a levare prendetela a piccole 
porzioni colla mano e mettetela nello stampo senza lavorarla 
finché a rriv i all’ altezza di due te rz i, rialzate le pareti dello 
stampo mediante liste di carta che attaccherete con un po’ di 
composto. Collocate lo stampo su una tegghia cosparsa di ce
nere fredda, copritelo con un foglio di carta e tenetelo ad una 
temperatura dolce, onde la pasta s’elevi fino all’estremità dello 
stampo, per il che se il calore è confacente occorreranno due 
ore e mezzo, evitando principalmente che sia troppo forte ed 
abbia a sciogliersi il burro attorno alle pareti. Il forno dovrà 
allora trovarsi al grado voluto, cioè ben riscaldato dapprima 
e ridotto a giusta m isura, sicché il baba  non incominci a 
prendere colore che dopo un quarto d’ora di cottura ; messolo 
così nel forno senza scuoterlo, chiudetene la porta, e 25 m i
nuti dopo copritelo di carta. A lla  completa cottura occorre
ranno quasi due ore, nel qual tempo badate di aprire il meno 
possibile il forno; prima di ritirarlo punzecchiatelo con un ago 
da lardellare, e se questo esce asciutto levate l ’ anima e pro
cedete ad estrarre il b a b a ; fatelo rasciugare un istante sulla 
bocca del forno, regolate le parti troppo abbronzate alla base, 
e con un pennello Lagnatelo per intero con 250 grammi di 
zuccaro sciolto con un bicchiere e mezzo di vino Madera e 
una cucchiaiata di rhum con raschiatura di limone. —  I l 
baba  (') al rhum si cosparge di punch.

Questo grosso pezzo si serve freddo, collocato sopra zoccolo 
o semplicemente sul piatto. Volendolo tagliare bisognerà ta
gliare soltanto la parte superiore in isbieco , affine di non 
sformarlo; la sommità può essere ornata di una palma od altro 
oggetto in zuccaro colato, pastigliaggio o ghiaccia reale. 1

(1) La storia culinari la risalire l'uso di questa focaccia polacca al re Stani* 
slao Leczinsky.



*

La pasta pei piccoli baia si prepara nello stesso modo,. 
Iranno che si impiegheranno tre o quattro uova di più onde 
ottenerla un po’ più molle. Lasciatela levare un terzo nella 
terrina, poi riempite fino all’altezza di due terzi i piccoli stampi 
unti di burro chiarificato. Disposti su tegghia fino a che la 
pasta sia innalzata al livello degli stampi, si mettono a forno 
vivace per cuocerli jn dodici o quindici minuti; non appena 
estratti dagli stampi, immergeteli lestamente l’un dopo l’altro 
in un siroppo al Madera, riium, maraschino od altri liquori, 
per poi lasciarli scolare su una reticella di credenza. Si ser
vono tanto caldi che freddi, e si ponno mascherare di gliiac- 
cia cotta. Lo stesso composto si cuoce eziandio in tegghia, con 
cui si foggiano poi piccoli pasticcini semplici o glassati.

1828. Briozzo. (Banche).
Proporzioni. —  Un chilogrammo e mezzo di farina, un chi

logrammo di burro, da 20 a 22 uova secondo la loro gros
sezza, 75 grammi circa di buon lievito (*), 30 grammi di sale,
50 grammi di zuccaro, mezzo bicchiere di panna.

Procedimento. —  Stacciate la farina sulla tavola, formate 
la fontana col quarto della farina e mettete nel centro il lie
vito di birra disciolto con un bicchiere d’acqua tiepida e pas
sato allo staccio. Questa pasta costituisce il lievito, e non deve 
essere duro, ma molle e lavorato lestamente, affinchè non 
abbia a raffreddarsi; se il liquido fosse insufficiente per as
sorbire la farina, bisognerebbe aggiungere qualche cucchiaiata 
d’acqua tiepida; mettete questo lievito in una casseruola, co
pritela e mettetela nella stufa dolcissima, e se il lievito è fatto • 
a dovere, dovrà raddoppiare di volume in 20 o 25 minuti. 
Intanto colla rimanente farina fate la fontana e mettete nel 
mezzo il sale, lo zuccaro, la panna, 14 uova intere e la metà 
del burro spremuto e diviso a pezzettini ; amalgamate dap
prima questo colle parti liquide che lo attorniano, indi incor
porate a poco a poco tutta la farina; riunite e gramolate la 
pasta due o tre volte onde s’ incorpori ; battetela contro la 
tavola sollevandola per porzioni colle mani e sbattendola con
ilo la massa ; dopo alcuni minuti aggiungete un uovo, e quando 
è incorporato aggiungetene un altro, e così di seguito fino 
al termine; da ultimo amalgamatevi assieme il rimanente 1

(1) Siccome la confezione del lievito varia a seconda dei paesi, cosi la dose qui 
indicata non si deve ritenere che approssimativa.



burro manipolato e diviso a pezzetti ; la pasta dovrà allora 
«ssere brillante e molto incordata. Se il lievito è montato a 
dovere, rovesciatelo sulla pasta; colle due mani dividete que
sta in piccole parti che toglierete dalla massa per collocarla 
nel centro, è continuate così il lavoro fino a ch9 il lievito sia 
egualmente amalgamato; allora mettete la pasta in una terrina 
spolverizzata di farina, copritela con un tovagliuolo pure spol
verizzato di farina, lasciatela levare ad una temperatura dolce 
almeno per sette od otto ore. Si può diminuire questo lasso 
di tempo tenendola ad un grado di calore più elevato, ma il 
primo metodo è preferibile. Lorchè ha acquistato all’ incirca 
il doppio del suo volume primitivo, rompetela nella terrina 
stessa o sulla tavola, dividetela in tutti i sensi colle mani, 
affine di togliere ogni traccia di fermentazione, poi rimettetela 
nella terrina e lasciatela levare ancora per qualche ora, ma 
questa volta in sito fresco; finalmente rovesciatela sulla tavola 
per modellarla, al qual uopo ne leverete la sesta parte e riu
nirete la porzione maggiore foggiandola ben rotonda e senza 
screpolature; collocatela in uno stampo grande e liscio il cui 
fondo avrete ricoperto di carta butirrata; la pasta deve arri
vare a poco di più della sua altezza, e colla rimanente pasta 
modellate la testa del briozzo in forma di pera, la cui punta 
l ’ introdurrete nella cavità fatta colle dita umide sul centro 
del briozzq. Inverniciate la superficie con uovo, mettetelo su 
una tegghia ed esponetelo a forno dapprima ben riscaldato, 
ma ridotto al grado voluto in modo»che la superficie del briozzo 
non prenda colore che dopo dieci minuti; allora copritelo di 
uarta senza smuoverlo e badando di lasciare aperta la bocca

PREPARAZIONE DEL LIEVITO.

Lievito con acqua di luppoli. Prendete una manata di luppoli dei migliori, cioè 
quando hanno il flore, schiacciateli un poco, metteteli entro un tegame con un litro 
d’ acqua ; cotti e ridotti d’ un terzo, passate il liquido alla tovaglia, mischiatelo con 
tanta farina bianca quanta ne potrà assorbire, formando una pasta un po' molle, 
amalgamandovi assieme mezzo bicchiere d'aceto; mettetela entro una ciotola di le
gno con farina sotto e sopra, coperta leggiermente. Lasciatela in sito tiepido per 
trenta ore, o più o meno secondo il grado di temperatura. Si conosce che è abba
stanza lievitata lorchè si presenta spugnosa, elastica, morbida al tatto, di odore e 
di sapore acre. — Si può mischiare colla pasta un po’ di vino bianco e si ponilo 
eziandio impiegare i luppoli secchi

Lievito con acqua di ceri Pestate nel mortaio due ettog. di ceci e metteteli iti 
una terrina; bagnati d’ acqua più che tiepida, coperti d'una tela, lasciateli 16 ore 
in luogo tiepido, filtrate l’ acqua, bagnate della farina bianca, formate una pasta 
come si disse sopra con un po’ d’aceto e d’ acqua calda: lasciatela levare per 30 ore 
all’ incirca e servitevene all’occorrenza. ,



del forno il meno possibile; dopo circa tre ore e mezza im
mergete la punta d’un ago da lardellare nel briozzo, e se esce 
asciutto potete ritirarlo per estrarlo dallo stampo e lasciarlo 
raffreddare a temperatura dolce. Questo briozzo si dispone su 
un tovagliuolo ripiegato e si può tagliarlo in parti senza 
scomporlo.

Per ottenere colla stessa pasta de’ piccoli briozzi bisognerà, 
non appena è levata due volte come si disse sopra, rovesciarla, 
sulla tavola e dividerla in tante parti quanti sono i briozzi 
che desiderate fare, tenendone in disparte una sesta parte per 
le teste. Modellate i briozzi ponendovi sopra la testa e collocan
doli mano mano a temperatura dolce per lasciarli rinvenire per 
dieci o dodici minuti ; dorateli coll’uovo ed esponeteli a forno 
caldo per dodici o quattordici minuti. Il volume de’ piccoli briozzi 
varia dai 50 a 100 grammi di peso. Si fanno pure per thè dei 
piccolissimi briozzi che quando sono cotti non sono più grossi 
di un uovo; si modellano istessamente, e si fanno cuocere in 
stampi da tartoline lisci o scanalati. Se i briozzi devono essere 
serviti caldi, si dovrà, dopo cotti, bagnarli con un pennello 
intriso nel burro fresco appena sciolto. La stessa pasta si cuoce 
pure in forma od altrimenti. — I pasticcieri apparecchiane il 
briozzo alla sera e lo lasciano levare nella notte per cuocerlo 
alla mattina, ma lo si può ottenere in sei ore accelerando la 
fermentazione del lievito.

1829. Svarino. (Savarin).
Per fare un grosso savarino occorrono tre od anche sei forme 

di diversa dimensione, dovendo sovrapporsi 1’ una sull’ altra

Lievito di patate. Pestate e fate cuocere in tegame con acqua tre ettogrammi di 
patate farinacee; cotte a dovere, scolate l’ acqua, passatele allo staccio, e mescola
tele con un po’ d’ acqua calda, un bicchiere di buona birra. 30 grammi di melassa 
(residuo dello zuccaro raffinato) bagnato come una poltiglia, lasciatelo levare in 
luogo tiepido per circa 21 ore in una. bottiglia. Questo lievito si può conservare in 
sito temperato per più di un mese.

Conservazione del lievito di birra. Prendete il lievito di birra che sia fatto di 
fresco, non nericcio, manipolatelo un poco, passatelo fortemente alla stamigna, 
versatelo sopra una tovaglia ed asciugatelo bene fino a che sia divenuto come unn. 
pasta; stendetelo sopra un piatto grande, fatelo seccare all’aria e riponetelo in sca
tole di latta, di maiolica o di stagno, per servirvene all’ occorrenza.

S’ intende che volendo servii si per fare del pane o per qualunque pasta lievitata, 
tanto il lievito di patate quanto di birra bisogna prima unirlo con una parte della 
farina che si vuol impiegare, bagnando con un po’ d’ acqua tiepida e formando una 
pasta un po’ molle, che si farà levare con maggiore o minore tempo, come si usa 
pel lievito di luppoli. Si deve impiegarlo precisamente quando è giunto al punto 
giusto di fermentazione, poiché da ciò dipende la buona riuscita della pasta. '



%

in guisa da formare una piramide; untatele di burro depurato 
tiepido mediante pennello affinché siano tutte egualmente 
verniciate.

Proporzioni. — 750 grammi di farina, 400 grammi di burro, 
50 grammi di zuccaro all’arancio, 22 uova, 70 grammi di lie- , 
vito di birra, un quarto di bicchiere di panna doppia, un bic
chiere di latte, e sale.

Infusione. — Mezzo litro di siroppo a trenta gradi tenuto 
al caldo con un bastoncino di vaniglia, il Quarto della buccia 
d’un limone ; aggiungete da ultimo quattttphicchiai di rack , 
quattro di estratto di nocciuole, quattro di maraschino e quat
tro di curacao ; a questi liquori si possono sostituire gli estratti 
non zuccherati, nel qual caso bisognerà diminuire la dose. Si 
può parimenti profumare il siroppo con una sola specie di 
liquore o d’ estratto, quali rhum, vaniglia, arancio, orzata o 
siroppo di frutti: in ogni caso il siroppo dovrà esser caldo.

Procedimento. — Con un quarto della farina, il lievito di 
birra e il latte tiepido, formate il lievito che metterete entro 
una terrina nella stufa dolce; quando è levato in modo d’essere 
raddoppiato del suo volume primitivo, amalgamatelo colla ri
manente farina, lo zuccaro, la panna tiepida, metà burro, il 
sale e dodici uova, lavorando lestamente per formare la pasta 
cui dopo cinque minuti aggiungerete un uovo; proseguite a 
lavorare la pasta per una me?z’ ora come pel baba, aggiun
gendo ma^o mano il restante burro e le uova. La pasta deve 
riescire brillante, liscia e ben incorporata al punto di poterla 
sollevare intera dalla terrina colla mano. Se fosse colante e 
senza corpo, sia per aver amalgamato le uova in troppa quan
tità in una sol volta sia per difetto di manipolazione, sarà 
mestieri di lavorare la pasta vigorosamente fino a che diventi 
leggiera, liscia ed elastica al punto di non più attaccarsi alle 
mani od alle pareti della terrina. È bene, verso il fine del 
lavoro di riscaldare un po’ il fondo della terrina, giacché la 
pasta trovandosi rammorbidita entra meglio in fermentazione. 
Ultimata l’operazione, coprite la terrina col tovagliuolo e te

. netela a temperatura dolce ; lorchè la pasta è cresciuta di metà 
del suo volume, prendetela a porzioni con un grande cucchiaio 
e riempite fino a due terzi le forme, che, collocate su teg- 
ghia, terrete a temperatura dolce fino a che la pasta s’innalzi 
fino all’ orlo dello stampo. Esponeteli a forno ben riscaldato 
dapprima, ma ridotto a calore moderato ; non appena hanno 
preso colore, copriteli di carta; venti minuti dopo esperimen-



tale con un ago da lardellare lo stampo più piccolo, per riti
rarlo tosto che sia cotto, e qualche momento dopo ritirate 
anche i più grandi. Rovesciateli su graticci di credenza e col 
pennello umettateli abbondantemente con siroppo caldo. La
sciateli raffreddare per collocarli in guisa di gradinata 1’ uno 

• su l’altro. Si ponno tagliare trasversalmente un po’ in isbieco 
senza scomporre i pezzi. Ornate la sommità con una corona o 
altro oggetto di zuccaro filato ; guerniteli, se v* aggrada, di 
piccole pasticcerie, e serviteli su zoccoli decorati in pastigliag
gio o semplicemente su un piatto col tovagliuolo ripiegato.

I piccoli sava^Èti si fanno cuocere in piccoli stampi ro
tondi od esagoni thè si riempiono soltanto fino alla metà ; 
lorchè sono levati a giusta misura, si fanno cuocere é si ba
gnano di siroppo tuffandoli d’un tratto nel liquido. Si servono 
per thè, tramessi o guernitura di grossi pezzi di pasticcerie, 
come pure si dispongono in piramide, nel qual caso dovranno 
essere glassati di colore diverso. La maniera per altro che 
meglio loro conviene si è di collocarli su gradinate di cinque 
o sei ordini; disposti così, ponno costituire un grosso pezzo.

1830. Couglauffe alla viennese. (Couglauffe à la viennoise).
Proporzioni. —  750 grammi di farina stacciata, 375 grammi 

di burro, 15 uova, 30 grammi di zuccaro, 10 grammi di sale, 
5 decilitri di panna, 45 grammi di lievito.

Procedimento. — Fate riscaldare le uova nella stufa e met
tete il burro in una terrina calda affinchè si rammollisca, e 
lavoratelo colla spatola fino a che acquisti un bel vellutato ; 
aggiungete un uovo ed una cucchiaiata di farina tramenando 
continuamente; quando questi ingredienti si sono incorporati, 
aggiungete un altro uovo ed un pizzico di farina, e così di 
seguito fino al termine; aggiungete allora lo zuccaro ed il 
sale, indi il lievito disciolto colla panna tiepida. Untate di 
burro chiarificato un grande stampo e poscia spolverizzatelo 
di farina. Mettete la pasta nello stampo e lasciatela levare a 
temperatura dolce ; quando ha raggiunto il doppio del suo 
volume primitivo, cuocetelo a forno moderato, per il che oc
correrà un'ora e più a norma della grandezza della forma. La 
focaccia deveriescire di bel colore e ben glassata; essa con
viene per thè o per grossi pezzi. '

Questa pasta, come tutte le paste lievitate, vuol essere la
vorata in sito caldo. Vi s| può aggiungere un ettogrammo 
di mandorle a filetti e colorate nella stufa, egual peso d’ uva 
di Corinto o di Smime e raschiatura di limone.



* 1831. Tre Fratelli, (Trois-Fréres).

Proporzioni. — 500 grammi di zuccaro, 12 uova intere, 
375 grammi di farina di riso, 150 grammi di mandorle pelale 
e tritate, coft 150 grammi di nocciuole passate allo staccio, 
300 grammi di burro sciolto, vaniglia in polvere.

Procedimento. —  Rompete le uova in una catinella, ag
giungete lo zuccaro e sbattete il composto su fuoco dolcissimo 
fino a che sia ben spumoso e bianco ; incorporatevi assieme 
mano mano le mandorle, la farina di riso, il burro e la vani
glia, e versatelo in un grande stampo o due mezzani previa
mente unti di burro depurato e infarinati, e fate cuocere a 
forno moderato. Preparate un rotondo di pasta frolla della di
mensione della focaccia ; stratificatelo di marmellata d’ albi
cocche , e quando è cotta rovesciatevela sopra ; glassate con 
marmellata d’albicocche riscaldata, con zuccaro vanigliato, se
minandovi sopra delle mandorle o nocciuole tostate tagliate a 
filettini.

1832. Maddalena all’arancio. (Madelaine à l’orango).
Proporzioni. — 500 grammi di zuccaro, de’ quali 50 all’a

rancio, 400 grammi di farina, 50 grammi di fecola di patate, 
dodici tuorli d’ uova, uno intero, sei albumi sbattuti, 400 grammi 
di burro, un bicchiere di cognac ed un grano di sale.

Procedimento. — Lavorate lo zuccaro in una terrina coi 
tuorli e l’uovo intero ; quando il composto è ben spumoso, iu - 
corporaievi assieme il burro fuso, poi la farina, il cognac e 
gli albumi.

Fate cuocere in piccole forme unte di burro, aggiungen
dovi prima, se vi garba, mandorle, uva di Corinto o buccia 
d’ arancio.

•

1833. Genovese alle mandorle. (Genoise aux amandes).
Proporzioni. — 500 grammi di zuccaro, de’ quali 50 pro

fumato all’arancio; 200 grammi di farina, 100 grammi di fe
cola di patate, 250 grammi di mandorle, 400 grammi di burro 
fuso, 4 uova intere, 4 tuorli e 4 albumi sbattuti.

Procedimento. — Pestate le mandorle con un uovo e pas
satele allo staccio ; lavorate le altre tre uova intere, i quattro 
tuorli e lo zuccaro in una terrina per fame un composto spu-



moso e leggiero; allora incorporatevi assieme con diligenza 
le mandorle, il burro fuso e la fecola, poi la farina e gli al
bumi sbattuti. Stendete il composto su una lastra a bordi 
rialzati coperta di carta unta, e cuocetela a forno un po’ caldo. 
Questa pasta si cuoce ordinariamente non più alta di due 
centimetri. •

Volendola più grossa, bisognerebbe aggiungere 50 grammi 
di fecola di più; altrimenti non cuocerebbe bene. La fecola 
per altro non è strettamente necessaria in questo composto 
potendovisi sostituire egual quantità di farina; ma colla fecola, 
oltre al cuocer meglio, riesce più delicata. Questa focaccia è 
utilissima nella pasticceria potendosi impiegare in svariati modi.

1834. Genovese fragile. (Génoise cassante).
Pesate otto uova e l’ egual peso di zuccaro, altrettanto di 

burro e similmente di farina, più 200 grammi di mandorle 
che pesterete con un uovo; fate sciogliere il burro e mettete 
il tutto in un terrina ; lavorate per dieci minuti colla spatola; 
aggiungete un po’ di raschiatura d’arancio o di limone ed un 
cucchiaio di cognac ; cuocetela a strati sottili su lastre coperte 
di carta unta. Questa pasta dovrà essere tagliata mentre è 
ancora calda, altrimenti si spezzerebbe, e vi si può dare quel 
profumo che meglio aggrada.

1835. Grosso biscotto alla vaniglia. (Gros biscuit à la vanille).
I grossi biscotti si usa cuocerli in stampi a grandi scana

lature ed aventi un cilindro mobile al centro. Ove si adope- 
• rassero stampi senza cilindro, la riuscita sarebbe più incerta 

dovendo rimanere maggior tempo nel forno. In ogni caso si 
untano di burro chiarificato misto con egual quantità di grassa 
d’arnione di vitello, dopo di che lascierete scolare lo stampo 
per poi spolverizzarlo di.zuccaro passato allo staccio di seta.

Proporzioni. — Un chilogrammo di zuccaro, 325 grammi 
di farina, 325 grammi di fecola, 28 tuorli, 28 albumi sbattuti, 
un po’ di vaniglia ridotta in polvere collo zuccaro, ed un grano 
di sale.

Proporzioni. — Stacciate la farina e la fecola su un fo
glio di carta per asciugarla alla stufa ; untate e glassate di 
zuccaro lo stampo in modo che tutto 1' interno sia ricoperto 
d’uno strato eguale. Pestate lo zuccaro colla vaniglia e pas
satelo allo staccio su una grande terrina; aggiungete i 28



tuorli e incorporateli collo zuccaro lavorando vivamente con 
due spatole, una per mano, fino a che il composto si presenti 
spumoso e leggiero, il che si otterrà dopo circa mezz’ ora. 
Montate gli albumi in una catinella stagnata sbattendoli col 
sa le, dapprima lentamente e raddoppiando di vigore mano 
mano che divengono leggieri; essi devono non solo divenire 
spumosi1, ma eziandio formare un corpo compatto. I globetti 
d’ aria devono essere tanto piccoli da riescire impercettibili ; 
a questo punto l’albume tende a granularsi, ma si evita tale 
inconveniente mischiandovi assieme una manata di zuccaro, 
senza discontinuare dallo sbattere vivamente col fuscello. Ri
tirate allora una spatola da’ tuorli e incorporate con essi, a 
poco a poco e con diligenza, coll’ aiuto dell’ altra, il quarto 
dell’albume, il che imprimerà molta leggierezza ai tuorli ; ver
sate allora questi a piccole porzioni nella catinella ove tro
vasi il rimanente albume , mentre un’altra persona li amal
gamerà mediante la spatola; stacciate sulla massa la fecola 
assieme alla farina che verrà amalgamata mano mano, conti
nuando a rimestolare il composto colla spatola senza troppo 
rompere l’albume. Questa mescolanza fatta a dovere influisce 
grandemente sul risultato dell’ operazione, giacché male in
corporato , si gonfierebbe precipitosamente nel cuocere, ma 
non si conserverebbe, mentre se il lavoro fosse prolungato 
di troppo il composto diverrebbe pesante e perciò difficile a 
cuocere. Il punto in cui deve cessare il lavoro si riconosce 
lorchè il composto è liscio e un po’ meno sodo d’un composto 
di meringa, ma non colante. — Così ultimato, mettetelo a 
grandi cucchiaiate nello stampo fino all’ altezza di tre quarte 
parti, rialzandolo contro le pareti al di sopra del suo livello; 
attorniate nell’orlo dello stampo con una lista di carta unta di 
burro in modo da sopravanzare di due o tre dita il livello dello 
stampo e che assicurerete con spago oppure con uovo sbattuto.

Collocate lo stampo su una tegghia cosparsa di cenere e 
spingetelo nel centro del forno ben riscaldato dapprima e ri
dotto poi a calore moderato. Chiudete lo sportello del forno 
e lasciatelo cuocere due ore ed anche più secondo la gros
sezza. Aprite il meno possibile il forno, e quando il biscotto 
sembra cotto, punzecchiatelo con un grosso ago per assicu
rarvi che non contenga più alcuna umidità; ritirate allora il 
cilindro e la carta; regolate la parte superiore, girategli at
torno la punta del coltello, rotolate lo stampo su un tova
gliuolo e finalmente rovesciatelo su uno staccio; esponetelo un 
istante alla bocca del forno per asciugare l’ umidità, indi la
sciatelo raffreddare.



Alla vaniglia può sostituirsi la solita raschiatura di limone 
o d’arancio, o meglio dello zuccaro profumato con queste es
senze. Per servirlo potrete collocarlo tanto semplicemente su un 
piatto, quanto su uno zoccolo decorato in pastigliaggio.

1836. Grosso biscotto alle mandorle. (Gros biscuit &ux amandes).
Proporzioni. — Un chilogrammo di zuccaro, di cui 100 

grammi vanigliato; 750 grammi di mandorle, un quarto delle 
quali amare; 250 grammi di farina, 150 grammi di fecola, 
dieci uova intere, 24 tuorli e 16 albumi sbattuti.

Procedimento. — Pestate le mandorle monde e secche con 
100 grammi di zuccaro, aggiungendo poco a poco le uova 
intere per evitare che facciano olio; indi passatele allo stac
cio ; lavorate lo zuccaro coi tuorli in una grande terrina per 
farne un’ impasto spumoso e leggiero. Dopo circa mezz’ora di 
lavoro incorporate le mandorle della terrina senza cessare il 
movimento ; fate dibattere col fuscello gli albumi, e quando 
siano ridoti i a dovere incorporatene un quarto col composto 
de’ tuorli. Frattanto che amalgamate questi, si deve continuare 
a sbattere il rimanente albume; aggiungete ancora un poco 
d’ albume ai tuorli e travasateli nella catinella degli albumi ; 
incorporate questi ingredienti con una spatola, aggiungendo a 
poco a poco la farina asciutta e la fecola che lascierete ca
dere assieme da uno staccio. Ben amalgamato il tutto, ulti
mate 1’ operazione riempiendo fino ai tre quarti lo stampo 
precedentemente unto e spolverizzato come si disse sopra, e 
cuocetelo nello stesso modo. .

Questo biscotto si conserva fresco per parecchi giorni. Si 
può servirlo semplicemente sul piatto attorniato di piccoli ga
te aux decorati.

1837. Biscotta detto pane di Spagna. (Biscuit d’Èspagne).
Operate come pel biscotto alla vaniglia impiegando : 500 

grammi di zuccaro, 300 grammi di farina, 50 grammi di fe
cola, 20 tuorli lavorati collo zuccaro, 8 albumi montati, un 
grano di sale e raschiatura di limone.

Questo biscotto lo si fa cuocere in un grande stampo liscio 
e viene glassato all’ arancio. Si può anche svuotarlo e for
mare una specie di timballo in cui si serve una plombières 
di frutti.



1838. Biscottino comune. (Biscuit commun).
Procedete istessamente impiegando: 500 grammi di*zuccaro 

400 grammi di farina, 16 tuorli, e 16 albumi sbattuti.
Con questo composto ̂ opprim endo due uova, si fanno bi

scotti al cucchiaio e bocconcini (bouchées). Ove invece si cuo
cesse in uno stampo, converrà sopprimere parte della farina, 
che si sostituirà colla fecola ; questa non è rigorosamente ne
cessaria, ma làcilita d’assai la cottura.

1839. Biscottini di vari colori. (Biscuit à couleurs).
Proporzioni. — 3 ettogrammi di farina seccata al forno e 

passata allo staccio, 10 tuorli d’ uova, 3 ettogrammi di zuc- 
caro, 30 grammi di cioccolato, pistacchi e un po’ di cannella 
e di carmino.

Procedimento. — Sbattete in una terrina i tuorli d’ uova 
collo zuccaro ed amalgamateli leggiermente versandoli in 
un’altra terrina contenente l’albume che avrete ridotto in neve; 
aggiungete la farina e un po’ di cannella in polvere ; formata 
una massa liscia e morbida,. dividetela in quattro parti colo
rando la prima col carmino, la seconda con pistacchi verdi 
tritati, la terza col cioccolato rammolito sulla bocca del forno 
e mescolato con un po’ dell’istessa pasta a poco per volta ; la 
quarta conserverete naturale. Versate i diversi composti in 
una scatola di carta unta di burro, cominciando dal naturale, 
al verde, al rosso e al cioccolato ; spolverizzate di zuccaro e 
fate cuocere a forno appena caldo ; ritirateli e servitevene ta
gliandoli in diverse foggie per formare zoccoli, roccie od altro.

1840. Biscottini alla genovese. (Biscuit à la génoise).
Pestate nel mortaio due ettogrammi di cedrato candito con 

un po’ di raschiatura d’ arancio , ottenuta, come si disse più 
volte, col soffregare contro la buccia de’ pezzi di zuccaro in 
pane; aggiungete un ettogramma di marmellata d’albicocche, 
ed il tutto ben pesto passatelo allo staccio e riponetelo in una 
terrina con 5 tuorli d’uova lavorati con 2 ettogrammi di zuc
caro ; sbattete bene, indi mischiatevi assieme 9 albumi ridotti 
in neve molto densa; riempite delle cassette di carta , fateli 
cuocere a forno dolce, e quando hanno preso color biondo, 
glassateli con albume e zuccaro in polvere mescolato con ra
schiatura e sugo di limone; asciugateli di nuovo al forno e 
serviteli.



1841. Biscottini di Novara alla vaniglia.
(Petits biscuits de Novare à la vanille).

Sbattete in una terrina un tuorlo e quattro uova intere con 
tre ettogrammi di zuccaro finissi®» e un po’ di vaniglia in 
polvere ; quando sono ben montate, aggiungete tre ettogrammi 
di farina bianca asciutta e stacciata fina ; formate i biscottini 
mettendo il composto con un cucchiaio su un foglio di carta 
grossa, oppure fateli mediante modello di legno in cui siavi 
praticata l’ incavatura della dimensione del biscottino, lungo 
cioò circa nove centimetri e largo la metà; appoggiatelo so
pra la carta su cui avrete messo un cucchiaio di pasta, sol
levate il modello o stampo, ed avrete così formato il biscottino; 
procedete nell’operazione spolverizzandoli di zuccaro in grana 
e facendoli cuocere a forno piuttosto caldo; cotti appena e 
scarsamente coloriti, staccateli dalla carta e fateli seccare 
nella stufa.

1842. Biscottini di Novara ordinarii al fior.d’arancio.
(Petits biscuits de Novare ordinaires à la fleur d’orange)

Sbattete come sopra due ettogrammi di zuccaro in polvere con 
tre uova intere, ben montate, con un po’ di fiori d’ arancio 
pralinali, schiacciati fini; aggiungete due ettogrammi di fa
rina bianca per formare una pasta morbida e liscia ed operate 
nel modo anzidetto.

1843, Biscottini di mandorle all'italiana.
(Petits biscuits d’amandes à l’italieune).

Operate come al N. 1836, impiegando 200 grammi di man
dorle , un pizzico delle quali amare , 300 grammi di zuccaro 
vanigliato, 100 grammi di farina di semola, 40 grammi di fa
rina di patate, 3 uova intere, 7 tuorli, 5 albumi ed un grano 
di sale. Cuocete questa pasta in stampi grandi o piccoli, unti 
di burro e spolverizzateli di farina di patate.

1844. Biscottini bianchi allavvaniglia.
(Petits biscuits blancs à la vanille).

Montate otto albumi in neve che mescolerete con 250 grammi 
di zuccaro vanigliato; aggiungete tanta panna sbattuta pari



al volume degli albumi e da ultimo 250 ggatmni di farina di 
semola che lascierete cadere dallo staccio nella massa. Cuo- 
ceteli a forno dolce su lastre di rame unte e infarinate, fog
giandoli col cucchiaio o col cornetto.

1845. Biscottini di riso. (Biscuits de riz).
Lavorate in una terrina 100 grammi di marmellata di al

bicocche previamente passata allo staccio, con due albumi, 
sino a che il composto diventi spumoso. In altra terrina la
vorate parimenti 10 tuorli d’uova con 400 grammi di zuccaro 
fino, indi amalgamatevi assieme la marmellata e sei albumi 
che avrete fatto ridurre in neve ben densa. Aggiungete come 
di pratica 300 grammi di farina di riso ; stendete il composto 
in piccoli stampi o su una lastra di rame unta e spolverizzata 
di farina; fatelo cuocere a forno molto temperato e tagliatelo 
a  piacimento.

1846. Biscottini al cioccolato (Biscuits au chocolat).
Lavorate in una terrina 300 grammi di zuccaro fino, 30 dei 

quali vanigliato, con otto tuorli d’ uova. Ridotto il composto 
ben spumoso, aggiungete 60 grammi di cioccolato in polvere, 
5  albumi in neve e da ultimo 120 grammi di farina di semola 
e 50 grammi di farina di patate. Cuocetéli come sopra in 
piccoli stampi unti e infarinati, e cotti che sieno potrete glas
sarli di ghiaccia bianca al caffè.

1847. Biscottini alla reale- (Biscuit à la royale).
Lavorate dieci tuorli d’ uova con 250 grammi di zuccaro 

lino, cui aggiungerete come di pratica 250 grammi di burro 
fuso, 250 grammi di farina e di poi 12 albumi ridotti in neve, 
un bicchierino di rhum, un grano di sale e 200 grammi di 
frutta siroppata previamente lavata, asciugata, e tagliata a 
dadolini. Amalgamate con diligenza la massa, cuocetela a forno 
temperato in tegghia o su lastra di rame unta di' burro e 
spolverizzata di farina, per poi foggiarla a piacimento.

1848. Biscottini al punch. (Biscuits au punch).
Preparate il composto impiegando 400 grammi di zuccaro 

fi rio, 200 grammi di farina di semola ben asciutta, 200 grammi 
di farina di patate, 300 grammi di burro fuso, due itova in



tere , otto tuorli ,#tre albumi in neve, la raschiatura d’ un 
arancio, un grano -di sale ed un bicchierino di rhum. Lavo
rate dapprima i tuorli d’uova collo zuccaro, e quando la massa 
si presenta spumosa aggiungete il burro, il rhum, gli albumi 
in neve e da ultimo la farina passata allo staccio al di sopra 
del composto ; fate cuocere a forno temperato sia in stampi 
unti e spolverizzati di farina, oppure su lastra di rame coperta 
di carta unta.

1849. Biscottini alla livornese. (Biscuits & la livournaise
Pestate 250 grammi di mandorle con due uova ed un cuc

chiaio di zuccaro all’arancio, indi passate allo slaccio. Lavo
rate 250 grammi di zuccaro con 4 uova intere, cui aggiun
gerete le mandorle, un grano di sale, e mano mano un etto
grammo di farina di patate. Quando il tutto è ben amalgamato, 
unite pure 150 grammi di burro fuso e cuocete a forno dolce 
il composto sia in stampi o su lastre di rame a bordi rialzati.

1850. Biscotto alla Richelieu- (Biscuit à la Richelieu).
Proporzióni. — Grammi 500 di zuccaro, grammi 500 di 

mandorle, grammi 170 di burro, grammi 175 di farina, 16 
tuorli d’uova, 8 albumi, sale e vaniglia.

Procedimento. — Pestate per bene le mandorle con zuccaro 
c qualche tuorlo d’uovo ; lavorate gli altri tuorli collo zuccaro, 
e quando si presentano ben spumosi, amalgamateli colla fa
rina, le mandorle e il burro liquefatto, e finalmente aggiun
getevi gli albumi ridotti in neve.

Questo biscotto si può cuocere tanto entro stampi come su 
lastra unta e spolverizzata di farina.

1851. Bouff alla tedesca, (Bouff à l’ allemande).
Lavorate fino a renderli spumosi 12 tuorli d’ uova con 

250 grammi di zuccaro fino; aggiungete il sugb *di mezzo 
limone e la raschiatura d’uno intero e un grano di sale, indi 
200 grammi di burro, 150 grammi di farina di semola, e da 
ultimo 12 albumi ridotti in neve e 70 grammi d’ uva di Co
rinto. Fate cuocere il composto in tegghia od in uno stampo 
liscio, a forno temperato. Servitelo tanto intero quanto a pezzi, 
lòrmando degli svariati gàteaux che spolverizzerete di zuccaro.



1852. Maddalena al cioccolato. (Madeleine au chocolat).
Preparate un composto come al N. 1832, tranne che sosti

tuirete all’arancio lo zuccaro vanigliato. Cuocetelo in piccoli 
stampi lisci o meglio a cerchi, lasciate che si raffreddino per 
cospargerli di ghiaccia al cioccolato e di poi asciugarli nel 
forno per cristallizzarli.

1853. Maddalene alla primaverile. (Madeleines à la printanière).
Mediante forma a foggia di timballetti preparate 12 piccole 

focaccie, che cuocerete di bel colore ; levate una parte dal 
dissotto per formare il coperchio, ed estraete un po’ di mollica, 
riempiendo poi il vuoto con una crema p lom bières alla vani
glia , cui avrete unito un po’ di frutta siroppata, asciugata e 
tagliata a pezzettini. Rimettete a posto il coperchio, stendeteli 
su una reticella e col pennello glassateli con ghiaccia di fra
gole o di lamponi; spolverizzateli di pistacchi triti ed espo
neteli alla stufa per cristallizzarli.

Queste paste si ponno servire con zabaglione, marmellata 
od altre creme, come pure si cristallizzano con qualunque sorta 
di ghiaccia tanto cotta che cruda. La stessa $asta può cuocersi 
in una tegghia, indi la si taglia a piacimento e viene cristalliz
zata a varii colori e decorata con ghiaccia, frutta od anqjie 
marmellata spinta al cornetto. Riesce altresì graditissima cuo
cendola in stampi di latta a foggia di rulli, i quali si glas
sano dapprima con marmellata d’albicocche, indi con ghiaccia 
al rhum molto lucida.

1854. Meringhe. (Meringues).
S’impiegano in pasticceria diverse specie di meringhe ('), le 

quali ordinariamente si compongono d’albume d’uova e di zuc- 1

(1) Composto d i  m e r in g a  com une . — P ro p o rz io n i : 500 grammi di zuccaro in pol
vere, 6 albumi d’ uova e 7 se piccoli, essenza o profumo ed un grano di sale.

P ro c e d im e ìito  : — Mettete gli albumi in una catinella stagnata con un grano di 
sale e sbatteteli col fuscello dapprima leggiermente ed accelerando la rapidità del 
movimento mano mano che si gonfiano. Quando incominciano ad essere spumosi bi
sogna far loro prendere la maggior consistenza; quando l’ albume tendesse a granu
larsi, vi aggiungerete un pizzico di zuccaro in polvere. Lorchè il composto è ben 
liscio, ritirate il fuscello e incorporarevi assieme lo zuccaro a poco a poco, mediante 
la spatola; aggiungete l'essenza che desiderate, ed impiegatelo tosto.

Il Re dei cuochi.



caro in polvere e servorio a confezionare piccole meringhe e  
molti tramessi. .

1855. Pasta per timballo alla Chateaubriand.
(Pàté pour timbale à la Cbateubriand).

Proporzioni. Grammi 100 mandorle, grammi 100 zuccaro 
lino, grammi 50 burro, grammi 150 di farina', poco albume 
d’uovo e sale.

Procedimento. Pelate e pestate le mandorle con un po’ di 
albume d’ uovo ; passatele allo staccio ; mettete sulla tavola la 
farina, lo zuccaro, piccola porzione del quale all’arancio, il burro 
e un grano di sale. Lavorate per bene formando la pasta e 
tirandola sottile come un pezzo da cinque centesimi. Dispone
tela , come d’ uso su una lastra di rame e fatela cuocere a 
torno temperato. Appena tolta dal forno, foggiatela, mediante 
stampino, a guisa di piccoli dischi simili a pezzi da dieci cen- 
sesimi co’ quali coprirete l’interno del timballo. Al momento di 
servire riempitelo con una plombières alla vaniglia e frutta 
confettata. * g . n .

1856. Panettone alla milanese. (Panettone à la milanaise).
Provvedete dal fornaio un ettogrammo di lievito che non 

sia troppo acido ed amalgamatevi assieme con acqua tiepida 
un ettogrammo di farina di semola di prima qualità, in modo 
d’ averne una pasta alquanto sostenuta che coprirete e por
rete a levare in sito tiepido; dopo tre ore mettetela di nuovo * lo

Composto di maringa italiana. — P rop orzion i : 5G0 grammi di zuccaro, 5 albumi 
od essenza.

Procedimento'. — Lasciate sciogliere un istante lo zuccaro che porrete in una cas
seruola da credenza con un bicchiere d’acqua; aggiungete la raschiatura d'un limone 
od un po’ di vaniglia e cuocetela alla piuma (Vedi Cottura dello zuccaro, pag. 870). 
Frattanto avrete incominciato a sbattere gli albumi e lorchè lo zuccaro avrà rag
giunto il grado voluto, ritiratelo dal fuoco per fargli perdere l’ebollizione: continuate 
a sbattere l’ albume lino alla maggiore consistenza; allora fate versare a poco a poco
lo zuccaro nell’ albume, ed opeiandoJa mescolanza col fuscello, gli albumi diver
ranno ipumosi e lisci per effetto del calore che li cuoce. Mettete per un issante il 
rondo nella catinella nell’ acqua fredda ed ultimate l*operazione lavorando gli al
bumi colla spatola; raffreddandosi ripiglieranno corpo; coprite la catinella con un 
tovagliuolo ed impiegate il composto dopo qualche minuto. Ksso si cuoce a forno dol
cissimo e deve conservarsi bianchissimo. Consultando V istruzione a pagina 867, si può 

colorare a piacimento.
i'omposto di meringa al cioccolato. — Il procedimento e le dosi sono identiche; 

non si tratta che d’ aggiungere allo zuccaro. quando ò cotto, 60 grammi di cioccolato 
sciolto e stemperalo con siroppo vanigliato.



sulla tavola, aggiungete un altro ettogrammo di ferina e con 
acqua tiepida formate la pasta, che lascierete ancora levare 
per tre ore ; dopo di! che mettetela sulla tavola, aggiungete 
650 grammi di farina di semola, un pochino di sale, 6 uova, 
160 grammi di burro appena sciolto e 160 grammi di zuc- 
caro ; lavorate con diligenza, ed ottenutone una pasta piut
tosto soda, amalgamatevi assieme 50 grammi d’ uva sultana, 
50 grammi di cedrato tagliato a dadolini, e un po’ di burro 
fuso. Riunite la pasta quasi a forma di cupola e riponetela 
su una lastra di rame ; mettetela nella stufa ben temperata, 
e quando sarà raddoppiata di volume e si presenterà resistente 
al tatto, ma tremolante, praticatevi al di sopra col coltello 
ima leggiera incisione disegnando dapprima un quadrato ed 
in mezzo a questo una croce. Mettetelo nel forno che avrete 
dapprima riscaldato fortemente e di poi abbassato a calore 
regolare, e cuocetelo di bel colore castagno chiaro. Ritiratelo 
dal forno e lasciatelo raffreddare. Il panettone, tanto più se 
grosso, riesce migliore a mangiarlo il giorno seguente.

Colla stessa pasta si fanno piccoli panettoncini, tranne che 
li cuocerete in breve tempo a forno più vivace.

1857. Focaccia alberifera allo spiedo. (Gàteau arbreux à la broche).
Questa distinta focaccia richiede molta perizia e diligenza. 

. La massa è composta nel seguente modo : 500 grammi di fa
rina di semola, 250 grammi di farina di patate, 500 grammi 
di burro, 500 grammi di zuccaro fino, un bicchiere di buona 
panna, un bastoncino di vaniglia in polvere, 24 tuorli d'uova, 
17 albumi e raschiatura di limone e d’arancio.

Lavorate in una grande terrina i tuorli d’ uova collo zuc
caro ed aggiungete mano mano il burro depurato e manipolato, 
poi la vaniglia, la farina e la panna ; avrete intanto fatto ri
durre in neve gli albumi, che amalgamerete leggiermente ed 
in modo d’averne una pasta ben eguale e molto morbida.

Per questa focaccia è necessario un fusto di legno di forma 
conica avente alla sua base circa dieci centimetri di diame
tro e lungo 50 o 60, e perforato in tutta la sua lunghezza in 
modo da potervi far passare l’ asta dello spiedo. Attorniate il 
fusto con una funicella che disporrete a spira in modo da po
terla ritirare quando la focaccia sarà cotta tirandone l’ estre
mità; ricoprite la funicella con carta butirrata ed assicurate 
il fusto allo spiedo ; collocate l’ asta sugli alari ad una certa 
distanza dal fuoco ardente; fate girare da altra persona lo spiedo,



alfine di poter regolare il movimento secondo il bisogno; la
sciate riscaldare il legno bagnando la carta di burro depurato, 
indi cospargetela con uno strato del composto girando lenta
mente lo spiedo. Lorchè il primo intonaco avrà preso colore, 
disponetene un secondo, raccogliendo mano mano il composto 
che cadesse nella leccarda che avrete avuta cura di porvi 
sotto ben pulita; lasciate colorare questo strato come il primo 
e procedete similmente sino a che il composto si presenti dello 
spessore di due centimetri su tutta la sua lunghezza. Allora 
versatevi sopra altro composto a piccole porzioni senza girare lo 
spiedo per un momento, affinchè la pasta che tende a cadere 
si trovi rattenuta dall’ azione del fuoco, formando così delle 
ineguaglianze, come si veggono nel modello della Tavola A. 
Quando i primi gruppi si sono un po’ consolidati, bisogna gi
rare lo spiedo per formarne altri in modo da distribuirli su 
tutta là superficie; indi continuate a cospargerla d’altri strati, 
come si disse innanzi, fino a che abbiate esaurito tutto il com
posto; quello sgocciolante lo impiegherete esso pure, diluen
dolo con un po’ di latte. Ultimerete la cottura girandolo re
golarmente fino a che la focaccia sia interamente colorata d’un 
biondo chiaro. Allora toglietela dagli alari e con un pennello 
verniciatela di ghiaccia cruda all’arancio e al limone, indi gi
ratela ancora sul fondo qualche minuto per asciugarla. Perchè 
la focaccia riesca brillante e conservi il suo colore, la ghiaccia 
deve essere molto liquida. Quando è completamente fredda, 
tagliatela dalle estremità per ritirare la funicella e rizzarla in 
piedi ; levate la carta nell’ interno, e mettete la focaccia su 
un tondo adatto guernito di un tovagliuolo damascato. A molti 
piace guemire queste focaccie con diverse pasticcerie ; noi 
siamo d’ avviso che la semplicità giova meglio. Trattandosi 
d'un servizio per grande buffet, la porrete sopra zoccolo in 
croccante od in pasta da credenza decorata in pastigliaggio e 
guemita all’ ingiro di gàteaux alla genovese ; ornate la som-1 
mità con un cespuglio in pasta d’ adragante a colori, oppure 
di zuccaro filato.

1858. Croccante di mandorle. (Nougat).
Pelate, lavate ed asciugate sei ettogrammi di mandorle dolci, 

che taglierete a filetti, indi farete seccare a forno dolcissimo 
ed in modo che piglino un leggier color biondo ecf eguale; 
mettete 5 ettogrammi di zuccaro fino, ma non in polvere, in 
una casseruola da credenza e fatelo Caramellare leggiermente



sul fornello, tramenando con un mestolino ; quando lo zuccaro 
sarà sciolto, gettatevi entro le mandorle calde, e un po’ di 
sugo di limone, ritirate il recipiente dal fuoco e mescolate le 
mandorle collo zuccaro. Mettetelo in uno stampo unto d’olio e 
comprimete il composto contro le paréti mediante un limone, 
badando che rintonaco abbia a riescire molto sottile; oppure 
stendete il croccante su una lastra di rame e ricoprite con 
esso mano mano lo stampo, tenendo il tutto al caldo. Estrae
telo dallo stampo, e quando è freddo decoratelo con zuccaro 
filato o ghiaccia reale spinta al cornetto, pistacchi e frutti 
confettati.

Con questo croccante si fanno tempietti, casuccie ed ogni 
sorta di oggetti, che riescono di facilissima esecuzione. È loro 
prerogativa 1’ armonia delle proporzioni e la semplicità. Per 
questi pezzi le mandorle dovranno essere tritate e di poi pas
sate al cribro di cucina non troppo fitto. Ove la quantità 
fosse maggiore della dose indicata, converrà prepararlo in due 
riprese.

1859. Arpa in croccante. (Lyre en nougat).
Per disporre questo elegante pezzo da buffet quale lo pre

senta il modello a pag. 864 occorre avere uno stampo di rame 
o di latta in due pezzi a foggia di arpa che unterete d’ olio 
di mandorle e poscia ricolmerete col composto preparato nel 
modo anzidetto; il piedestallo costituirà un pezzo a parte, che 
farete dopo aver ultimata l’arpa che attaccherete con zuccaro 
caramellato biondo; filettatela di ghiaccia reale spinta al cor
netto ; le teste che ornano la estremità e la ghirlanda col 
suo nastro, sono in pastigliaggio a colori; le corde, parimenti 
in pastigliaggio, sono decorate all’estremità di bottoncini rosa, 
ed il regolo che li tiene divise è in croccante velato di ghiac
cia bianca. Avrete in pronto uno zoccolo o tamburo di legno 
a tre ordini coperto di pastigliaggio ; le decorazioni e le ghir- • 
lande che attorniano la base sono pure in pastigliaggio, pre
parate conforme all’istruzione a pagina 778. Guemite il primo 
gradino di piccoli croccanti di mandorle a foggia di bicchieri, 
e ricolmi di lattemiele alla vaniglia con piccole fragole, il 
secqndo con fanchonettes raffiguranti vasetti, ed il terzo di 
meringhe rotonde ripiene di zabaione all’arancio o. n .



SO 4

^ 6 0 .  E lm o in croccante. (Casque en nougat). .
Per ben riescire a confezionare questo elegante croccante, 

- indispensabile avere uno stampo proporzionato e diviso in 
tre pezzi l’ uno formante la calotta, il secondo la visiera, ed 
il terzo il cimiero che sostiene la criniera. Untate d’ olio di 
mandorle lo stampo e distendetevi entro il composto di croc
cante di mandorle trite. La bavbozzciy ossia le coreggie ̂ desti
nate ad allacciare l’elmo sotto il mento, sono fatte parimenti 
di croccante, che stenderete su una lastra di rame e taglierete 
col coltello- ove si raffreddasse troppo presto, lo esporrete un

istante al forno, affine di poterlo modellare con precisione. 
Attaccate i varii pezzi con zuccaro caramellato biondo, e col 
cornetto ripieno di ghiaccia bianca filettate la visiera e deco
rate la barbozza ed il cimiero.



Qualche giorno prima avrete preparato uno scudo con pasta 
-di mandorle ed adragante, non che la cintura ed una daga 
romana, badando che questa abbia ad essere più corta dello 
scudo. Impiegando la pasta di mandorle, il lavoro riesce più 
perfetto ; diversamente si ponno modellare con pasta di bi
scottino molto rafferma ben glassata e decorata al cornetto ; 
la corona d’alloro può essere parimenti fatta con pasta verde 
di mandorle e di biscotto colorato in verde. Avrete uno zoc
colo nel genere del disegno che presentiamo; il fusto del pie
destallo è di legno coperto di ghiaccia reale, bianca : esso 
porta una specie di tamburo iù croccante attorniato di ghir
lande in pastigliaggio. Cofocatevi sopra lo scudo, la daga e 
la cintura, indi l’elmo a cui attaccherete con ghiaccia la ghir
landa ; all’ultimo istante formate la criniera con zuccaro filato 
tinto in rosso, e mettetela sul cimiero in modo che la coda 
vada a cadere sullo scudo. Guernite la base di maddalene 
cotte in piccoli stampini e di poi ghiacciate in bianco e de
corate di gelatina di ribes spinta al cornetto, e la parte su
periore del piedestallo di meringhe rotonde e ripiene di crema 
pasticcierà, decorate con un nastrino di ghiaccia rosa ed asciu
gate nella stufa. g. n.

1861. Cigno in croccante. (Cygne en nougat).
Con uno stampo in due pezzi, che si unta d’ olio di man

dorle e poscia s’ intonaca di composto di croccante di man
dorle trite, modellate il cigno, e poscia le ali separatamente. 
Congiungete il corpo con zuccaro caramellato, copritelo di 
ghiaccia reale lisciando col coltello; imitate gli occhi con pa
stina di cioccolata, e con un ago da cucina segnate la scre
ziatura delle penne prima che la ghiaccia sia asciutta. At
taccate le ali tenendole a mezzo spiegate, che avrete pari
menti glassate ed incise; il becco lo conserverete del colore 
del croccante. Mettetelo ad asciugare nella stufa e poscia ada
giatelo su uno zoccolo ovale a forma di vasca, cosparso di 
pistacchi triti per dare il verde ; disponetevi all’ ingiro dello 
zuccaro filato finissimo e bianchissimo in modo da raffigurare 
l ’ acqua, e guernite l’ orlo con cestelline di piccoli aranci ri
colme di bianco mangiare.

Si può disporre anche in una specie di nido, nel qual caso 
dovranno collocarsi sotto al cigno delle uova che avrete fo
rate e riempite, mediante un piccolo imbuto, di bianco man
giare e di poi poste a gelare su uno staccio ricolmo di ghiaccio.



1862 Piramide in croccante di mandorle.
(Pyramide en nougat d’amandes).

Preparate uno zoccolo a due gradini velati di ghiaccia e  
spolverizzati di pistacchi triti fini e molto verdi in modo da 
raffigurare erba. Modellate un fusto da candelabro di compo
sto di croccante, non che tre bracciuoli portanti una cestellina 
parimenti di croccante. Regolateli col coltellino, e quando 
siano freddi attaccateli con zuccaro caramellato contro 1’ asta 
principale che avrete assicurata allo zoccolo e sulla cui punta 
collocherete una cestellina di crocéfente più grande delle altre; 
decorate le cestelline con ghiaccia bianca e rosa spinta al 
cornetto, oppure con piccolissime pallottoline di pasta reale 
spolverizzate parte con zuccaro granulato bianco, parte rosa 
e parte in verde con pistacchi triti molto fini.

Questa piramide si guernisce di pasticcerie svariate met
tendone due qualità all’ingiro ed altre quattro nelle cestelle.

Simili candelabri per buffet ponno portare anche un mag
gior numero di cestelle, a due ordini, mettendo quattro brac
ciuoli al dissotto, tre superiormente, ed uno alla sommità g . n .

1863. Vaso in croccante guernito di plombières di fragole.
(Vase en nougat gami de plombières de fraises).

Preparate il croccante con 600 grammi di mandorle dolci 
trite, e per essere sicuri dell’ operazione lo farete in due ri
prese. Untate uno stampo in quattro pezzi a foggia di vaso e 
mettetevi entro il composto come si disse al N. 1858. Lasciate 
che si raffreddi, toglietelo dallo stampo ed attaccate i varii 
pezzi con zuccaio caramellato, indi con ghiaccia spinta al cor
netto tracciate i cordoncini che filettano il vaso ; il manico 
posto ai lati, e che attaccherete pure con zuccaro caramellato, 
è formato con croccante rotolato sul marmo unto d’ olio di 
mandorle e modellato come indica il disegno (tavola B); la de
corazione posta ai lati è in pastigliaggio bianco e parimenti 
in pastigliaggio bianco e rosa sono gli ornati che abbelliscono 
e distinguono i gradini dello zoccolo su cui collocherete il 
vaso. Guemite la base di meringhe rotonde, e superiormente 
disponetevi con garbo delle paste genovesi glassate in bianco 
e decorate al cornetto con ghiaccia rosa. Montate m piramide 
nel centro del vaso una plombières di fragole, entro la quale 
vi conficcherete delle grosse fragole.



esto vaso , può essere decorato anche con pasta di man- 
ed adragante.

fusto dello zoccolo è di legno coperto di ghiaccia bianca, 
ma lo si potrebbe, fare anche con pasta da credenza.

1864. Croccante alla principessa Margherita.
(Croque bouche à la princesse Marguerite).

Preparate un piedestallo a tre ordini simili al modello, il 
quale può essere fatto tanto di pasta come di legno, che ri
coprirete interamente di ghiaccia color rosa; la ghirlanda 
che orna la base e le altre decorazioni sono in pastigliaggio ;



la parte superiore del piedestallo è rivestita e decorata^®  
ghiaccia spinta al cornetto. È inutile avvertire che la deM y  : 
razione del pastigliaggio l’attaccherete con pastina adraganter ' 
Approntate 300 pallottoline di pasta reale N. 1820, cotte di 
bel colore e di poi glassate con ghiaccia cotta, cui avrete 
unito un po’ di rhum e di sugo d’arancio, e da ultimo asciu
gate nella stufa. Prendete uno stampo di latta a colonna, un
tatelo internamente d’ olio di mandorle ; indi prese coll’ ago 
di cucina le pallottoline, attaccatele all’ ingiro bagnandole con 
zuccaro caramellato biondo, fino a che sia interamente rico
perto ; preparate con pasta genovese una specie di calotta che 
serva di coperchio alla colonna che glasserete in bianco e 
decorerete di bollicine di ghiaccia rosa spinta al cornetto. Di
segnate su una lastra di vetro unta leggiermente d’ olio un 
arabesco di ghiaccia reale con cui ornare la sommità; fatelo 
asciugare nella stufa, indi rivoltatelo e col cornetto decoratelo 
istessamente dalla parte opposta e mettetelo ad asciugare di 
nuovo. Estraete il croccante dallo stampo ed attaccatelo allo 
zoccolo; assicurate pure l’ arabesco di ghiaccia sul coperchio 
di pasta genovese. All’ultimo istante riempite il croccante con 
una plombierès di fragole all’ orientale, e copritelo. Guernite 
il piedestallo con crostatine di sfogliata a foggia di bicchieri 
ricolmi di lattemiele alla vaniglia ; collocate sul secondo gra
dino delle cestelline d’aranci alla gelatina, e sul terzo de’p ic- 
coli baba glassati al punch

Invece della plpmbières si può impiegare qualsiasi gelato : 
così pure riesce di grand’effetto formando la colonna con paste 
alla genovese tagliate con piccoli stampi della grandezza d’un 
pezzo da dieci centesimi e (glassati alternativamente in bianco, 
rosso e verde con pistacchi triti. Siccome questo 'pezzo è de
stinato a guemire un buffet, così è soltanto al momento di 
servire che vi si porrà la plombières. o. n.

1865. Meringa montata- (Grosse meringue montée).
Apparecchiate un composto di meringa con quindici albumi 

e 9 ettogrammi di zuccaro fino. Tagliate 12 rotondi di carta 
di diverse dimensioni, incominciando cioè dalla grandezza del 
fondo d’un tondo regolare di tramesso e impicciolendoli gra
datamente fino alla grandezza di un bicchiere. Mettete parte 
del composto in un grande cornetto od in una siringa di latta, 
e formate altrettanti anelli quanti sono i dischi di carta che 
avrete dapprima untato ; spolverizzateli di zuccaro fino ed 
esponeteli a forno dolce su una lastra di rame ; cotti di color



chiaro, levate la carta e fate di nuovo asciugare. Avrete in
tanto predisposto e cotto a dovere un fondo di pasta di cre
denza N. 1813, su cui collocherete l’anello più grande e mano 
mano gli altri, attaccandoli con meringa. Ultimata quest’opera
zione, esponete ancora a forno dolce, ritirandolo non appena il 
tutto sia consolidato. Preparate 200 piccole meringhe e dispone
tele su lastre di rame o di latta unte di burro; decoratele con 
pistacchi e cuocetele a forno dolcissimo di color biondo chiaro.

Stratificate il pezzo coll’istesso composto ed attaccate all’in - 
giro le piccole meringhe come vedesi nel disegno (Tavola C). 
Mettetela ad asciugare nella stufa, indi collocatela su uno 
zoccolo in pastigliaggio; ornate la sommità con un palloncino 
di zuccaro filato che decorerete nel genere del modello. Guer- 
nite la base all’ ingiro di meringhe piuttosto grosse che avrete 
apprestate come le altre e che all’ ultimo istante ricolmerete 
di panna in lattemiele al sapore di vaniglia.

Colla meringa si fanno svariate e graziose montature.
Ad esempio eccovene una di non difficile esecuzione. Co- * 

prite di carta unta uno stampo da timballo, e tracciatevi sopra* 
il composto spinto al cornetto ; spolverizzate, e fate cuocere a 
forno dolce, cosicché avrete una specie di calotta traforata, 
che ultimerete col decorarla di bottoncini fatti parimenti col 
cornetto, al centro dei quali porrete un pistacchio verde, e 
di poi farete cuocere a forno dolce. Questa calotta può servire 
a coprire una bavarese od un gelato qualsiasi posto prima 
nello stampo che servì per la meringa. * Queste meringhe si 
ponno altresì decorare con mandorle bianche o pralinate e 
confezionate coll’aggiunta di cioccolato grattugiato fino.

1866. Bordura di meringa guarnita di plombières all’ orientale. 
(Bordure de meringue gamie de plombières à l’orientale).

Preparate cotto un fondo di pasta napoletana N. 1824. Ta
gliate quattro rotondi di carta eguali, su’ quali con un com
posto di meringa fatta con sei albumi e 4 ettogrammi di zuc
caro profumati all’arancio e alla vaniglia, spinta al cornetto, 
foggierete quattro grandi anelli; spolverizzateli di zuccaro e 
cuoceteli di color molto chiaro; allora toglieteli dalla carta e 
attaccateli con meringa, l’ uno sopra l’altro; avrete così una 
fascia piuttosto alta che farete asciugare nel forno e di poi 
decorerete tracciandovi all’ ingiro una ghirlanda di ghiaccia 
rosa e pistacchi spinta al cornetto; guernite la parte supe-



riore di mandorle verdi a guisa di corona, attaccandole con 
ghiaccia ; asciugatela nel forno, lasciatela raffreddare, indi 
adagiatela sul piatto coperto d’un tovagliolo ripiegato; riem
pite il vuoto con una plombières di fragole all'orientale mon
tandola in piramide e mettendo nell’ istessa plombières delle 
grosse fragole.

Tanto la decorazione quanto la plombières, come ognun 
vede, può variarsi a piacimento.

1867. Vaso in pasta di credenza guernito di meringhe.
(Vase en pàté d’office gami de meringues).

Per l’apparecchio di questo elegante pezzo montato occorre 
avere una forma di rame a cerniera od in tre pezzi a foggia 
di vaso nel genere del modello (Tavola D) , che unterete di 
burro depurato e coprirete internamente di pasta di credenza 
A1. 1817 dello spessore d’un pezzo da cinque franchi, punzec- 
cibandola in ogni lato colla forchetta; riempitela di piselli a 
fagiuoli secchi e collocatela su una lastra di ram e, per poi 
cuocerla di bel colore a forno temperato. Lasciate che si raf
freddi , levate i piselli, indi glassatelo con ghiaccia reale, 
spolverizzatelo di zuccaro rosa e decoratelo col cornetto nel 
genere del modello, tenendolo rovesciato in senso inverso. 
Avrete pure approntato una gradinata di legno a tre ordini 
e con un pezzo che sopravanzi in modo da raffigurare il pie
destallo del vaso; copritelo di ghiaccia color rosa che farete 
asciugare ; decorate il fusto con quattro grandi foglie di pasta 
adragante bianca che ornerete di bottoncini rosa; disponete 
all’ingiro dei gradini le piccole bordure in pastigliaggio che 
avrete preparate il giorno innanzi, attaccandole con pastina 
d’adragante, colla quale pure assicurerete il vaso che vi por
rete sopra e che poscia ricolmerete di meringhe rotonde e 
cotte, ma conservate bianche, spolverizzate di pistacchi triti, 
farcite di crema plombières ed ornate di un cordoncino trac
ciato col cornetto. Guernite il primo gradino di biscottini al 
punch glassati all’arancio ; il secondo con crostatine di man
dorle a foggia di bicchieri ricolmi di lattemiele alla vaniglia, 
il- terzo con pani alla Duchessa.

È questo un sontuoso pezzo destinato per buffets. o. n.

1868. Focaccia alla triestina. (Gàteau à ia  triestine).
Prendete 600 grammi di farina di semola prima qualità ; 

dividetela in quattro parti e con una di esse fate il lievita



aggiungendovi 30 grammi di lievito di birra sciolto con acqua 
tiepida e passato allo staccio; badate che la pasta sia piut
tosto molle e riponetela a levare in una casseruolina che ter
rete al tiepido. Mettete in una terrina 400 grammi di burro, 
che nell’inverno farete prima sciogliere; manipolatelo per man- 
teccarlo, ed aggiungete, ad uno ad uno, sei tuorli e due uova 
intere, un po’ di sale in polvere, 100 grammi di zuccaro va
nigliato e mano mano la rimanente farina ed un bicchiere di 
panna cui avrete dato il sapore di nocciuole, al qual uopo fa
rete tostare una manata di nocciuole, di poi pestate colla panna 

- e spremute attraverso un pannolino. Aggiungete il lievito, la
vorate con diligenza la pasta cui da ultimo unirete un bic
chierino di maraschino, e riponetela in una terrina lascian
dola levare fino a che sia raddoppiata di volume; lavoratela 
di nuovo e stendetela in una grande tegghia unta e infari
nata; badate che la pasta non sia più alta di tre centimetri; 
lasciatela levare ancora a temperatura dolce, e quando sarà 
a giusta misura, cioè aumentata del doppio, cuocetela a forno 
temperato. Cotta di bel colore, rovesciatela sulla tavola, per 
poi a freddo velarla di ghiaccia cruda d’arancio, o meglio, se 
la stagione è propizia, di ghiaccia di fragole o di lamponi. 
Esponetela un istante al forno per lucidarla. Si pub cuocere 
la focaccia in due tegghie, indi stratificarne una di marmel
lata e ricoprirla coH’altra; glassate la superficie con ghiaccia 
al sorbetto di campagna e servitela come una torta. Con questa 
pasta tagliata a pezzetti si fanno ottimi pasticci che si velano 
di ghiaccia cotta al punch. a. n.

1869. Focaccia bocca di dama. (Gàteau bouche de dame).
Proporzioni. — 120 grammi di zuccaro, 90 grammi di fe

cola di patate, 6 uova piuttosto grosse, 1 grammo e mezzo di 
vaniglia in polvere.

Procedimento. — Si prende lo zuccaro e le uova, si met
tono in un bacino di rame non stagnato e ben lucido su un 
poco di cenere calda, e col fuscello si sbatte per circa mez
z’ora ; a questo punto il preparato dev’ essere leggiero ; vi si 
mischia la vaniglia e la fecola tiepida, indi si cuoce in una 
tegghia a forno dolce.



1870. Gàteau mille foglie all'ambasciatrice.
(Gàteau mille feuilles à l’ambassadrice)

Apparecchiate otto ettogrammi di pasta sfogliata cui darete 
Ire giri più dell’ordinario e dividerete in tre parti, stenden
dola non più alta d’un pezzo da cinque franchi. Mediante uno 
stampo da timballo della grandezza del piatto, tagliate dieci o 
dodici dischi che porrete su lastre di rame, e di poi con uno 
stampo cilindrico levate il centro; dorate d’uova questi grandi 
anelli e fateli cuocere a forno regolare; cotti e freddi strati
ficateli di crema pasticcierà; metteteli uno sopra l’ altro, co
priteli interamente di meringa alla vaniglia, che eguaglierete 
col coltello ; esponetelo un istante a forno dolcissimo indi con 
cornetto ricolmo di meringa disegnatevi una leggiera decora
zione. Mettetelo nella stufa calda ad asciugare per circa un’ora. 
Lasciate che si raffreddi, e decoratelo con gelatina di ribes o 
di mele spinta al cornetto; collocatelo sul piatto e servite guer- 
nendo il centro con una bavarese di mandorle od una plom- 
bi'eres qualsiasi, oppure con lattemiele profumato all’arancio o 
alla vaniglia.

1871. Gàteau mille foglie alla fiorentina.
(Gàteau mille feuilles à la fiorentine).

Preparate un chilogrammo di pasta frolla N. 1826, lascia
tela riposare, indi dividetela in 20 parti, che distenderete per 
lame altrettanti dischi grossi come un pezzo da dieci cente
simi ; metteteli su una lastra di rame, dorateli e cuoceteli di 
bel colore; freddi che sieno, stratificateli metà di marmellata 
d’albicocche e metà di crema alla vaniglia; collocateli alter
nati uno sopra l’altro, ritagliate il gàteau col coltello, glas
sate con ghiaccia cotta al cioccolato, indi decoratelo con ghiaccia 
reale bianca. Lo stesso gàteau si può fare come l’ anzidetto, 
formandolo cioè ad anelli e guernendolo con lattemiele alla 
vaniglia.

1872. Gàteau napoletano. (Gàteau à la napolitaine).
Preparate un chilogrammo di pasta frolla napoletana N. 1824, 

che stenderete dello spessore d’ un pezzo da cinque franchi e 
dividerete in dodici parti. Non appena cotta e tolta dal forno, 
disponete i vari pezzi in guisa di anelli come si disse sopra ,



stratificateli di marmellata d’albicocche e metteteli uno sopra 
Raltro, conservandoli poi in sito fresco. Questa focaccia si 
prepara un giorno per l’altro; prima dell’ ora del pranzo de
coratola di ghiaccia reale N. 1818 e con ornamenti di pasta 
sfogliata cotta in bianco. Collocatela sul piatto e guernite il 
centro con una plombières di mandorle o di fragole alla 
orientale.

1873. Gàteau alla genovese. (Gàteau à la génoise).
Apparecchiate una pasta da biscottino che farete cuocere 

di bel colore in uno stampo da bordura previamente unto di 
burro, depurato e spolverizzato di farina di patate. Estraetelo 
dallo stampo, e quando è freddo glassatelo di marmellata ri
dotta e decoratelo con frutti siroppati. Mettetelo sul piatto e 
servitelo guemendo il centro con una plombières di frutta.

1374. Gàteau alla reale. (Gàteau à la royale).
Approntate una bordura di pasta da biscottino alla vaniglia 

come si disse sopra; non appena tolta dal forno, rovesciatela 
su una reticella da credenza; stratificatela di marmellata di 
albicocche e glassatela con ghiaccia di pistacchi, decorandola 
con fette d’ananas siroppate e ben asciugate. Ultimato, asciutto 
e freddo, collocatelo sul piatto e servitelo guernendo il centro 
con una plombières di noci fresche. g . n .

1875. Gàteau Maddalena. (Gàteau Madeleine).
Riempite di pasta maddalena N. 1832 una bordura prepa

rata come si indicò più sopra; cotta di bel colore, estraetela 
dallo stampo e con un pennello stratificatela di marmellata di 
albicocche ; glassatela di ghiaccia al sorbetto di campagna, 
N. 1818; lasciatela asciugare nella stufa, e quando è fredda 
servitela ricolmando il centro con una plombières di cacao 
montata in piramide. g . n .

1876. Gàteau alla moscovita. (Gàteau à la moscovite).
Operate come sopra, impiegando invece una msta di bi

scotto di mandorle ; cotto e freddo, glassatelo dapprima leg
giermente di marmellata d’albicocche, indi di ghiaccia cruda 
con kirsch ed esponetelo al forno per fargli prendere il lucido.



Preparate una gelatina d’arancio con metà colla dell’ ordi
nario, congelandola nella sorbettiera e lavorandola tino a che 
diventi elastica ; allora aggiungerete un salpicone di frutti sg
roppati, lavati e di poi asciugati ed intrisi di kirsch. Mettete 
il composto in uno stampo della dimensione deirintemo della 
bordura, previamente coperto di carta; chiudetelo ermetica
mente, mettetelo in ghiaccio e sale per circa mezz’ ora, indi 
bagnatelo d’ acqua fresca per estrarlo dallo stampo e riporlo 
in mezzo alla bordura. Servitelo attorniato di fette di mela
rancio glassate allo zuccaro ed al rhum.

1877. Gàteau alla lombarda. (Gàteau à la lombarde).
Con tre ettogrammi di pasta sfogliata preparate quattro 

dischi vuoti nel centro come si disse al N. 1870; preparatene 
pure altri tre con pasta di biscotto di mandorle, N. 1836, e 
quattro di pasta frolla lombarda, N. 1822 , precedentemente 
stesa sottile e cotta su una lastra di rame. Con quest’ ultima 
pasta fate un fondo su cui collocare i dischi. Avrete in pronto 
una crema pasticcierà alla v a n ita  che dividerete in due 
parti, unendo alla prima 100 grammi di cioccolato ben sciolto 
e un po’ di maraschino, e all’ altra metà un po’ di curagao ; 
stratificate i dischi parte con crema al cu ra lo  e parte colla 
crema al cioccolato; indi metteteli alternati uno sopra l’ altro 
per formare il gàteau: glassatelo di ghiaccia reale, lisciatelo 
e decoratelo con pistacchi e ghiaccia rossa al cornetto, for
mando una ghirlanda. Fatelo asciugare nella stufa, e quando 
sia freddo servitelo guernendo il centro con una plombières 
d’arancio alla vaniglia mista con un po’ di lattemiele, o. n .

1878. Gàteau alla finanziera. (Gàteau à la financière).
Apparecchiate una bordura di pasta 4a savarino N. 1829 , 

glassatela con ghiaccia d’arancio cotta, e mettetela nel forno 
ad asciugare e poscia disponetela sul piatto guernendo il centro 
con una plombières montata in piramide, la quale avrete am - 
mannita con un composto di pane d’albicocche con latte di man
dorle e metà dose di colla dell’ ordinario , ed aggiuntovi a l
l’ultimo istante una mescolanza di frutti siroppati, quali man
dorle verdi, prugne verdi, pesche, ed ananas a pezzetti.•



1879. Gàteau MalakofF. (Gàteau MalÉoff).
Apparecchiate una bordura con pasta da biscottino di noc- 

ciuole, che cotta di bel colore, porrete su una reticella e glas
serete con un pennello, dapprima con marmellata di albicocche, 
poi con ghiaccia cotta alla vaniglia. Preparate una dozzina 
di pallottole di pasta reale N. 1820, che cuocerete' e poscia 
riempirete di crema pasticcierà e glasserete al cioccolato; 
collocatele sulla bordura che esporrete a forno dolce per cri
stallizzare la ghiaccia. Quando è fredda collocatela sul piatto 
e servite guemendo il centro con una plombières di nocciuole 
con maraschino.

1880. Gàteau Moka. (Gàteau Moka).
Fate cuocere della pasta da biscottino comune che stende

rete tenendola alta due centimetri su due lastre di rame; 
indi tagliate dieci dischi vuoti nel centro, stratificateli di crema 
pasticcierà al caffè e poggiateli l’uno sopra l’altro per formare 
il gàteau ;  spalmatelo leggiermente di meringa alla vaniglia, 
decoratelo con pistacchi e ghiaccia rossa; asciugatelo al forno, 
e quando sia freddo guernitelo con una plombières di crema 
al caffè foggiata in piramide.

1881. Gàteau alla siciliana. (Gàte&u à ia sicilienne).
Preparate cotta di bel colore una bordura di pasta da bi

scottino profumata d’arancio ; glassatela con ghiaccia all’aran
cio, e dopo averla fatta asciugare mettetela su un tovagliuolo 
ripiegato e servitela guernita d’una plombières di marroni al 
maraschino, attorniando la bordura di marroni glassati.

1882. Gàteau belgico. (Gàteau belgique).
Sboglientate, pelate e pestate 3 ettogrammi di mandorle che 

diluirete con albume d’ uova e poi passerete allo staccio. 
Lavorate 14 tuorli d’uova con 450 grammi di zuccaro fino, 
aggiungete le mandorle, 14 albumi montati in neve e da ul
timo 3 ettogrammi di ferina passata allo staccio, formando 
una pasta morbida e liscia. Untate due lastre di rame od una 
molto grande, e stendetevi sopra la pasta alta un po’ meno 
del dito mignolo, spolverizzatela di zuccaro e cuocetela di bel 
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colore, levate la pasta e tagliatela in dieci od undici anelli 
della dimensione d’ una forma da timballo, tagliando cioè 
prima i dischi e poi svuotando il centro; stratificateli di mar
mellata ed adagiateli uno sopra l’altro per formare il gàteau, 
che glasserete con ghiaccia al rbum di color rosa e farete 
asciugare al forno. Avrete preparato un sorbetto con un litro 
di siroppo a SO gradi, 20 grammi di thè verde, il sugo di 
tre arauci e di due limoni. Quando sia ben congelato e man- 
teccato, aggiungete due bicchieri di Champagne e un po’ di 
rbum zuccherato. Riempite con esso il centro del gàteau, 
montandolo in piramide. Per comodo dei commensali sarà bene 
predisporlo tagliato, non interamente, ed in modo che con
servi la sua forma.

1883. Gàteau alla viennese. (Gàteau à la viennoise).
Lavorate in una terrina 250 grammi di burro, e quando 

sia ben spumoso, aggiungete ad uno ad uno 10 tuorli d’uova, 
indi 200 grammi di zuccaro vanigliato, e mano mano 200 
grammi di farina di semola, 50 di farina di patate e da ul
timo 2 albumi ridotti in neve. Preparate due casse di carta 
unte di burio e spolverizzate di farina, e versatevi entro il 
composto ben amalgamato ed alto due centimetri; fatelo cuo

cere a forno moderato, di bel colore, indi levatelo dalla carta 
e stratificatene uno di ghiaccia al punch, copritelo coll’ altro 
pezzo e glassate la parte superiore di marmellata e di poi con 
altra ghiaccia al punch ; fatelo asciugare nella stufa e taglia
telo a piacimento. o .  n .

1884. Gàteau Nelli.

Apparecchiate i seguenti ingredienti: tre ettogrammi di fa
rina di semola, un ettogrammo di farina di patate, un etto

grammo fra uva Sultana e di Smirne, due ettogrammi di Doc
cinole monde e tostate, mezzo litro di latte, grammi 50 zuc
caro all’arancio e alla vaniglia, grammi 30 lièvito di birra, 
grammi 10 sale, otto tuorli d’ uova, tre ettogrammi di burro 
lavorato, buccia d’arancio confettata, un bicchierino di mara
schino, e ghiaccia a colori come verremo indicando. Pestate 
le nocciuole nel mortaio diluendole col latte e passandole poi 
con forza al tovagliuolo. Amalgamate un quarto della farina 
col lievito di birra. Mettete il burro in un catino e lavoratelo 
fino a che si presenti spumoso; riunite poco per volta i  tuorli, 
il latte, la farina, il sale, lo zuccaro e quando il tutto è im -



pastato a dovere, aggiungete il lievito, il maraschino, l’uva, 
ed un po’ di buccia d’arancio confettata e tagliata a dadolini. 
Apparecchiate tre cassettine di carta reale larghe circa venti 
centimetri e lunghe trentaquattro centimetri, untatele di burro, 
infarinatele e mettetevi entro in parti eguali il composto. Ri
ponetele in luogo tiepido per circa tre ore , indi cuocetele a 
forno regolare. Cotte di bel colore e rasciutte avrete in pronto 
tre qualità di ghiaccia, l’una rossa all’alcheripes, la seconda 
bianca al punch, l’altra verde preparata con verde di spinaci 
corretta con maraschino e vaniglia. Spalmate di ghiaccia i 
tre pezzi, collocateli l’uno sopra l’ altro tenendo il verde su
periormente. Fate asciugare nella stufa e tagliate il gàteau a 
piacimento.

Si può anche servirlo intero decorandolo al cornetto. Invece 
delle cassettine si impiegano indifferentemente tre stampi purché 
eguali e che il composto non sia in ogni caso più alto di 
quattro centimetri. Preferite la ghiaccia cotta. g . n .

1885. Piccioni sul nijlo in zuccaro filato.
(Pigeons sur uid en sucre file).

Il modello che presentiamo è uno dei più graziosi orna
menti per un convito nuziale. Il vaso che porta il nido è in 
pastigliaggio; le colombe sono modellate mediante forme in



quattro pezzi, con pasta di mandorle e adragante; asciugati 
nella stufa appena tiepida, si riuniscono con pastina adragante. 
Questo lavoro dev’essere preparato alcuni giorni prima. I pic
cioni ponno farsi anche con pasta da biscottino comune, in 
cui metterete maggior dose di farina; cuocetela in una cas- 
settina di carta alta e lunga in proporzione delle colombe, 
che dopo tre giorni modellerete col coltellino ; velatele di 
ghiaccia reale bianchissima, e con un ago da lardellare se
gnate la screziatura delle penne; imitate gli occhi con un 
granello di ginepro, quanto al becco converrà attaccarvene 
uno naturale, assicurandolo con ghiaccia o con zuccaro cara
mellato. Costruite il nido con zuccaro Alato ed adagiatevi sopra 
le colombe.

Qualora si volesse utilizzare questo pezzo per servizio, lo 
guernirete all’ingiro di diverse pasticcerie.

1886. Giambone. (Jambon).
Riempite di pasta da biscottino comune uno stampo raffi

gurante un giambone, ed in mancanza vi servirete d’una cas
seruola ovale più o meno grande a norma del bisogno. Cotto 
di bel colore, il giorno seguente lo taglierete col coltello for
mando il moncone e svuotando la parte grossa in modo da 
lasciarvi spazio per poi riporvi la plombières. Avrete prepa
rato una gelatina alla vaniglia mista con un po’ di zuccaro 
caramellato, sicché abbia l’aspetto di gelatina di grasso, non 
che una plombières di fragole all’ orientale od altra a piaci
mento. Glassate la metà del giambone con ghiaccia di cioc
colata per dargli il colore della cotenna, e lorchè sia ben 
asciutto attaccatelo al piatto con ghiaccia reale. Tagliate la 
gelatina a crostoni regolari e disponeteli con garbo all’ingiro ; 
decorate con gelatina trita , riempite il vuoto coll’ auzidetta 
plombières, cui darete la forma di giambone ricoprendola di 
sottilissime fette di biscottino stratificate di marmellata di al
bicocche; da ultimo coprite di gelatina trita.

Il cameriere che serve il piatto dovrà ad ogni tre o quattro 
persone tagliare a pezzi il giambone. *

La superficie del giambone può essere decorata con rosoni 
di gelatina, e si può servire anche sopra uno zoccolo, purché 
sia basso ed ovale. Guemite l’estremità con un riccio di carta 
fina di color rosa e biaftco. o. n.



1887. Giambonetti. (Jambonneaux).
Untate e infarinate degli stampini a foggia di giamboncini 

o di costolette, e riempiteli di pasta da biscottini al punch. 
Cotti a forno dolce e ben rasciutti, estraeteli dalle forme e 
praticatevi un’ incisione per farcirli di crema di mandorle ; 
copriteli di nuovo colla pasta che avrete levato, velateli leg
giermente di marmellata di albicocche, passateli alla ghiaccia 
d’ arancio al sorbetto di campagna, esponeteli un istante al 
forno per lucidarli, indi immergeteli dalla parte dell’ osso in 
una ghiaccia di cioccolato, in modo che la glassatura giunga 
quasi a metà del giamboncino e rassomigli alla cotenna; or
nate l’osso di ricci di carta frastagliata.

In mancanza di stampini si fanno riempiendo il cornetto 
di pasta da biscottino comune e modellandoli su un foglio di 
carta. Cotti ed asciugati, si ultimano come gli anzidetti, po
tendosi sostituire alla crema la marmellata ed impiegare la 
ghiaccia al punch. Questi giamboncini si decorano altresì con 
gelatina di ribes e lamponi.

1888. Rulli di biscotto. (Roulades de biscuits).
Preparate un composto da biscottino alla vaniglia e sten

detelo alto un centimetro su una lastra di rame infarinata ; 
spolverizzatela leggiermente di zuccaro, cuocetelo a forno tem
perato, indi riponetelo in sito umido; quando sia freddo stra
tificatelo di marmellata di lamponi e ribes; rotolatelo per lo 
lungo, avendo così un rullo della dimensione d’ un rullo da 
pasticciere ; ravvolgetelo nella carta, e dopo circa mezz’ ora 
tagliatelo a fette grosse un centimetro; stratificatelo leggier
mente e da una sol parte di marmellata d’ albicocche, passa
tele ad una ghiaccia cotta d’ arancio e rhum, ed asciugatele 
nel forno affinchè si cristallizzino.

1889. Torta alla lombarda. (Tourte à la lombarde).
Pelate e pestate 400 grammi di mandorle dolci aggiungen

dovi mezzo bicchiere di panna ed un albume, indi passatele 
allo staccio. Mettete in una terrina 400 grammi di burro, che 
nella stagione fredda avrete fatto prima sciogliere, lavoratelo 
fino a che diventi spumoso e ben manteccato ; allora mesco
latevi assieme, ad uno per volta, otto tuorli d’uova, e poscia 
500 grammi di zuccaro vanigliato, lavorando continuamente ;



aggiungete le mandorle, un grano di sale, 7 albumi in neve, 
i quali amalgamerete leggiermente stacciandovi sopra 100 
grammi di farina di semola e 50 di farina di patate. Coprite 
due tegghie d’ eguale grandezza e piane con un sottilissimo

strato di pasta frolla alla lombarda; disponetevi sopra il com
posto alto non più di due centimetri che liscierete e spolve
rizzerete di zuccaro all’arancio; cuocetele di bel colore a forno 
temperato , indi ponetele su carta rivolte all’ insù : lasciatele 
divenir frédde ; stratificatele di marmellata d’albicocche, e col
locatele una sopra l’ altra in senso diverso, cosicché tanto 
sopra che sotto siavi la pasta frolla. Velatela con ghiaccia 
reale bianchissima al maraschino, e quando sia asciutta, col 
cornetto ricolmo di ghiaccia rosa, disegnate una inferriata la 
quale circonderete di ciliegie siroppate ed asciutte che attac
cherete con ghiaccia. Disegnate all’ingiro parimenti con ghiac
cia una specie di pizzo nel genere del modello, decorandolo 
con pistacchi triti.

Come ognuno comprende, la decorazione può variarsi al
l’infinito. a. N.



1890. Torta alla cremonese. (Tourte à la crèmonaise).

Preparate una pasta frolla alla dose di tre ettogrammi di 
farina di semola, due ettogrammi di farina di melica ben fina 
e fresca, 3 ettogrammi di zuccaro, 350 grammi di burro, la 
raschiatura d’ un arancio, un uovo intero, due tuorli e un. 
grano di sale. Stendetela alta come un pezzo da cinque fran
chi su due lastre di rame, doratela d’uovo e cuocetela di bel 
colore a forno caldo. Ritiratela dal forno, dividetela, serven
dovi del coperchio d’una casseruola , in quattro pezzi rotondi 
della dimensione del piatto. Avrete in pronto una crema pa
sticcierà, alla quale aggiungerete un pezzo di cedrato pesto 
e diluito con maraschino. Stratificate un rotondo con questo 
composto, e copritelo con un altro che parimenti stratiflche- 
rete e coprirete col terzo rotondo; ripetete l’operazione e met
tetevi sopra il quarto disco. Tagliate a filettini un ettogrammo 
di mandorle che farete colorare di color biondo nel forno. 
Velate la superficie con ghiaccia cotta all’ essenza d’araucio e 
colorita con un po’ di cocciniglia ; spolverizzatela tosto colle 
mandorle e quando sia fredda servitela.

Coll’ istesso composto ed anche solo con due o tre strati, 
cotto e glassato similmente, si fanno pasticcini di diversa 
foggia. a. n.

1891. Torta alla polacca. (Tourte à la polonaise).

Preparate una crema pasticcierà con 4 tuorli d’ uova, 50 
grammi di farina, 100 grammi di zuccaro, 60 grammi d’ama
retti in polvere, due bicchieri di panna,,un po’ di cannella in 
polvere, ed un pezzetto di burro. Cotta questa crema, aggiun
getevi una manata di foglie di spinaci previamente imbian
chiti ed asciugati nel burro. Avrete approntato un rotondo di 
pasta sfogliata dello spessore d’un pezzo da dieci centesimi e 
della dimensione del piatto, ed altro rotondo simile dal quale 
leverete il centro, ottenendo così un anello grosso circa tre 
centimetri. Stendete la crema, quando sia fredda, sopra il 
primo rotondo, e mediante listarelle di pasta disposta simme
tricamente, disegnate un’inferriata, la quale dorerete con uova; 
soprapponetevi l’anzidetto cerchio parimenti verniciato d’uovo 
e fate cuocere la torta a forno ca ldo , che poscia spolverizze
rete di zuccaro e glasserete a forno vivo o colla pala arro
ventata.



Queste torte si ponno fare in diversi m odi, ommettendo , 
per esempio, gli spinaci ed impiegando invece 100 grammi 
di pistacchi verdi pesti e di poi umettati di maraschino. Si 
usa anche decorarle con anelli, foglie, fiori di pasta sfogliata, 
il tutto cotto in bianco separatamente ed attaccato con zuc- 
caro sciolto. a. n.

1892. Torta al principe reale. (Tourte au prince royal).
Apparecchiate un composto da biscottini al punch e propor

zionato alla dimensione della torta che intendete servire. 
Stendete il composto alto non più di un centimetro e mezzo, .

in tre (egghie, e fate cuocere a forno ben temperato. Quando 
siano fredde, mettetele l’una sull’altra dopo averne stratificate 
due di crema pasticcierà preparata con latte di mandorle e 
corretta con buon maraschino, perfettamente ultimata e non 
molto densa; ritagliate la torta all’ingiro e glassatela super
ficie di ghiaccia reale all’ arancio; decoratela artisticamente 
con ghiaccia rosa di cioccolato spinta al cornetto ; disegnate 
un cordone con marasche glassate che attaccherete parimenti 
con ghiaccia; il vuoto nel centro servirà per disegnarvi le 

cifre che si desiderano. o. n .



1893. Cialde alla crema o al burro. (Gaufres à la crème).
Mescolate 300 grammi di farina ed altrettanto zucoaro fino 

con un po’ d’acqua di fior d’arancio e della crema, che a poco 
a poco diluirete, perchè non abbiano a formarsi grum i, ov
vero del burro ben sciolto e tre uova ; è d’ uopo che questa 
pasta sia nè troppo liquida nè troppo densa, e scenda giù 
colante nel versarla col cucchiaio ; fate scaldare lo stampo 
(vedi modello a pag. 56) su fuoco ardente ; quando incomincia 
a fumare, è segno che è caldo a dovere; pulitelo bene, un
getelo di burro chiarificato, ponetevi poscia un buon cucchiaio 
della pasta, e chiudete lo stampo per porlo al fuoco ; dopo 
averlo fatto cuocere da un lato, rivolgetelo dall’altro ; quando 
giudicherete che la cialda sia cotta, aprite la forma onde ve
dere se sia d’un bel colore dorato, e cotta egualmente; leva
tela onde porla sur un rullo foggiato a cartoccio a forma di 
imbuto oppure a tegola, e giratevi sopra la mano, perchè ne 
assuma la forma ; lasciatela sul rullo sino a che abbiate collo 
stesso processo formata un’altra cialda, e così ripetete l’ ope
razione fino al termine, spolverizzandole mano mano con zuc
caro profumato. Servitele guernite di lattemiele.

Se mai nel cuocere si attaccassero allo stampo, converrà 
strofinarlo ed untarlo leggiermente di burro od anche con cera 
bianca. .

Le varietà sono numerose, perocché ve n’ han'no tante quauti 
sono gli aromi e le sostanze farinacee.

Si preparano cialde con vaniglia, fior d’arancio, thè, punch 
ed anche con mandorle dolci e amare, pistacchi, noci fresche, 
cioccolato, pinocchi, non che farina d’orzo, fecola di patate, ecc. 
L’ essenza o profumo raggiungerete al termine dell’operazione 
e gioverà eziandio a variare le qualità, confezionandole parte, 
per esempio ail’arancio, e parte al cedro. Per quelle con man
dorle impiegherete 125 grammi di zuccaro ogni 250 di man
dorle, un mezzo cucchiaio di farina, due uova, un po’ di ra
schiatura di limone o d’arancio e qualche granello di sale.

Spalmandole con un pennello intinto nell’ uovo e spolveriz
zandole di poi con zuccaro color rosso o giallo, si ottengono 
cialde d’ogni colore.

Si ponno anche coprire le cialde con uva di Corinto, eoa 
polvere d’ amaretti, con pistacchi e nocciuole tritate, oppure 
con buccia di limone o d’arancio candita e parimenti tagliata 
minutamente.



1894. Cialde alla casalinga. (Gaufres à la ménagère).
Mescolate 375 grammi di farina stiacciata con altrettanto 

zuccaro in polvere, un po’ di fior d’ arancio, e di raschiatura 
di limone; aggiungetevi 375 grammi di burro fresco che 
avrete fatto disciogliere, e diluite un poco questo denso mi
scuglio con un po’ d’acqua e latte : formate la pasta liquida 
abbastanza perchè entri nello stampo. Ponete a riscaldare lo 
stampo, che ungerete e spalmerete con burro. Quando la pasta 
sarà lievemente fermentata, cioè dopo qualche ora , ponetene 
una cucchiaiata nello stampo e fate cuocere a fuoco vivo, 
avendo cura di aprire di tratto in tratto lo stampo, onde la 
cialda non si abbruci ; quando avrà azsunto un bel colore 
dorato, levatela e spolverizzatela di zuccaro.

1895. Cialde all' italiana. (Gaufres à Titalieune).
Sbattete in una terrina tre tuorli d’uova con un ettogrammo 

di zuccaro ; quando siano ben montati, aggiungete un etto- 
grampaa di farina disseccata e stiacciata fina, un po’ di vaniglia 
in polvere, i tre albumi ridotti in neve densa; amalgamato il 
tutto di burro stendendolo molto sottile; spolverizzatelo di zuc
ca™, indi stratificatelo con pistacchi, zuccaro granulato ed uva 
passa ; fate cuocere a forno caldo ; cotto di color biondo, ta
gliatelo a rettangoli; distaccateli, piegateli sopra un legno a 
forma di tegola, bagnate le due estremità d’ uova che mesco
lerete con zuccaro granulato a colori, e riempitele di crema 
al maraschino.

1896. Cialde di Fiandra. (Gaufres & la flam&ude)
Mettete in una catinella 250 grammi di farina stiacciata, 

diluite poscia 30 grammi di lievito con mezzo bicchiere di 
latte tiepido, passatelo quindi per una salvietta, e versate il 
liquido nella farina con abbastanza latte tiepido per formare 
una pasta molliccia e scorrevole, ma non troppo liquida. Po
nete questa pasta nella stufa, affinchè ottenga l’ effetto di una 
levatura ordinaria. Aggiungetevi poi due uova e quattro tuorli, 
la corteccia esteriore di un arancio grattugiata contro un pezzo 
di zuccaro, quindi un pizzico di sale fino. Mescolate per bene, 
aggiungetevi 250 grammi di burro che rammolirete soltanto. 
Quando sia bene incorporato, sbattete i quattro albumi d’uova



lino a che riescano densi, e versateli pian piano sulla pasta 
con due generose cucchiaiate di panna sbattuta. Ponete il tutto 
a levare entro un ambiente di calore moderato. Quando la 
pasta sia raddoppiata di volume, fate riscaldare lo stampo alla 
fiamma, indi untatelo di burro, empite col composto una parte 
dello stampo; quando la pasta ha ottenuto il suo effetto da 
quel lato, vogato leggiermente lo stampo, onde la cialda ne 
assuma completamente la forma. Cotte d’un bel colore dorato, 
mano mano che le estraete cospargetele con zuccaro fino pro
fumato al limone.

1897. Cialde alla religiosa. (Gaufres à la religieuse).
Prendete 250 grammi di farina, 300 di zuccaro, dieci tuorli 

d’uovo, un decilitro di cognac, e diluite il tutto con un bic
chiere di panna. Se la pasta non fosse abbastanza scorrevole 
aggiungetevi dell’acqua. Lo stampo dev’ essere ovale ad inci
sione leggiera e più piccolo una metà de’ precedenti.

1898. Funghi imitati. (Champignons ìmités).
Con pasta da biscottino alla vaniglia fate, mediante cor

netto, 24 biscottini rotondi di varia grandezza , e con pasta 
reale piuttosto grassa e sostenuta, che lavorerete sulla ta
vola infarinata, formate altrettanti gambi di fuugo; fate cuo
cere sì questi che i primi a forno temperato ; cospargete i 
biscottini con ghiaccia cotta di cioccolata chiara, imitando i 
cappelli dei funghi, i quali stratiflcherete al disotto con ghiaccia 
reale bianca all’ arancio. Farcite i gambi con crema, oppure 
marmellata d’albicocche, e passateli ad una ghiaccia cotta al 
maraschino, indi attaccateli ai cappelli con zuccaro caramel
lato ; bagnate l’ estremità del gambo nello stesso zuccaro e di 
poi spolverizzate con cioccolata grattugiata, imitando così la 
terra che vi è ordinariamente attaccata. Facendoli più piccoli 
si riuniscono a gruppi. o. n .

1899. Pasticcini alla torinese. (Petites gateaux à la turinaise).
Riempite di pasta reale ultimata di tutto punto ed alquanto 

grassa una siringa avente il cannuccio rigato e non più grosso 
del dito mignolo ; spolverizzate di farina la tavola, spingete 
la pasta che taglierete lunga dieci centimetri e poscia dispor
rete su una lastra di rame formando delle S. Otti di bel co
lore a forno temperato, resistenti al tatto, toglieteli dalla lastra



e praticatevi al di sotto un taglio, affine di farcirli con crema 
pasticcierà molto carica di cioccolato; passateli nella ghiaccia 
cotta, corretta con rhum, spolverizzateli di zuccaro granulato 
rosa, ed esponeteli un istante al forno per cristallizzarli.

1900. Profiteroles.

Coll’ istessa pasta reale formate dei panetti del volume d’un 
piccolo uovo; decorateli a piacimento e cuoceteli a forno tem
perato. Cotti di bel colore e freddi, glassateli con ghiaccia 
cotta al cioccolato, collocateli su una reticella, esponeteli un 
istante a forno dolce affinchè diventino lucidi e farciteli al di 
sotto con lattemiele. '

1901. Briozzi alla fiorentina. (Brioches à la fiorentine).
Con 400 grammi di farina, 300 grammi di burro, 30 grammi 

di lievito di birra, 50 grammi di zuccaro, un grano di sale, 
4 uova intere, 2 tuorli e un po’ di panna, approntate una 
pasta da briozzo, ben ultimata e levata due volte, dividetela 
in 24 piccoli briozzi che cuocerete di bel colore a forno caldo; 
ritirati dal forpo e raffreddati un poco, incidete la parte su
periore per levare il coperchio ; estraete un po’ di mollica e 
guerniteli con crema alla vaniglia corretta con un po’ di rhum; 
copriteli e glassateli con un pennello intinto nella ghiaccia 
cotta all’essenza d’arancio ; spolverizzateli di pistacchi triti e 
zuccaro in granelli di color rosa, esponeteli un istante a forno 
dolce p3r lucidarli.

Noi questi briozzi li abbiamo più volte farciti di zabaione, 
creme sbattute, ecc., e decorati superiormente di ghiaccia 
spinta al cornetto. o. n .

1902. Briozzi alla milanese. (Brioches à la milanaise).
Attenendovi alla dose suindicata ed impiegando lo zuccaro 

vanigliato, apparecchiate la pasta, cui aggiungerete un bic
chierino di maraschino e che dovrà riescire più morbida. Ulti
mata a dovere, distribuitela in 24 piccoli timballetti previa
mente unti e spolverizzati di zuccaro fino ; lasciateli levare 
come di pratica, indi metteteli nel forno; cotti di bel colore, 
toglieteli dagli stampi, praticate una leggiera incisione per 
levare il coperchio; praticate pure un vuoto che riempirete con 
un bel cucchiaio di panna sbattuta ben soda e vanigliata e ri



coprite col loro coperchio. Avrete in pronto due ghiaccie cotte 
ed ancor tiepide, la prima di cioccolato molto consistente , 
l’altra d’arancio. Mediante un pennello stratificate dapprima i 
briozzi colla ghiaccia bianca, e poscia con altro pennello in
tinto in quella di cioccolato li marmorizzerete. Disposti su re
ticelle da credenza, esponeteli un istante al forno tiepido per 
lucidarli.

1903. Pasticcini glassati alla reale. (Petits pàtes glacées a la royale).

Stendete alta poco più d’una costa di coltello quattro etto
grammi di pasta sfogliata cui avrete dato otto giri. Stratifica
tela di ghiaccia reale fatta con due ettogrammi di zuccaro 
vanigliato sostenuta e ben liscia ; lasciate riposare mezz’ ora 
e col coltello tagliatela a rettangoli larghi tre centimetri e 
mezzo e lunghi otto; sollevateli colla lama del coltello e di
sponeteli su una lastra di rame per cuocerli a forno dolcis
simo; ritirateli dopo circa mezz’ora, osservando che la ghiaccia 
deve prendere un color biondo, chiaro e lucido. Questi pastic
cini si fanno pure all’arancio o al limone, mettendo la raschia
tura dell’una o dell’altra nella ghiaccia, e si foggiano anche 
diversamente tagliandoli ad anelli, a foglie, a cuori, a mezze 
lune , ecc ., che si decorano con ghiaccia reale, pistacchi e 
marmellata di ribes, di lamponi o di albicocche, tracciando, 
per esempio, un fiorellino colla ghiaccia e raffigurando le fo
glie coi pistacchi.

Si ponno anche farcire dividendo in tre parti la pasta di
stesa molto sottile e stratificandone una di marmellata d’ al
bicocche ristretta, mista con un tuorlo d’uova ; coprite coll’altra 
pasta e procedete* come sopra. o. n .

4

1904. Pasticcini all’ italiana. (Petits pàtés à l ’italieime).

Lavorate in ima terrina 5 tuorli d’ uova ed un intero con 
200 grammi di zuccaro e un grano di sale; ridotti ben spu
mosi, aggiungete un po’ di raschiatura d’arancio o di limone, 
un ettogrammo di burro appena sciolto , 5 albumi in neve 
e da ultimo 180 grammi di farina di semola ben asciutta. 
Stendete questa pasta alta come un pezzo da cinque franchi 
su una lastra di rame unta e infarinata, spolverizzatela leg
giermente di zuccaro ed esponetela a forno temperato. Con
temporaneamente avrete preparato una pasta frolla alla lom
barda tenendola un po’ grassa di burro; stendetela come l’al
tra e fatela cuocere al forno. Ritirate l’anzidetta pasta e divi



detela in due parti ; copritene una d’ un leggier strato di 
marmellata d’albicocche sciolta con burro fuso e maraschino, 
che alla sua volta ricoprirete coll'altra metà e stratiflcherete 
di marmellata di ribes o di lamponi. Non appena levata la 
pasta frolla dal forno, stendetevela sopra e procedete lesta
mente a tagliare i pasticcini a rettangoli larghi tre centimetri 
e lunghi sette. Qualora l’ operazione non fosse fatta presta
mente, la pasta frolla si guasterebbe nel tagliarla, e quindi 
sarà meglio dividerla appena estratta dal forno e riporre i 
rettangoli l’ uno accanto all’ altro sull’ anzidetta pasta, che si 
taglierà seguendo le traccio della prima. Glassate i pasticcini 
di ghiaccia reale bianca mista con vaniglia, sugo di limone 
e maraschino; spolverizzateli con zuccaro a granelli rosa e 
bianco a pasticcini triti, sia tenendo divisi i colori in modo 
da formare tre quadratali diversi, sia mescolandoli; nel primo 
caso vi traccierete una linea di divisione tra un colore e l’al
tro con marmellata di ribes spinta al cornetto. Coll’ istessa 
ghiaccia vi si possono attaccare due o tre marasche siroppate 
od anche fragole fresche, a seconda della stagione.

o. N.

1905. Pasticcini alla religiosa. (Petits pàtés à la religieuse).
Stendete della pasta sfogliata ad otto giri, formando una 

lista alta come un pezzo da dieci centesimi, larga otto cen
timetri e lunga circa mezzo metro; lavorate due cucchiaiate 
di marmellata d’albicocche e due cucchiai di crema pasticcierà 
alla vaniglia con una manata d’uva sultana già ammollita in 
acqua ed asciugata; Stendete il composto* sulla pasta e coi ri
tagli dell’istessa pasta tagliata a filettini disponetevi sopra una 
specie d’ inferriata ; rialzate alquanto all’ ingiro la pasta for
mando un piccolo orlo; verniciate con uova, esponetela a forno 
caldo, e cotta che sia glassatela con zuccaro in polvere, sciolto 
il quale ritiratela dal forno, tagliatela a pezzi larghi circa tre 
centimetri e lasciateli raffreddare.

1806. Pasticcini alla Condé. (Petits pàtés à la Condé).
Coi ritagli di pasta sfogliata cui avrete unito un po’ di zuc

caro fino, foderate diciotto stampini; stratificateli di marmel
lata d’albicocche e di poi guemiteli con un cucchiaio di riso 
alla crema con vaniglia; mettetevi nel centro mezza albicocca 
siroppata, spolverizzate di zuccaro e fateli cuocere di bel c o -



lore ; spolverizzateli di mandorle pralinate, e fate prendere 
leggier colore glassandoli con zuccaro ; estraeteli dagli stampi 
e serviteli caldi. ‘

1907. Pasticcini d’ amaretti alla lombarda.
(Petits pàtés de màcarons à la lombarde).

Foderate 20 piccoli stampini di pasta frolla alla lombarda, 
N. 1822 ; lavorate in una terrina quattro tuorli d’ uova, un 
ettogrammo di zuccaro e la raschiatura d’un arancio; quando 
il composto sia ben spumoso., aggiungete un ettogrammo di 
amaretti in polvere, 70 grammi di burro fuso, i quattro albumi 
in neve e di poi amalgamatevi assieme leggiermente 60 grammi 
di farina di semola ^ e  lascierete cadere dallo staccio. Riem
pite con questa pastaSgli stampini, spolverizzateli abbondan
temente di zuccaro fino, e dopo un quarto d’ora, cioè, quando 
lo zuccaro sia sciolto, esponeteli a forno temperato per 25 o 
30 minuti. Serviteli tanto caldi che freddi.

1908. Pasticcini di mandorle alla milanese.
(Petits pàtés d’amandes à la milanaise).

Foderate come sopra 20 stampini. Pestate un ettogrammo 
di mandorle pelate e toste, cui aggiungerete un po’ di panna 
per evitare che facciano olio, indi passatele allo staccio. La
vorate quattro tuorli d’uo\a con 150 grammi di zuccaro e un 
po’ di raschiatura d’arancio; ridotto il composto molto spumoso, 
aggiungete le mandorle, 50 grammi di burro, indi quattro al
bumi in neve e 60 grammi di farina ben asciutta. Riempite 
gli stampini e cuoceteli a forno temperato.

1909. Pasticcini di nocciuole alla lombarda.
(Petits pàtés d’avelines à la lombarde).

Pelate e fate tostare di color biondo un ettogrammo di noc
ciuole; quando siano fredde pestatele con un po’ di zuccaro 
fino e qualche cucchiaio di panna, indi passatele allo staccio. 
Lavorate 4 tuorli d’uova con 150 grammi di zuccaro, un po’ 
di cannella in polvere e raschiatura di limbne, indi aggiun
gete le nocciuole e 50 grammi di burro fuso e da ultimo i 
4 albumi in neve e 50 grammi di farina. Mettete il composto 
negli stampini foderati di pasta frolla ed ultimateli come gli 
anzidetti. -



Operate come sopra, preparando il composto con un etto
grammo di noci ben pulite e fresche, che pesterete con al
bume d’ uova e di poi passerete allo staccio per mescolarle a 
tempo debito colla rimanente massa ridotta ben spumosa e 
composta di 4 tuorli d’uova, 150 grammi di zuccaro fino, con 
raschiatura d’arancio, un po’ di cannella in polvere, 50 grammi 
di farina, 50 grammi di burro ed i 4 albumi in neve. a. n .

1911. Pasticcini al cioccolato. (Petits pàtés &u chocolat).
Lavorate in una terrina 5 tuórli d’ulva con 150 grammi di 

zuccaro ; quando siano ben spumosi, aggiungete 60 grammi 
di cioccolato con vaniglia rascliiato fino e di poi 70 grammi 
di burro appena sciolto, 4 albiftni in neve e mano mano 25 
grammi di farina di patate e 25 grammi di farina di riso. 
Mettete il composto negli stampini predisposti come venne in
dicato più sopra, e cuoceteli a forno temperato. g . n .

1912. Croccantini parigini. (Nougats parisiens).
Stendete su una lastra unta di burro una lista di pasta da 

briozzo ordinario alta 4 millimetri; mascheratela d’uno strato 
di marmellata d’albicocche, ripiegate leggiermente i bordi, af
finchè non isfugga, e seminatevi sopra delle mandorle secche 

. tagliatele a filetti, in modo da coprire tutta la marmellata; spol
verizzate abbondantemente di zuccaro fino ed esponetele a 
forno moderato ; dopo circa 20 minuti ritirateli e tagliateli an
cor caldi a piccoli rettangoli. Questi pasticcini si dispongono 
in corona per guernizione.

, 1913. Dartois.

Stendete su una lastra leggiermente bagnata uno strato 
molto sottile di sfogliata a dieci giri ; bagnate l’estremità a l-  
l’ ingiro e mascheratela fino ad un centimetro dall’ orlo con 
marmellata d’ albicocche o di pomi ; ricoprite il tutto con 
altro foglio di pasta d’ eguale dimensione e premete all’ in
giro affinchè si attacchi ; dorate la superficie con uova e se
gnate la divisione de’ pasticcini tirando su tutta la lunghezza 
della pasta delle righe distanti tre centimetri le une dalle 
altre; tirate in seguito altre righe trasversali ad otto cen*-



timetri di distanza, indicando cosi la lunghezza dei pasticcini ; 
cesellate la superficie di ciascun d’ essi colla punta del col
tello; l’ incisione non deve giungere che a metà dello spes
sore della pasta, che poscia punzecchierete colla punta del 
coltello ed esporrete a forno moderato. Lorchè la superficie 
avrà preso colore, spolverizzateli di zuccaro fino, e quando 
siano ben glassati ritirateli per lasciarli raffreddare e poscia 
dividerli ; disponeteli in corona od in cespuglio sul tovagliuolo 
ripiegato. Invece della marmellata si ponno gueruire co’vari 
composti di crema pasticcierà.

Questi pasticcini si fanno anche impiegando due qualità di 
marmellata. Stendete la pasta sfogliata nel modo anzidetto, 
mascheratela di cotognata ridotta e profumata, esponete a 
forno, e quando la pasta è cotta ricoprite la cotognata d’ una 
marmellata d’albicocche; da ultimo mascherate questo strato 
con ghiaccia al maraschino, e prima che s’ indurisca taglia
tela a piacimento.

Riescono graditissimi decorandoli con una specie d’ infer
riata, al qual uopo disporrete la pasta nell’ istesso modo, che 
maschererete con un leggier strato di marmellata d’albicocche 
e poscia d’un altro più alto di cotognata; collocate sulla su
perficie dei cordoncini di pasta in modo da raffigurare una 
inferriata ; verniciateli d’uovo, esponeteli a forno , glassateli, 
spolverizzateli di zuccaro e ritirateli per dividerli.

1914. Meringhe alla crema. (Meringues à la crème).
Tagliate delle liste di carta lunghe quanto il foglio e larghe 

da 6 a 7 centimetri. Avrete pronto un#composto da meringa 
comune N. 1854 e disponete su esse, mediante cornetto, 48 
mezze meringhe rotonde od ovali; l’importante si è che siano 
tutte eguali e grosse all’ incirca come un piccolo uovo. Spol
verizzatele abbondantemente di zuccaro, e alcun tempo dopo ri
volgete ogni lista di carta tenendola stesa alle due estremità, 
affine di far cadere lo zuccaro che le meringhe non avranno 
assorbito. Mettetele su assicelle umide ed esponetele a forno 
dolcissimo per ritirarle quando siano colorate d’una tinta bionda 
appena sensibile; distaccatele con precauzione dalla carta e 
togliete con un cucchiaino da caffè parte del composto. Col
locatele di nuovo su lastre rivolte all’insù per farla asciugare 
al forno. Si può decorare metà d’ ogni meringa al cornetto 
ed in rilievo collo stesso composto, per modo che quando sono 
cotte si guerniscono le cavità lasciate dalla decorazione con 
gelatina bianca o rosa. Vi si assicurano pure al disopra, ma 
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soltanto dal lato che dev’essere esposto, defletti di mandorle
0 di pistacchi finissimi. Le meringhe si profumano a piaci
mento alla vaniglia, all’arancio, al limone, ecc ., ed hanno il 
vantaggio che ponno prepararsi alcuni giorni prima, purché 
si conservino in sito asciutto. In ogni caso, al momento di 
servirle si guerniscono di creme sbattute, plombières od al
tro composto freddo ; si congiungono a due a due formando 
altrettante piccole uova, e si dispongono in piramide, od a l-
1 rimenti.

1915. Fanchonettes alla vaniglia. (Fanchonettes à la vanille).
Con dei ritagli di sfogliata apparecchiate 18 crostatine in 

piccoli stampi da tartoline. Cuocetele, come di pratica, di color 
chiaro, e riempitele con una crema pasticcierà alla dose di 
4 tuorli d’uova, 100 grammi di zuccaro vanigliato, un pez
zetto di burro, un bicchiere di panna, un cucchiaio di farina 
di semola, ultimata e cotta come di pratica; copritele con una 
sottile fettolina di biscotto stratificato di marmellata d’ albi
cocche. Con un composto di meringa spinta al cornetto rico
pritele, elevandoli in piramide, sia a guisa di cordoncino o 
di pallottoline; spolverizzatele di zuccaro e quando è sciolto 
esponetele a forno dolce. Lorchè la meringa ha preso un color 
nocciuola, toglietele dagli stampini e servitele fredde. La crema 
con cui si guerniscono questi pasticcini può essere fatta con 
caffè, cioccolato, arancio, liquori, oppure con latte di man
dorle, e ponno eziandio decorarsi con gelatina di ribes o di 
pomi alla vaniglia. V’ha anche chi fa cuocere la pasta met
tendovi tosto la crema di mandorle, e dopo cotti li stratifica 
di marmellata d’ albicocche, e finalmente li meringa come 
si disse.

1916. Fanchonettes di pasta frolla. (Fanchonettes de paté fróle).
Coprite de’ stampini lisci con pasta frolla all’ italiana; met

tete in ognun dJ essi un cucchiaio di crema pasticcierà che 
avrete lasciato raffreddare ; coprite con un leggiero strato di 
pasta, inverniciate d’uovo e cuocetelo a forno temperato ; ri
tiratele e decoratele con meringa che disporrete in piramide; 
spolverizzatele, fate loro prendere colore nel forno e servi
tele fredde. '



1917. Miriitons.

Coprite di pasta fina o di sfogliata molto sottile 24 stam
pini lisci. Lavorate in una terrina 150 grammi di zuccaro va
nigliato, 100 grammi di farina di semola, 80 amaretikin pol
vere, 150 grammi di burro sciolto, un grano di sale «  4 uova 
intere. Amalgamate per bene il tutto con un po’ d’ acqua di 
fior d'arancio e distribuitelo negli stampini; spolverizzateli di 
zuccaro e quando sia sciòlto cuoceteli a forno dolce.

1918. Talmouses al cioccolato, (Talmouses au chocolat).
' Prendete 24 piccole forme e foderatele di pasta frolla; 
mettete in una casseruola 00 o 70 grammi di farina di se
mola, 40 grammi di cioccolato raschiato, 120 grammi di zuc
caro fino vanigliato, 50 grammi di burro ed un pizzico di 
sale: amalgamate il tutto con mezzo litro di panna; mettetela 
a fuoco e lavorate fino a che bolla, ottenendo così una be
sciamella densa ; ritiratela dal fuoco ed aggiungete sei tuorli 
d’uova; passatela allo staccio e mischiatevi assieme leggier
mente i sei albumi in neve ; riempite le forme, spolverizza
tele di zuccaro fino e cuocetele a forno temperato. Omettendo 
il cioccolato, si ponno profumare alla vaniglia, alla cannella, 
all’arancio ed al limone.

1919. Bocconcini di dama. (Petites bouchés de dame).
Riempite il cornetto con pasta da biscottino comune, e su 

una lastra di rame unta e infarinata foggiate de’ biscottini 
rotondi ; spolverizzati di zuccaro, indi cotti di bel colore e 
freddi, svuotateli un poco, guerniteli d’ una crema vanigliata 
e riuniteli in modo d’avere altrettante pallottole farcite; pas
sateli in una ghiaccia al cioccolato, collocateli su una reti
cella ed esponeteli un istante al forno per renderli lucidi.

1920. Biscottini ambrosiani. (Petits biscuits ambrosiains).
Stendete su una lastra di rame unta e infarinata, un com

posto da biscottini alla vaniglia; cotti di bel colore, ritirateli 
dal forno e stratificateli tosto di marmellata d’ albicocche: ve
lateli di ghiaccia al curagao, spolverizzateli di pistacchi triti, 
tagliateli a piacimento e fateli asciugare al forno.



1921. Americani. (Américains).
Stendete come sopra, alta due centimetri della pasta da bi

scottino di mandorle,) e fatela cuocere di bel colore; divi
detela ùfedue parti, stratificatene una di crema alla vaniglia 
e ricopruela coll’altra metà, tagliatela a rettangoli, a man
dorla, od altrimenti, e glassateli con ghiaccia al cioccolato, 
esponendoli un istante al forno, affine di renderli lucidi.

0

1922. Panetti di melgone. (Petits pains de mais).
Formate la pasta lavorando sulla tavola 250 grammi di fa

rina di melgone macinata di fresco e passata allo staccio fino, 
100 grammi di farina di semola, 200 grammi di zuccaro fino, 
300 grammi di burro fresco, due tuorli d’uova ed uno intiero, 
un grano di sale e la raschiatura d’ un limone ben fresco ; 
spolverizzate la tavola di farina, rotolatevi sopra la pasta e 
dividetela in 40 o 48 parti che foggierete simili a bastoncini 
grossi un dito e lunghi otto centimetri ; praticate una inci
sione per lo lungo e cuoceteli di bel colore a forno non troppo 
caldo; serviteli freddi.

Volendoli ghiacciati, stenderete la pasta tutta eguale e non 
più alta d’unpezzo da cinque franchi; cuocetela come si disse, ed 
appena ritirata dal forno tagliatela a piacimento, quindi ve
lateli con ghiaccia reale che spolverizzerete di pistacchi o 
mandorle tagliuzzate e abbrustolate, non che zuccaro granu
lato rosso.' Si può glassare la stessa pasta con ghiaccia di 
mandorle tritate, e cuocerla di poi, tagliandola all’ atto che la 
si toglie dal forno.

1923. Panetti di melgone alla milanese.

Con 100 grammi di farina di semola e 30 grammi di buon 
lievito di birra formate il solito lievito che porrete in sito 
tiepido. Mettete sulla tavola 300 grammi di farina di melgone 
fina c freschissima, aggiungete 100 grammi di farina di se
mola, un po’ di sale, 350 grammi di burro, 150 grammi di 
zuccaro fino, due uova e due tuorli e la raschiatura d’ un 
bel limone ; lavorate bene questa pasta, e quando il lievito 
ò sviluppato a dovere, riunitelo al composto, che porrete in 
un catino e lascierete riposare tre o quattro ore tenendolo co
perto col tovagliolo, lavoratelo di nuovo e distribuitelo in 36 
c  48 pallottole che comprimerete contro la tavola, affinchè



si allarghino; mettetele a levare nella stufa su una lastra di 
rame, indi doratele abbondantemente d’ uova, spolverizzatele 
di zuccaro fino cuocendole a forno piuttosto caldo. A questa 
pasta si usa aggiungere nella primavera de’ fiori di sambuco 
mondati e tritati; per la dose suindicata una cucchiaiata è 
pili che sufficiente. In mancanza di lievito di birra adoperate 
100 grammi di lievito comune.

1924. Paste frolle glassate di mandorle, nocciuole ecc.
(Pàtes fróle glacé e ara amandes, noisettes etc.).

Apparecchiate una pasta frolla con 300 grammi di farina , 
150 grammi di zuccaro fino, 200 grammi di burro, due tuorli 
d’uova, un grano di sale e la raschiatura d’un limone. Lavo
rate il tutto leggiermente, altrimenti la pasta diverrebbe pe
sante ed untuosa. Distendetela su una lastra di rame alta poco 
più d’un pezzo da dieci centesimi. Avrete in pronto due et
togrammi di mandorle dolci tritate e passate al cribro di me
tallo per renderle eguali ; mettete in una terrina con 150 
grammi di zuccafo in polvere, due albumi, e la raschiatura 
d’ un arancio ; mescolate questo composto e stendetelo sulla 
pasta lisciandolo col coltello ; esponete a forno temperato, e 
cotta di bel colore anche al disotto, ritiratela e tagliatela tosto 
a foggie diverse 2 sia con stampi o col coltello, e collocatele 
su un foglio di carta, affinchè questa assorba l’unto che fosse 
rimasto.

Volendo fare questa pasta colle noci o colle nocciuole, ope
rerete istessamente, osservando solo che dovranno essere fatte 
asciugare. .

Le anzidette paste si ponno decorare con ghiaccia e mar
mellata.

1925. Paste sfogliate glassate di mandorle.
(Pàtes feuilletées gl&cèes ara amandes).

Coi ritagli di pasta sfogliata o coll’istessa pasta a nove giri 
si fanno svariati gàteaux. Stendetela meno alta d’un pezzo da 
dieci centesimi e velatela colla ghiaccia preparata come si 
disse sopra, tranne che la terrete un po’ più liquida. Lascia
tela riposare circa mezz’ora, quindi tagliatela a vostro genio, 
sia collo stampo o col coltello dapprima tuffato nella farina. 
Posta su una lastra di rame, cuocetela a forno dolce d’ un 
bel color nocciuola.



1926. Pasticcini di pasta frolla alla fiorentina con mandorle.
(Petis patés de pàté M e  a la fiorentine aux amandes).

Apparecchiate mezza dose di pasta frolla alla fiorentina , 
N. 1826, e stendetela dello spessore d’ nn pezzo da cinque 
franchi; e mediante stampo di latta tagliale dei rotondini di 
identica dimensione. Con un ettogrammo di zuccaro e raschia
tura d’ arancio, fate una ghiaccia reale cui aggiungerete un 
ettogrammo di mandorle pelate, tagliate a filettini e dissec
cate. Inverniciate d’ uovo la pasta e- spargetevi sopra un po’ 
di mandorle lisciandole col coltello; cuoceteli di bel 'colore a 
forno temperato e serviteli freddi. Le mandorle s’ impiegano 
anche trite, nel qual caso i pasticcini si decoreranno col cor
netto tracciandovi all’ ingiro un orlo a piccole pallottoline, il 
cui centro, dopo tolte dal forno, si guernisce con marmellata 
ed una ciriegia siroppata.

1927. Pasticcini di pasta frolla allojfeagole.
(Petits patés de paté fróle aux fraises).

Foderate sottilmente di pasta frolla alla lombarda N. 1822 
15 forme da pasticcino e collocatevi entro un cucchiaio di 
fragole fresche previamente saltellate nello zuccaro profumalo 
d’arancio ; coprite con pasta, dorateli d’ uova e cuoceteli a 
tòmo discretamente caldo per poi servirli freddi.

Nell’istesso modo si opera co’ lamponi e con altri frulli. Le 
pesche dovranno essere scelte ben mature, tagliate a pezzettini 
e intrise di maraschino e zuccaro ; lo stesso valga per le 
albicocche, le pere, ecc. Alle ciriegie e alle marasche toglie
rete il nocciuolo e farete bollire con zuccaro,. cannella, buccia 
di limone e poc’ acqua; prima d’ impiegarle le lascierete di
venir fredde, e le scolerete.

1928. Pasticcini alla sienese. (Petits patés à la siènoise).
Stendete su due lastre di rame un chilogrammo di pasta 

frolla N. 1826 non più alta d’un pezzo da cinque franchi, in
verniciatela d’uovo e cuocetela di bel colore, quindi con uno 
stampo di latta rotondo ed un po’ più grande d’ un pezzo da 
cinque franchi, tagliate 80 rotondini, a 60 dei quali leverete 
il centro, formando così altrettanti anelli; stratificateli di mar



niellata e collocatene tre su ogni rotondino ; decorate 1* orlo 
superiore con perle di ghiaccia reale, spolverizzate di zuccaro 
rosa e pistacchi; fateli asciugare, ed al momento di servire 
guerniteli di panna in neve alla vaniglia, oppure di una plom - 
bières di crema o di frutta.

Questi pasticcini si ponno anche disporre da tagliare col 
coltello, nel qual caso stenderete due fogli di pasta molto sot 
tile che dopo dividerete in quattro pezzi ; stratificateli di crema 
o di marmellata, collocateli uno sopra 1’ altro , marmorizzate 
con ghiaccia reale a colori la parte superiore, e prima che 
sia asciutta tagliateli a piacimento. ' o. n.

1929. Pasticcini di pasta sfogliata periati e variati.
(Bouchées de feuilletage perlées et garnies en plusieurs maniéres).

Stendete della pasta sfogliata a sei g ir i, vedi N. 1377 e 
mediante stampi della dimensione d’un cinque franchi taglia
tela ad anelli ; riunite i ritagli di pasta e fate de’ rotondilii 
che porrete sugli anelli dapprima inverniciati d’uovo; cuoce- 
teli a forno temperato, glassateli, e quando sono treddi, col 
cornetto seminateli di perle di ghiaccia reale asciutte, circon
dando ogni perla con gelatina di ribes parimenti spinta al 
cornetto ; guernite il centro con lattemiele alla vaniglia, e 
nella stagione propizia collocatevi nel mezzo una bella fra
gola. Questi pasticcini riescono molto eleganti decorandoli con 
una specie d’orlo di ghiaccia reale, spolverizzati di pistacchi 
triti e ben verdi ; guerniteli di lattemiele e spolverizzateli di 
zuccaro granulato rosso.

Coll’istessa pasta sfogliata ad otto o nove giri si fanno bel
lissime pasticcerie, foggiandole a foglie di quercia, ad anelli, 
a mezze lune, a cuori, ecc. Volendoli a rosoni, taglierete dei 
rotondini della grandezza d’ un pezzo da cinque franchi, in
verniciateli d’uovo e formate il rosone attaccandovi delle fo - 
gliette di pasta. Tutte queste paste voglion essere cotte di 
color chiaro, dopo di che si decorano in svariate maniere 
con ghiaccia reale e gelatina di ribes, di pomi, d’ albicocche 
e va dicendo.

1930. Panetti alla duchessa. (Petits pains à la duchesse).
Mettete in una casseruolina un bicchier d’ acqua con 50 

grammi di zuccaro, 150 grammi di burro, un grano di sale 
ed un po’ di raschiatura di limone ; quando bolle, aggiungete



ad un tratto 250 grammi di farina di semola stacciata ; la
vorate fino a che si distacchi dalla spatola ed allora river
satela in una terrina o meglio in altra casseruola ed amal
gamatevi assieme, ad uno alla volta, cinque uova intere ed 
un tuorlo e, a poco a poco, altri 150 grammi di burro. Ottenuta 
così una pasta delicata ma consistente, mettetela in una si
ringa od in un cornetto di lana munito d’ imbuto di latta, e 
foggiate de’ bastoncini lunghi un centimetro, inverniciateli di 
uovo e cuoceteli a forno dapprima ben riscaldato e poscia ab
bassato convenientemente, indi apriteli al disotto, e col cor
netto ripieno di crema o di marmellata guerniteli e poscia 
glassateli con ghiaccia cotta.

Si ponno fare anche coll’ aggiungere al composto soltanto 
tre uova intere, tre tuorli e due albumi montati in neve ; 
mettete il composto su una lastra di rame foggiandoli con un 
piccolo cucchiaio ; spolverizzateli di zuccaro granulato e cuo
ceteli a forno dolce, ma regolato in modo che la pasta prenda 
un bel color nocciuola. Serviteli tanto semplicemente quanto 
farciti al disotto con lattemiele.

1931. Paste per thè.

Si comprendono generalmente in questa serie le piccole 
paste poco zuccherate, sebbene i diversi prodotti della pastic
ceria possano prendervi posto qualora si ommetta di ghiac
ciarli e si escludano le marmellate e le composte.

Nei sontuosi convegni serali si dispone un buffet speciale 
pel servizio del thè, che si guernisce con piccole paste di
sposte su piatti; ma oltre questi si servono pure dei grossi 
biscotti, baba, couglauffe, briozzi, ecc.

1932. Buffetti od Echaudés.

Mettete sulla tavola tre ettogrammi di farina bianca pas
sata allo staccio con in mezzo un ettogrammo di burro, 8 
grammi di sale e 5 uova intiere, riunite tutto assieme e for
mate una pasta un po’ molle e ben liscia, prendendola colle 
mani poco per volta, gettandola contro la tavola su sè stessa 
e premendola per renderla elastica e morbida; mettetela su 
un asse, infarinatela e copritela con una tovaglia; lasciatela 
riposare per quattro ore in luogo temperato quindi dividetela 
in tre parti e rotolatele egualmente lunghe per poi tagliarle 
in dodici parti ciascuna; avrete così 36 pezzi rotondi che 
porrete su due coperti di tegame infarinati. Mettete a fuoco



una grande casseruola piena d’ acqua ; quando bolle gettatevi 
entro la pasta che cadrà al fondo, scuotete per farli rimontar 
a galla, senza bollire ; levateli colla schiumarla quando sa
ranno rappresi in mezzo ed arricciati all’ ingiro ; gettateli in 
una terrina d’ acqua fresca e ritirateli dopo quattro o cinque 
ore ; disponeteli su un tovagliuolo e quindi su una tortiera 
distanti l’ uno dall’ altro ; cuoceteli a forno caldo per circa 20 
minuti d’un bel color biondo.

1933. Buffetti all' italiana.

Fate bollire in una casseruola due bicchieri d’ acqua con 
due ettogrammi di burro, una cucchiaiata di zuccaro ed un 
grano di sale; non appena bolle, incorporatevi assieme 5 et
togrammi di farina ; lavorate la pasta colla spatola come per 
la pasta reale ; mettetela in un’altra casseruola ed aggiungete 
otto uova intere: il composto dev’essere piuttosto duro; dispo
neteli a piccole parti grosse come noci sulla tavola spolveriz- 

. zata di farina, rotolandoli e collocandoli mano mano su un 
coperchio di casseruola infarinato; fate bollire una grande cas
seruola d’ acqua, ed operate come sopra, tranne che li lasce- 
rete in acqua fredda' soltanto due ore ; collocateli su lastre di 
rame unte di burro, dorateli leggiermente e cuoceteli a forno 
moderato. •

1934. Panetti di mandorle.

Mondate e pestate 250 grammi di mandorle, aggiungete 500 
grammi di zuccaro fino, 200 grammi di burro, 500 grammi di 
ferina, un tuorlo d’ uovo,uno intiero e poco sale; stendete il 
composto sulla tavola, tagliatelo a piccole porzioni per formare 
de’ panetti che farete cuocere a forno dolce.

1935. Pani grilliati,

Mondate e pestate 250 grammi di mandorle, indi formate 
la pasta aggiungendovi 250 grammi di burro, egual quantità di 
zuccaro e parimenti 250 grammi di farina, due uova e poco 
sale; stendetela in una tegghia, spolverizzate la superficie di 
mandorle pralinate ;  cuocetela a forno dolce, quindi tagliatela 

. a  piacimento.



1936. Gallette all'inglese.
Formate la fontana con un chilogrammo di farina e mettete 

nel centro 200 grammi di burro, un po’ di sale, un pizzico di 
zuccaro ed un bicchiere di buona panna; lavoratela celere- 
mente, lasciatela riposare per quattro ore, indi stendetela dello 
spessore di un pezzo da cinque franchi, tagliate de’ rotondini e 
cuoceteli a forno caldo.

1937. Gallette all’ alemanna.
Prendete 360 grammi di farina, CO grammi di burro, 2 al

bumi, un decilitro e mezzo di latte, 12 grammi di ammoniaca; 
lòrmate la pasta e spianatela dello spessore di cinque milli
metri , quindi mediante taglia-pasta di latta di piccola gran
dezza ovale o rotondo tagliatela a piacimento, bucherellandola 
simmetricamente all’ ingiro ed anche nel centro. Disponetele 
su tortiere e cuocetele a forno molto dolce.

1938. Panetti di Scozia.
Dibattete col fuscello due bicchieri di panna, aggiungete 

un ettogrammo di zuccaro in polvere vanigliato, altrettanta 
farina e cinque albumi sbattuti ; fate riscaldare delle lastre di 
rame che incererete ; mettete il composto nell’ apposito cor
netto di lana munito di cannello di latta, e distribuite il com
posto come pe’ biscottini al cucchiaio ; scuotete le lastre sulla 
tavola affinché il composto si abbassi, e cuoceteli a forno dolce. 
Questi biscotti riescono lisci e croccanti. .

1939. Ginger-Bread.
Preparate una pasta in una terrina con 300 grammi di fa

rina , 80 grammi di burro, 80 grammi di zuccaro, tre cuc
chiaiate di zenzevero polverizzato, un grano di sale, mezzo 
bicchiere di melassa calda e due uova intere. Distribuite que
sta pasta, che dovrà essere alquanto consistente, in piccole 
parti che rotolerete e di poi schiaccerete alquanto; mettetele 
su lastre unte di burro e cuocetele a forno vivo, badando che 
abbiano a riesci re ben secche.

1940. Panetti al burro. "
Mettete mezzo chilogrammo di farina sulla tavola, e con un 

quarto di essa c 20 grammi di buon lievito di birra asciutto 
e stemperato con latte tiepido, fate il lievito, avvertendo che



deve essere lavorato lestamente e riescire consistente; mette
telo in una terrina contenente dell’acqua tiepida per lasciarlo 
levare. Nel frattempo fate la fontana colla rimanente farina, 
aggiungete un grano di sale e un po’ di zuccaro e bagnate 
con latte tiepido ; lavorato qualche minuto, poscia aggiungete 
80 grammi di burro sciolto e lavorate ancora per poi incor
porarvi il lievito che dovrà essere raddoppiato di volume ; 
spolverizzate di farina il fondo d’una terrina e mettetevi entro 
la pasta, che, coperta con un pannolino, lascierete levare per 
alcune ore in sito tiepido, indi lavoratela per lasciarla levare 
nuovamente ; rovesciatela sulla tavola infarinata e dividetela 
in piccole parti, formando de’ panetti col meno di farina pos
sibile, rotondi od ovali della grossezza di un mezzo uovo ; do
rateli al di sopra con tuorlo d' uovo sciolto nel latto tiepido ; 
lasciateli levare e cuoceteli a forno vivo.

1941. Couques.

Apparecchiate della pasta da briozzo scarsa di burro, e 
quando è lievitata a dovere dividetela in piccole parti che 
modellerete a torma ovale acuminata alle due estremità, delia 
lunghezza di otto centimetri; collocatele mano mano su lastre, 
lasciatele levare, indi doratele e cuocetele a forno vivace. Quando 
sono cotte, fendetele sul fianco senza toglierne alcuna parte e 
mettetevi entro del burro manipolato e leggiermente salato. 
Queste paste devono essere servite non appena colte. Del resto 
si ponilo foggiare a bastoncini od altrimenti.

1942. Paste di Bordeaux.

Preparate tre ettogrammi di pasta da briozzo scarsa di burro, 
aggiungete (10 grammi di uva di Smirne e di Corinto ben pu
lita ; stendete il composto su una lastra unta di burro, dorate 
la parte superiore e seminatela di mandorle trite miste con 
zuccaro granulato ; lasciate rinvenire la pasta e cuocetcla a 
forno moderato; quando è fredda, tagliatela a rettangoli.

1943. Pasta soleil.

Prendete cinque ettogrammi di pasta da savarino levata o 
finita a dovere ed unitevi due ettogrammi di mandorle pestate 
e sciolte con due uova passate allo staccio; lavorate per bene 
il tutto e mettetelo in quello stampo che v’aggrada ; fate levare 
di nuovo e cuocetela a forno temperato.



1944. Paste Zurich.

Fate cuocere un foglio di biscotto comune non più alto di 
un centimetro ; dividetelo in due parti e copritene una di 
marmellata di albicocche sciolta con burro fuso la quale por
rete sull’ altra metà ; ricoprite anche questa di marmellata 
d’ albicocche senza burro. Rivestitela di ghiaccia reale al ma
raschino e quando sarà asciutta spolverizzatela con pistacchi 
triti. Da ultimo tagliatela a pezzi quadrilunghi.

PICCOLE PASTICCERIE PER DESSERT. (PETLTS FOUR).

1945. Pain d'épice.

Fate la fontana con un chilogrammo di farina e collocatevi 
nel mezzo 180 grammi di mandorle trite, 5 grammi di noce 
moscada ed egual quantità di chiovi di garofano polverizzati, 
250 grammi di zuccaro sciolto con 750 grammi di miele; in
corporate la farina per fare una pasta della consistenza di 
quella d’alzata un po’ molle ; lavoratela circa mezz’ora e la
sciatela riposare sei ore, e quindi stendetela alta due centi
metri e cuocetela su lastra unta abbondantemente di burro ed 
a forno dolce. All’atto di ritirarla tagliatela a piccoli rettangoli. 
11 pain d'épice, vera specialità francese, può essere glassato 
dopo cotto e freddo.

1946. Panetti d’ anici di Santa Maria delle miniere.

E questa una ricetta che fu per lunga pezza riguardata come 
un segreto. Fate una pasta con 5 ettogrammi di farina bianca, 
egual quantità di zuccaro in polvere, 60 grammi di seme d’a
nice verde intieri, due tuorli d’uovo e quattro albumi. Foggiate 
i piccoli panetti a forma bizzarra ; lasciateli dalle dodici alle 
ventiquattro ore nella stufa appena tiepida, indi cuoceteli di 
bel colore al forno.

1947. Panetti d’anici alla lombarda.

Lavorale sulla tavola, formando una pasta solida, 250 grammi 
di farina con altrettanto zuccaro, un pizzico di seme d’ anice 
in polvere, tanto quanto una noce di burro, ed albume d’uova; 
foggiate colla pasta altrettante olive che collocherete su una



lastra unta di burro e cuocerete a forno caldo. Ritirateli e 
glassateli tosto, con ghiaccia reale, spolverizzateli di anice e 
fateli asciugare.

1948. Torroncini al forno.

Mondate e tagliate a filetti sottilissimi, oppure tritate due 
ettogrammi di mandorle dolci e fatele disseccare; montate in 
neve tre albumi, aggiungete 600 grammi di zuccaro fino e le 
mandorle, e formate una pasta con cui foggierete altrettante 
pallottoline simili ad olive ; disponeteli su fogli di carta e cuo- 
ceteli a forno dolce. Coll’ istessa dose si fanno torroncini di 
pinocchi, pistacchi, nocciuole, ecc., cui si dà quel profumo che 
meglio aggrada.

1949. Torroncini d'Alba.

Mettete in una casseruola di credenza 300 grammi di zuc
caro, con un po’ d’ acqua, e fatelo cuocere alla gran palla ; 
allora aggiungete tredici ettogrammi di buon miele, mettete 
il recipiente nel bagno-maria e fate cuocere sino a che, ver
sandone un po’ su un piatto, s’ infranga facilmente. Allora ag
giungete tre albumi ^ridotti in neve e tredici ettogrammi di 
mandorle mondate, tagliate in due e disseccate nella stufa ed 
ancor calde. Versate il composto in una cassetta di carta od 
in una tegghia coperta di ostie, e quando è freddo tagliatelo 
a piacimento.

Questi torroncini si ponno profumare alla vaniglia, all’ a
rancio, al cedrato, e c c , e si conservano lungamente tenendoli 
in luogo asciutto rinchiusi in vasi di vetro.

1950. Nlarzapanetti ghiacciati alla reale.

Sboglientate e pelate 300 grammi di mandorle dolci, indi 
pestatele nel mortaio aggiungendovi un po’ d’acqua d’arancio e 
di sugo di limone ; mettetele in una casseruola da credenza 
con 300 grammi di zuccaro fino, lavorandole sul fuoco sino a 
che siano ridotte come una pasta che non si attacchi più alle 
dita. Mettete il composto su un foglio di carta spolverizzato 
di zuccaro, indi rotolatelo e dividetelo a pezzetti che foggierete 
ad S, ad anelli od altrimenti ; disposte su lastre di rame con 
un pennello intinto di ghiaccia reale piuttosto liquida, glassa
teli per poi cuocerli a forno dolce e servirli freddi.



1951. Marzapanetti all' italiana.

Fate una pasta come l’anzidetta, die stenderete col rullo e 
taglierete a rotondini della dimensione d’ un pezzo da dieci 
centesimi ; dorateli d’ uovo e collocatevi in mezzo un po’ di 
marmellata, copriteli con un altro rotondino, indi velateli di 
ghiaccia reale alla vaniglia e decorateli di pistacchi ben verdi 
disegnando con essi un flore od una ghirlandina. Collocateli 
su una lastra di rame coperta di carta e fateli cuocere a forno 
dolcissimo, avvertendo che i pistacchi non devono prendere 
colore. Serviteli freddi.

1952. Marzapanetti al cioccolato.

Approntate una pasta come 1’ anzidelta ed aggiungetevi 00 
grammi di cioccolato rammollito e misto con un po’ di albume 
d’uova ; stendetela su carta spolverizzata di zuccaro, tagliatela 
a piacimento e velate i marzapani con ghiaccia reale fatta con 
40 grammi di zuccaro, 30 grammi di cioccolato grattugiato 
e un po’ d’ albume ; spolverizzateli con zuccaro granulato bianco 
od ultimateli come si disse sopra.

1953. Marzapanetti di pistacchi.
Sostituite alle mandorle i pistacchi ed operate come pei mar

zapani ghiacciati alla reale.

1954. Marzapanetti a colori.
Pestate tre ettogrammi di mandorle umettandole con al

bume d’ uovo e passatele allo staccio ;. lavorate in una ter
rina 5 ettogrammi di zuccaro fino con un albume, indi ag
giungete le mandorle e un po’ di vaniglia ; dividete il com
posto in tre parti, colorate una con carmino, ed un’ altra con 
cioccolato rammollito. Foggiate i marzapani sia'con stampini 
o mediante siringa, formando mezze lune, anelli a tre colori, 
fiori, ecc. Volendoli verdi, non avrete che da aggiungere a 
parte del composto un po’ di verde di spinaci. Cuoceteli a forno 
dolcissimo. «r

1955. Marzapanetti di mandorle amare.
Pelate ed asciugate 200 grammi di mandorle dolci e 100 

grammi di amare, e pestatele nel modo anzidetto; mettete in



una terrina 900 grammi di zuccaro fino cd un albume, ag
giungete le mandorle e lavorate fino a che avrete una pasta 
piuttosto densa, indi colle mani umettate d’acqua, formate al
trettante pallottoline grosse come olive e collocatele su lastre 
di rame coperte di carta; umettatele col pennello bagnate nel
l’acqua e cuocetele a forno dolce che terrete ben chiuso.

1956. Marzapanetti al fior d'arancio.
Procedete come sopra, impiegando 200 grammi di mandorle 

dolci, 60 grammi di fiori d’arancio che pesterete assieme alle 
mandorle e al solito albume aggiungendo poscia 600 grammi 
di zuccaro.

1957. Marzapanetti soffiati.
Lavorate in una terrina 400 grammi di zuccaro fino con due 

albumi ; quando sarà ben soffice, aggiungete 200 grammi di 
mandorle a filettini finissimi e ben asciutti ; fate delle pallot
toline simili alle anzidette, che ultimerete nell’ egual modo. 
Volendole al cioccolato, vi amalgamerete assieme 100 grammi 
di cioccolato fino rammollito al forno.

1958. Biscottini alla vaniglia.
Mettete in una terrina 300 grammi di zuccaro vanigliato, 

egual quantità di farina di semola fina, e con albunje d’uova 
fate una pasta non troppo molle; lavoratela con diligenza, indi 
riempite con essa una siringa avente un pertugio rotondo non 
più grosso d’una penna d’oca, e foggiate i biscottini tagliandoli 
piccolissimi e lasciandoli cadere su lastre di rame o di latta 
incerate ; metteteli nella stufa e dopo due o tre ore cuoceteli 
a torno dolcissimo, badando ch’abbiano a riescire bianchi di 
sopra ; ritirateli e riponeteli in vasi di vetro.

1959. Biscottini secchi.
Sbattete in neve ben densa 4 albumi che mescolerete leg

giermente con 220 grammi di zuccaro vanigliato; aggiungete 
110 grammi di farina ben asciutta, stacciandola sopra il com
posto, che ben amalgamato porrete nel cornetto, distribuendo 
poi i biscottini su fogli di carta spolverizzati abbondantemente 
di zuccaro; lasciate che questo si sciolga e cuoceteli di bel 
colore a forno dolce. Staccateli dalla carta e conservateli in



* luogo asciutto. Si fanno egualmente al limone, all’arancio, alla 
cannella.

* 1960. Gàteaux di pinocchi all'italiana.

Pelate e pestate 200 grammi di mandorle dolci con un pez
zetto di cedrato confettato ; umettate con albume d’ uova, ed 
aggiungete 500 grammi di zuccaro fino ed albume, in modo 
però che la pasta riesca piuttosto solida. Lavorate ed amal
gamatevi assieme colla spatola 200 grammi di pinocchi pu
liti, bianchi e secchi; formate delle pallottoline a guisa di 
piccolissime noci, glassatele di ghiaccia reale sciolta, ponendo 
su ciascuna una foglietta latta di cedrato ; cuoceteli a forno 
dolcissimo. 9

9
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C A P I T O L O  L V I I I  •

Delle composte, gelatine per dessert, marmellate, conserve, 
frutti confettati, gelati, punchs. ecc.

COMPOSTE.
Le composte sono preparazioni la cui bellezza e bontà dipende dalla d ili

genza che vi si mette e dalla scelta dei frutti. Le pesche, le albicocche, le 
mele, le pere siroppate, quali sono descritte alSapitolo de* Tramessi zuc
cherati di cucina, ponno servire a guernire le compostiere : laonde n on ci 
dilungheremo in particolari che per quei frutti de* quali non venne fetta 
colà speciale menzione. '

1960. Composta di mele decorata di gelatina.
Per l'apparecchio di due compostiere, mettete in una casseruola di cre

denza due bicchieri di sugo di mele , 250 grammi di zuccaro in pezzi, il
lì He dei cuochi. 59



sugo di mezzo limone, ed operate come per la gelatina di mele, lasciando 
cuocere fino a che sia bene incorporata, il che conoscerete quando la
sciandone cadere qualche goccia su un piatto, si congeli tostamente; al
lora versate la gelatina ancor calda su due piatti della dimensione della 

,compostiera, ed intanto che si raffredda disponete i frutti nella compostiera 
che spopperete leggiermente. Tagliate un disco di carta un po’ più grande 
della gelatina ; passate attorno a questa la punta del coltello e appoggia
tevi sopra il disco di carta in modo che vi resti aderente; riscaldate il 
fondo del piatto, sollevate la gelatina d’ un tratto e ricopritene la compo
sta ; quindi umettate la carta con un pennello bagnato d* acqua tiepida e 
ritiratela osservando che la gelatina riesca ben pulita. Per ottenerle ve
late con gelatina di ribes, di fragole, ecc., opererete istessamente.

Un bellissimo modo di decorare le composte consiste nel mascherarle di 
gelatina a due colori, al qual’uopo preparerete una gelatina rossa, e* quando 
è ben cotta versatela su un grande piatto, non più alta di tre millimetri : 
lasciatela raffreddare e dividetela a quadratelli o d a  listarelle con cui for
merete un rosoue sul fondo del piatto, della dimensione della compostiera.

‘ Cuocete poscia della gelatina di pomi b ia n ca la scia te la  raffreddare un 
istante e versatela sul piatto con precauzione, affine di non guastare il di
segno : tenetela alta non più di un pezzo da dieci centesimi. Quando è 
fredda, procedete come si disse sopra. La gelatina bianca è quella che rie
sce di miglior effetto. "

1961, Composta di prugne seoohe.

Prendete cinque ettogrammi di belle e grosse prugne, e immolatele nel
l'acqua fredda per due. ore ; indi scolate lracqùa e ponetele prugne in una 
casseruola con acqua tanto che basti per coprirle ; aggiungete la sottile 
buccia d ’ un lim one, un pezzetto di cannella, un pezzetto di burro e due 
ettogrammi di zuccaro. Lasciate cuocere le prugne a fuoco lento per due 
o tre ore. Quando eedano-alla pressione del dito, allora riconoscerete che 
sono cotte. Aggiungetevi un bicchiere di vino di Bordeaux rosso, fate ri
scaldare sino a che formisi una specie di spuma bianca, ritirate dal fuoco, 
e quindi servite a freddo.

1962. Composta di pesche.

Prendete una dozzina di pesche duracine, mondatele ali’ingiro, mettetele 
in una casseruola con due bicchieri di vino bianco comune e tre etto
grammi di zucchero in polvere, e fatele cuocere lentamente con fuoco sotto 
e sopra. Quando sono cotte versatele in un recipiente adattato col loro si- 
roppo, aggiungetevi una cucchiaiata di rhum, e dopo che si saranno raf
freddate servite.

1963. Composta di oiriegie.

Togliete il gambo ad u^chilogram m o di belle ciriegie, ritirandone ezian
dio i nocciuoìi mediante urta punta di legno; fate cuocere alla gran pium a  
(v—di Cottura dello zuccaro, pag. 872) 500 grammi di zuccaro, gettatevi en
tro le ciliegie, e non appena bolle schiumate con cura e versate il tutto in 
una terrina; coprite con carta e lasciate che si raffreddi. Qualche minuto 
prima di servire scolatele ciriege, disponetele nella compostiera e cospar
getele con un bicchier di siroppo vanigliato piuttosto denso, al quale avrete 
imito qualche cucchiaio di siroppo di ciriegie. Le ciriegie si ammanni- 
scono anche lasciandovi il nocciuolo e metà gambo.



1964. Composta d'ananas.

Mettete iu una bastardella mezzo chilog. di zuccaro io pane , e quando 
sarà giunto al primo grado di cottu ra , gettatevi entro V ananas al quale 
avrete levato la buccia e tagliato poscia a fette; lorchè sia tenero al tatto, 
scolatelo e disponetelo nella compostiera. Aggiungete alla metà del s i- 
Toppo il sugo di mezzo limone e versatelo sopra l ’ananas. Servitelo freddo.

L'ananas si serve anche crudo col predisporlo tagliato a fette rotonde e 
sottili in una compostiera, inzuccherato a strati e cosparsi di buon rhum.

1965. Composta d'arancio.
Pelate e dividete a spicchi quattro aranci gettandoli mano mano inacqua 

fresca. Fate cuocere mezzo chilogr. di zuccaro in pane al piccolo filo, get
tatevi entro gli spicchi di arancio, e dopo un legger bollore ritirateli , 
asciugateli e metteteli nella compostiera. Ristringete alquanto il siroppo 
aggiungendo un no’ di buccia d’ arancio, e dopo brevi istanti ritiratelo e 
lasciatelo raffreddare. Aggiungete il sugo di mezzo limone, passatelo' allo 
staccio e versatelo sugli aranci.

1966. Composta cruda di frutti diversi.
Prendete quattro aranci, due pere, due mele ed un pezzo di ananas; r i

tirate il torso delle mele e delle pere forandole con un tubo di latta; pe
late gli aranci e l’ananas, levando le parti dure, e tagliate il tutto a fette 
sottilissime; collocate simmetricamente questi frutti nella compostiera ba
gnandoli con qualche cucchiaio di maraschino o spolverizzandoli di zuc
caro leggiermente vanigliato. Si può sopprimere l'ananas, ma in ogni caso 
la composta dovrà essere coperta di Tette d’arancio, evitandosi per tal modo 
che gli altri frutti si anneriscano. Conservate la composta sul ghiaccio fino 
al momento di servire.

1967. Macedonia di frutti in composta.

Mettete in una insalatiera 12 piccoli quarti di pere ed egual quantità di 
mele cotte in composta, 12 mezze prugne, 12 spicchi d’ arancio, 12 grosse 
fragole, 24 ciriegie prive di nocciuolo, due cucchiaiate di granelli di ribes 
bianco e rosso, alcuni lamponi e una fetta d’ ananas tagliata a dadoltni ; 
questi frutti devono essere crudi; saltellateli con un ettog. di zuccaro in 
polvere e teneteli sul ghiaccio. Al momento di servire disponeteli in una 
compostiera e cospargeteli con un bicchiere di siroppo d’ananas leggier
mente vanigliato. Si può condire Questa composta con un siroppo molto 
denso, e congelarla per dieci minuti nella sorbettiera. 1968

1968. Composta di marroni.
Pelate e fate cuocere in acqua bollente60 bei marroni; scolateli, ritirate 

Ta seconda buccia conservandoli interi e mettendoli mano mano in una 
terrina contenente del siroppo tiepido a 12 gradi ; coprite con un rotondo 
di carta e lasciateli cosi fino al giorno seguente ; scolate il siroppo met
tendolo in una casseruola di credenza ; quando bolle versatelo sui mar
roni; aggiungete mezzo bastoncino di vaniglia e lasciateli macerare una 
intera giornata ; fate bollire ancora il siroppo e versatelo sui marroni , 
servendoli quando siano freddi.



I marroni si ammanniscono anche cotti arrosto al momento di servirli. 
Pelateli e metteteli in una compostiera di porcellana, indi versatevi sopra 
un bicchiere di rhum riscaldato con 150 grammi di zuccaro; date fuoco al 
rhurn e presentateli ai commensali. •

1969. Gelatina di ribes.

Spremete a forza attraverso uno staccio di ribes maturo e colto di fre
sco, raccogliendo il sugo in un vaso di terra inverniciato; pesatelo e per 
ogni chilogrammo di sugo aggiungete dai 700 ai 750 grammi di zuccaro ; 
mettete il tutto in una bastardella su fornello ardente; lavorate un po’ af
fine di sciogliere lo zuccaro, ritirate con diligenza la. schiuma, e quando 
sia incorporato a dovere (il che conoscerete lasciando cadere su un piatto 
di majolica una goccia che dovrà rimanere rotonda e soda) toglietelo dal 
fuoco, e dopo averlo lasciato raffreddare alquanto riponete la gelatina in 
vasi di terra o di Tetro; dopo due o tre giorni copritelo con pergamena o 
vescica.

La gelatina riescirà migliore aggiungendo per ogni quattro chilogrammi 
di ribes , un chilogrammo di lamponi. Alcuni usano di riscaldare il ribes 
prima di passarlo allo staccio. .

1970. Gelatina di mele all’ inglese. *

Mettete in una casseruola di credenza un chilogrammo di zuccaro in 
pezzi, il sugo di otto aranci già filtrato ed un chilogrammo di succo di 
mele cotte come di pratica e passate allo staccio; mettetele a fuoco e con
temporaneamente fate bollire in altro recipiente un po’ d ’ acqua in cui por
rete la buccia degli otto aranci tagliata minutamente; schiumate la gela
tina e quando sia cotta gettatevi entro la buccia degli aranci con due goc
cio d’acqua di fior d’arancio; cuocete §ino a renderla consistente e versa
tela ne’ vasi. ‘

1971. Gelatina di lamponi.

Mettete in una bastardella da credenza 4 chilog. di lamponi ben maturi 
ma asciutti ed un chilog. di ribes bianco con un litro d’ acqua; fateli r i
scaldare smuovendoli colla spatola, indi passateli allo staccio raccogliendo 
il sugo come si disse sopra ed ultimandola nell’ istesso modo coll’impiegare 
600 grammi di zuccaro fino per ogni chilog. di sugo.

1972. Gelatina di mele cotogne.

Prendete un miriagramma di mele cotogne ben mature, due chilogrammi 
di zuccaro , 10 litri d’acqua, il sugo di quattro limoni. Mondate le mele 
che taglierete in sei od otto parti e cuocetele coll’ acqua in un gran ba
cino, e quando sono ben cotte spremetele a fòrza ; riponetele nel bacino 
ben netto collo zuccarp e coi sugo dei lim oni, facendo consumare finché, 
levandole colla mestola bucata , cada come uno straccio ; allora si mette 
in modelli di terra e vasi verniciati, che si tengono in sito fresco per otto 
giorni. Tagliate dei dischi di carta della dimensione dell’ imboccatura dei 
vasi, bagnateli di rhum ed attaccateli alla gelatina, coprendo 1 vasi con 

-vescica  o pergamena. Questa gelatina, utilissima per decorare e guernire 
tramessi zuccherati caldi o freddi tenuta in locale asciutto e fresco si con
serva per più anni.



MARMELLATE.

Le marmellate confezionate a dovere costituiscono eccellenti conserve di 
grande utilità per la cucina e la credenza. Appenà la marmellata è posta 
sul fuoco, è necessario smuoverla con una spatola, affine d’ evitare che si 
attacchi alla bastardella! La schiuma dev’ essere tolta con diligenza, e si 
conosce che la marmellata è cotta quando diviene trasparente e lascian
done cadere una goccia sul piatto, vi rimane rotonda e ferma.

Alle marmellate destinate per dessert vi si aggiungono talora mandorle 
tagliate a filetti, pistacchi oa uva di Corinto, e si dispongono in compo
stiere profonde. .

1973. Marmellata di pomi o di pere.
*

Mondate e tagliate a quarti due chilogrammi di pomi o di pere ; metteteli 
in una casseruola con una manata di zucearo, il sugo d’un limone e mezzo 
litro d’acqua ; coprite la casseruola e fateli cuocere a forno moderato indi 
passateli allo stacoio e riponete la purée in una catinella con un chilogrammo 
e mezzo di zucearo; mettetela a fuoco, e ridottala alla voluta consistenza 
versatela nei recipienti appositi.

Le marmellate si possono profumare con qualche essenza.

1974. Cotognata.

Tagliate a pezzi due chilogrammi di mele cotogne badando di non toglier 
loro la pelle, e fatele cuocere in una catinella ricoperte di acqua. Passa-* 
tele allo staccio di crine, indi rimettete il tutto nella catinella, e colloca
tela su fuoco, smuovetela colla spatola fino a che la pasta incominci a di
staccarsi dal recipiente. Allora pesate il frutto, e per ogni chilogrammo di 
esso pesate egual quantità di zucearo in polvere cne farete sciogliere, e 
mescolerete colle mele. Immergetevi un dito, bagnato prima nell’ acqua, e 
se appoggiandolo contro il pollice e poi ritirandolo formasi un filo, allora 
ritirate il composto e versatelo come sopra.

1975. Marmellata d’albicocche, di pesche, lamponi, ecc.

Levate il nocciuolo alle albicocche ben mature ma non guaste ; mette
tele in una tegghia con un po’ d’ acqua, facendole riscaldare e lavorando 
colla spatola, sicché si ammolliscano. Passatele allo staccio , indi pesatele 
e per ogni chilogr. aggiungetevi 800 grammi di zucearo fino ; mettete il 
tutto di nuovo sul fornello, smuovendola con diligenza perchè non si at
tacchi alle pareti del recipiente, e quando la marmellata presenta la con^ 
sistenza voluta ritiratela dal fuoco e procedete come per la gelatina di ri
bes. — Nell’egual modo si preparano le marmellate di pesche, lamponi, ecc.

CONSERVE.

Le conserve sono una specie di pasta preparata con zucearo e sugo o  
purée di frutti e che si fanno asciugare nella stufa e si conservano in ap
posite scatole. ,



1976. Conserve di fragole.

Fate cuocere alla gran pium a  tre ettogr. di zuccaro con mezzo bicchiere 
d'acqua ; ritiratelo, e quando sia un po' freddo aggiungete un ettogrammo 
di purée di fragole ben mature passate allo staccio: fate bollire un istante,, 
e toltolo dal fuoco lavoratelo sino a che incominci ad incorporarsi ; ver
satelo in cassette di carta, e quando è freddo tagliate il composto a pia

cimento e fatelo asciugare nella stufa.

1977. Conserve di lamponi e ribes.
Passate allo staccio a forza due ettog. di lamponi ed altrettanto ribes, e 

fate bollire sino a ridurlo alla metà; cuocete alla gran pium a  quattro et
togrammi di zuccaro ed operate come sopra.

1978. Conserve di pesche, d'albicocche, mele, eoe.
Passate allo staccio 5 ettogr. di pesche ben mature e fate cuocere la 

polpa sino a che sia ridotta ben densa, rimestolandole continuamente per 
evitare che si attacchi alla bastardella; aggiungetevi 8 ettogrammi di zuc
caro alla gran p iu m a , procedendo come si disse sopra. Nell’egual modo si 
confezionano le albicocche , le pere e le mele ; a queste unirete qualche 

essenza. , •

1979. Conserve d'arancio o di limone.
Raschiate interamente con zuccaro in pane un arancio od un limone che 

schiaccierete ed incorporerete con tre ettogr. di zuccaro cotto alla gran  
p iu m a , ultimandola come le precedenti.

1980. Conserve di cioccolata
Sciogliete con poc'acqua e un po’ di zuccaro ridotto in siroppo un ettog. 

di cioccolato fino; aggiungetelo a 5 ettogr. di zuccaro cotto alla perla e 
procedete come sopra.

1981. Caramelle all'arancio.
Mediante zuccaro in pane preparate la raschiatura d’ un bell'arancio; 

polverizzatela e mettetela in una tazza col sugo dell'arancio. Cuocete alla 
gran perla 4 ettog. di zuccaro in cui verserete poco per volta il sugo aro
matizzato , e spingetelo alla gran perla secca. Untate d’ olio di mandorle 
dolci una lastra di rame o di latta, e meglio se di marmo; versatevi sopra 
il composto che segnerete a quadrettini col coltello o con stampino di 
latta; asciugate l'olio, rompeteli per dividerli in caramelle, indi incartoc
ciatele e riponetele in vasi di vetro.

1982. Caramelle alla rosa, alla menta, ecc.
Cuocete alla perla secca quattro ettogr. di zuccaro ; ritirateli dal fuoco 

ed aggiungetevi qualche goccia d'essenza di rosa, di menta, ecc., e proce
de te come sopra.



1983. Caramelle al caffè.
Tostate 30 grammi di caffè prima qualità e gettatelo in mezzo bicchiere 

d'acqua bollente, che terrete coperto. Intanto cuocete alla perla secca tre 
ettogrammi di zuccaro ; ritiratelo dal fuoco ed aggiungete 1* estratto di 
caffè che avrete passato allo staccio: fate bollire ancora alla cottura di 
caramella e procedete nel modo suindicato.

1984. Caramelle di cioccolato.
Operate istessamente, impiegando 60 grammi di cioccolato.

1985. Caramelle di panna al caffè.
Mettete in una casseruola di credenza 200 grammi di zuccaro Ano, mezzo 

bicchiere df caffè e mezzo bicchiere di panna doppia; fate bollire alla e•>- 
camelia ed ultimate come le precedenti.

1986. Prugne, ciriegie, fragole, uva, lamponi, ecc. 
caramellate e confettate.

Fate cuocere lo zuccaro alla gran perla secca , indi tuffatevi entro con 
un ago di cucina, fragole, lamponi, ciriegie, uva, prugne purché mature e 
fresche. Alle ciriegie si taglia a metà il gambo , r  uva si divide a picco
lissimi grappoli, e tutti 6i mettono ad asciugare su un foglio di carta unta 
di olio di mandorle dolci. Anche i frutti confettati si caramellano coll’ i -  
stesso metodo, avvertendo che dovranno essere preparati nello stesso giorno 
del servizio.

1987. Fiori d’ arancio pralinati.
Mondate e lavate 2 ettogr. di fiori d’arancio o di limone ; fate sciogliere 

4 ettogrammi di zuccaro in un terzo di bicchier d’ acqua , lasciate bollire 
un istante e gettatevi entro i fiori tramenando fino a che lo zuccaro si pre
senti bianco e granuloso. Ritirateli e conservateli entro vasi di vetro.

1988. Mandorle e nocciuole alla perlina.
Mettete in una casseruola di credenza due ettogr. di mandorle scelte con 

due ettogr. di zuccaro fino ed un bicchiere e mezzo d’ acqua ; fate bollire, 
a fuoco regolare ed al primo schioppettio che danno, ritiratele dal fuoco e 
lavorate leggiermente con una spatola. Nel raffreddarsi lo zuccaro pren
derà l ’aspetto come di farina ; allora senza discontinuare dal mestolare 
mettete ancora a fuoco , e per tal modo lo zuccaro si attaccherà intera
mente alle mandorle ; ritirate la casseruola dal fuoco lavorandole ancora 
un po’ e rimettetela un’istante sul fornello per lucidarle. Versatele su una 
lastra di rame e copritele colla stessa casseruòla. Se l ’operazione sarà ese
guita appuntino, le mandorle riesciranno d* un bel colore rosso , divise le 
ime dalle altre e perfettamente intrise di zuccaro.

Le nocciuole si apparecchiano nello stesso modo.
Alcuni seguono un diverso sistema : fanno cuocere alla gran pium a lo 

zuccaro ed allora vi gettano entro le mandorle pelate, ritirandole quando 
incominciano a scoppiettare e, scolatele su un colatoio le rimettono nella 
bastardella tramenandole fino a che siano caramellate ; indi le tolgono dal 
fuoco continuando a rimestolarle; quando sono fredde si levano dalla ba~



stardella, in cui si pone lo zucchero scolato dapprima; se ne aggiunge al
tro e un po’ d’acqua e lo si cuoce alla gran p a lla ; allora gettanvisi entro 
le mandorle che si rimescolano Ano a che sono ben secche ; Analmente si 
ritirano dal fuoco, e messavi un po’ d’ acqua di rosa e poca cocciniglia, si 
rotolano a dolce calore per poi conservarle ben secche entro vasi di vetro.

1989. Citroni o arancini cinesi confettati.

Tornite levando la pelle sottilissima ad un chilogrammo di piccoli c i
troni o di aranci, volgarmente detti napolini ; sforacchiateli colla punta 
d’un coltellino sottile, e cuoeetèli in acqua bollente Anchè la capocchia di 
uno spillo li trapassi facilmente ; gettateli in acqua fresca ed intanto che 
si raffreddano fate un siroppo con mezzo litro d’acqua ed un chilogrammo 
di zuccaro , chiariAcatelo, Altratelo e mettetelo in un tegame sul fuoco : 
gettatevi entro i frutti, lasciateli grillettare un momento e versateli in una 
terrina coperti con un foglio di carta bagnato nel siroppo. Indi fate bol
lire soltanto il siroppo e versatelo sui frutti; ricopriteli ancoro colla carta 
onde evitare che anneriscano , e ripetete l ’operazione per varii giorni di 
seguito, concentrandolo ogni volta ai due grad i, e V ultima volta concen
tratelo Ano alla gran pium a ; gettatevi entro gli arancini , facendoli bol
lire per cinque minuti, riversateli in vasi adatti, lasciateli raffreddare, co 
priteli con carta bagnata nello spirito di vino e poi con vescica bagnata e 
serrata all’ingiro.

Per le piccole pesche e per le albicocche si opera istessamente.

1990. Mandorle verdi confettate in siroppo.

Scegliete le mandorle verdi che sieno tenere al punto da poterle attra
versare senza fatica con uno spillo. Pulitele della peluria Tacendole bol
lire pochi minuti nel liscivio (*), cosicché riusciranno molto verdi ; leva
tele e pulitele poche per volta, diguazzandole in acqua fresca; fatele bol
lire in altr’acqua, inai scolatele. Avrete messo a fuoco dello zuccaro ed 
acqua per preparare un siroppo allungato, impiegando due chilogrammi di 
zuccaro per ogni chilogrammo di mandorle. Gettatevi entro le mandorle 
facendole cuocere Ano a che cedano alla pressione del dito; allora mette
tele in un vaso di terra inverniciato ed operate come si disse sopra, ripe
tendo la bollitura del siroppo per quattro o cinque volte e riducendolo da 
ultimo parimenti alla gran piuma.

GELATI O SORBETTI E GRANITE.
1 sorbetti si compongono di crema o sugo di frutti, combinati collo zuc

caro od essenze , e ridotti a congelazione mediante ghiaccio misto a sale 
comune con o senza salnitro. La dose precisa degli ingredienti ha una 
grande inAuenza sulla buona riuscita. Riguardo a quelli di frutti il pesa- 
siroppo è un’utilissima guida; tuttavia in mancanza di questo istrumento 
crediamo conveniente di soggiungere una parola di speciale istruzione. Fate 
bollire per dieci minuti quattro bicchieri d’acqua con 500 grammi di zuc
caro ; aggiungete a freddo 400 grarAni di fragole, lamponi, albicocche, pe
sche, ribes, ece., e passate allo staccio. Pei gelati di limone e d’arancio at
tenetevi alle indicazioni esposte più innanzi. 1

(1) Metodo per lerai'e la peluria a frutti verdi. — Fate bollire le mandorle, le pe
sche o le albicocche in un liscivio composto d’ acqua e di sale dì soda alla dose di lo 
grammi per ogni litro d’ acqua, gettando vele entro quando la soda sia disciolta e ri
tirandole tosto che la peluria si distacca dai frutti strofinandoli leggermente con un 
p&nnolino. Alla soda si può sostituire della cenere di legna.



Pei* diacciare abbisogna un secchio di legno munito inferiormente d’ un 
buco per dove si possa lasciar colar l ’acqua che si forma pel fondersi del 
gh iaccio; una sorbettiera di peltro o di latta, ed un mestolo di legno a 
lungo manico.

Le sorbettiere di peltro sono preferibili a quelle di latta perocché le so
stanze che vi si ripongono, diacciandosi meno presto, il gelato riesce molto 
più gustoso e più morbido che non in quelle di latta, nelle quali, rappi
gliandosi troppo presto il composto, non v’ ha tempo di rimestare a lungo.

Si colloca anzitutto sul fondo del secchio un bel pezzo di ghiaccio che si 
spolverizza di sale; indi vi si mette sopra la sorbettiera, che si attornia di 
ghiaccio pesto e salato che si preme con una spatola e si spolverizza pure 
abbondantemente di sale. La sorbettiera deve sopravanzare dall’orlo del sec
chio. La dose del sale è press’ a poco pari al quinto del peso del ghiaccio. 
Il salnitro si può impiegare pgr una decima parte, ma non è indispensabile 
se non nei casi urgenti.

Asciugate bene l’ interno della sorbettiera e versatevi entro il composto; 
operando per piccola quantità, la riuscita è migliore e più facile. '

Girate tosto la sorbettiera con un movimento continuo ed allo scoperto; 
dopo qualche istante bisogna distaccare il composto che aderisce alle pareti 
mediante una spatola, ripetendo l ’ operazione il più sovente possibile, e si 
continua così colla spatola facendo girare la sorbettiera colla mano sinistra 
fino a che il composto sia legato ed incominci a congelarsi; allora bisogna 
lavorarlo colla spatola assai lestamente per rendere il composto liscio ed 
elastico. Il lavoro della spatola si fa senza che sia necessario di far girare 
la sorbettiera colla mano, bastando il movimento violento ad imprimeMe la 
rotazione.

Durante quest’operazioné devesi aver cura di far sgocciolare, di quando in 
quando, l ’acqua che si sarà raccolta sul fondo del secchio, riponendo in sua 
vece nel secchio stesso altrettanto ghiaccio e sale. Quando il gelato è per
fetto, si distribuisce in bicchieri o piattini. Se non devesi servire all’ istante, 
bisogna lasciarlo nella sorbettiera, seguitando ogni tanto a rimestare, af
finchè non si formino diacciuoli. Volendo dare ai gelati la forma d’ un 
frutto o d’ altro, si pongono in forme di latta o di st9gno, le quali poi si 
chiudono e si mettono nel ghiaccio. Allorché si vogliono servire tali gelati, 
s’ immerge la forma nell’ acqua calda, la si ritira prontamente perchè il 
gelato non si fonda, sf asciuga con un pannolino, si apre e si rovescia sopra 
un piattino, lasciandovi cadere il gelato per servirlo all’ istante.

1991. Sorbetto di panna alla vaniglia.

Dose — Un litro di panna semplice fresca, 8 o 9 tuorli d’ uova, 4 etto
grammi di zuccaro Ano, e un po' di vaniglia tagliata a pezzetti.
" Procedimento. — Fate bollire la panna colla vaniglia; aggiungete lo zuc
caro ed i tuorli e ultimate la qrema che congelerete come di pratica.

1992. Sorbetti di panna al caffò.

Dose. — Un litro di panna o di buon latte, 8 tuorli d’uova, 4 ettogrammi 
di zuccaro. 150 grammi di caffè appena tostato.

Procedimento. — Gettate il caffè nella panna bollente e copritelo bene; 
quando è freddo fate la crema procedendo come di pratica.

1993. Sorbetto di crema di mandorle.

Dose. — Un litro di panna, 4 ettogr. di zuccaro, 2 ettogr. di mandorle dolci 
e amare, 8 tuorli d’uova, un po’, di vaniglia e di raschiatura d’arancio.



Procedimento. — Preparate la crema, cui poscia aggiungerete la vaniglia 
e le mandorle peste e diluite con un po’ ai panna fredda e da ultimo l’a
rancio; coprite la crema e serbatela al fresco passandola poi allo staccio 
al momento di porla nella sorbettiera.

1994. Sorbetto di noci fresche all’italiana.

Pose. — Un litro di panna, 2§0 grammi di noci fresche, 4 ettogr. di zuc- 
caro, 10 tuorli d’uova e un po’ di vaniglia.

Procedimento. — Fate una crema coi tuorli, 3 ettogr. di zuccaro e la 
panna. Col rimanente zuccaro caramellate le noci, lasciatele raffreddare, indi 
pestatele e fatele bollire con un po’ d’acqua e la vaniglia; mescolate il tutto 
colla crema e passate allo staccio fino. Mettete il composto nella sorbettiera, 
e quando è congelato aggiungete un salpicone di mandorle verdi, ananas 
tagliati a dadoimi, ed uva sultana, il tutto messo dapprima in infusione nel 
maraschino. Volendolo di nocciuole, non avrete che da sostituire queste alle noci.

1995. Sorbetto di panna di cioccolato.

Pose. — Un litro di buon latte, 250 grammi di cioccolato vanigliato, 4 et
togrammi di zuccaro ed 8 tuorli d’uova.

Procedim ento. — Fate sciogliere il cioccolato con un po’ di acqua, pre
parate la crema come di pratica e passate il tutto allo staccio.

' 1996. Sorbetto di panna al cioccolato bianco.

Pose. — Un litro di buona panna, 4 ettogr. di zuccaro fino, 250 grammi 
di cacao in grana e ben tostato, mezzo bastoncino* di vaniglia, 10 tuorli 
d’uova.

Procedimento. — Fate bollire il cacao con un po’ di latte; aggiungete la 
vaniglia, e quando è fredda ammannite la solita crema, riunite il tutto e 
mettete il composto nella sorbettiera.

1997. Sorbetto di panna alla napolitana.

P ose. — Due bicchieri di panna doppia, 3«bicchieri e mezzo di siroppo a 25 
gradi, leggiermente vanigliato. 12 tuorli d’uova e la raschiatura d’un arancio.

Procedim ento. — Ammannite la crema col siroppo, e quando è cotta a 
dovere aggiungete la panna e la raschiatura d’arancio, passate il tutto allo 
staccio e procedete come pe’ precedenti.

1998. Sorbetto di crema cruda alla vaniglia.

Pose. — Un litro di panna doppia, 3 bicchieri di siroppo a 30 gradi, un 
bastoncino di vaniglia, 3 albumi ridotti in neve.

Procedim ento. — Fate bollire la vaniglia col siroppo, aggiungete la panna 
cruda e passatela due volte allo staccio affinchè s*incorpori bene; quando 
è gelata, mescolatevi assieme 1’ albume con poco zuccaro fino ; lavoratelo 
con diligenza perchè riesca ben manteccato.



1999. Sorbetto di fragole alla panna cruda.
Dose. — 600 grammi di zuccaro Ano vanigliato, 600 grammi di puree «li 

fragole e tre bicchieri di panna doppia.
Procedimento. —.Mescolate le fragole collo zuccaro, diluite colla panna 

e passate il tutto due volte allo staccio. Con questo sistema si fanno gelati 
di ogni sorte, di frutta , ed è assai comodo perchè in pochi minuti si ha 
pronto il composto da gelare.

2000. Sorbetto d'ananas.
— 5 bicchieri di siroppo a 32 gradi, 400 grammi di polpa d’ananas, 
di quattro aranci, il composto di meringa fatto con un albume e 

di vaniglia. * .
?dimento. — Tagliate a pezzettini un bell’ananas maturo e fresco, indi 

pestatelo nel mortaio e riponetelo in una terrina inverniciata coprendolo con 
siroppo e lasciandolo macerare per quattro o cinque ore, tenendo coperta la 
terrina. Aggiungete il sugo degli aranci, il rimanente siroppo e la vaniglia; 
passate il tutto allo staccio, badando che dovrà essere della densità di 22 
gradi; mettetelo nella sorbettiera, e quando è quasi gelato amalgamatevi 
assieme la meringa e procedete a congelare come di pratica.

2001. Sorbetto di lamponi.
Dose. — Quattro bicchieri di siroppo vanigliato a 32 gradi, 4 bicchieri di 

puree di lamponi, la meringa d’un albume ed il sugo di due o tre aranci.
Procedimento. — Mescolate bene il tutto, passate allo staccio, dategli 

22 o 23 gradi, ed operate come sopra.
I sorbetti di fragole, ribes, marasche, ossia tutta la frutta rossa, si pre

parano istessamente. *

2002. Sorbetto di albicocche.■
Dose. — Tre bicchieri di siroppo, egual quantitativo di prurèe d falbicocche, 

due cucchiai di zuccaro vanigliato, il sugo di due aranci e due cucchiai di 
latte di mandorle amare. .

Procedimento. — Amalgamate il tutto e passate allo staccio, osservando 
che sia a 23 gradi. Qualora nel lavorarlo vi sembrasse troppo magro , vi 
aggiungerete qualche cucchiaio di siroppo ristretto; se all* invece fosse 
troppo grasso, ne leverete un po* che diluirete con acqua e poscia unirete 
al composto.

2003. Sorbetto biscotto ghiacciato.
Dose. — 2 bicchieri* di siroppo vanigliato a 32 gradi, 8 tuorli, e due bic

chieri di panna ridotta in neve.
Procedimento. — Lavorate in una casseruola i tuorli d’uova e stemperateli 

a poco a poco col siroppo caldo, indi sbattete bene sul fuoco, e prima che 
bolla ritiratelo continuando a dibattere Ano a che sia spumoso e freddo ; 
allora aggiungete la panna montata in neve e riempite le cassettine di carta 
che avrete messo nella cosidetta stufa (1) già guernita di ghiaccio e di sale;

(1) Le stufe per congelare consistono in scatole quadre o rotonde di latta o di rame 
con entro ramatelle mobili1 e chiuse con un coperchio a bordi rialzati affine di po
tervi collocare sopra il ghiaccio. Esse devono essere attorniate di ghiaccio almeno 
m ezz'ora prima. In mancanza si può supplire col metterle runa sull' altra in una sor
bettiera guernita di ghiaccio e sale ; dopo tre ore saranno congelate a giusta mistura.



spolverizzate il composto con amaretti in polvere; coprite coll’apposito co
perchio, poi con ghiaccio e sale e lasciate congelare per circa tre ore.

2004. Sorbetto alla diplomatica.
Aggiungete al composto preparato come sopra un salpicone di mandorle 

verdi, buccia d'arancio confettata, ananas tagliato a dadolini ed anche bi
scottini tagliati similmente. Riempite le rassettine, che ghiaccerete con 
ghiaccia al maraschino colorita in rosa, e congelate come sopra.

GRANITE.

Le granite non sono che sorbetti il cui composto è più scarso di 
e che si congelano ad un grado minore di temperatura, impiegando 
dose di saie.

2005. Granite di lamponi, ribes, limone, ecc.

Per le granite di lamponi o di ribes, impiegherete tre bicchieri di siroppo 
a 20 gradi, tre bicchieri di sugo di lamponi o di ribes e un po’ di sugo di 
arancio o di limone. — Per quella di semplice arancio occorre egual dose 
di siroppo e di sugo d’arancio e l’ aggiunta della raschiatura della buccia 
di due aranci. — Per la granita di limone basterà un bicchiere di sugo 
ogni tre di siroppo, e la raschiatura come per 1’ arancio. Il composto ben 
ultimato deve segnare dai 14 ai 15 gradi. .

' 2006. Granita di latte di noci fresche.

Pestate una cinquantina di noci fresche con una manata di semi di po-
Sone; bagnali con acqua e spremete il latte attraverso un tovagliuolo.

ttenuti così tre bicchieri di latte, aggiungete egual quantità di siroppo , 
in modo che, riunito al latte, segni 15 gradi; aggiungete qualche cuccuiajo 
di siroppo vanigliato e fate congelare. "

Non avendo noci fresche, potrete adoperare egual dose di buone mandorle.

GHIACCIO ARTIFICIALE O MISCUGLIO FRIGORIFICO

11 ghiaccio artificiale- si ottiene con diversi miscugli, i quali assorbendo 
molto calore ai corpi circostanti pel loro passaggio dallo stato solido al li
quido. sono perciò detti frigorifei'i; alcuni di essi sono semplici combinazioni 
di sali ed acqua e di assai facile uso. Mescolate entro un piccolo mastello 
di legno, una parte di nitrato d’ammoniaca cristallizzato pesto fino con ugual 
parte d’acqua, immergendo contemporaneamente nel medesimouna sorbettiera 
od altro recipiente di latta o di rame stagnato, contenente la sostanza che 
volete ghiacciare. Questo miscuglio può produrre un freddo da 10 a 15 gradi 
sotto lo zero; la sorbettiera, che dovrà essere immersa nel liquido pel*tre 
quarti la girerete come d’ordinario pei gelati, aggiungendo altro nitrato di 
ammoniaca o dell’acqua durante l’operazione, oppure cangiando interamente 
il miscuglio. Volendo economizzare il sale, mettete in una tegghia di terra 
il liquido, e postolo a fuoco, lasciate evaporare fino a che sia ridotto quasi 
alla metà e si formi sulla superficie una pellicola; ritiratelo e col raffred
darsi si cristallizzerà ; scolate l’acqua e ripetete il processo d’evaporazione 
e di cristallizzazione fino a che avrete ottenuto tutto il nitrato d’ animo -



iliaca; poi distendetelo su carta, asciugatelo nella stufa e conservatelo in 
vasi di vetro ben chiusi.

Otterrete un maggior grado di freddo, e quindi più celeremente la con
gelazione, impiegando cinque parti d’ idroclorato a’ ammoniaca, cinque di 
nitrato di potassa e 16 di acqua, — oppure parti uguali di nitrato d’ am
moniaca, di sotto-carbonato di soda e di acqua. Altri miscugli formansi 
con acidi e sali, come di tre parti di solfato di soda e due di acido nìtrico 
o idroclorico diluito; ma quest’ultiroa sorta di miscuglio ha l ’inconveniente 
di non potersi usare che con vasi intaccabili dagli acidi.

Occorrendo solo di rinfrescare de’ liquidi, mischiate cinque parti di sale 
ammoniaco con cinque parti di nitro e quattordici parti d’acqua.Versando 
il miscuglio attorno a! vaso, avrete un freddo di cinque a sei gradi sotto 
lo zero.

SIROPPI.

Gli siroppi sono sostanze liquide, limpide è trasparenti costituite ordina
riamente ai due parti di zuccaro ed una parte <v acqua o sugo di frutti ; 
appena sciolte assieme bollendo restano alla cottura del piccolo fllOj ossia 
a circa 32 gradi. Si ponno. conservare lungo tempo e si servono diluiti con 
acqua onde formare bevande gradevoli.

2007. Stroppo di ciriegie.

Togliete il gambo ed il nocciuolo a due chilogr. di ciriegie, mettetele in 
un tegame con mezzo bicchier d’ acqua, fate bollire 12 minuti, passate il 
liquido al tovagliuolo e rimettetelo nel tegame sul fuoco col doppio del 
suo peso di zucchero; lasciatelo bollire, schiumate, e ridotto al gran filo, 
versatelo entro un vaso di maiQlica, e quando è freddo mettetelo nelle 
bottiglie, che conserverete turate e in sito fresco.

2008. Stroppo di ribes, lamponi, fragole, marasche.

Prendete de’ suddetti frutti due ettogrammi per ciascuna qualità, puliteli 
e levate il nocciuolo alle marasche, che schiacciati entro il mortajo, met
terete in un tegame co’ frutti e mezzo bicchiere d’acqua ; fateli bollire per 
dieci minuti; filtrate il sugo alla tovaglia; indi passatelo e mettetevi il 
doppio del suo peso di zucchero bianco; fatelo cuocere finché bagnando il 
dito indice appoggiato al pollice formi un filo che si rompa subito, lascia
telo raffreddare e conservatelo in bottiglie.

2009. Agro di cedro.

Prendete 24 bei limoni maturi e fregate la supèrflcie d’un cedro o di tre 
limoni contro un pezzo di zucchero in pane che raschierete sopra un piatto; 
indi pelateli e con un coltellino divideteli a spicchi cui leverete i semi e la 
pellicola bianca; aggiungete la raschiatura e metteteli in una terrina. Met
tete a fuoco in una casseruola di credenza due chilogr. di zuccaro con po
chissima acqua; fatelo cuocere alla gran piuma (vedi Cottura dello zuccaro, 
pag. 872); gettatevi entro i limoni e dopo due lievi ebollizioni schiumatelo, 
e messolo in un vaso attendete che sia freddo per imbottigliarlo. ' .

In vece del frutto si può adoperare anche il sugo. .



2010. Aranciata.

Operate come sopra impiegando 14 o 15 begli aranci e facendo la raschia
tura con due di essi. ,

2011. Punch alla romana.

Preparate quattro bicchieri di siroppo a 28 gradi, mezzo bicchiere di sugo 
di limone, il sugo di 4 aranci e la loro raschiatura, due cucchiai di siroppo 
di vaniglia,4albumi d’uova in meringa ed un bicchiere di rhum; amalgamate 
i diversi ingredienti, meno il rhum, osservando che il composto segni20 gradi. 
Congelatelo, e quando è pronto aggiungete la meringa, lavorate ancora, ed 
airultimo momento mescolatevi assieme il rhum. Servitelo nei bicchieri.

Si prepara anche con*kirsch, cura$ao ed altri liquori, oppure mescolando 
un litro di siroppo a 35 gradi con un litro di vino Chablis e un bicchiere 
di sugo di limone; passate il tutto allo staccio, congelate ed a tempo debito 
aggiungete la meringa di due albumi e, al momento di servire, un bicchiere 
di rhum prima qualità.

2012. Punch alla reale.

Macerate in tre bicchieri di siroppo alla vaniglia un ananas ben pestato, 
aggiungete il sugo di quattro aranci e di tre limoni con parte delia raschia
tura degli aranci, passate allo staccio; osservate che raggiunga i 20gradi, 
congelate bene, poi amalgamatevi cinque albumi in meringa all* ultimo 
istante un bicchiere Champagne ed un altro fra curagao, maraschinoe kirsch.

2013. Punch all* inglese.

Prendete un litro di siroppo misto di pomi e ribes, il sugo di cinque aranci, 
la raschiatura di due di questi, ed amalgamate il tutto con un pò* di siroppo 
di vaniglia; badate che sia però di 18 gradi, fate congelare, indi aggiun
gete la meringa di 4 albumi, ed al momento di servire amalgamatevi as
siem e 2 bicchieri fra Champagne, rhum e kirsch.

2014. Punch caldo.

Mettete in un vasq di maiolica mezzo bicchiere di sugo di limone, il sugo 
di due aranci, la sottile buccia di un arancio e d’un limone, quattro grammi 
di thè verde, e quattro ettogrammi di zuccaro in polvere. Versatevi sopra 
3 bicchieri d’acqua bollente, mezzo litro di rhum di prima qualità ed un 
bicchier di rack ; tenetelo coperto un poco, indi passatelo al tovagliuolo o 
fatelo di nuovo riscaldare per servirlo ne’ bicchieri appositi.

2015. Vino brùlé.

Mettete a fuoco in una casseruola di credenza un litro di buon vino rosso 
od anche bianco secco, con un ettogrammo di zuccaro, un pezzetto di can
nella!, alcuni chiovi di garofano, un po’ di noce moscada e la sottil buccia 
<Pun limone. Lasciate bollire sino a che lo zuccaro sia disciolto, pascateli 
liquido al tovagliuolo e servitelo bollente.



2016. Caffè.

11 miglior caffè, cioè di prima qualità, è quello di Moka; ha il grano pic
colo, rotondo, bianco, giallognolo; gli vien presso il caffè di Cajenna, molto 
stimato e rassomiglia al primo; la terza qualità è il caffè dell’ isola Bor
bone ; ha il grano grosso, lungo, un po’ acuto e biancastro ; la quarta è il 
caffè della Martinica, che ha il seme di mezzana grossezza, verdastro e di 
odore d’erbaggio; rassomiglia a questa il caffè di San Domingo, ma è più 
pallido e meno odoroso. Il giusto grado di tostatura è della massima im
portanza, perocché se troppo abbrustolato si carbonizza e perde il suo olio 
essenziale, ossia l’aroma ; se troppo crudo, l ’ infusione ne risulta acida e 
disgustosa.

La scelta del combustibile non è indifferente e bisogna sempre preferire 
il carbone alla legna , perchè il primo manda un calore uniforme e non 
produce fumo. Avvertite di non riempire mai il cilindro che per metà, in modo 
che la snranga di ferro che l ’ attraversa non ne sia coperta, ed il caffè, 
gonfiandosi per V effetto del calore , non rimanga troppo pigiato , e possa 
muoversi ed essere facilmente agitato. II fuoco devesi mantenere eguale e 
moderato. Bisogna girare e rigirare il cilindro ora da destra, ora da si
nistra, fino al momento in cui il caffè manda assai fumo; allora si leva di 
frequente l ’ordigno dal fuoco per scuoterlo ed agitarlo in ogni senso; e si 
termina di tostarlo quando il fumo scappa dal cilindro in maggiore ab
bondanza. A questo punto il grano scoppietta, diventa lucido e come un
tuoso, di color cannella bruno, e spande un gradevole profumo: è questo 
il momento di ritirare dal fuoco il cilindro, per lasciare che la cottura sr 
compia da sè medesima, mercè il vapore concentrato nell’apparecchio, che 
si continua a girare e ad agitare lontano dal fuoco per alcuni minuti. Si 
apre allora il cilindro, si versa il caffè su una tavola e lo si distende uni
formemente. Il caffè non deve mai aver perduto, dopo quest’operazione, più 
del 18 o 20 per cento, vale a dire il quinto circa del suo peso.

Non si macini il caffè prima che sia completamente freddato, e non se ne 
appronti che la quantità necessaria per il consumo di pochi giorni; peroc
ché il caffè perde più facilmente il suo profumo quando è in polvere che 
quando è in grani. Tuttavia in un modo o nell’ altro, il caffè devesi sem
pre conservare in recipienti di vetro o di stagno ben 'turato.

La quantità di polvere di caffè che occorre in via ordinaria, per farne 
l ’ infusione si può calcolare* di un ettogrammo per un litro d’ acqua.

Il processo migliore per fare infondere il caffè è quello di servirsi di caf
fettiere a Altro, che sono comodissime, spicciative, e danno un’ infusione 
profumata e limpida. Essendovi oggigiorno in commercio tante specie di 
tali caffettiere, e potendone ognuno imparare 1’ uso facilmente, non sta
remo a descriverne nè la forma, nè la maniera di adoperarle. Solo diremo 
che le caffettiere, vasi o macchinette che sieno, Altranti, specialmente se 
«li latta, esigono una minuziosa cura e pulizia : non solo non si deve mai 
lasciarvi freddare e rimanere lungo tempo il liquido , ma è indispensabile 
nettarle ed asciugarle dopo ogni singola infusione.

2017. Thè.

Vi sono molte specie di thè, le quali possono ridursi a due classi prin
cipali : il thè verde, ed il thè nero. Quello verde è fortissimo e agisce sui 
nervi ; il nero è più dolciAcante. Coloro che fanno molto uso di thè , so
gliono mescolare metà del verde con metà del nero ; ma l’uso esclusivo dei 
thè neri è sempre preferibile. L’ infusione di questi è più leggiera, più de
licata, e il profumo n’è più soave. Sono i thè neri quelli che generalmente 
si adoperano pei* le colazioni, e specialmente il thè Sonchong, misto col thè 
Pecao a punte bianche. Per ottenere un buon risultato nell’ infusione dèi 
thè, occorrono certe condizioni. È importante dapprima non servirsi che 
di un vaso esclusivamente destinato a tal uopo, e quelli di metallo inglese



sono preferibili a qualunque altro. Questo metallo, ohe congiunge alla so
lidità la lucidezza dell’argento, conserva più lungamente il calore delPacqua 
al suo più alto grado. Quanto alla qnantità di thè da infondere , è gene
ralmente di un cucchiaio da caffè per ogni tazza che si voglia apparec
chiare. Prima di porre il thè nel vaso, bisogna aver cura di riscaldar que
sto con acqua bollente che vi si lascia per alcuni minuti : giova del pari 
far altrettanto colle tazze nei quali deve essere versata l’ infusione. Dopo 
ben sgocciolato il vaso, vi si pone la quantità conveniente di thè , nella 
proporzione sopra indicata. Quando l’acqua è bollente, se ne versa la metà 
sul thè per facilitare lo svolgimento della fogliuzza incartocciata; si lascia 
infondere per alcuni minuti, si aggiunge la rimanente acqua bollente, poi 
si versa Pinfusione sullo zucchero nelle tazze, mescolandovi, se si vuole , 
per ogni tazza alquanto fior di latte freddo, ovvero un liquore come rhum . 
o kirseliwasser.

Siccome il thè s'impregna facilmente del ben che menomo odore, biso
gna evitare di porlo in vicinanza di altre sostanze più o meno odorifere.il 
solo mezzo di conservarlo in tutta la sua purezza è quello di custodirlo 
entro un recipiente intonacato di piombo.

2018. Assenzio (Absinthe).

Prendete 10 grammi di punte d’assenzio verde quando è fiorito, 2 grammi 
di cannella di Ceylan ; ponete tutto entro una bottiglia con un litro di spi
rito di vino a 26 gradi, lasciateli macerare per otto giorni scuotendo una 
volta al giorno la bottiglia • passatelo al tovagliolo, aggiungete un siroppo 
fatto con tre ettogrammi di zuccaro bianco e 3 bicchieri (Tacqua, cotto al 
piccolo filo e passato alla tovaglia ; unito freddo al liquore, fate che tutto 
sia ben chiaro e mettetelo nelle bottiglie che turerete con tappo e catrame.

2019. Ratafià d’Andorno.
- •

Fate passare il sugo di due chilogrammi di ciriegie nere selvatiche e ben 
mature attraverso un pezzo di tela, spremendo forte finché sia uscito tutto 
il sugo; mettete il resto nel mortaio con un ettogr. di mandorle amare
ftelate, tre grammi di canella, altrettanto di macis, 10 chiovi di garofano, 
a decima parte d’una noce moscada; pestate tutto bene , mettetelo entro 

un vaso di terra con 5 ettogrammi di zuccaro ed il sugo delle ciriegie, la
sciate macerare il tutto uello stesso vaso coperto per sette giorni, indi 
passate il sugo alla tovaglia entro una terrina, aggiungetevi un chilogr. 
e mezzo di zuccaro in pane pesto; mischiate finché sia sciolto, unite un 
litro e mezzo di spirito di vino a 24 gradi, filtratelo chiaro e mettetelo 
nella bottiglia.

2020. Wermouth ad uso Torino (Ristretto).

Prendete corteccia di cedro grammi 8, centaurea minore grammi 5, gen- 
zianella grammi 6, fiori di sambuco grammi 15, sommità d’assenzio gentile 
grammi 10, corteccia di china grammi 15, legno quassio grammi 8 , pene 
intero grammi 3, bacche di ginepro grammi 5, graffani grammi 3, cannella 
grammi 5, noce moscada grammi 3, radice d’angelica grammi 6, vino bianco 
di Canelli (se è possibile) litri 4 ; si pestano tutte qiteste droghe grossola
namente ; mettete il tutto in una damigiana col vino, lasciate macerare p< r 
15 giorni, indi filtrate ed imbottigliate.. È questa una specie di essenza di 
wermouth molto amaro; con una bottiglia se ne fanno 4 o 5, secondo il gu
sto delle persone.



2021. Vocta (Amaro).
Fate macerare per otto giorni in un litro di spirito di vino a 22 gradi, 

6 grammi di legno quassio, 1 grammo di genziana e la sottile buccia di 
due aranci, agitando di tanto in tanto ; filtrate e mettetelo in bottiglie.

2022. Latte di vecchia.

Mettete entro una bottiglia un ettogrammo d'acqua distillata di cannella» 
un ettogrammo d'acqua distillata di caffè, 30 grammi d'acqua distillata di 
persico, la sottil buccia di due limoni, un decagrammo di seme di carote, 
un litro di spirito di vino a 26 gradi, e lasciate macerare per sei giorni, 
scuotendo di tanto in tanto la bottiglia. Fate sciogliere due chilogrammi 
di zuccaro bianco con tre bicchieri d’acqua ; unitelo all’infusione separata 
dalle droghe, filtratelo e mettetelo nelle bottiglie.

2023. Fernet.

Per preparare due chilogrammi circa di questo liquore, farete miscela di 
chilogrammi 1 di alcool di gradi 36 con chilogramni 1 acqua di fonte. Po
scia farete sciogliere grammi 20 estratto di assenzio, a cui unirete grammi 
25 radice galanga contusa, grammi 12 cime d'assenzio, grammi uno e mezzo 
zafferano e grammi 5 scammonea d’ Aleppo. — Lasciate il tutto in infu
sione per ventiquattro ore, poscia aggiungete grammi 200 zuccaro bianco, 
passate il liquido attraverso la carta.emporetica, e dopo vi aggiungerete 
ancora goccie 10 essenza di menta. È necessario che l ' olio essenziale di 
menta sia sciolto in piccola quantità di alcool puro a 36 gradi.

ISTRUZIONE PER FARE I ROSOLI A  FREDDO.t
Mettete in un recipiente di terraglia un chilogrammo di zuccaro in pane 

pesto con 6 ettogrammi d'acqua, ed il giorno seguente, cioè quando si sia 
sciolto perfettamente, aggiungetevi 3 ettogrammi di buon spirito di vino 
a 33 gradi ? indi alcune goccio d'essenza di garofani, o di cannella, o di 
menta, o di vaniglia, ecc. Filtrate il miscuglio alla carta, servendovi d’ un 
imbuto di vetro, ed avrete il rosolio, che serberete in bottiglie ben chiuse.

Volendo dare al rosolio l ’odore di qualche fiore od aroma di cui non si 
trovi l’essenza, si mettono i petali stessi del flore, o l’aroma stesso, in fu
sione per un giorno nello spirito in vaso ben chiuso; indi si decanta il li
quore , vi si premono un poco le feccie rimaste al fondo, servendosi al- 
ruopo d’un pannolino, e si unisce questo liquore, così impregnato d’aroma, 
all'infusione d’ acqua e zuccaro come a detto sopra, filtrando egualmente 
alla carta.  ̂ ‘

Bisogna evitare, nella preparazione dei liquori, di far uso di vasi di me
tallo. Gli alberelli di terraglia o di vetro, le pentole ben verniciate ed i 
vasi di maiolica o di vetro sono quelli di cui dovrete servirvi.

2024. Alchermes.
Mettete in una bottiglia mezzo litro di spirito di vino a 22 gradi con due 

grammi di chiovi di garofano, 4 grammi di cannella, 4 grammi di macis, 
15 grammi d'alchermes in grani, 7 grammi di cocciniglia e mezza noce 
moscada ; queste droghe; che avrete dapprima pestate un poco, le lascerete 
macerare per otto giorni, scuotendo la bottiglia una volta al giorno. Fate
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un siroppo con 2 chilogrammi di zuccaro e quattro quinti di litro d’acqua ; 
chiarificato e cotto al piccolo filo, lasciatelo raffreddare e mescolatelo al 
liquore con altro litro di spirito di vino e mettetelo nelle bottiglie.

Si può fare anche sciogliendo lo zuccaro nell’acqua fredda, poscia unen
dolo airinfusione e filtrando il tutto assieme.

Prendete due chilogrammi di belle albicocche o pesche ben mature, pu
litele dalla peluria con un pannolino, punzecchiatele in ogni senso fino al 
nocciuolo con uno spillo e gettatele nell’acqua fredda. Mettete a fuoco un 
tegame con un mezzo litro d’acqua bollente ed otto o nove ettogrammi di 
zuccaro bianco; bollito e cotto finché formi il gran filo ( prendendone fra 
due dita ed allargandole) gettatevi entro i frutti, fateli cuocere lentamente 
dieci o dodici minuti, riversateli in una terrina, e quando sono tiepidi r i
poneteli negli alberelli col loro siroppo, aggiungendo un litro e mezzo di 
spirito di vino di prima qualità: turateli, copriteli con cartapecora, 
umettata e legata con spago, per conservarli in sito temperato. Il siroppo 
si può anche passare dapprima alla tovaglia.

Prendete due chilogrammi di ciriegie volgarmente dette di carne, oppure 
delle marasche belle, lucenti e non troppo mature ; tagliate loro la metà 
dei gambo e riponetele entro appositi alberelli. Quindi chiarificate sette 
ettogrammi di zuccaro con due bicchieri d’ acqua, un po’ d’ albume, un 
pezzo di cannella in frantumi, 12 chiovi di garofano; cotto e ridotto al gran 
pio (vedi pag. 871), filtratelo alla tovaglia, e quando è tiepido mischiatelo 
con tre litri di spirito di vino, riempite gli alberelli e turateli come si 
disse sopra.

Mettete le marasche, le ciriegie o le albicocche negli alberelli nel modo 
suindicato, e per ogni chilogrammo di esse mischiatevi tre ettogrammi di 
zuccaro, un po’ di cannella intera o noce moscada , dodici chiovi di garo
fano e spirito di vino tanto che basti a coprirle. Questi frutti diventano 
eccellenti qualche mese dopo, ed ancor più presto se si espongono al sole, 
però ben chiusi.

La sostanze animali per essere conservate hanno d’uopo o di perdere af
fatto l ’umtdità che le ammollisce e le scioglie, ovvero di essere difese dal
l ’aria, la quale fornisce loro l ’ossigeno che suscita il primo movimento «li 
alterazione.

Le sostanze vegetali si corrompono e si guastano esse pure col concorso 
dell’ umido e dell’ aria , e più sollecitamente se accompagnate da qualche 
materia d’indole animale.

Il secco e il tenerle guardate dall’ aria giovano a preservarle efficace
mente , iu quel modo cne succede per le sostanze animali ; tuttavia può 
alle une e alle altre essere elemento di conservazione qualche principio 
minerale od altro, il quale compenetrandole e seco loro mescolandosi inti-

2025. Albicocche o pesohe nello spirito.

2026. Ciriegie e marasche nello spirito.

ALTRO METODO ALLA CASALINGA.

Chimic culinare.
Conservazione delie sostanze alimentari.



inamente , nt* modifichi lo stato par mezzo di combinazione chimica colle 
medesime 9ia perchè loro dia più coesione, sia perchè sottragga parte del
l ’umido che le bagna o deir acqua che le scioglie o per altra causa chi
mica. Verbigrazia, il sale di cucina è valido ausiliario perchè sottrae umido 
e nel tempo stesso forma combinazione colla sostanza organica ; V alcool 
perchè sottrae acqua e coagula; lo zuccaro giova eziandio, perchè impa
dronendosi dell’ acqua produce una densa soluzione che resiste agli ecci
tamenti della decomposizione ; il carbone torna utile come assorbente 
dell’umido, dell’ossigeno e dei gas che si fossero svolti per incipiente pu
trefazione.

Preparazione e conservazione momentanea delle carni ma
cellate, del pollame, della selvaggina e de’ peso!.

Il mezzo più semplice per guarentire dal contatto deU’aria, deH’umidità 
e del calore le carni che si vogliono conservare solo per pochi giorni con
siste neH’invilupparle in una téla bianca ben fitta e rinchiuderle in un vaso 
di terra pulito, il quale si mette sotto terra in sabbia ben secca od in 
lupgo esente da umidità e che abbia una temperatura bassa.

È inutile di raccomandare che le sostanze da conservarsi siano fresche. 
Questo processo riesce migliore per le carni grosse, che non per il pol
lame, per gli uccelli, per le lepri e pei conigli, poiché l’aria che riempe il 
loro corpo, ancorché vuotati con cura, basta per promuoverne la putrefa
zione. Con questo sistema però non si possono conservare le grosse carni 
che otto o dieci giorni.

Per il pollame , per la selvaggina , per le lepri e pei conigli il processo 
migliore, di facile esecuzione, e praticabile dovunque, è quello del carbon 
di legna. Si sceglie all’ uopo del carbon secco, e che facilmente si spezzi, 
e si ricopre di uno strato di polvere del detto carbone il fondo del vaso 
che si vuole adoperare; questo può essere di vetro, di terra o di legno; 
ma l’ultimo è fra tutti il meno buono. Si pone la carne su questo strato 
di carbone: si riempie il vaso di detta polvere in modo che il carbone non 
permetta alla carne di toccare le pareti in alcun modo , quindi si chiude 
ermeticamente e si pone in luogo ben secco. Con questo processo si pos
sono conservare per piu di un mese le carni senza che soffrano, e al mo
mento di adoperarle si debbono lavare diligentemente per togliere tutta la 
polvere che vi resta aderente.

Per conservare più lungamente con questo processo il pollame e la cac
ciagione, non bisogna togliere le penne , ma vuotarli delle interiora e del 
gozzo, e lavarli con molta diligenza, poscia asciugarli, riempirli perfet
tamente di detta polvere, e rinchiuderli in un vaso come si disse sopra.

11 carbone è parimente efficacissimo tanto pel pesce fresco di acqua 
dolce, quanto per quello di mare. A questo si debbono togliere le scaglie, 
aprirlo, vuotarlo, e poscia riempirlo con cura di detta polvere e disporlo 
come sopra.

La stessa polvere di carbone può servire più volte purché sia risciaquata 
nell’acqua, ed esposta al sole od all’aria per farla seccare.

11 ghiaccio, come ognun sa, è un potento ausiliario per conservare fre
sche per qualche giorno le sostanze alimentari, ma non sempre si ha una 
ghiacciaia a propria disposizione. In ogni caso converrà badare che le 
carni non abbiano a toccare il ghiaccio, per evitare il pericolo che diven
tino rosse e tigliose.

In America quasi tutte le famiglie sono provviste di ghiacciaie portatili 
economiche. Siccome la costruzione è assai facile, crediamo utile farne 
parola.

Si prendano due casse di legno od anche di latta, l ’una più grande del
l ’altra, in modo che la più piccola possa entrare nella più grande, lasciando 
uno spazio di circa tre centimetri, che si riempie di carbone di legna pol
verizzato grossolanamente o meglio di sovero. un doppio coperchio di le
gno parimenti riempito di polvere di carbone nel suo intervallo chiude



queste due casse che si attorniano ancora di carbone. Le casse sono in
ternamente divise in scompartimenti atti a collocarvi i diversi recipienti 
contenenti latte, carne, pesce, ecc. La cassa viene collocata in una fossa in 
cantina od in sito freschissimo, ed il suo fondo è riempito di ghiaccio o 
di sali frigoriflci : vi si adatta un tubo per lasciar scolare 1’ acqua che si 
scioglie, e la si ricopre con due tavole di legno, fra le quali si mettono 
parecchi strati di paglia. '

Ove la cassa si ponesse in un giardino , la si ricoprirà d’ un tetto di 
paglia.

Metodo per conservare il pesce fresco.
Ter conservare il pesce fresco, massime nell’ estate, metterete sul fondo 

d’una cassa di legno uno strato di carbone polverizzato, alto da 5 a 6 cen
timetri, sui quale getterete del ghiaccio in pezzetti della grossezza ordi
naria del sale marino; disponetevi sopra il pesce, quale il salmone, che 
attornierete di ghiaccio il più strettamente possibile ; coprite il ghiaccio 
con una tela grossolana, sulla quale stenderete un grosso strato di car
bone in polvere. A capo d’una settimana in estate, o di due in inverno, il 
salmone sarà ancora fresco. Anche il ghiaccio da solo raggiunge lo stesso 
scopo, ma si scioglie più prontamente.

Altro metodo. — Sventrate e pulite con diligenza il pesce e mettetevi en
tro dello zuccaro non raffinato m quantità sufficiente che ne sia ben pe
netrato: lasciatelo cosi due o tre giorni, e se volete conservarlo ancora 
qualche altro giorno, converrà sospenderlo in luogo aereato e asciutto, af
fine di evitare che si ammuffisca. Un cucchiaio da tavola di zucchero basta 
per conservare un salmone del peso di due o tre chilogrammi per parec
chi giorni.

Si può anche aprire e soffregare internamente il pesce con un miscuglio 
di sale o di zuccaro bianco in parti eguali. Le sogliole, merlanghi ed altri 
pesci si conserveranno con questo semplice processo per tre o quattro 
giorni. Qualunque sia il modo di conservazione, dovranno essere ben la
vati e fatti cuocere immediatamente, perocché esposti all’aria vanno in pu
trefazione con grande facilità.

Conservazione prolungata dei pesci.
Quasi tutti i pesci d’acqua dolce, ad eccezione della tinca, della trota c 

di pochi altri, si conservano vivi in serbatoi artificiali la cui acqua è so
vente rinnovata. I pesci di mare all’ incontro muoiono e si putrefanno in 
breve ove siano tolti dall’ acqua salata, eccezione fatta per qualche cro
staceo, quali i gamberi, che vivono parecchi giorni fuori del mare.

Si conservano pure le ostriche viventi disponendole con cura entro va
sche di granito, di marmo o di stagno puro, e cangiando frequentemente 
l ’acqua nella quale si sarà fatto sciogliere del sai bianco e raffinato.

Mediante la salatura e 1’ affumicatone si conservano diversi pesci di 
mare ; ma questi processi, che appartengono all’ industria, non si applicano 
collo stasso vantaggio alla conservazione dei pesci d’acqua dolce.

11 metodo fiammingo, che si chiama frigauaage, consiste nel cuocere al
cuni pesci di mare in un liquido aromatizzato con salvia, timo e lauro, 
indi si pongono ih recipienti ben chiusi con una leggiera salatura.

In America ed in Inghilterra si preparano in un modo speciale i gam
beri di mare, le ostriche, i datteri, ecc. Dopo averli sventrati^ lavati e 
fritti a metà nell’olio d’olivo bollente, si collocano in bottiglie di vetro od 
in^piccoli barili ricolmi di aceto aromatizzato con droghe.

È parimenti coll’ istesso metodo che si conservano io diversi paesi le ac- 
ciugne sebbene, con miglior vantaggio, da noi ed in Francia si impieghi 
l ’olio di olivo e la salatura.

Le rinomate anguille di Comacchio sono pure fritte a metà nell’ olio' 
d’olivo poi salate leggiermente e messa nei barili.



Il tonno tagliato a pezzi e bollito un istante dapprima nell'olio d' oliva 
appena caldo che poscia non serve che per ardere, lo si sala leggiermente 
e lo si mette, quando sia affatto freddò 7 in barili od in vasi di vetro con 
olio d’oliva freschissimo.

Le sardine si preparano come il tonno, tranne che si rinchiudono in sca
tole di latta ricolme d’olio e chiuse ermeticamente. Le scatole chiuse sono 
assoggettate all’ebollizione nel bagno-maria, secondo il metodo d’Appert, 
di cui terremo parola più innanzi. Coll’istesso metodo si conservano le so
gliole, il barbio, ecc.

Legumi conservati nel sale o nell'aceto.
Fagiuoletti verdi (Cornetti). — Mondate ed imbianchite leggiermente i 

cornetti piccoli e freschi. Scolateli , asciugateli e lasciate che si raffred
dino; disponete uno strato di sale sul fondo d’ un piccolo barile e colloca
tevi sopra i fagiuoletti a strati ; spolverizzateli abbondantemente al diso-
?>ra, caricaricateli d’un pSso e teneteli al fresco; il giorno seguente il vo- 
ume sarà diminuito. Riempite lo spazio con altri fagiuoletti, rimettetevi 

sopra il peso, ed alla dimane se l’acqua vi fosse in troppa abbondanza, sco
latela, aggiungete qualche manata di sale, chiudete il barile e serbatelo 
in sito fresco.

Quando vi occorra di adoperarli rinfrescateli, indi metteteli in un reci
piente con acqua abbondante e collocatelo sull’angolo del fornello; quando 
l ’acqua è ben calda, scolatela e sostituitevene altra fredda ; coprite il re
cipiente e fate bollire leggiermente sino a renderli quasi cotti.

Asparagi. — Tagliateli regolarmente e collocateli in un barile o cassa 
quadrata il cui fondo avrete spolverizzato di saie, spolverizzateli di saie ad 
ogni strato e di poi al disopra ; teneteli compressi con un peso non molto 
grosso e serbateli in sito fresco.
" Quando si vogliono cuocere, si rinfrescano in acqua : indi cotti in una 
casseruola, sì diguazzano fino a che abbiano perduto il sale.

Piselli.— Sceglieteli sgusciati di recente, assoggettateli ad un sol bol
lore, scolateli e collocateli in un piccolo barile coprendoli con acqua sa
lata fortissima. Il dì appresso scolate la salamoia , rafforzatela con altro 
sale e riempite di nuovo il botticello ; due giorni dopo ripetete la stessa 
operazione e da ultimo chiudete e serbatelo in sito fresco. Quando si vo
gliono adoperare, si fanno rinvenire nel modo indicato pe’ fagiuoletti verdi.

Girelli di carciofo. — Approntate ed imbianchite i girelli di carciofo giu
sta la pratica e copriteli a’una forte salamoia cotta e fredda.

Pomidori. — Sceglieteli di giusta maturanza e collocateli interi senza pre
merli in vasi di terra o di vetro che si ricolma d’acqua salata. Mettetevi 
sopra un piatto che li costringa a rimanere nell’ acqua e coprite il vaso.

Citriuoli nell’aceto. — Scegliete de’citriuoli piccoli, sani e verdi, strofi
nateli con tela grossolana e qualche manata di sale, indi asciugateli e met
teteli in un vaso di terra inverniciata. Fate bollire dell’ aceto bianco in 
quantità sufficiente a bagnarli, al quale aggiungerete una manata di sale 
e di pepe grosso; gettatelo sui citriuoli, copriteli con un pannolino e la
sciateli cosi per cinque o sei ore; scolate l’aceto e fatelo ridurre alquanto, 
sostituendone altro e versatelo bollente sui citriuoli; il di seguente ripe
tete l’operazione. — Quando sono freddi, versate i citriuoli e l’aceto in una 
catinella; copritela e mettetela a fuoco dolcissimo. Non appena si sviluppi 
l ’ebollizione, versate il tutto in un vaso di terra, copritelo e lasciateli cosi 
cinque o sei giorni; scolate l’aceto e mettete i citriuoli in un piccolo ba
rile, coprendoli con altro aceto, ma cotto, al quale aggiungerete delle fo* 
glie di serpentaria, pepe grosso e chiovi di garofano ; chiudete il barile, e 
conservatelo in sito fresco.

Fagiuoletti verdi. ■*- Operate come pei citriuoli.
Funghi. — Sceglieteli piccoli, asciutti e colti di fresco ; puliteli soltanto 

dalla terra aderente al gambo e gettateli nell’aceto bollente, lasciateli bol
lire un istante coperti, e ritirateli colla schiumarola per gettarli in altro 
aceto e lavarli; scolateli bene e metteteli nelle bottiglie. Avrete iàtto boi-



lire dell’aceto con pepe, garofano e lauro ; riempite le bottiglie, versatevi 
sopra uno strato d’olio e turatele. — I funghi si preparano eziandio tor
niti e cotti nel burro come di pratica, indi si asciugano e si gettano nel
l ’aceto bollente e aromatizzato, si coprono, e dopo averli lasciati in infu
sione alcuni minuti si mettono nelle bottiglie coprendoli con aceto filtrato * 
ed uno strato d’olio. 4

Peperoni e capperi. — Prendete 2 chilogr. di peperoni o di capperi rac
colti di fresco, esponeteli un poco al sole, indi metteteli in un vaso di terra 
e versatevi sopra dell’ aceto bollente con 30 grammi di sale , copriteli , e 
dopo 24 ore metteteli in un tegame di terra col loro aceto sul fuoco , ri
scaldateli fino all’ebollizione, scolate l’ aceto sostituendovene altro freddo, 
versateli nel vaso e serbateli coperti per servirsene all’occorrenza. I pepe
roni si fanno anche semplicemente appassire al sole , e di poi riposti in 
vasi di terra, vi si versa sopra dellvaceto e si coprono con un disco di le
gno sforacchiato che si tiene compresso con una pietra.

Conservazione delle sostanze alimentari 
secondo il metodo Appert.

Fra i molti metodi esperimentati per la conservazione delle sostanze ali
mentari anche per anni, quello universalmente noto sotto il nome d’ Ap
pert è senza dubbio il migliore. Esso consiste :

1. ° Nel rinchiudere in bottiglie oppure in scatole di latta o di ferro lami
nato le sostanze che si vogliono conservare.

2. ° Nel turare e saldare ermeticamente questi recipienti, perocché è da. 
quest’operazione che dipende la buona riuscita.

3. ° Nell’assoggettare le sostanze così rinchiuse alla cottura a bagno-ma
ria per maggiore o minor tempo, secondo la loro natura.

4. ® Nel ritirare le bottiglie o le scatole dal bagno-maria al preciso mo
mento.

Il principio conservatore è il calorico che agisce sulle sostanze rinchiuse 
nei recipienti affine di distruggere o decomporre interamente l ’ aria che 
contengono. Ma perchè la conservazione si ottenga è indispensabile che il 
calorico sia abbastanza intenso e prolungato e che i recipienti siano chiusi 
ermeticamente affinchè l’aria non vi penetri, e bisogna finalmente che le 
bottiglie o le scatole siano abbastanza solide da resistere all’ azione del 
bagno -maria.

11 pollame può essere in genere conservato lessato, abragiato ed arro
stito, ed in ogni caso deve arrivare ai tre quarti di cottura ed invilupparsi 
di fettoline di lardo ; se arrostito, basterà rinchiuderlo con burro cniari- 
flcato e leggiermente salato ; in caso diverso, lo si bagna per tre quarti 
col suo fondo passato ma non digrassato.

Identica è la preparazione dei capi di selvaggina. Ed è questo genere di 
carne che merita per la sua squisitezza la maggior cura per la conserva- 
azione. Eccovi a tal uopo un procedimento semplicissimo. Prendete sei bec
cacele freschissime, ben pulite, carnose e grosse; imbrigliatele inviluppan
dole di fettoline di lardo come di pratica, e riponetele in casseruola adatta 
con due ettogrammi di burro, e mettetela a fuoco dolce tenendole coperte ; 
quando hanno preso un po’ di colore, passatele al sale voltandole e rivol
tandole; aggiungete mezzo bicchiere di Madera o Marsala e lasciatele cuo
cere a fuoco dolce, impiegando in tutto 40o 50 minuti; lasciatele raffred
dare nella cozione ed intanto lavate ed asciugate tre scatole di latta co
strutte appositamente per contenere due beccaccie ciascuna, disponetevele 
entro dividendo il loro fondo in giusta proporzione, e fate chiudere le sca
tole rammarginandole con saldatura. Mettetele in un caldaio d’acqua e fa
tele bollire vivamente per trenta minuti; ritiratele per riporle in sito fre
sco e servirvene anche di lì ad un anno.

Pei beccaccini e gli altri uccelli d’egual grossezza procedeteistessamente, 
tenendoli alquanto indietro di cottura. Pel fagiano, pel gallo di montagna,.



per la pernice ross>a occorrerà maggior tempo di cottura dapprima ed al
meno 50 minuti d’ebollizione nel bagno-maria. — Questa selvaggina si può 
similmente far cuocere allo spiedo; coperta di fettoline di lardo e salata a 
dovere, si ripone nelle scatole mettendovi entro il grasso della leccarda. Si 
conservano pure in scatole in modo d’aver pronto un eccellente piatto da 
servire al momento nel seguente modo :

Tagliate in bell’ordine la selvaggina che desiderate preparare, mettetela 
in tegghia con burro e fatela saltellare e rosolare con buon vino Madera: 
glassata che sia, aggiungete un po’ di salsa spagnuola e consumato, ravvi
vando il fuoco sicché abbia a bollire lestamente ; aggiungete una manata 
di tartufi o di funghi torniti e piccoli : salate a dovere e cotta scarsamente 
riponetela nelle scatole, che assoggetterete a 30 minuti d’ ebollizione nel 
bagno-maria. Per conservare i pezzi di miglior aspetto, metteteli dapprima 
allo spiedo per ben trenta minuti indi tagliati e messi in tegghia col loro 
sugo, ultimateli istessamente. .

Come ognun veae, coll’egual metodo si può conservare ogni sorta di vi
vande con salse preparate come se si dovessero servire a tavola, tranneché 
si terranno sempre scarse di cottura , come manzo abragiato in diverse 
guise col suo sugo, costolette di vitello al vino Marsala, pollo alla Marengo, 
fricassea e salmi d’ogni genere, trota od anguilla a metà cottura, ecc.

Come già accennammo per la conservazione de’legumi, vi potrete servire 
di bottiglie ben forti di vetro o d’ alberelli, che si riempiono di piselli, 
punte d’ asparagi, carciofi, fagiuoletti verdi, ecc., previamente imbianchiti 
m acqua bollente e salata od anche con ogni sorta di purée, esponendole 
al bagno-maria per un tempo determinato ; verbi«razia i carciofi circa 
un’ora, i cavoli fiori mezz’ora, gli asparagi 20 minnti, i piselli ed i fagiuo
letti un’ora, ben inteso quando trattasi di scatole piccole, altrimenti oc
correrà maggior tempo. Per la conservazione dei pomidoro non v’ ha me
todo migliore di questo ; avvertite che la purée sia molto densa e scarsa 
di sale, mettetela nelle scatole o nelle bottiglie, e datele 30 minuti di ebol
lizione al bagno-maria.

1 funghi non si imbianchiscono, ma torniti e mondati che siano, si fanno 
cuocere per alcuni minuti a fuoco vivo ed a casseruola coperta con burro, 
sugo di limone, poc’acqua e sale ; lasciateli raffreddare, filtrate la cozione, 
metteteli ne’ recipienti badando che non vi sia spazio vuoto , e bagnateli 
fino alla loro altezza col loro fondo ; chiudete ermeticamente i recipienti 
e dfcte due ore e mezza d’ebollizione per le scatole della capacità d’un li
tro, e due ore per quelle più piccole.

I tartufi devono anzitutto essere spazzolati e ben asciutti; riempite ir e 
cipienti e chiudeteli come di pratica esponendo al bagno-maria per tre ore 
le scatole della capacità d’un litro, e per due ore e un quarto le più pic
cole. Si può anche aggiungere ad ogni bottiglia o scatola qualcne cuc
chiaio di vino Madera. I tartufi torniti e già cottisi rinchiudono con parte 
della loro cozione, ultimandoli come gli altri.

I tartufi si conservano per alcuni mesi anche disponendoli semplicemente 
a strati entro casse ricolme di sabbia fina ed asciutta; chiudete poscia le 
casse e turate tutte le fessure con gesso.

Albicocche o pesche. — Scegliete le albicocche e le pesche non troppo 
mature, pelatele sottilmente e dividetele per metà od in quarti levando il 
nocciolo, mettetele entro bottiglie od altri recipienti di vetro, agitandole 
onde non vi rimanga spazio vuoto ; aggiungete una dozzina di mandorle 
degli stessi nocciuoli, pelate e nette; turatele a forza assicurandovi che non 
vi penetri aria, legando anche il turacciolo con filo di ferro, e mettete le 
bottiglie in un calderotto, tenendole divise con stracci o tela per evitare che 
sul bollire si rompino; riempite il calderotto d’acqua fresca fino a metà del 
collo delle bottiglie, coprite ed esponetelo a fuoco non troppo gagliardo; 
dopo cinque minuti d’ebollizione ritiratelo dal fuoco, lasciatelo così coperto 
20 minuti, scolate l ’ acqua, ricopritela pentola e quando siano fredde riti
rate le bottiglie, incatramate il turacciolo e conservatele in sito fresco per 
servirvene al bisogno. Le pesche le lascierete bollire 10 minuti di più.

Fragole. — Passate allo staccio un chilogrammo di fragole mature e mi
schiatevi mezzo chilogrammo di zuccaro bianco in polvere, riempite le bot
tiglie fino alla metà del collo, turatele, esponetele al bagno-maria proce
dendo come sopra.



Uva spina, lamponi, ciriegie, ecc. — Sgranellate l’uva spina e riempite le 
bottiglie agitandole su un cuscino elastico; turatele e procedete nel modo 
anzidetto. Pe* lamponi e le ciriegie il processo è identico.

Conservazione del burro.
Burro fresco. — Lavate e battete il burro dividendolo a pezzetti, e mano 

mano spremetelo a tutta forza e in ogni senso, torcendolo anche entro una 
tela forte affinchè esca tutto il siero; indi riponetelo in un recipiente di 
terra comprimendolo quanto è possibile; versatevi sopra una fortissima 
salamoja , coprite il recipiente e conservatelo nella cantina. Badate che 
operando con piccole porzioni, cioè con vasi non troppo grandi, la riuscita 
è più sicura. Con tale processo la conservazione può protrarsi a due o tre 
mesi; per un tempo maggiore non v’è che la salatura. **

Burro salato. — Stendetelo a strati sottili sulla tavola pulita ed umidetta. 
comprimendolo col rullo da pasticciere parimenti bagnato perchè il burro 
non vi si attacchi; cospargetelo di sale finissimo nella proporzione di 50 
grammi di sale per ogni chilogrammo di burro, manipolando il tutto per 
incorporarlo in una sola massa che riporrete ben compressa in piccoli vasi 
di terra o di legno; dopo alcuni giorni il burro addensatosi a poco a poco 
si distacca dalle pareti e lascia un vacuo che si riempie di sale.

Alcuni usano di mescolare il sale marino con una quarta parte di salnitro 
ed altrettanto zucchero. Altri fanno cuocere il burro; ma questo sistema è 
ormai disusato, perocché il burro liquefatto perde quelle proprietà che 
lo rendono tanto gradito.

Conservazione delle uova. — Le uova si conservano benissimo schierate in 
una cassa o dentro un botticello con crusca di frumento, o cenere di legna 
ben vagliata, ovvero, il che vai meglio, in una composizione ben mischiata 
di sabbia bianca, di carbone polverizzato e di sale marino. Qualunque cura 
si abbia per conservare le uova con questo processo, quando si tratta di 
una grande quantità, non si deve già aspettarsi che si mantengano tutte 
in buono stato, essendoché i gusci delle uova essendo disuguali nello spes
sore, ve ne saranno sempre di quelli che vanno guasti. Il locale dove si ten
gono le uova deve esser fresco, ma perfettamente al riparo dal freddo. Si 
può inoltre servirsi di un altro processo. Si fa stemperare nell’ acqua tìto- 
vana una certa quantità di calce mediante una piccola porzione della stessa 
acqua; si agita più volte quel miscuglio, si lascia depositare, si decanta,poi 
si coprono con quest’acqua di calce limpida le uova fresche poste in vasi di 
terra. La preparazione della calce da adoperarsi, avuto riguardo alla quan
tità d’acqua, è di un chilogrammo di calce per ogni dodici litri d’acqua. I 
vasi di terra sono deposti in cantina e si deve invigilare perchè le uova sieno 
sempre completamente coperte di acqua. Se, fra le uova che si vogliono 
conservare in tal modo, se ne trova alcune che sieno sporche, bisogna la
varle coll’acqua di calce innanzi di collocarle entro il vaso.

Servizio della tavola alla francese e alla russa. Il

Il servizio della tavola è basato su due differenti metodi, il francese ed il russo. 
Non facciamo parola del servizio all’inglese e di altri particolarmente adottati 
in alcuni paesi, perocché non sono che derivazioni degli anzidetti due sistemi.

La tavola dovrà in ogni caso essere preparata qualche ora prima; la di
stanza tra un convitato e l ’ altro sarà di circa mezzo metro. Nella stessa 
sala si avrà una piccola tavola su cui si disporrà simmetricamente quanto 
occorre pel cambio del servizio di cucina, non che bottiglie, bicchieri, sal
siere, pane, ecc. Ogni coperto avrà alla sua destra la posata; il pane si mette 
sul tovagliuolo che sta sul piatto di ciascun convitato, e davanti ad esso si



collocano tre o quattro bicchieri a calice di varia grandezza, e tra un co
perto e Taltro una carafflna per l'acqua o pel vino comune. Le saliere con 
sale e pepe, una ogni quattro convitati.

L’acqua ed i vini da pasto saranno nella stagione estiva tenuti al fresco 
in acqua e ghiaccio; le |pttiglie de’ vini secchi esteri saranno sturate ponen
dovi il turacciolo provvisoriamente sopra e facendo lo stesso pei vini dolci. I vini 
spumanti si tengono al fresco sul ghiaccio fino al momento di servirli. Il Bor
deaux si beve alla temperatura della sala da pranzo. Il Champagne ghiac
ciato. Si servono ordinariamente nel corso del pranzo quattro qualità di vini :
l . :i Forti e amari;2.ftvini spiritosi rossi; 3.a vini spumanti; 4.* vini dolci, 
e quindi i liquori. Avvertite però che prima dei liquori si servirà il caffè.

I pranzi serviti alla francese si compongono di tre servisii distinti, dei 
quali, due appartengono alla cucina e Taltro alla credenza.

II primo servizio d’un pranzo servito alla francese comprende le vivande
che dalla zuppa s'estendono Ano a quelle che precedono . gli arrosti; da 
questi incomincia il secondo servizio, che si continua fino ai tramessi dolci. 
Il terzo servizio comprende i gelati, composte, frutti, formaggio e infine 
tutto oiò che costituisce il dessert. *

I due servizi della cucina si appoggiano su regole che non si ponno in
frangere senza nuocere all’armonia del pranzo. Cosi quando il primo ser
vizio si compone di due relevés e di quattro entrées» il secondo esige due 
arrosti e quattro tramessi.

Riguardo al dessert, la libertà è maggiore ; tuttavia ordinariamente si 
servono tante cestelle, gradinate, ecc., quanti furono i grossi pezzi, e il 
doppio di piatti in confronto degli entrées.

Rispetto agli entrées e ai tramessi , la simmetria sconsiglia il numero 
dispari essendo destinati ad essere collocati sulla tavola parallelamente e 
di fronte l’un l’altro. Ma si ponno servire de’ piatti volanti nel primo come 
nel secondo servizio, perocché questi si presentano ai commensali senza 
essere posti sulla tavola nè prima nè dopo.

In pratica si rileva il eraao d’importanza d’un pranzo dal numero degli 
entrées, vale a dire cheStnnunciaudo quattro o sei entrés, si conosce di 
quanti rilievi, arrosti e tramessi si comporrà la nota del pranzo. Soltanto 
per ingrandire il quadro d’un pranzo e talvolta per uniformarsi alle disposi
zioni della tavola, si servono dei piatti di fianco, controfianco e di estremità.

Nel primo servizio d’un pranzo alla francese le vivande appartenenti alla 
stessa serie, cioè gli hors-a’ceuvres, gli entrés ed i relevés, sono simmetri
camente disposti per metà su ogni lato della tavola; nei pranzi di lusso il 
centro è occupato da un gran vassojo o canestro d’ ornamento con fiori.

Questo primo servizio è sempre disposto in tavola prima che i commen
sali si siedano. Ritirati i piatti, le vivande del secondo vanno ad occupare 
il posto di quelle del primo servizio.

Alla fine ael secondo servizio, tutto ciò che è piatto di cucina deve es
sere tolto. Ed è allora che si dispone il terzo servizio, similmente in ordine 
simmetrico.

Non v’ha dubbio che in un pranzo di qualche importanza, ove i servizii 
sono completi e le vivande preparate con ricercatezza, ciò esercita un’im
pressione gradevole sui convitati, lusinghiera per l’anfitrione e soddisfa
cente pel cuciniere ; ma non si può dissimulare T inconveniente di dover 
lasciare sulla tavola le vivande troppo tempo perchè possano conservare un 
calore sufficiente per essere assaporate nelle migliori condizioni.

Per ovviare almeno in parte a tale difetto è d’uopo d’aver cura di collo
care i piatti su scalda-vivande; dal canto suo il cuciniere potrà avere un 
bagno-maria a portata della sala da pranzo, affine di salsare le vivande, 
al momento di farle passare ai commensali.

Nel servizio alla russa, con minore effetto, ma miglior criterio, i piatti 
caldi non si mettono in tavola : essi sono mano mano tagliati in cucina, 
disposti e direttamente inviati alla sala da pranzo per essere passati ai 
convitati.

Se il metodo di collocare i piatti sulla tavola, invece di presentarli ai 
convitati, piace meno agli occhi, ha per altro il vantaggio prezioso di per
mettere di gustare le vivande nelle migliori condizioni di calorioo e di bontA 
essendo tagliate appena cotte e mangiate tostamente.



Dall’obbligo di far passare le vivande all’ingiro della tavola nasce natu
ralmente quello di costringere i commensali a servirsi da sè. Questa conse
guenza del servizio, cui gli avversarli del metodo hanno voluto dare un’im
portanza sfavorevole, è per altro affatto conforme alle convenienze.

Per norma generale, qualunque sia il numero ddl commensali e l’impor
tanza del m enu , il pranzo deve essere proporzionato e ripetute ad ogni 
dieci commensali, vale a dire, per 40 coperti si servono 4 piatti di pesce, 
4 di rilievo, 4 per ogni entrée. e cosi di seguito. — Per 100 coperti si ser
viranno 10 piatti di pesce, 10 ai rilievo e 10 per ogni entrée.

In un pranzo servito con quattro entrées i piatti d’ogni serie devono par
tire insieme ed essere presentati ai commensali da quattro persone che se
guendo ciascuno l ’itinerario prescritto girano attorno alla tavola sì a destra 
che a sinistra, ma sempre nello stesso senso, per l’egual serie di vivande, 
dimodoché non occorre maggior tempo a servire dieci convitati di quello 
che s’impiega per servirne quaranta.

L’etichetta vuole che i piatti siano presentati dapprima ai commensali 
più distinti; ma alPinfuori di questo riguardo particolare, le convenienze 
esigono che alla fine d’ogni portata si ricominci dal commensale al quale 
vi si è fermato nella precedente, vale a dire continuando il turno in senso 
contrario.

A tutta prima sembrerebbe che un pranzo servito in questo modo debba 
lasciare la mensa deserta e perciò spoglia di quel lusso che tanto si ama. 
Questa obbiezione cade ben .tosto considerando che i piatti freddi, i tramessi 
freddi, le pasticcerie e il dessert possono essere simmetricamente disposti 
sulla tavola al bel principio del pranzo e rimanervi per tutta la sua durata.

Buffet.
Diversi sono i modi di apparecchiare un servizio per trattenimenti serali- 

balli, ecc.. ma ciò che è inai spensabile in un buffgt si è l’eleganza, la prò, 
fusione, il lusso. Omettiamo d’ indicare i piatti sontuosi quasi esclusiva
mente destinati ai buffets1 avendone fatta menzione nel corso dell’ opera e 
potendo servire di norma anche per buffets di minor proporzione la nota 
che offriamo più innanzi per un servizio da 300 a 400 persone.

Nella sala prossima a quella da ballo si apparecchia una tavola semi
circolare con tovaglia, ornata di mazzi di fiori, vassoi, candelabri, ecc., su 
cui si dispongono simmetricamente i piatti di cucina e di credenza, non che 
leposate, i bicchieri, le bottiglie? ecc.

Fra i diversi modi di servizio, i più usati sono i seguenti:
1. ° Dato principio con svariati rinfreschi, si servono poi le pasticcerie, le 

confetture, sorbetti, granite, pezzi gelati, thè con paste ed anche caffè, me- 
ringhe, punchs freddi, ecc., rinnovando ristesso servizio due, tre ed anche 
quattro volte a norma della durata del festino ; da ultimo si presenta il 
tne, vino brulé, punch caldo e consumato.

2. ° Dopo di aver servito acque e gelati d’ogni sorta, all’ora fissata per la 
cena si presentano i piatti freddi si di cucina che di pasticceria trinciati 
pulitamente ; talora si serve dapprima un buon risotto ; gli uomini stan
dosene in piedi, si servono di vini e di quanto trovasi sulla tavola a tal 
uopo imbandita; le signore staranno sedute e verranno servite dai dome- 
s tici o dai signori stessi. Alla fine si distribuisce punch, thè, brodo consu
mato, caffè, ecc.

3. ° Più famigliarmente, disposto il tutto come sopra, gli uomini se ne 
stanno seduti davanti alle signore, mentre i camerieri provvedono al servizio.

4. ° Talora si costuma apparecchiare una tavola soltanto per le signore, 
mentre gli uomini si prevalgono del buffet ̂  oppure per tutti ; nel qual caso 
il servizio verrà come d’ordinario fatto da’ domestici, e la tavola sarà im
bandita come pel pranzo alla russa, colla differenza che tutto si mette in 
tavola, ponendo i piatti caldi di cucina su scalda-vivande.

Nelle comuni riunioni serali si usa servire acque e gelati, thè con latte, 
paste leggiere, dolciumi, punch, caffè, ecc.



Modo di trinciare le vivande in tavola. .

L'arte della scalcheria richiede pratica e destrezza, e sebbene oggigiorno 
si usi più comunemente di presentare le vivande già tagliate, tuttavia qual
che cenno generale non sarà inutile nè discaro e varrà a completare le co
piose istruzioni che si trovano nel corso dell’opera.

Carni macellate.
Manzo. — Lessato od arrostito, conviene osservare il filo della carne e 

tagliarlo a fette trasversali per quanto possibile d’identica dimensione, pro
curando che ognuna d’esse abbia una parte di grasso.

Ove le carni fossero troppo cotte, converrà tagliarle nel senso del filo al
trimenti si frantumerebbero. #

Lingua di manzo. — Dopo aver tagliato e separato l'estremità che non 
si serve, si taglia a fette soltanto la parte più carnosa e delicata; indi ri
volgendo la lingua, si taglia orizzontalmente la parte grassa che vi si trova 
e la si serve a piccole parti.

Vitello. — Due sono 1 modi per tagliare un carré di vitello: il primo con
siste nel separare le costolette in senso perpendicolare ed in modo che cia
scuna abbia una parte del filetto od anche dell’arnione che vi si trova ade
rente; il secondo, ed è il più elegante, consiste nel levare anzitutto il filetto 
che si taglia a pezzi di diversa grossezza del pari che l’arnione. Lo stesso 
dicasi della lombata.

La noce di vitello ed il fricandeau viene tagliato a fette sottili, trasversali 
al filo della carne.

Testa di vitello. — Le parti più pregiate de’ gastronomi sono: il grugno, 
le tempie e le orecchie e meglio ancora gli occhi e la cervella. A ciascun 
pezzo si aggiungerà una porzione di cervella quando non sia stata tolta 
dapprima. Si tagliano nettamente le guancie e le tempie e si distaccano 
gli occhi e le orecchie impiegando non già il coltello, ma una specie di 
lama d’argento.

Si servono da ultimo le parti inferiori della mascella.
Montone. — I modi indicati pel carré di vitello si applicano a quello di 

montone. — La coscia del montone è importante sia tagliata a dovere, 
giacché il modo di tagliarla contribuisce singolarmente alla sua delica
tezza. Tenendo il moncone nella mano sinistra, si tagliano perpendicolar
mente le fette dal nodo fino all’osso del filetto, indi la parte aderente al
l ’osso principale; rivolgetelo e tagliate la parte opposta.

Un altro metodo, detto all’inglese, consiste nel tagliare le fette orizzon
talmente e paralellamente all’osso; la qual pratica è preferibile lorchè il 
pezzo è molto voluminoso e ricco di carne.

Agnello e Capriolo. — Si divide ciascun quarto in costolette od in doppie 
costolette, e si separano le coscie che si tagliano a fette.

Le parti più delicate dell’agnello sono le costolette, ad ognuna delle quali 
si lascia attaccato un pezzetto di filetto; quanto al capriolo, le migliori 
sono le fette della coscia. .

Majale. — Riguardo alla dissezione delle parti principali osservate quanto 
si disse pel vitello.

Il giambone salato o affumicato che offre un rilievo distinto, od un arro
sto qualora sia servito caldo, deve tagliarsi a fette perpendicolari, incomin
ciando dall’estremità opposta al moncone che si tiene colla mano sinistra, o 
non spingendo il coltello oltre il centro della sua grossezza; praticate po
scia un taglio al basso di tutte queste fette per separarle cosicché ogni 
pezzo offra a piacimento del grasso e del magro. Lorcnè avrete tolto le fette 
che occorrono, ravvicinate la prima di esse al filo ove si è terminato di 
tagliare e ricoprite colla cotenna che lo conserva fresco.

Il giambone alla gelatina si taglia nello stesso modo dopo aver tolta la 
gelatina che vi fosse sparsa sopra.



Tuttavia lorchè il giambone si presenta guernito e glassato, si opera di
versamente, cioè senza toccare il moncone, che sarà ornato come è indicato 
a suo luogo e che si terrà alla destra; conficcate il forchettone nella parte 
ad esso opposta onde tenerlo fermo; tagliate orizzontalmente e vertical
mente finterà superficie del pezzo, badando di non distaccare, per quanto 
possibile, la guarnizione. Si serve cosi ogni pezzo, per altro piccolissimo > 
colla decorazione che lo ricopre.

Con diverso sistema lo si taglia alternativamente a destra od a sinistra 
della linea perpendicolare al moncone e passando nel centro del pezzo , si 
levano cosi parecchie fette, che si coprono, servendole colla gelatina che 
attornia il piatto.

Qualunque sia il metodo con cui venga tagliato il giambone cotto , non 
bisogna mai toglierlo dal piatto nel quale viene servito.

Cinghialetto. — Il porcelletto da latte vuol essere mangiato caldissimo e 
croccante; altrimenti riesce insipido e molliccio. Con un coltello affilatissimo 
separate lestamente la testa dal tronco e dividetela in due, indi togliete la 
pelle del dorso, poi quella de’ fianchi, delle coscie e del ventre tagliandola 
a quadratelli, badando di lasciar attaccate alia pelle un po’ di carne, giac
che tranne la pelle e la testa, il rimanente non può essere servito che come 
intingolo. #

Cinghiale. — Oltre il filetto e le costole il cinghiale non presenta di 
squisito che la testa; si mangia fredda, disossata e cotta, tagliandola a fette 
incominciando dal grugno alfinsù.

Pollame e Selvaggina.
('appone, pollastra, pollo. —Levate anzitutto le coscie, che dividerete in 

due, e le ali con porzione del filetto che si tagliano in due o tré parti, poi 
si levano i bianchi che si servono interi, il groppone si divide in due. Ove 
sia cotto lessato essendo assai facile di lacerare le carni, occorrerà un 
coltello affilatissimo e badare di collocare il coltello ne’ nodi; ma ciò 4 
quanto si apprende con un po’ di esercizio.

Le ali e il groppone sono considerati come i pezzi migliori, quantunque 
i gastronomi trattandosi di pollame lessato preferiscono la coscia all’ala.

Dindo. — Il diodo può tagliarsi in due modi. Il primo consiste nel levare 
separatamente le coscie e le ali. S’ incomincia dal tagliare le ali in più 
pezzi, indi si leva la carne al disotto della coscia ove principia l ’ ala ed i 
bianchi; si spezza lo stomaco, il carcame e il groppone, che si serve prima 
di toccare le coscie , che si mettono ordinariamente da parte , ma che si 
dividono in due prima di offrirle. — Il secondo consiste nel levare anzitutto 
le ali, poi si spezza il corpo al disopra del groppone che rimane attaccato 
alle coscie e forma con esse una specie di cappuccio. Se i commensali souo 
pochi, si mette questo pezzo da parte; nel caso contrario vi si ritorna dopo 
aver servito il rimanente.

Qualunque sia la maniera con cui ildiudo è farcito, si serve una porzione 
di farcia con ogni pezzo.

Ora ed anitra selvatica e comune. — Queste due sorta di selvaggiume si 
trinciano nello stesso modo. Si tagliano delle listerelle levandole dalla carne 
dello stomaco e delle ali e che si prolunga fino al groppone, facendone sei 
od otto ; si tagliano pure le listarelle od i filetti dalla polpa delle coscie. 
Non è che dopo aver disposto il maggior numero possibile di listarelle Che 
si distaccano i membri su cui rimane ancora della carne.

In un pranzo di lusso l ’oca comune non vi potrà figurare giammai. L’a
nitra comune se lessata, si trincia senza levare le listarelle; se arrostita, 
procedete come per l’anitra selvatica.

Lepre allo spiedo e coniglio. — Ls dissezione consiste nel levare la 
lombata dall’estremità anteriore fino alle coscie, spingendo il coltello due 
volte da ciascun lato della spina del dorso e facendo scorrere la lama dalla 
convessità delle costole fino alla spina per ben distaccarla. Questa parte, 
ch’è la più delicata, si taglia in fette. Il filetto che trovasi ai disotto è pure 
un pezzo delicato. Tagliate trasversalmente le costole a due a due, e spic



cate il pezzo detto del cacciatore, che consiste nel distaccare la coda con 
nn po’ ai carne ; finalmente si taglia la parte superiore e carnosa delle 
cosci e.

11 Fagiano si taglia come il pollo; siccome però lo stomaco è molto car
noso, lo si divide in pezzi.

h*. Beccaccia si trincia come il pollo, dividendola a quarti e formando un 
quinto pezzo collo stomaco.

La Pernice si taglia istessamente; l ’ala è il pezzo prediletto per le signore 
mentre la coscia è quello de’ gastronomi.

Rombo. — Per ben servire questo pesce è mestieri avere una (truelle) 
lama d’argento ben tagliente. Dopo aver tracciata una linea longitudinale 
approfondandola fino alla spina, si tirano delle linee trasversali, e se il 
pesce è molto grosso, anche una seconda nel senso della prima in modo 
che si presenti disegnato a rettangoli, i quali si distaccano colla punta del- 
l ’anzidetta lama. Servito il ventre, che è la parte più delicata, ritirate la 
spina e servite il dorso. .

Carpione. — Incominciate a spiccare la testa, che si presenta al convitato 
più distinto; indi levate la pelle e tracciate una linea dalla testa alla coda; 
dividete questa linea in nove od in dodici altre perpendicolari, e staccate i 
diversi pezzi incominciando da quelli del dorso, che sono i più delicati.

Trota e luccio. — Procedete come il carpione, avvertenza fatta che per 
il luccio ogni pezzo deve partecipare del dorso o del ventre.

La nota o minuta si usa generalmente scriverla in francese, su carta le
vigata , ornata di fregi. Non comprendendo la necessità di ricorrere alla 
lingua straniera, noi ci atteniamo all’idioma italiano, offrendo però ad ogni 
ricetta la corrispondente traduzione.

Pesci.

Nota (menu) delle vivande per pranzi 
colazioni e buffets.
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Note per pranzo da sei ad otto persone.

1. 6.

Minostra di riso alla portoghese. 
Cervella alla Villeroy.
Braciuole alla Ch&teaubriand. 
Costoline di pollo ai pisellini.
Noce di vitello al barro di Mom- 

pellieri.
Pignoli alla regina.

2.
Gnocchi all’ alemanna.
Fegato grasso alla diplomatica. 
Lombata di vitello glassata alla lat

tuga.
Carciofi alla lombarda.
Polli arrosto - insalata verde. 
Soffiato al cioccolato.

3.
Xoppa di tartoline di riso.
Filetto di manzo alla marescialla. 
Fricassea di pollo alle punte d'aspa

ragi e pisellini.
Animelle di vitello alla Périgueux. 
Carré di vitello arrosto al crescione. 
Savarino all’ inglese. 4 5

4.

Zuppa alla puree di piselli con cro
stoni.

Pollo alla Sainte Fiorentine.
Manzo alla Kossouth.
Certosa con pernici.
Tordi arrosto con polenta.
Gelatina alla veronese

5.

Zuppe di maccheroni di pollo. 
Animelle di vitello alla pasta-sfo

gliata.
Manzo abragiato ai pomi di terra 

glassati.
Giambone con spinaci.
Magnonnese di pollo alla gelatina. 
Fascft ingkrapfen. •

Zuppa di quenelles di pomi di terra. 
Costolette di vitello alla bell’ Elena. 
Pernici alla fiamminga.
Carciofi e piselli al burro.
Dindo novello arrosto ai crostoni. 
Bignoli d’ arancio

i.

Zuppa èanté alle pallottolline di riso. 
Tartoline soffiate.
Lombata di vitello ai funghi. 
Asparagi al burro.
Chaufroix di pollo.
Charlotte di pesche.

8.

Zuppa alla d’ Artois.
Cappone alla Manin.
Timballo di riso guarnito di quaglie.
Scalopini d’ animelle di vitello ai 

fagiuoletti verdi.
Filetto di manzo lardellato e cotto 

allo spiedo -  insalata verde.
Crostate di mandorle guarnite di 

plombières al cioccolato.

• 9 .

Consumato alle uova affogate. 
Bodini alla Conti.
Culaccio di manzo - salsa pomidoro. 
Manicotti di vitello ai pisellini. 
Polli alla tartara.
Pudingo all’ inglese al zambaione.

10.
Crema di riso e di gamberi. 
Bocconcini alla regina.
Capponi alla Chipolata.
Pane di vitello all’ aspic.
Lepre allo spiedo - salsa piccante. 
Plombières ai noci guernito di pa

netti alla Duchessa.



Pranzo da IO a 12 persone.

1.
Zappa alla purée di selvaggina con 

quenelles.
Bodini alla pasticciere.
Cappone alla Tolosa.
Filetto di montone lardellato ai pi- 

sellini.
Magnonnese di filetti di trota. 
Asparagi al bnrro.
Quaglie arrosto con crescione. 
Charlotte alla russa alle ciliegie.

2.
Ravioli al consumato.
Vivanda alla marinara (matelotte). 
Filetto di manzo alla giardiniera. 
Fricassea di pollo alla Delfina. 
Giambone alla gelatina.
Beccaccie arrosto con crescione. 
Gelatina all’ orientale.

3.
Zappa julienne alle tartoline. 
Pasticci alla Mazzarino.
Rosbif ai pomi di terra.
Capponi alla Matignon.
Insalata all’ italiana alla gelatina. 
Galline faraone lardellate arrostite. 
Crema plombières alla vaniglia, 

guarnita di pasticcerie.

4.
Zuppa alla regina con crostoni. 
Salmone all’ italiana.
Lombata di vitello lardellata guar

nita di croquettes di patate. 
Costoline di piccione ai pisellini. 
Aspic di pollo alla regina. 
Beccaccini arrosto con crescione. 
Charlotte fredda alla tedesca.

5.
Zuppa di purée di lenti alla Brunoise. 
Costoline fine alla cuciniera. 
Lombata di maiale alla giardiniera. 
Pollo ai tartufi.
Magnonnese di storione.
Pernici arrosto -  bread-sauce. 
Gelatina alla principessa.

Zuppa alla russa.
Pasticcini all’ ambasciatrice.
Dindo ai tartufi e riso.
Costolette di vitello lardellate allcr 

punte d’ asparagi.
Chaufroix di quaglie alla lombarda. 
Sella d’ agnello arrosto al crescione. 
Bavarese alla milanese.

7.
Zuppa alla Montecristo.
Trota all’ olandese.
Coscia di montone alla purée di fa- 

giuoletti verdi.
Polli alla Marengo.
Punte d’ asparagi alla suprema. 
Ortolani arrosto -  insalata verde. 
Gelatina alla messicana.

8.
Zuppa alla lombarda.
Rombo - salsa al burro di gamberi. 
Filetto di manzo marinato al ca- 

priuolo.
Suprema di pollo ai pisellini. 
Timballo di maccheroni alla finan

ziera.
Insalata dì carciofi alla fioraja. 
Fagiano arrosto ai crostoni.
Gàteau napolitano guernito di plom* 

hi ère9 di frutti.
9.

Zuppa alla reale.
Pasticcini alla purée di selvaggina. 
Granatine di filetto di manzo al riso.. 
Pernici al salmi.
Tenerumi di vitello alla macedonia 

di legumi.
Capponi lardellati e cotti arrosto 

al crescione.
Pudingo di gabinetto glassato alla 

lombarda.

10.
Zuppa di crostini gratinati alla Reg

genza.
Storione alla Mazzarino.



Cappone alla napoletana.
Animelle di vitello glassate e guar

nite di punte d'asparagi.
Noce di vitello al burro di Mom- 

pellieri.
Beccaccie lardellate e arrostite - in

salata verde.
Charlotte alla palermitana.

11.

Zuppa con proflteroles.
CroqueVtes di riso alla portoghese.
Rosbif alla parigina.
Filetti di pernice alla macedonia di 

legumi.

Pranzo da 20
(due piatti pi

1.
Consumato di pollo con quenelles.
Zuppa di purée di selvaggina alla 

Rossini.
Ostriche al limone.
Asticciuole alla Ledi e Rizzole di 

salpicone all'italiana.
Trote - salsa gamberi di mare.
Culaccio di manzo alla fiamminga.
Pasticcio alla finanziera.
Giambone glassato al Madera guer- 

nito di spinaci.
Galantina di pernice all'aspic.
Filetti di pollo alla magnonnese.

Punch glassato.
Beccaccie arrosto con crostoni.
Girelli di carciofi, punte d'asparagi 

e piseliini.
Pomi meringati alla vaniglia.
Bomba alla primaverile, guernita 

di pasticcerie.

Insalata di gamberi di mare.
Polli arrosto lardellati e farciti ai 

tartufi.
Bomba all'italiana guernita di pa

sticcerie.

12.

Crema di riso alla francese.
Rizzole alla reale.
Capponi alla fiamminga.
Pane di vitello * salsa Madera. 
Magnonnese di rombo alla gelatina. 
Lombata di vitello lardellata e ar

rostita al crescione.
Bianco mangiare all'italiana.

a 24 persone
ogni qualità).

2.

Zuppa primaverile.
Crema di riso alla reale.
Ostriche al limone.
Pasticcini alla polacca e bodini alla 

Richelieu.
Lupo di mare alla veneziana. 
Filetto di manzo alla giardiniera. 
Olivette di cappone.
Quaglie alla Botzari.
Galantina di fagiano alla lombarda. 
Insalata montata di gamberi di mare.

Punch alla romana.
Dindi novelli arrosto al crescione. 
Pudingo milanese ,alia principessa 

Margherita.
Spongato all’ italiana gaernito di pa

sticcerie. ’

Prans& di lusso per 60 persone
(cinque piatti per ogni servito).

Creila di riso alla cacciatora. 
Consumato primaverile alla reale. 
Ostriche al limone.
Asticciuole alla Reggenza e pastic

cini alla polacca.
Rombo all’ italiana.
Lombata di vitello alla Pompadour. 
Filetti di dindo lardellati e guarniti 

di punte d'asparagi.
Il He dei cuochi.

Pasticcio caldo di lepre ai tartufi.
Giambone glassato agli spinaci.
Costoline di quaglie -alla purée di 

funghi.
Insalata di gamberi di mare montata 

alla magnonnese,
Salmi chaufroix di pernici alla ge

latina.
. Punch alla reale.

61



Fagiani lardellati al crescione ed 
insalata.

Sella di caprinolo lardellata -  salsa 
ribes.

Macedonia di legumi.

Pranzo di magro pe
1.

Zuppa Canonichese.
Croquettes alla milanese.
Trota con patate alla maggiordomo. 
Filetti di pesce-persico alla Cellini. 
Uova alla cuciniera.
Carciofi farciti ai tartufi.
Storione allo spiedo - insalata verde. 
Cialde alla fiamminga guarnite di 

crema dibattuta.

2.
Zuppa di tartaruga.
Uova alla Villeroy.
Filetti di salmone alla giardiniera. 
Tonno al burro di Mompellieri. 
Pomi d’ oro alla veneziana. 
Sogliole fritte - insalata.
Bavarese alla milanese.

3.

Zuppa d’ uova affogate alla stiriana. 
Pasticcini soffici di gamberi. 
Storione alla gratella - salsa tartara. 
Timballo di ravioli ai tartufi. 
Magnonnese di pesce persico. 
Asparagi all’ olandese.
Acciughe fresche fritte.
Charlotte di mele alla vaniglia.

Pranzo di magro
(tre piatti pe

Zuppa di tartaruga alla Nuova York. 
Zuppa di puróe di piselli con crostoni, 

gratinati.
Bodini alla Reggenza e Rizzole di 

damigella.
Rombo alla Chambord.
Filetti di sogliola aUa livornese.

Tartufi al vino Madera.
Pudingo di gabinetto alla regina. 
Bianco mangiare ali’ italiana. 
Pasticceria montata.
Spongata alla vaniglia.

8, IO o 12 persone

4.

Zuppa -  Bisque di gamberi. 
Croquettes primaverili.
Macarelli alla graticola -  salsa ale

manna.
Filetti di pesce persico ai fanghi. 
Polenta alla piemontese.
Insalata alla russa.
Savarino all’ inglese.

5.
Zuppa di purée di rane.
Tartoline soffiate. ,
Fricandeau di storione alle punte 

d’ asparagi.
Pasticcio di riso ai tartufi.
Aspic di trotoline.
Carciofi alla gratella.
Triglie fritte.
Macedonia di frutti, guernita di gà- 

teaux.

6.
Zuppa garbure all’ italiana.
Filetti di salmone alla Sainte Fio

rentine.
Rombo all’ inglese.
Timballo di maccheroni alla milan. 
Insalata di gamberi alla ravigote. ) 
Pisellini alla francese.
Pesce persico cotto al forno. 
Crostoni ij/fL Vittoria.

i 30  a 40 persone
ogni servito).

Triglie alla Navarino.
Timballo di maccheroni ai tartufi. 
Manicotti di storione ai pisellini. 
Anguilla in galantina.

Punch glassato.
Trote fritte.
Insalata di tonno montata.



Cardi alla besciamella.
Carciofi alla lombarda. .
Pudingo all’ inglese.

Colazione per
Costolette di vitello alla cicoria. 
Animelle di vitello lardellate. ' 
Polli alla gelatina.
Arrosto di montone.

Grossa meringa alla plombières al 
caffè.

Savarini glassati d’ albicocche.
IO o 12 persone.

Tagliatelle alla purée di pernice. 
Insalata di legumi.
Darioles alla vaniglia.
Baba al Madera. <

Colazione per 2 0  o 24 persone.
Sei piattini d'hors -  d'ceuvres, -  sar

dine, burro - gamberi -  olive -  sa
lumi e radici novelle.

Croquettes di pollo.
Costolette di vitello lardell. al riso. 
Giambone glassato agli spinaci.

Magnonnese di storione.
Beccaccie arrosto.
Briozzi alla Condó.

DESSERT
Formaggio - frutta - thè - caffè ecc.

Colazione di lusso per quaranta persone.
Consumato di pollo nelle tazze 
Dodici piattini con burro - Tonno 

marinato - Funghi all’aceto - Giam
bone alla gelatina -  Mortadella di 
Bologna - Salmone affumicato. 

Dindo all’ italiana al riso.
Filetto di manzo alla lombarda. 
Costolette di montone alla purée di 

sedano. *
Polli alla Marengo.

Filetti di merlango alla gratella con 
funghi.

Pane di fegato grasso - salsa ai tar
tufi.

Beccaccie e quaglie arrosto.
Punte d’ asparagi alle uovaepisel- 

lini all’ inglese.
Bignoli d’ arancio e biscottini caldi 

alla vaniglia. —
The - caffè - formaggio - frutta ecc.

Buffet per cena con servizio caldo e freddo4' 
per 300  o 400 persone.

Servizio freddo.
Piatti 2 Galantina di dindo.

> .2 Giambone alla gelatina.
> 2 Pasticci di filetto di bue

alla Beatrice d’ Este.
> 2 Rombi alla diplomatica.
» 3 Polii e capi di selvaggina

volatile glassati.

Piatti 2 Grossi baba al Madera.
> 2 Grossi biscotti alla vani

glia.
> 4 Bavarese all’ italiana.
> 4 Gelatine alla messicana.
» 4 Gradinate di piccoli gà-

teaux.
Servizio caldo.

Consumato di pollame.
Piatti 10 Pezzo di storione -  salsa 

lombarda.
> 10 Suprema di quaglie al riso.
> 10 Filetti di pollo ai gam

beri.

Piatti 10 Asparagi in salsa olan
dese.

> 10 Filetti di sogliola ai tar
tufi.

> 10 Pisellini alla francese.

Fagiani-Capponi. .
Insalata verde ed alla russa. 
Pudingo alla scozzese e Rizzole alla 

genovese.

Piccoli briozzi guerniti di plombii- 
ree al caffè. — ,

The, caffè, punch, granite.



INDICE METODICO
SECONDO L ’ ORDINE DEL SERVIZIO

Zuppe e minestre di grasso e di magro.
Zuppa semplice . . . . N. 25 Zuppa purée alla Maria. . N.

» d’ erbe minute . . > 25 » purée di selvaggina o di
> d’ asparagi . . . » 27 pollame . . . .  »
> di caYoli alla frane. » 28 » purée selvaggina alla
> di ra p e ...................» 31 Monglas . . , . »
» di p o rr i ...................» 32 » purée alla Rossini . »
> alla julienne . . . » 33 » purée di pollo alia W a
» ' primaverile. . . . » 34 shington . . . .  »
> alla santé . . . .  » 35 » purée di rane , . »
> santé alla cacciatora » 65 » di pesci alla chiogg.. »
> santé guernita di pollo > 66 » canonichese . . . »
» alla Brunoise . . . » 36 » d’ ostriche . . . .  »
> alla paesana . . . » 37 » alla lombarda. . . »
> di piselli alla giardi » alla modenese . . »

niera ................... » 38 » alla romana . . . »
» di carote primaticcio » 39 • » d’ uova alla toscana »
> di lattughe. . . .  » .40 » d’ uova alla veneziana
» di lattughe ripiene . » 41 (brodeto). . . .  »
» di acetosella sempl. . » 42 » di marroni alla lion.. »
» di acetos. composta. » 43 » di lepre alla susinese »
> di cavoli fiori al prezze » di lepre all’ inglese . ' »

molo ...................» 44 » di trippe alla milan. »
» d’ indivia.................. » 45 » ali’ ital. (garbare) . »
» di carote composte. » 52 » alla Clermont. . . »
>> di purée di rape. . » 53 » alla Chantilly. . . »
> di purée di fagiuoli » alla regina . . . . »

r o s s i ................... » 54 » alla d’ Artois . . . »
>> di pomi di terra al cer » alla Navarino. . . »

foglio .................. » 55 » all’ aurora . . . . »
> di purée di pomi di ter » alia Montecristo. . »

ra alla polacca . » 56 » alla Sévigné . . . »
> di purée di lenti di ma » di quenelies di riso. »

gro ....................... » 149 » di quenelies di legami »
>> purée di lenti alla Bru- » di quenelies di patate»

n o is e .................. » 57 » di quenelies di pollame
» purée di piselli . . » 59 o selvaggina . . »
» purée di marroni . » 60 » di quenelies alla vene-
> purée di fagiuoli bian

chi ....................... » 62 »
z ia n a ...................»

di quenelies alla ted. »

63
70
71
72
74

152
151
153
154
64
46
47
49

48
61
73
84
51
89
50
58
67
68
69
85
86
87
75
76
77

78
79
80



Zuppa di quenelles alla regina N. 81 Zappa primaverile alla d’Or-
» di quenelles alla Svizz. » 82 leans ................... N. 95
» di quenelles alla Russa » 83 » di lattughe farcite . » 86
> primaverile di croste » di panetti farciti e ri

gratinate . . . . » 90 pieni (profiteroles) » 97
> primaverile alla fràn- » di panetti allapurée » 98

c e s e ....................... » 91 » di panetti alla piemont.,» 99
» primaverile alla Reg- »' di tartaruga . . . » 101

g e n z a ...................» 92 » di falsa tartaruga . » 102
y> primaverile alla cac- Consumato di tartoline alla re-

ciatora...................» 93 gina ................................ » 88
» primaverile alla Cler- Olla p o d r id a .................. » 100

m o n t ...................» 94 Verzata alla milanese . . » 29

Paste diverse.
Gnocchetti al burro . . N. 118 Paste alla cuciniera . . N. 117
Gnocchi alla tedesca . . » 119 » alla reale . . . . » 121'
Maccheroni alla napolitana » 108 » fritte alla reale . .. » 122

» alla regina . » 109 Polenta di farina gialla . » 123
» alla Monglas . » 110 » alla piemontese . » 124
» alla cardinale » 111 Ravioli all’italiana . . . » 114
» alla domenicana » 112 » alla milanese . . » 115
» di pol lo. . . » 113 Tagliatelle alla casalinga . » 116

Paste al consumato . . . » 107 Tartoline di vermicelli. . » 120

Minestre di riso tanto
Minestra di riso con legami N. 125
M inestrone...........................» 126
Minestra di pallottol. di riso » 127 

» di pallottol. di riso
alla Brunoise . » 128 

Risotto alla milanese . . » 133 
» ai tartufi. . . . »  135 
» alla certosina . . » 136
> alla spagnuola. . » 137

Minestre composte di crem
Crema di riso alla reale . N. 141 

» di riso vellutata alla
francese. . . . »  141

> di riso alla cacciat. » 143 
Crema di riso e di fagiano » 144

asciutte che al brodo-
Risotto t u r c o .................N. 139
Riso all7 italiana . . . . »  134 

» alla portoghese. . . » 138
» alla Poniatowsky. . » 140
» al l a t t e ................ » 150

Tartoline soffici al consum. » 130 
» di riso alla regina » 131
» alla cacciatora . » 132

Torta di riso al brodo . . » 129

di riso e d’orzo  periato.
Crema di riso e di gamberi

(bisque) . . N. 145-146 
Minestra d’ orzo periato . » 147 

» principesca d’ orzo
periato . . . »  148

Zuppe e minestre cosmopolite.
Zuppa fredda di ciliege all’a

lemanna. . . .  N. 155 
. » tedesca alla birra. . » 156

Zappa d’animelle di vitello al
l’alemanna . . N. 157 

» di storione all’inglese » 158



Zuppa di minutaglie d’oca al
l’ inglese . . . . N. 159

» di montone all’inglese » 161
» di nido di rondini . » 162
» d’uova alla stiriana » 163
» alla polacca . . . » 160
» con code di vitello al-

l’indiana . . . » «164

Zuppa di minutaglie di dindo
alla russa . . . N 165 

» di minutaglie d’oca alla
lituana . . . . »  166

» americana alla Washing
ton . . . . . .  167

» alla Nuova York . » 168

Hors-d'cBUYPes.
Hors-d’ ceuvres freddi 
Acciughe salate . . .  . . N. 382 
Aringhe affumicate e salate » 381
Burro f r e s c o ...................... » 379
Canapè d’a l i c i ...................... » 383
C a v ia le ................................ » 385

• Crostatine di gamberi alla ma- 
gnonnese . . . . . . .  395

F in o c c h io ...........................» 1449
Gamberi e granchiolini. . » 388 
Insalata di pesce . . . . » 389 
Ortaggi e frutti . . . .  » 386
Olive r ip ie n e ...................... » 387
O strich e ............................... »  390
Panetti alla magnonnese . » 393 

» alla francese . . » 394 
Salmone affumicato . . . »  384
Salumi........................ . . »  388
Sardine e tonno ali’ olio . » 380 
Tartoline all’ inglese . . » 391 

» di gamberi d’acqua
dolce e di mare » 303 

Hors»d'ceuvres caldi 
Animelle di vitello marinate » 400 

» incartocciate alla
graticola. . . » 417 

» alla pasta sfogliata » 430 
Asticciuole alla Villeroy . » 442 

» alla piemontese » 443.
» alla genovese . » 444
» alla Ledi . . » 445
» alla Reggenza. » 446
> alla turca . . » 447

Bocconcini alla Rothschild » 471
» alla regina . . » 472
> di allod. alla zing. » 473 

Bodini neri di cinghiale . » 820
» marinati . . . .  » 428 
» alla Richelieu . . ». 484 
» alla Villeroy . . . »  485 
» alla milanese . . »  486 
» frittella besciamella » 487 
» alla Reggenza . . » 488

Bodini fritti alla diplomatica N. 489 
»  fritti cotti al forno » 490
» luculliani . . . . »  491
» alla reale . . . .  » 492
» ai funghi . . . .  » 493
» di pesce alla Visconti » 494 

Canestrelli all’ alemanna .• » 483 
Carciofi fritti . . . . . .  439
Cavoli fiori fritti . . . .  » 438
Cervella alla borghese . . » 397 

» di vitello alla polac. » 398
» marinata. . . .  »  399
» allaSainteFlorentin.» 404
» alla Villeroy marin. » 411
» al burro nero . . » 640

Conchiglie di S. Giacomo alla
triestina. . . » 510

» di dama . . . »  511
» di pernice alla spa-

gnuola . . . »  512
» d’ostriche all’ingl. » 513
»  d’ostr. alla frane. » 514

Coppiette alla villaicecia . »  422 
Costoline di vitello . . . »  401 

» di montone. . . » ivi
» di agnello . . . »  ivi
» farcite e marinate » 402
» alla villeroy . . »  410
» d’agnello incartoc. » 313
» di vitello » » 414
» di pollo »  » 415
» di majale fresco » 416
» alla bell’Elena . » 420
» fine alla cuciniere » 421

Crèpinettes alla savojarda » 423 
Croquettes marinate . . . »  412

» al buon gusto . » 448
» di gamberi . . » 449
» alla besciamella » 450
» signorili di magro » 451
» di patate . . . »  452
» di riso all’ italiana» 453
»  alla portoghese. » 454



Croquettes alla milanese . N. 455 
» di tagliai, vermic. » 456
» di maccheroni . » 457
» di polenta all’ital. » 458
» di polenta alla bene

dettina . . . » 459
»  di piselli . . . »  460
» di fagiolata verdi » 461
» primaverili. . . »  462

Crostini alla principesca . » 463
» farciti alla romana » 464
» doppi........................» 465

Crostatine alfa perugina . » 474 
» di pane alla duch. » 475
» di pasta alla rom. » 476
» di gnocchi alla bo

lognese . . . . »  477
» di polenta alla pie

montese . . . »  478
» di patate alla Reg-

• genia . . . .  » 479
» di riso alla Reggen

za ...................... » 480
» alla cappuccina . » 481
» alla besciamella. » 482

Fegato grasso alla diplomat. » 427 
Filetti di manzo, vitello, mon

tone, lepre, daino 
alla S. Fiorentine .» 405 

»  di pesce alla Villeroy » 433 
» di salmone alla S. Fio

rentine . . . .  » 434
Fritto misto.......................» 396

» misto alla Villeroy . » 408
» di crema . . . .  » 431
» alla genovese . . » 432

Rilievi o grò

Branzino alla romana . . N. 1194 
» alila veneta . . » 1195 
» alla principesca » 1196 

Carpioni alla marinara . » 1322 
» alla certosina . »  1323 

Carré di vitello allo spiedo . » 705 
Coscia di vitello alla Samari

tana . . . . . .  689
» di montone abragiato

all’italiana. . . »  739 
» di montone allo spiedo» 740 
» di montone all’inglese » 741 
»  di montone al capriolo» 742 
»  di mont. alla polacca » 743

Fritto di pesce................... N. 436
» di rane . . . . . .  437

Fanghi ripieni e marinati » 429
» f r i t t i ...................... » 441

Gamberi d’acqua dolce. . » 435 
Ostriche fritte e marinate » 430 
Palati fritti all’inglese . . » 418
Panetti alla parigina. . . » 495 
Pasticcini alla sarda . . » 498

» alla Mazzarino . » 499
» di sfogliata farciti » 500
» alla Delfina . . » 501
» alla polacca . . » 502
» alla Ougl. Teli . » 503
» all’ ambasciatrice » 504
» soffici alla regina » 505
» soffici alla Rossini » 506
» soff. alla Monglas. » 507
» soffici di gamberi » 508
» alla Washington » 509

Piccioni alla 8. Fiorentine » 407 
Pollo alla S. Fiorentine . » 406

» marinato...................... » 403
» alla Villeroy . . . »  409 

Rizzole di damigella. . . » 466 
» al salpicone all’ ital. » 467 
» all’ inglese. . . . »  468 
» alla Pompadour . » 469 
» alla reale . . . .  » 470 

Salsiccia alla sarda . . . »  425 
» alla casalinga. . » 426

Sanguinacci........................... » 424
Timballetti alla Conti . . » 496 

» di tagliatelle alla
genovese. . » 497 

Zucchini in fiore . . . .  » 44

;i pezzi caldi.

Coscia di montone ai tartufi N. 744 
» di mont. all’ italiana » 745 
» di montone alla napo-

litana . . . .  »  746 
» di montone alla Conti » 747 
»  di mont. alla Godard » 748 
» di majale ai tartufi » 808 
» di cinghiale alla reale » 825 
» di cinghiale alla nàpo-

litana . . . .  » 826 
» di manzo all’ italiana » 546 

Costa di manzo glassata . » 542 
Costole di manzo alla milit. » 567 
Culaccio di manzo al cucchia. » 568



Culaccio di manzo alla Con-
v e n z io n e ...................N. 584

Pindo all’ algerina . . . » 1002
» all’africana . . . » 1003

. » alla Provvidenza . » 1004
» in sorpresa . . . » 1005
» alla napolitana .. . » 1009
» alla Godard . . . » 1010
» alla reale . . . . » 1011
» alla Chipolata . . » 1012
» alla fiamminga . . » 1020
» all’italiana al riso . » 1022

Filetto di manzo all’ungher. » 563
» di manzo alla polacca » 566
» di manzo lardellato e

marin. al capriuolo » 571
» di manzo lardellato e

marin. all’indiana » 572
» di manzo lardellato alla

purée di patate . » 573
» di manzo lardellato e

mar. all’ alemanna » 574
» di manzo alla Godard » 575
» di manzo alla Chipo

lata ...................y » 576
» di manzo alla Mon-

g la s ....................» 577
» di manzo alla giardi

niera ................... » 578
» di manzo alla Lincoln » 580
» di manzo farcito alla

Mnrat . . . . » 581
» di manzo farcito alla

pasticcieria . . » 582
» di manzo farcito in cor

nucopia . . . . » 583
Fricandeau all’indivia . . » 659

» alla viennese . » 660
Giambone di mqjale abragiato

alla reale . . » 801
* di majale di Vestfa

lia alla Godard » 803
» di majale all’ingl. » 804
» di cinghiale . . » 824

Lingua di manzo ai citriuoli » 544 
» di manzo alla salsa pe

perata . . . .  » 555 
» di manzo agli spinaci » 556 
> di manzo allo acari. » 558 
» di manzo affumicato » 559 

Lombata di vitello allo spiedo » 700 
» di vitello alla crema » 701 
» di v ii  Pompadour » 702 
» di v ii  alla moderna » 703 
» di vit. alla ciambell » 704

Lombata di majale guernita • 
alla giardiniera N. 810 

» di majale all’inglese » 811
» di cinghiale al cac

ciatore . . . » 82£ 
» di cingh. alla rom. » 823
» di daino alla scozz. » 845

Luccio in bianco . . . . » 1313
» aH’arlecchino . . . » 1314
» alla Chambord . . . » 13)5

Manzo allesso alla casalinga » 515
» allesso all’inglese . » 516
» al prezzemolo . . » 517

• » alla borghese . . » 518
» alla marescialla . » 548
» alla moda . . * . . » 550
» allo scarlatto . . » 551
» affumicato all’ ambur-

ghese................... » 552
» alla Kossuth . . . » 564

Merluzzo o baccalà all'oland. » 1223
Naselli alla graticola aU’ingl. » 1232

» alla genovese . . » 1233
Noce di vitello alla lionese. » 690

» di vitello alla giardin. » 691
» di vitello alla Conti. » 692
» di vitello alla sorpresa » 693 

Oca alla Chipolata . . . »  1045 
» alla fiamminga . . . »  1046 

Pasticcio di filetto di bue. » 1383
» di storione . . » 1387

Petto di manzo alla S. Mene-
bould . . * . . »  560 

» di vitello farcito . »  710 
Quarto d’agnello alla maggior

domo ...................... » 771
» d’agnello all’ inglese » 772 
» di majale alla Valen

ciennes . . . .  » 812 
» di cinghiale I . . »  828 
» di capriolo in salsa pe

perata .......................» 837
» di capr. alla polacca » 838 
» di capriolo ai tartufi » 839 
» di daino all’ inglese » 844 

Razza al burro nero . . » 1220 
Rol-pince(vivanda all’orland.)» 553 
Rombo all’ inglese . . . » 1167

» alla besciamella . » 1168 
» all’italiana . . . » 1169
» gratinato . . . . »  1170 
» farcito e glassato al 

* forno . . . . »  1171
Rosbif alla francese . . . »  569 

» alla parigina . . . »  570



Salmone all’ italiana. . . N. 1180
» alla Reggenza . > 1181
» alla Chambord . > 1182
» alla finanziera . » 1183
> alla genovese . > 1184
> alla veneta . . > 1185
» alla marinara . > 1186

Sella di montone abragiata » 749
» di montone all’ ingl. » 750

Spalla di vitello alla cittadina » 771
Storione alla Beauharnais » 1202

» alla veneta . . » 1203

Storione alla Mazzarino . N. 1204 
Storione gratinato . . . * 1205 
Stufato alla lombarda . . » 547 
Testa di vitello al naturale » 594 

» di vitello farcita . » 595
» di vitello marmoreggia

ta alla russa . . » 597
» di majale farcita . » 773

Teste d’ agnello alla francese » 754 
Trota all’ olandese . . . »  1289 

» alla giardiniera . . » 1290
» alla Chambord . . » 1291

Rilievi o grossi pezzi freddi.
Branzino alla gelatina . . N. 1197 

guernito di insalata» 1198 
Coscia di montone ai tartufi » 744 

» di majale ai tartufi » 808 
» di cinghiale alla gelai » 827 

Costa di manzo alla gelatina » 586 
Culaccio di manzo alla gelai » 585 
Filetto di manzo alla Murat » 581 

» di manzo alla gelatina » 587 
» di manzo alla Choisy » 583 
» di manzo alla Chevet » 589 
» di manzo alla giardin. » 590 

Galline faraone ai tartufi alla
lom barda........................... » 1119

Giambone di majale alla ge
latina, ................................» 805

Giambone alla russa . . N. 802
p di cinghiale . . » 824

Manzo alla moda . . . »  550 
9 allo scarlatto . . » 551 
9 affumicato all’ ambur

ghese . . . . 9 552
Naselli alla Contarmi . . » 1236
Pasticcio di filetto di manzo 

alla Beatrice d’ Este . . » 1388
Porcelletto di latte in galani » 814 
Rombo alla diplomatica . » 1174 
Salmone all’ imperiale . . » 1179 

» alla dogaressa . >1188 
Storioncello alla Foscari . » 1202 
Testa di cinghiale . . . »  821

Entrées caldi.

Agoni alla gratella . . . N. 1337 Anguilla alla marinara . . N .1276
» in cassettine . . . > 1339 > impanata alla mila-
» ai tartufi bianchi . > 1340 nese . . .- . » 1277
» farciti al forno . . » 1343 > alla graticola . » 1278

Ali di dindo alla famigliare » 1014 » con ortaggi alla mi-
> farcite alla Nivernese > 1015 lanose. . . . "1279
» alla D oria ................... » 1016 > ' frìtta . . . . > 1280
» alla' Chipolata . . . » 1017 » farcita . . . . > 1281
» al s o l e ....................... > 1018 » glassata alla salsa
> farcite alla marescialla » 1019 pomidoro . . » 1282

Allodole nelle cipolle . . » 973 Animelle di vitello all’ inglese > 653
» in ciliegie . . . > 974 > di vitello alla Mont-

Ammorsellato di filetto di pensier . . . > 654
manzo. . > 525 » di vitello alla Péri-

di montone alle 
uova affog. > 

di cappone >
726

1089

gueux. . . .  » 655 
di vitello lardellate 

e glassate . . > 656



Animelle di v i i  alla favorita N. 658 
* di agnello . . . »  760 
» di macarello o di

sgombro . . » 1240 
» di carpione . . » 1326 

Anitra selv. alla castellana » 986 
» selv. alla fiamminga » 987 
» domestica alla purée di

le n t i ...................» 1051
* domestica alla campa

g n o la  . . . .  » 1052 
» dom. al sauer-kraut » 1053
» domestica ai cavoli » 1054
» domestica alle olive » 1055
» novella ai piselletti » 1056
» novella al burro di gam-

b e r i ................... » 1057
» novella al pratellino » 1058
» novella ai citriuoli » 1059
» novella alle cipolle » 1060
» novella all’ agresto » 1061
» novella alla fiamm. » 1062
» novella alla nasticc. » 1063

Aringhe alla graticola . . » 1272
» farcite alla Rubens » 1273

Arnioni di manzo . . . . » 528
» di vitello. . . . » 647
» di montone . . . » 728
» di majale al vino di

Madera. . . . »  777
» di majale alla grat » 778

Arselle alla gratella . . . »  1359
Astachi gratinati alla Monte-

bello . . . . » 1351
» alla veneziana. . » 1355
» all’ italiana . . . » 1356

Beccacele alla provenzale » 920
» farcite ai tartufi » 921
» farcite alla finanz. » 939

Beccaccini alla Joinville . » 936
» incartocciati . » 937

Beccafichi, pettirossi, ecc. alla
triestina........................... »  971

Bian^p di dindo . . . .  » 1023 
» di cappone . . . »  1090 

Bodini di vitello in salsa su
prema . . . .  » 682

» di fegato di majale » 794
» neri di cinghiale . » ' 820 
» di fagiano al principe

imperiale . . . »  885
» di fag. alla Richelieu » 886
» di luccio ai funghi » 1317

Braciuole di manzo alla lom
barda . . . »  519

Braciuole all’ inglese. . . N. 520 
» alla Chàteaubriand » 521

Camoscio alla tirolese . . » 847 
Cappone alla LUcullo • . »  1073

» alla casalinga . » 1074
» alla napoletana . » 1075
» alla Tolosa . . »  1076
» alla Matignon . » 1077
» farcito alla milanese» 1078
» farcito ai tartufi. » 1079
» alla Manin . . . »  1080
» alla Chipolata. . » 1081
» all’ inglese . . . »  1082
» al riso . . . .  » 1083
» alla Saint-Cloud . » 1084
» alla fiamminga . » 1085
» alla Singavat . . » 1086
» in tartaruga . . » 1087
» in salmi. . . .  » 1088

Carpioni alle erbe fine . . » 1321
» alla marinara . » 1322
» alla certosina. . » 1323

Carré di vitello alla Tolosa » 706 
» di vitello farcito all’ a

lemanna ..................» 707
» di vitello farcito alla

borghese . . . .  » 708 
Casseruola di riso alla regina » 1416 

» di riso alla Mari-
gny . . . .  » 1417 

» di riso alla cacciai » 1418 
Cervella di manzo all’ alem. » 529

» di manzo alla duch. » 530
» di v ii  alla suprema » 637
» di vitello alla Cardi

nale . . . .  » 638 
» di vit. alla marinara» 639
» di vit. al burro nero » 640
» di Vit. in reticella » 641
» di vitello alla proven

zale . . .  * » 642 
» di montone. . . » 727 
» di agnello . . . »  761
» di capriolo o di daino

in marinata . . » 836 
Coda di bue glassata . . » 543 

» di bue alla paesana » 544 
Code di vitello abragiate . » 678 

» di vitello alle poulette» 679 
» di majale alla purée » 779 

Conchiglie di tartaruga . » 1372 
Conigliuolo alla Villeroy . » 869 
Coscio di lepre farcite. . » 860 

» di conigl. alla brettone » 867 
» di fag. ai buon gusto » 888



Coscio di dindo farcite alla
milanese. . . . N. 1032

» di oca alla lionese » 1049
» di anitra alla Villeroy» 1066
» di anitra alla Conti » 1067
» di anitra alla marin. » 1068

Costolette di vitello lardellate» 605
» di vitello alla grat. » 606
» di vitello panate alla

Svizzera. . . » 607
» di vit. alla Singarat » 608

* » di vit alla Cracovia » 609
» di vitello alla castel-

lana . . . .  » 610
» di vitello farcite al-

l’italiana . . » 611
» di montone lardell. » 716
» di montone alla ma-

rescialla . . . » 717
» di mont all’ italiana» 718
» di montone marina-

te in salsa pepe-
rata . . . .  » 719

» di montone abragia-
te alla Soubise » 720

» di montono alla Pcm-
padour . . . » 721

» di montone alla giar
diniera . . . » 722

» d’agn. Villeroy guer.
nite alla Tolosa » 757

» d’ agnello salsate ai
pisellini . . . » 758

» d’agnello all’ occhia
lino . . . .  » 759

» di majale al vino Mar
sala . . . .  » 783

» di maj. alla gratella» 784
» di‘majale alla mare-

scialla . . . » 785
» di maj. alla milan. » 786
» di maj. alla romana » 787
» di majale farcite » 788
» di majale alla giardi

niera . . . .  » 789
» di majale alla purée

di sedano . . » 790
» di maj. alla lionese » 791

# » di cingh. alla Sarda» 815
» di cingh. airingìese» 816
» di cingh. alla reale » 817
y> di cinghiale alla spa-

gnuola . . . » 818
» di capriuolo alla cac

ciatora . . . » 829

Costolette di ceppinolo alla Ca-
rignano . . . N. 830 

» (li cervo alla sorpr. » 843
» di camoscio alla ba

varese . . . » 849
» di lepre farcite . > 859

Costoline di fagiano alla lom
barda . . . . » 887

» di pernici all’ Impe
ratrice . . . »  908

» di beccaccie alla mi
lanese . . . .  » 925

» di beccaccie alla na-
politana . . . »  926

> di beccaccie alla pie
montese . . . »  927

» di quaglie . . . »  962
» di anit. alla Rubens» 1070
» di cappone alla mi

nuta . . . . »  1133
» di pollo alIaSevignó» 1132
» di pollo alla minuta » 1133
» di piccione al riso » 1161
» di piccione alla na-

politana . . . »  1162
» di piccione ai piselli» 1163
» di luccio incartocc. » 1319
» di rane alla milan, » 1345
» di lontra . . . »  1368

Cromeschini di cervella di vit. » 643 
» di cervella di maj, » 793 

Datteri di mare al vino Mare. » 1360 
» di mare alla Villeroy »  1364 

Dindo novello alla Palatina » 1006
» novello in tartaruga » 1008
» novello alla napoletana» 1009*
» novello alla Reggenza » 1013
» in salmi.......................» 1021
» novello in blaquette » 1023
» nov. alla serpentaria » 1024
» novello in salsa bianca

mascherata . . . »  1025
Dragoni marini in salsa cap

peri ...................... » 1243
» marini alla siciliana » 1244 

Fagiano alla Lucullo . . » 872 
Fagiani alla Godard. . . » 873 
Fagiano con cavoli allamila-

nese. . . . - . »  874
» farcito alla lombarda » 875
» alla cavaliere . . » 876
» alla napolitana . » 877 

Fagiani in diadema . . . »  878 
Fegato di vitello in stufato » 648 

» di vitello allo spiedo » 649



Fegato di vitello all’italiana N. 650
» di vitello alla venez. » 651
» di maiale in stufato » 792

Fettoline di capriolo ai tartufi» 831
Filetto di manzo alla polacca » 565

» di manzo farcito in teg-
ghia . . . . . . 579

Filetti di vitello farciti all’ ita-
liana...................» 614

» di lingua di vitello ri-
p ien i...................» 630

» di animelle di vitello
farciti . . . .  » 652

» di montone in salsa pe-
perata . . . .  » 729

» di montone alla castel-
la n a ...................» 730

» di montone alla scar-
la tto ...................» 731

» d’agnello alla besciam, » 765
» di capriolo-salsa sei-

vaggina . . . .  » 834
» di leprotto in corona » 857
» di conigliolo alla Vii-

leroy...................» 869
» di fagiani all’imperat. » 879
» di fag. alla d’Orleans » 880
» di fag. al cacciai reale » 881
» di beccaccie al riso » 928
» di beccaccie alla reale » 929
» di quaglie farciti . » 961
» di allodole ai tartufi » 972
» di anitra selvatica alle

le n t i...................» 989
» di arzavola alloscarl. » 990
» di arzav. agli spinaci » 991
» di arzavola alla giardi
» niera .................. » 992
» di arz. alla finanziera » 999
» di arzav. alla tartara » 994
» di arzav. alla fiamm. » 995
» di arzavola alla Monte-

cristo . . . .  » 996
» di dindo alla finanz. » 1026
» di dindo alla Monglas » 1027
» di dindo alla Chipolata» 1028
» di dindo alla giardi
» niera...................» 1029
» di dindo alla purée di

selvaggina. . . » 1030
» d’anitra alla milanese» 1064
» d’anitra gratinata alla

napoli tana. . . » 1065
» di cappone alla mare-

scialla . . . .  » 1091

Filetti di fagiano ali’ impera
trice .................... N. 879

» di fag. alla d’Qrleans » 880
» di fagiano al caccia

tore reale . . . » 881
» di pollo allo scarlatto » 1125
» di pollo alla piemont » 1126
» di pollo ai tartufi. » 1127
» di pollo alla macedon. » 1128
» di pollo alla purée di

tordi in crostata » 1129
» farciti di piccione ai

tartufi . . . . »  1159 
» di salmone ai tartufi » 1189
» di salmone alla giar

diniera . . , . » 1190
» di branzino ai piselli » 1199
» di storione alla grat. » 1208
» di stor. alla maresc. » 1209
» di sgombro o maca-

rello all’ alemanna » 1242
» di sogliola alla li vorn.» 1250

’ » di sogliola alla cavai.» 1251
» di triglia alla triest. » 1264
» di triglia alla mantov. » 1265
» d’anguilla alla nizz. » 1284
» d’ anguilla fritti . » 1285
» di pesce persico alla

graticola . . . »  1307
» di pesce persico fritti

alla milanese. . » 1308
» di pesce persico alla

Gellini . . . .  » 1309
» di pesce persico alla

lombarda . . . »  1310
» di pesce persico alla
" romana. . . • » 1311 
» di rane alla besciam. » 1346 

Flan di pollo . . . . . .  1135
» di pollo piccoli . . » 1136
» di r a n e ...................... » 1348

Folaghe ai legumi . . . »  999 
Frattaglie d’ agnello . . . »  766 

» d’ agn. alla prov. » 767 
Fricandeau di vit. all’indivia » 659 

» di vitello alla vien
nese. . . .  » 600 

» di maiale . . » 800
» di storione . . » 1206
» di carpione. . » 1327

Fricassea di pollastre alla mi
lanese . . . »  l l l l  

» di pollasti, alla mil. » 1113 
» di polli alla Cavai. » 1130 
» di polli alla Delfina» 1131



Frittura piccata alla milan. N. 615
> picc. al vino Marsala » 616
» piccata ai tartufi. » 617
» piccata ai fanghi » 618
» piccata ai piselli. » 619
> piccata alla napolit. » 620

Gallo di bosco alla prussiana » 977
» di bosco alla Lucullo » 978 
» di bosco lardellato e far

cito .......................» 979
» di bosco alla fiamminga» 980 

Gallina regina alla lituana » 982 
» regina alla Pitti . » 983
» faraona in salmi . » 1117

Gamberi alla panna. . . » 1349 
Granatine di filetto di manzo » 561 

» di filetto alla giar
diniera . . . »  562

» di vitello alle punte
di asparagi . » 661

» di capriolo al cac
ciatore reale. » 841

Granchiolini gratinati alla Mon
tebello ............................  » 1351

Intingolo di vitello . . . »  600 
» dì vitello alla mon

tanara . . . »  601
» * di vitello ai macche

roni . . . .  » 602
» di vitello al riso » 603
» di code di vitello » 677
» di montone alla ca-

salinga . . . » 725
» di agnello . . . » 764
» di capriuolo . . » 835
» di camoscio alla bor-

ghese . . . » 848
» di lepre. . . . » 856
» di perniciotti. . » 901
» di dindo alla casa-

linga. . . . » 1Q31
» di merluzzo alla mar-

sigliese . . . »  1227 
Lamprede in salsa tartara » 1288 
Lepre alla milanese. . . » 854 

» alla lombarda . . » 855 
Lingua di manzo ai citriuoli » 554 

» di manzo alla salsa pe
perata . . . » 555

>> di manzo agli spinaci » 556 
» di manzo incartocc. » 557 
» di manzo allo scarl. » 558 
» di manzo affumicata » 559 
» di vitello in salsa pic

cante . . . .  » 626

Lingua di vitello ai citriuoli N. 627 
» di vitello agli spinaci » 628 
» di vitello incartocc. » 629 
» di montone alla ni-

vernese. . . .  » 734 
» di mont. alla francese » 735 

Lingue di agnello. . . . »  762 
Locuste od astachi alla ven. » 1355 
Lombata di camoscio alla

bava rese ...........................» 850
Lontra alla borghese . . » 1367 
Lotta gratinata . . . .  » 1300 
Luccio in bianco . . . .  »  1313 

» all’ adocchino . . » 1314
Lumache alla lombarda . » 1365 

» nel guscio alla lo-
renese . . . »  1366 

Macarelli alla maggiordomo » 1237 
» al burro nero . » 1238 
» alla genovese • » 1239 

Manicotti di vitello . . . »  687 
» di majale . . . »  799 
» di storione . . » 1210 
» di pesce persico al

l ’ italiana . . » 1306 
Manzo alla marinara . . » 522

» alla veneziana . . » 523
» alla marsigliese. . » 524
» gratinato . . . .  » 549
» alla Kossuth . . . »  564

Matelotte (vivanda alla mari
nara) . . . »  1329

» (vivanda alla pe
schereccia) . » 1330

Merluzzo alla casalinga . » 1224
» fritto..................» 1225
» gratinato . . . »  1226
» in salsa alemanna » 1228
» alla cappuccina . » 1229
» fres. alla Villeroy » 1230
» tosco alla napolit..» 1231

Nasello alla Faliero . . . » 1234 
Noce di vitello alla giardin. » 691

» di vitello alla Conti . » 692
» di vitello alla Trianon » 694
» di majale alla Delfina » 809

Oca gratinata...................... » 1047
» in salamcja . . . .  » 1048 

divette di cappone . . . »  1093 
» di pollo . . . .  » 1134 

Orate alla gratella . . . »  1268 
» alla casalinga. . . » 1269
» alla rom. con spinaci » 1270 

Orecchie di vit. in agro dolce » 631 
» di vitello ripiene » 632



Orecchie di vitello alla napo
letana . . . N. 633

» di v i i  alla ravigote » 634
» di vit. all'italiana » 635
» di vit. all’ olandese » 636
» di vit. alla tartar. » 675
» di montone. . . » 733
» d’ agnello ripiene » 755
» d’ agnello alla salsa

ravigote. . . »  756 
» di majale alla vene

ziana . . . .  » 775
» di majale alla puróe » 776

Ortolani alla provenzale . » 967
» alla piemontese . » 968
» gratin, in crostata » 969

Ostriche alla livornese. . » 1361
» alla veneziana. . » 1362
» alla Villeroy . . » 1364

Palati di manzo farciti. . » 533 
» di manzo alla salsa

olandese. . . .  » 535
» di manzo in testuggine » 536 
» di manzo alla bescia

mella ...................... » 537
» di manzo gratinati . » 539 
» di manzo alia lionese » 540 

Pallottoline di vitello alla fran
cese ....................................» 623

Pane di vitello...................... » 683
» di majale.....................»  795
» di lepre al vino Madera » 862
» di fagiano . . . .  » 889
» di pernice . . . .  » 909
» di beccaccia. . . .  » 932
» di beccaccie alla Doria » 933
» di cappone . . . .  » 1097

Pasticcio di feg. di vitello » 685 
» di maccher. con pie-

cioni all’ antica » 1157
» alla finanziera.* . » 1380
» di pollame . . . »  1381
» di fegato grasso ai

tartufi. . . .  » 1382
» anglo-francese . » 1384
» di lepre . . . .  » 1385
» alla Monglas . . » 1386
» di storione. . . » 1387

Pavoncelli alla Dumanoir . » 984 
Perniciotti all’ inglese . . » 895 

» alla Monglas . » 896 
» alla San Lorenzo » 897 
» alla gastalda . » 898 

Pernici in sorpresa . . . »  900 
» alla Contarini , . » 899

Pesci persici all'acqua di prez
zemolo . . N. 1301 

» gratinati . . » 1303
» alla certosina » 1304

Petto di vitello alla Soubise » 709 
» di vitello farcito. . » 710 
» d’ agnello alla S. Mene-

h ou ld ...................... » 768
» d’agn. alla gastalda » 769 
» di cervo alla lionese »  842 

Piccioni alla moderna . . » 1154 
» alla S. Lorenzo . » 1155 
» farciti e gratinati » 1156 
»  alla marescialla . » 1158 

Piedi di vitello . , . . » 680 
» di vitello ripieni. . » 681 
» di montone in bianco » 736 
» di mont alla provenz. » 737 
» di montone farciti . » 738 
»  di maiale alla S. Me-

nehould . . . .  » 780 
» di maiale ai tartufi. » 781 

Pivieri alla Dumanoir . . » 984 
» alla I’órigueux . . »  985 

Pollastre alla normanna . » 1109 
» alla Nesle . . . » 1110 

Polli alla Chipolata , . . * 1121 
» farciti alla napoletana » 1122 
» alla Marengo . . . » 1123 

Polpettine alla milanese . » 621 
» alla francese • » 622
» alla casalinga . » 624
» di maiale panate e

fritte . . . »  797
» di maiale fritte alla

casalinga. . » 798
» di anitra all’ ital. » 1069
» di storione . . » 1212

Quaglie alla campagnuola . » 951
» alla spagnuola. . » 952
*» alla cacciatora. . » 953
» al riso ....................... » 954
» alla piemontese . » 955
» alla Botzari . . . »  956
» alla finanziera . . » 957
» in crost. alla finanz. » 958
» al gratino . . . »  959
» alla principesca . »  9§0

Quenelles dLpernici alla Tol. » 902 
> di nasello alla venez.» 1235
» di luccio alla Soub. » 1318 
»  di carpione alla mar.» 1325

Rane f r i t t e ....................... »  1344
» a pera fritte . . . »  1347 

Razza alla genovese . . » 1221



Rgzza in salsa bianca. . N. 
Rocchio di storione alla gon

doliere. . . . »
» di tonno alla tartara » 
» di tonno alla livorn. » 

Rombo panato alla gratella » 
Rullo di vitello glassato . »

» di cappone . . . »
Rujli dì p o l l o ...................... »

» f r i t t i ...........................»
» di salmone alla purée di

fu n gh i...................... »
» di sogliola gratinati . » 

Salmi caldo di fagiano . . » 
» di fag. alla mil.»
» di beccaccie . »
» di becc. alla cacc.»
» di becc. alla dipi.»
» di beccaccini alla

diplomatica »
» di tordi . . »

Sauté di vitello . . . .  » 
» di maiale al vino Mars. » 
» di filetti di coniglio alla 

regina . . . .  » 
»  di filetti di perniciotti » 

* » di fll. di pern. ai tartufi »
» di fil. di pern. alla Tol. » 
» di filetti di perniciotti 

alla finanziera. »
» di fll. di pern. ai funghi » 
» difll.didindoallalomb.» 
» di fil. di gallina faraona 

ali’Aiba-el-Kader . » 
» di fll. di pollastri al riso » 
» di filetti di piccioni. » 
»  di fll. di rombo alla mil. » 
» di fll. di salmone ai fung.»
» di filetti di sgombro o 

di macarello . . » 
» di fil. d’anguilla ai fting. » 
» di filetti di trotoline » 

Scalopini di filetto di manzo » 
» di capriolo . . » 
> di capr. alla finanz. » 
» di fagiano . . . »  
»  di anitra selvatica »

Seppie f r i t t e .................. »
» alla tegghia . . . »  

Sgombri alla maggiordomo » 
» al burro nero. . » 
» alla genovese . . » 

Soffiato di cappone . . . »
» di pollo . . . .  » 

Sogliole all’ acqua salata . »

Sogliole fritte all’ alemanna N. 1246 
» alla provenzale . » 1247 
» alla marsigliese . » 1248 
» alla nizzarda . . » 1249 

Spalla di montone . . . »  751 
Stomachi di gallina regina alla

P itti.................................... » 983
Storione in fricandeau . . » 1206 
Suprema di cappone all’antica» 1096 

» di pollastre alla lom
barda ...........................  » 1115

Tartaruga ("vedi Testuggine)
Temoli f r i t t i ...................... » 1298

» alla milanese . . » 1299 
Tenerumi di vitello ai tartufi » 662

» di vitello alla lomb. » 663
» di vit. alla giardin. » 664
» di vit. panegrilliati » 665 #
» di vitello alla purée

di funghi . . » 666
» di vit. alla purée di

pomi d’oro . . » 667
» di vit. panati ai pis.» 668
» di vitello panati alla

salsa pomi d'oro » 669
» di vit. agli spinaci »  670
» di vitello glassati » 671
» di vit. alla napolet. » 672
» divit.allapiemont.» 673
» d’agn.allaVilleroy» 768

Testa di vitello alla parigina » 596 
» di vitello marmoreggia

ta alla russa . . » 497
» di majale in intingolo » 774

Testuggine ih salsa spagnuola » 1369 
» all’ olandese. . » 1370
» alla marinara . » 1371

Timballo di palati di bue alla
finanziera . . » 534

» di manzo al riso » 591
» di manzo alla Conti » 592
» di manzo alla Part. » 593
» di animelle di vitello

al belvedere . » 657
» di vitello alla finanz.» 713
» di vit. alla napo . » 714
» di vitello al riso » 715
», di costolette di mon

tone all’inglese » 753
» di poli, alla parig. » 1398 
» di pollame all’ital. » 1399
» di dindo all’italiana» 1400
» di fegato grasso . » 1401
» di animelle di vit. »  1402
» di pesce alla mil. » 1404

1222

1211
1216
1217
1173
625

1095
1138
1139

1187
1252
883
884
923
922
930

938
945
604
782868
903
904
905

906
907

1033

1116
1124
1164
1172
1191

1241
1283
1293
526
832
833
882
989

1357
1358
1237
1238
1239
1094
1137
1245

•



Timballo alla certosina. . N .1405 
» alla spagnuola . > 1406 
» di riso alla piemont. » 1407 
» di riso alla portogh. » 1408
» di lasagne alla niil. > 1409 
> di maccheroni alla 
» milanese. . . » 1410 
>' di maccheroni alla

lombarda . . » 1411 
Timballetti di farcia di pollo

guarniti . . » 1403 
» di maccheroni » 1412 

Tinca alla campagnuola . » 1321 
Tinche con ortaggi . . . > 1333 

» alla graticola . . >1334
> alla marinara . . » 1335
> all’ inglese . . . »  1336 

Tonno alla graticola . . » 1214
> stufato alla casalinga > 1215 

Tordi al gratino . . . . > 943
> gratinati in crostata » 944
> foggiati a prugne . » 946 
» in cassettine . . . > 947

Totani fr itt i...........................> 1357
> alla tegghia . . . »  1358 

Triglie alla veneziana . . » 1254
» alla primaverile . > 1255 
» ai fhnghi . . . . > 1256

Entrées
Agoni alla tartara. . . . N. 1341 

» alla milanese . . . »  1342 
Ali di dindo in galantina. » 1034 
Ammorsellato di vitello a

tonno ................................> 699
Anguilla in galantina . . >1286 
Anitre alla genovese . . » 1071 
Astaco alla provenzale. . > 1353 
Aspic di tordi . . . . . .  948

» di p o l lo .................. >1141
» di pollo alla finanziera >1142 
» allo scarlatto . . . » 1143
» alla regina . . . . >1144
» di galantina di pollo >1145
> di animelle di carpione » 1328

Astìccìuole di dindo alla ge
latina ............................... >• 1038

Beccaccia farcite alla gelat. > 934 
» in insalata all’ital. > 935 

Bianco di cappone . . . »  1090 
Capponi in salmi alla gelat. » 1096

> in magnonnese alla
. samaritana . . >1100

Triglie all’ armena . . . N. 1257
> alla Reggenza . . >1256
> alla Navarino . . »  1259
> alla maggiordomo. » 1260
> alle erbe fine . • > 1261

. > in cassettine . . . »  1262
» farcite al riso . . > 1263

Trippa di manzo alla milan. > 541
> di manzo alla romana » 542
> di vitello . . . .  » 676 

Trotoline alla graticola . > 1292
> all’ italiana . . >1294 

Turbante di filetti di vitello » 674
» di filetti di montone » 732
» di filetti di leprotto

alla Diana . . » 858
> alla turca, di pesce

persico . . . »  1305
Vitello alla Dorghese . . > 598

» in umido . . . .  » 599 
Vivanda alla marinara (ma-

telottej . . . »  1329
» alla peschereccia » 1330

Vol-au-vent di palati di manzo » 538 
» alla Nesle . . > 1414
» alla pasticcierà > 1415

Zampino di Modena . *. . » 806

freddi. -
Capponi in insalata alla ma

gnonnese . . . . t. . N. 1101 
Carpione alla lombarda . » 1324 
Cervella di bue alla duchessa > 530 

di bue alla magnon
nese.......................» 531

> di bue ai burro di
Mompellieri. . > 532

» di vitello al burro di .
Mompellieri . . > 644

» di vitello in insalata » 645
» di vitello alla gelat. > 646

Cespuglio di gamberi di mare > 1354 
Chaufroix di filetti di leprotto » 864 

» di quaglie alla lomb. » 964
> d’allodole alla Bonap.» 965
> di gallo di bosco alla

gelatina . . . »  981
> di cappone alla savo

iarda . . . . » 1106
> di capp. alla circassa > 1107
» di cappone alla purée

4 di pomi d’oro . » 1108



Conchiglie d'insalata di gal
lina faraona N. 

» di rombo . »
Coniglio in insalata . . . » 
Coscio di lepre farcite alla

gelatina . . . »  
» di fag. al buon gusto » 
» di pollo in galant.al

burro di Momp. » 
postolette di vitello alla ge

latina . . . . »
» di vitello al belv. »
» di montone alla ge

latina . . . .  »
» di mont. al burro

di Mompellieri. »
» di cinghiale all'ita

liana »
Costoline di pernici alla lom

barda . . . .  »
» di perniciotto alla

Chantilly . . . »  
» di cappone all’asp. »

Sindo ajla Daube . . . .  »
» con gelatina alla

milanese . . . »  
» gnemito in insalata

alla magnonnese »
Fagiani in galantina alla

francese . . . »
» in insalata alla ma

gnonnese . . . »  
Filetti d’ arzovola in insa

. lata montata. . »
» di pollo in magnon

nese alla giardin. » 
» di salmone alla

magnonnese. »
» di gamberi airital. »
» di branzino in ma-

gnonn. all’ aspic. »
» di triglie in salsa

p. d'oro alla lom. »
Fricassea di pollo alla geL » 
Galantina di fagiano ali’ i-

taliana. . . . »
» di dindo novello . »
» di cappone alla ge

latina . . . . »
» di pollanca alla ge

latina alla frane. »
» d’anguilla digrasso »

Galantine di pernici sopra
zoccolo. . . . »

» di beccaccie. . . »
U He dei cuochi.

Gaiantinette di beccaccini
alla belvedere . N. 940

» di sogliola . . . » 1253
Gallina faraona in salmi . » 1117
Galline faraone ai tartufi 

alla lombarda . » 1119
Insalata di pollo alla regina » 1152

» di rombo. . . . » 1175
» di pesce persico . » 1312
» di gamberi d’acqua 

dolce e d’acciug. » 1350
» montata di gambe

ri di mare . . » 1352
Lepre in insalata alla mag. » 866
Lingua di manzo alloscar- 

. latto................... » 558
Luccio alla tartara . . . » 1316
Magnonnese di pemiciotti 

al burro di gamb. » 918
» di filetti d’arzav. » 998
» di dindo. . . . » 1039
» di cappone alla 

. Chantilly . . . » 1102
» dì cappone al bur

ro di gamberi . » 1103
» di pollo al burro 

di gamberi . . » 1148
» di pollo alla gel. » 1149
» di pollo alla ravig. » 1150
» di rombo . . . » 1178
» di filetti di trota » 1295
» di luccio . . . » 1320

Manicotti di vitello alla ge
latina . . . . » 688

Manzo in insalata. . . . » 527
Noce di vitello alla gelai » 695

» di vitello al burro di 
Mompellieri. . . » 696

Orate aH’anconitana. . . » 1271
Pane di vitello alla gelatina » 684

» di maiale................... » 796
» di capriolo guarnito di 

costolette alla Ross. » 841
» di lepre alla gelatina » 863
» di fagiano.................. » 890
» di pernice..................
» di Deccaccie. . . .

■» 910
» 931

» di fegato grasso . . » 1050
» di cappone . . . . » 1098

Panetti di pollo all’aspic . » 1140
Pasticcini d’allodole. . . » 1393

» di sfogliata alla 
gelatina . . . » 1395

Pasticcio di fegato di vitello » 686
» di vitello marmor. » 1389

62

1118
1176
870

861
888

1147

612
613

723

724

819

914

916
1104
1035

1036

1040

892

893

997

1146

1193

1200

1267
1151

891
1037

1105

1120
1287

917
924



Pasticcio di cappone alla
, lombarda . . . N. 1390

> di fagiano . . . »  1391
> di gallo di monta

gna alla lombarda » 1392
> di quaglie . . . » 1394 

Perniciotti alla magnonnese
mascherata . . » 911

Piccioni in salsa tartara . » 1165 
Piccioni all’italiana . . . >1166
Quaglie alla gelatina. . . » 963
Rombo al burro di Momp. >1177 
Rullo di vitello glassato . > 625 
Salmi chaufroix di pernici

alla gelatina. . » 912
> alla gelat. ed ai tart » ,913
> di beccaccini . . . » 940

Salmone salato.................. N. 1192
Spalla di vitello in galani > 711 
Storione lardell. e guernito 

di certosine alla gelatina » 1213 
Terrina di fegato d’oca alla

strasburghese. . > 1396 
> di Nérac . . . . » 1397 

Tonno al burro di Mompell. > 1218 
> in insalata alla russa » 1219

Tordi all’ aspic...................» 948
Triglie alle Posilippo . . > 1266 
Trota in galantina . . . »  1296 
Trotoline in aspic. . . . »  1297
Vitello a tonno.................. > 6 9 7

» a tonno alla gelatina > 698 
Zampino di Mod. alla gel > 807

Arrosti.
Agnello pasquale. . . . N. 752

> a r r o s to ............. » 770
Agoni fr it t i .......................... » 1338
Allodole arrostite. . . . > 970
Anguilla allo spiedo, salsa

tartara. . . . »  1274
» arrosto . . . . > 1275

Beccaccia alio spiedo . . » 918
> all’inglese. . . . » 919

Camoscio arrosto. . . . > 846
Cappone arrosto . . . .  » 1072

» ai tartufi. . . . > 1073
Carré di vitello allo spiedo > 705
Conigliolo arrosto. . . . »  866 
Coscia dimont. allo spiedo > 740 
Bindo allo spiedo . . . ' . >  1001 

» alla milanese . . . »  1007 
Fagiano allo spiedo . . . »  871 

" » alia Lucullo . . . > 872
(tellina faraona lardellata. >1114 
Gallinelle d’acqua, arrostite » 1000 
Gallo di bosco o di monta

gna allo spiedo . » 976 
> di bosco lardellato e

farcito ai tartufi . » 979 
Lepre arrosto . . , . . »  851

Tramessi
Asparagi in salsa al burro

all’olandese . . N. 1528 
» alla casalinga . . > 1529
» al burro nero . . » 1530

Lepre arrostita alla tedesca N. 852 
» all’inglese . . . . > 853 

Lombata di vit. allo spiedo » 700
Oca ai marroni......................> 1043

» alla Provvidenza . . » 1044 
» alla campagnuola. . » 1042 

Oche novelle allo spiedo . >1041 
Orate alla graticola . . . > 1268 
Ortolani allo spiepo . . . »  965 

> all’italiana . . . > 966 
Pernici allo spiedo . . . »  894 
Pesci persici fritti . . . »  1302
P icc io n i............................... » 1153
Porcelletto allo spiedo. . » 813 
Quaglie allo spiedo . . . »  949 

» in casseruola . . > 950 
Quarto di cinghiale . . . »  828
Sogliole fritte all’alemanna » 1246

> fritte alla pròvenz. » 1247
> fritte alla marsigl. » 1248 

Spalla di montone . . . »  751 
Storione allo spiedo. . . » 1207 
Tinca fritta alla milanese. > 1332 
Tinche alla graticola . . » 1334 
Tordi allo spiedo. . . . »  941

» alla casalinga . . . »  942

di legumii
Asparagi alla parmigiana N. 1531

> alla tartara. . . » 1532
> alla magnonnese e

gamberi . . . »  1534



Asparagi alia polacca . . N. 1335 
Barbe di becco (v. Sassefric.)
Bietole o Coste gratinate. » 1443 
Bignoli di legumi. . . . »  1587 
Boaino di patate . . . .  » 1578 

» o pane di spinaci
alla giardiniera . » 1579 

» di piselli . . . .  » 1580 
» di pomi d’oro . . * 1581 

Bordura di legumi guernita 
di filetti di pollo 
alla purée di eie. » 1591

» guernita d’animelle
di vitello e piseli. 1592

» con quaglie. . . » 1593
Broccoli (vedi Cavoli fiori) 
Cappelli di fuqghi farciti. » 1554
Carciofi alla bordolese . . » 1539

» alla lionese . . . » 1540
» alla lombarda . . » 1541
» alla graticola . . » 1542
» alla parmigiana . » 1543

.» farciti con tartufi. » 1514• » farciti all’italiana. » 1545
» allo scarlatto . . » 1546
» in insalata alla gen. » 1549

Cardi alla midolla di manzo » 1442
Cardoni alla Spagnuola. . » 1444

» all’italiana . . . » 1445
Carote all’italiana. . . . » 1453

» alla besciamella . » ì 454
» alla vellutata . . » 1455

Cavoli alla besciamella. . » 1422
» all’olandese. . . » 1423
» ài salmi . . . . » 1424
» ripieni................... » 1425
» ripieni e gratinati » 1426

Cavoli fiori alla lombarda. » 1428
» alla Villeroy . . » 1429
» gratinati . . . . » 1430
» alla parmigiana . » 1431
» alla genovese . . » 1432
» alla Soubise. . . » 1433
» in salsa al burro . » 1434
» alla napolitana. . » 1435
» alla besciamella . » 1436
» alla lionese. . . » 1437

Cavoli di Brusselles alla
besciamella • . » 1438

» di Bru8s. all'oland. » 1439
» di Brnss. all’ ital. » 1440

Cavoli rape ripieni . . . » 1441
Certosina con pernice . . » 1590
Certosine alla Chambord . » 1589
Cestelline di patate . . . » 1501

Cipolla ripiene e gratinate N. 1504 
» ripiene alla milan. » 1595 
» al burro di Momp. » 1507 
» ripiene alla lomb. » 1508 
» ripiene alla certos. » 1509 

Coste o bietole gratinate . » 1443 
Citriuoli alla spagnuola. . » 1483 
Crostatine guarnite di aspa

ragi, ecc........................... » 1533
Crostoni di pane alle punte

d’asparagi........................... » 1538
Fagiuoletti verdi (cornetti)

all’inglese . . » 1524 
» alla francese . . » 1525
» alia lionese . . » 1526
» a foggia di piselli » 1527

Fagiuoli bianchi o rossi alla
maggiordomo . » 1468 

. » bianchi alla spago. » 1469
Fave fresche alla besciam. » 1462 

» fresche alla spagnuola » 1463
Finocchio............................» 1449
Flano di patate . . . .  » 1569 

» di spinaci . . . .  » 1568
» di indivia . . . .  » 1569
» di brocc. oca voli fiori » 1570
» di fagiuoletti verdi. » 1571
» di fagiuoletti bianchi

o di lenti. . . » 1572
» di zucchetto . . . »  1573
» di cardoni . . . .  » 1574
» di piselli....................... » 1575
» di carote . . . .  » 1576
» di pomi d’oro . . . »  1577

Fanghi fritti all’italiana . » 1555
» al vino Madera. . » 1556
» gratinati . . . .  » 1557
» attartufolati . . . »  1558
» farciti alla francese » 1559
» farciti alla castell. » 1560
» rossi alla polacca . » 1561
» rossi alla gratella . » 1562

Giardiniera d’ ortaggi . . » 1588 
Girelli di carciofo alla fio

raia in insalata. » 1547 
Insalata cotta all’italiana. » 1594 

» con salame di pesce
alla milanese . » 1595

» montata alla misce
la di legumi. . » 1596

» alla lombarda . . » 1597
» alla salsa tartara . » 1598
» alla provengale. . » 1599
» alla tedesca . . . » 1600
» alla reale . . . .  » 1601



Insalata alla russa . . . N. 1602 Purée di fa v e .................. N. 1464
» alla veronese. . . S  1603 »  di le n t i.................. » 1465
» verde alla milanese » 1604 > di fagiuoli o di piselli » 1466

Lattughe abragiate . . . » 1450 Rape gratinate.................. » 1458
»  farcite . . . . » 1451 » alla vellutata . . . » 1461

Lenti alla casalinga . . . » 1467 Sassefrica alla besciamella » 1512
Luppoli alla buona donna. » 1510 » al burro . . . » 1515
Magnonnese di carciofi. . » 1548 Sauer-kraut alla fiammin. » 1427
Melanzane alla napolitana. » 1470 Scorzonera dolce gratinata » 1513

» alla remolade. . » 1471 » alla genovese . » 1514
» ripiene alla milan. » 1472 Sedano alla parmigiana . » 1446

Navoni all’italiana . . . > 1459 » fritto all’italiana . » 1447
» alla besciamella. . » 1460 Sedano-rapa alla veronese » 1448
» alla vellutata. . . » 1461 Soffiato di patate. . . . » 1583

Patate a vapore . . . . » 1488 Soffiato d’indivia. . . . » 1583
» all’inglese . . . . » 1489 » di cavoli fiori . . » 1584
» alla contadina . . » 1490 Soffiatini di cardi . . . » 1585
» alla maggiordomo. » 1491 • »  alla giardiniera . » 1586
» alla lionese . . . » 1492 Spinaci all’italiana . . . » 1516
» fritte in sai. p. d’oro » 1493 » alla borghese . . » 1517
» alla besciamella. . » 1494 - » all’inglese . . . » 1518
» all’olandese . . . » 1495 » alla francese . . » 1519
» glassate al biondo » alla panna . . . » 1520

di vitello . . . » 1496 » alla milanese . . » 1521
» in salsa bianca . . » 1497 Spugnuole attartufolate . » 1565
» gratinate . . . . » 1498 » ripiene . . . . » 1566
> alla savoiarda . . > 1499 Tartufi neri alla Mirepoix » 1550
» alla provenzale. . » 1500 » all’italiana . . . » 1552
» ripiene e glassate . > 1502 » sauté al vino Mad. » 1551
» ripiene alla lomb.. > 1503 » alla panna . . . » 1553

Piselli all’inglese . . . . » 1522 » alla piemontese . » 1554
> alla francese. . . » 1523 Zucchetta alla parmigiana » 1473

Pomi d’oro ripieni . . . » 1484 » gratinate . . . » 1474
» alla veneziana . . » 1485 » alla casalinga. . » 1475
» dila piemontese. . » 1486 » all’ olandese . . » 1476
» alla casalinga . . » 1487 . » alla besciamella. » 1477

Porri alla casalinga . . . » 1510 » alla lombarda . » 1478
Punte d’asparagi alla supr. » 1536 » fritte in salsa po

> d’asparagi &U’ italiana » 1537 mi d’oro . . . » 1479
Purée d’indivia. . . . . » 1452 Zuccottini ripieni. . . . » 1480

» di carote ................... » 1456 » alla certosina. . » 1481
» di rape. . . . . . » 1457 » ripieni alla milan. » 1482

Uova.
Frittata rigonfia . . : . N. 1621

» detta fonduta alla
piemontese . . » 1622

» al prosciutto . .. »  1623
> gratinata . . . » 1624

Pasticcini di frittata alla
lombarda..................... »  1625

Uova mollets . . . . . .  1605
» a ffoga te ................. » 1606

uova ai tegame . . . . N. 1607 
» rimescolate ai tartufi. » 1608 
» alla buona donna. . » 1609
» in trippa...................... » 1610
» alla cuciniere . . . »  1611 
» alla falchettiera . . » 1612 
» impanate e fritte. . » 1613 
» impanate alla besc. » 1615 
» alla Villeroy. . . . »  1614



Uova ripiene . . . . .  N. 1616 Uova alla certosina . . . N. 1619
» ripiene alla lombarda >1617 » all’italiana alla gelat >1620
> all’olandese . . . > 1618

Tramessi zuccherati caldi.
Baba al vino Madera . . N*. 
Bignoli rigonfi . . . . >

> alla regina . . . >
> di patate alla lomb. >
> d’arancio . . . .  »
> di pere o di pomi

alla duchessa . >
> di pesche o d’albicocc. » 

Briozzo alla Condé . . . »  
Charlotte di pomi . . . »

> di pere . . . >
> di pesche . . . >
> all’italiana . . > 

Crema ai bagno-maria al caffè »
> al bagno-maria al ciocc. »
> t a r t a r a ...................... >
» pasticcierà fritta alla va

niglia .................. »
» pasticcierà al ciocool. >
> pasticcierà al caffè . >
» pasticcierà al cacao . >
> pasticcierà all’ arancio >
> pasticcierà al limone . >
> pasticcierà alla cannella >
> pasticcierà alle mandorle

d o l c i .................. • . >
Crema all’ inglese fritta . » 
Croquettes di tagliatelle al

l’arancio . . » 
> di patate alla vanig. > 
» di marroni . . > 
» di riso all’ananas > 

Crostoni all’italiana . . . > 
Faschingkrapfen alla vienn. > 
Frittata soffiata ai fior d’ar. >

> soffiata alla marmell. >
> soffiata alla Celestina » 

Fritelledi pomi alla borghese >
» di semolino all’italiana >
> alla delfina . . . . »
> alla boema . . . . > 

Gnocchi alla tedesca . . »
> alla Sobolewsky . . > 

Mele alla delfina . . . . »

1700
1654
1655
1656
1657

1658
1659
1703
1707
1708
1709
1710
1730
1731
1732

1671
1672
1673
1674
1675
1676
1677

1678
1679

1682
1684
1685
1686 
1815 
1668
1647
1648
1649 
1G60 
1661 
1662 
1670
1704
1705 
1809

Mele gratinate . . . . N. 1810
» al r i s o ..................>1811
> al riso meringate . > 1812

P a n n ice lli ...................... >1651
> alla reale . . . »  1652
> alla meringati . > 1653 

Plumpudingo all’inglese . > 1659 
Pudingo di gabinetto . . > 1687

» di gabinetto alla reale > 1688
> di gabinetto alla regina > 1690
> all’italiana . . . > 1689
> alla scozzese. . . >1691
> alla berlinese . . » 1692
» di semola all’italiana > 1693 
» all’ inglese al forno > 1694
> milanese alla princi

pessa Margherita > 1696 
Rizzole alla genovese . . > 1663

> alla crema vanigliata > 1664
> al zabaglione . . > 1665
> di frutta . . . * . »  1666
> alla russa . . . . > 1667

Savarino ............................> 1701
> all’inglese . . . > 1702 

Soffiato alla vaniglia . . > 1636
> alla portoghese . > 1637

di mandorle . . > 1638
» di nocciole . . > 1639
> di noci . . . . > 1640
> di riso alla vaniglia > 164L
> al caffè . . . . » 1642
> al cioccolato . . > 1643
> al cacao . . . »  1644
> di semolino . . » 1645
» di fratta . . . »  1646

Tagliatelle meringate all’ale
manna ............................ > 1683

Tanfnouilles .......................» 1706
Timballette di tagliatelle alla 

vaniglia . . . . * • >  1681 
Tortelli di riso alla lomb. » 1669
Uova in n e v e ...................... » 1650
Zabaglione fri tto . . : . > 1680



mo
Tramessi zuccherati freddi.

Bavarese alla vaniglia . N. 1747
» al cioccolato . . > 1748
» alle noci fresche » 1749
» di frutta . . , » 1750
» alla milanese . . » 1751
» al riso . . . . » 1752
» all'ananas . . . > 1753
» alla boema . . » 1754
» alla principessa . » 1755

Bianco-mangiare alla casal. > 1739
> di noci . . » 1740
» ' all’arancio . » 1741
> alla francese » 1742
» all’ italiana . > 1743
» marmorizzato » 1744
» nelle tazze . » 1745

Bomba alla lombarda . . » 1777
> alla napolitana . . » 1778
» alla siciliana . . » 1779
» alla Mogador . . > 1780

, > primaverile . . . > 1781
' » alla reale . . . . > 17S2
Bòrdure di bianco-mangiare, 

crema o bavarese . . . >1746
Charlotte alla palermitana > 1711

> alla parigina . . » 1712
> alla Doria . . . > 1713
> alla napolitana . > 1714 
»  alla russa . . . »  1715
> alla brunoise . . > 1710 
» alla tedesca . . _» 1717

Crema vergine alla vanigliata 1725 
» francese alle mandorle » 1726
> francese al cioccolato,

, caffè, arancio, ecc. > 1727 
» francese d’ albicocche] » 1728
> francese di fragole o

di lamponi . . . »  1729 
» inglese al caffè . . .  » 1733 
» alla spagnuola . . > 1734 
» plombiéres . . . .  » 1735 
» sbattuta alle fragole > 1736 

Crostoni di frutta alla por
toghese . . . » 1813

> alla Vittoria . . > 1814 
Gelatina d’aranci alla vanig. > 1743*

> d’aran. in costelline » 1784
» di lamponi . . . »  1785
» di fragole . . . »  1786
> di albicocche . . > 1787
> di albic. sbattute. » 1788
> di pesche . . . »  1789

Gelatina ai quattro frutti N. 1790
> d’aranci in nastri. » 1791 
» al vino Champagne. » 1792
> al rhum . . . . > 1793
>. alla orientale . . » 1794
> al caffè . . . .  » 1795
> alla veronese . . > 1796
» alla principessa . > 1797
> alla messicana . » 1798

Gelatine dibattute . . . »  1799 
Macedonia di frutti alla gelai > 1800

> alla maresci alla . . > 1801
> di frutti alla napoli-

t a n a ....................... » 1802
» napolitana alla russa > 1803 
» napolitana all’italiana » 1804 

Mele alla gelatina . . . »  1808 
Pane di fragole . . . . »  1718

> di lamponi all’italiana > 1719
» d'albicocche alla regina > 1720
» di pesche..» 1721
» di pesche alla crema > 1722
» di mandorle . . . . »  1723
> di riso alla principessa » 1724 

Ploinbières di mandorle alla
boema . . > 1756

» alla milanese . . » 1757
> di fragole all’orien-

taie . . . . > 1758
» 4̂  albicocche alla

svedese . . » 1759
> di crema alla duchessa » 1760
> di crema di noci . > 1761
> di crema di mandorle » 1762 
» di crema di nocciuole > 1763
> di crema allanapolet. > 1764
> alla moscovita . » 1765
> di riso alla vaniglia > 1766 
» di caffè o di cacao > 1767
> alla torinese . . > 1768

Pudingo di gabinetto all’ita
liana . . . .  » 1697

> di gabinetto glassato
alla lombarda . » 1698

> bavarese alla dalmat. > 1699 
Savarino all’inglese . . . »  1702 
Spongata alla vaniglia . > 1769

> al thè . . . .  » 1770 
» all'ananas . . . » 1771 
» di fragole . . . »  1772
> al cioccolato . . » 1773 
.* al caffè . . . . > 1774



Spongata all’italiana . . N. 1775
» senza panna . . » 1776

Svedese in piramide . . > 1805
> di frutti alla gelai. » 1806

Svedese alla regina . . . N. 1807 
Zabaglione ghiacciato . . » 1737 

> gelato guarnito di
pesche . . . > 1738

Pasticceria dolce e generi diversi di credenza.

Agro di cedro . . . .  N.2009 
Arpa in croccante . . . »  1859
A m erica n i...........................>1921
Baba, grosso pezzo . . . >1827 
Biscotto grosso alla vaniglia » 1835

> grosso alle mandorle » 1836 
» grosso allaRichelieu » 1850
> grosso di Spagna . » 1837

Biscottino comune . . . >1838
» a colori . . . »  1839

Biscottini alla genovese . > 1840
> di Nqvara alla vanigl. » 1841
» di Novara ai fior d’ar. » 1842 
» di mandorle airital. >1843 
» bianchi alla vaniglia > 1844 
» di r i s o .................. » 1845
> al cioccolato . . > 1846 

# > alla reale . . . . > 1847
» al punch . . . . > 1848 
» alla livornese . . > 1849
> ambrosiani . . . >1920

Bocconcini di dama . . . »  1919 
Bordura di meringa all’o 

r ie n ta le ....................... >1866
Bouff alla tedesca . . . » 1851 
Briozzo, per grosso pezzo . > 1828 
Briozzi alla fiorentina . . >1901 

» alla milanese . . > 1902
C a f f è ................................» 2016
Caramella all’arancio . . >*1981

> alla rosa, menta ecc. » 1982
> al caffè . . . . > 1983
> al cioccolato . . >1984
> di panna ai caffè. » 1985 

Cialde alla crema o al burro > 1893
» alla casalinga . . . »  1894 
» all’italiana . . . . > 1895 
» di Fiandra . . . . > 1896 
» alla religiosa * . . » 1897 

Cigno di croccante . . . >1861 
Citroni o mandar, confettati >1989 
Composta di mele decorata

con gelatina . . > 1960 
» di prugne secche » 1961
» di pesche . . > 1962
> „ di ciliegie . . > 1963
> d’ ananas . . . > 1964

»
»

Composta d’arancio . . N. 1965
> cruda di frutti diversi > 1966 
» di marroni . . . »  1968 

Conserva di fragole . . . »  1976
» di lamponi e ribes » 1977
» di pesche o di al

bicocche . . » 1978
d’arancio o di lim. » 1979 
di cioccolata . » 1980

C otogn ata .......................... » 1974
C ouglouffe.......................... » 1830
Croccante di mandorle . » 1858

» Principessa Mar
gherita . . .

Croccanti parigini . . .
Dartois . . . . k . .
Elmo su croccante . . .
Fanchonettes alla vaniglia 

v » di pasta frolla 
Fiori d’arancio pralinati . " 
Focaccia alberif. allo spiedo 

» alla triestina .
» bocca di dama

Frutti caramellati . . . .  ___
» nello spirito di vino 2025-2026

Funghi imitati...................... » 1898
Gateau mille foglie all’amba

sciatrice . . . »  1870 
» mille foglie alla flo-

rentina . . .
» alla napoletana .
» alla genovese . .
» reale . . . . .
» Maddalena . . .
» alla moscovita . .
» alla lombarda . .
» alla finanziera . .
» Malakoff . . . .
»  M o k a ...................... » 1880
» alla siciliana . . » 1881
» belgico...................... » 1882
>» alla viennese . . » 1883 
» N e l l i ......................» 1884

Gelato di panna alla vaniglia » 1991 
» di panna al caffè . » 1992 
» di crema di mandorle » 1993 
» di noci fresche all’ital. » 1994

» 1864 
» 1912 
» 1913 
» 1860 
» 1915 
» 1916 
» 1987 
» 1857 

1868 
1869 
1986

» 1871 
» 1872 
» 1873 
» 1874 
» 1875 
» 1876 
» 1877 
» 1878 
» 1879



Gelato di panna al cioccolato N. 1995 
» di panna al cioccolato

bianco . . . » 1996 
» di panna alla napole->

tana . . . .  » 1997 
» di panna cruda alla

vaniglia . . . »  1998 
» di fragole alla panna 

• cruda . . . .  » 1999 
» di ananas . . . »  2000 
» di lamponi, fragole,

ribes, ecc. . . » 2001 
« di albicocche . . » 2002 
» di biscotto ghiacciato » 2003
» alla diplomatica . » 2004

Gelatina di ribes . . . .  » 1969
» di mele all’inglese » 1970
» di lamponi . . . »  1971
» di mele cotogne . » 1972

Genovese alle mandorle . » 1833 
» fragile . . . .  » 1834 

Giambone imitato . . . »  1886
G iam bonetti...................... » 1887
Granita di limone, arancio, 

lamponi, ribes, ecc. . . » 2005 
Granita di latte di noci fre

sche.................................. » 2006
Macedonia di frutti . . . »  1967 
Maddalena all’arancio . . » 1832 
Maddalene al cioccolato . » 1852 

» alla primaverile » 1853 
Mandorle alla perlina . . » 1988 

» verdi confettate . » 1990
Marmellata di pomi o di pere » 1973 

» di albicocche » 1975 
Meringa montata . . . .  » 1865 
Meringhe alla crema . . » 1914
Mirlitons .......................... » 1917
Nocciuole alla perlina . . » 1988 
Panetti di melgone . . . »  1922 

» di melgone alla milanese» 1923 
» alla duchessa . . . »  1930 

Pane di Spagna, vedi biscotto 
Panettone alla milanese . » 1856 
Paste frolle glassate di man

dorle, nocciuole, ecc. » 1924 
» sfogliate, ecc. . . . »  1925

Pasticcini alla torinese . N. 1899 
» glassati alla reale » 1903 
» all’italiana . . . »  1904 
» alla religiosa . . » 1905 
» alla Gondò . . . ' » 1906 
» di amaretti allalom-

barda . . . .  » 1907 
» di mandorle alla mi

lanese . . . »  1908 
» di nocciuole alla lom

barda . . . .  » 1909 
» di noci fresche . » 1910 
» al cioccolato . . » 1911 
» di pasta frolla alla fio
» rent. con mandorle » 1926
» di pasta frolla alle

fragole . . . »  1927
» di pasta sfogliata

periati e variati » 1929
« alla sienese . . > 1928

Piramide in croccante . . > 1862
Piccioni sul nido in zuccaro

f i l a t o ...........................  » 1885
Profiterolles...................» 1900

Punch alia romana . . . » 2011 
» alla reale . . . .  » 2012
» all’inglese . . . »  2013 
»  caldo . . . . . .  2014

Rulli di biscotto*. . . .  » 1888
Sa varino ........................... » 1889
Sciroppo di ciriege . . . »  2007 

> di ribes, lamponi,
fragole, ecc. . » 2008

» d’arancio . . . »  2010
Talmouses al cioccolato . » 1918
T h e .................................... » 2017
Timballo Chateaubriand . » 1855 
Torte alla lombarda . . » 1889

» alla cremonese . . » 1898 
> alla polacca . . . »  1891 
» alla principe reale . » 1892

Tre fratelli........................... » 1831
Vaso in croccante guernito di 

plombiéres di fragole . > 1863 
» in pasta di credenza

guernito di meringhe » 1867 
Vino b r u lé ........................... » 2005

Paste per thè e piccole pasticcerie per dessert

Biscottini alla vaniglia . N. 1957 
» secchi . . , . . »  1958 

Buffetti od Echaudés . . » 1931 
» all’italiana . . . »  1932

Couques...................‘ .
Gaiette all’inglese . .

» all’alemanna . . 
Gateaux di pinocchi .

N. 1940 
> 1935 
» 1936 
» 1959



G inger-bread...................N. 1938
Marzapanettì ghiacciati alla

reale . . . . > 1949
» all’ italiana . . . > 1950
> al cioccolato. . . > 1951
» di pistacchi . . . »  1952 
» a colori . . . . > 1953
» di mandorle amare » 1954
» al flor d’ arancio . » 1955
» soffiati.................. > 1956

Pain d’é p i c e .................. > 1944
Panetti ai mandorle. . . » 1933

Panetti al burro . . . . N. 1939 
y> grilliati...................»  1934
» ai Scozia . . . .  » 1937 
» d’ anici di S. Maria

delle Miniere >.1945 
> > alla lombarda > 1946

Paste di Bordeaux . . . » 1941
» Soleil....................... » 1942
> Z u r i c h ........................  1943

Torroncini al forno . . . > 1947
> d’Alba . . . > 1948

«

62*



INDICE ANALI!
e di alcune speciali istruzioni 

non comprese nella Guida pel servizio

Acciughe...................pag. 181-604 Aspic, osservaz ioni e modo
Aceto di serpeutaria . pag. 125 di decorarlo . . . pag. 532
Acetosella....................... > 715 A ssen zio ........................ » 952
Aglio di Spagna, v. Scalogno A s t a c h i ........................ > 654
Agnello............................> 315 Asticciuole per ornamento 229-230
A g o n i ............................» 636 Baccalà, vedi Merluzzo
A lch e rm e s ...................» 953 Bagno maria, casseruole » 52
Alici................................ > 181 Balena di fiume . . . > 621
Alimentazione normale . > 26 Barbe di becco . . . . » 732
Alimenti, loro conservazione B arbio ............................ > 636

secondo il metodo B a r b u to ....................... y> 547
Appert . . .  > 958 B a s i l i c o ........................ » 39

» loro composizione e Beccaccia. •................... > 421
decomposizione » 26 B e cca cc in o ................... > 430

» potenza nutritiva e Beccafichi ....................... > 450
digestibilità . » 27 Bevande, fisiologia aliment. » 40

» a base fecolenta. » 27 Bianco ............................ » 125
» carnei '. . . . > 27 Bianco per il pesce . . > 127
» loro cottura . . > 39 Big noli di legumi. . . > 751

A llo d o le ....................... » 450 Biondo dî  vitello . . . » 126
Anguilla d'acqua dolce e di » di' pol lo. . . . » 126

' mare . . .  > 606 Bodini di legumi . . . > 751
» modo di levarle la Bordure di legumi . . . » 753

pelle. . . .  > 608 > par piatti . . » 780
Anitra domestica . . .  » 491 > di pane . . . » 780

> ' selvatica . . .  » 461 » di pasta da tagliai > 780
Arnioni di gallo . . .  » 168 » di pastigliaggio 781
Aringhe per guernizioni > 604 » d’ uova. . . . > 781

> affumicate e salate » 181 Borragine....................... » 30
Arselle............................> 648 B ottarga ........................ > 594
A rzavole ....................... > 461 Branzino........................ » 563
Arrosti, elenco. .  ̂ . » 986 Broccoli, vedi cavoli fiori.
Arrostire, modo di arrostire Brodi ............................ » 57

le carn i...................> 255 » di grasso. . . . > 59
A rrow -root.................. » 121 Brodo di vitello . . . > 60
A sparagi....................... » 736 » casalingo. . . . > 61
A s p i c ............................» 152 » bianco di polio . » 61



Brodo di pernice . . . pag.
> di coniglio . . .  »
> di selvaggina • . >
> .  rinfrescativo al bagno

maria . . . .  >
>» modo di ottenerlo in

pochi minuti . »
» di pollo e di vitello

pei convalescenti e 
bambini . . .  »

> di farina di patate »
 ̂ di pesce . * . . x*

» di rane . . . .  »
» di gamberi . . .  »
» di testuggine . . »
>» di piselli e di radici >
» di legumi . . .  >
» in tavolette. . .  »
» utilità di digrassarlo >
» metodo per chiariflc. »
» metodo per impedire

al brodo di inacidire » 
Bue, vedi manzo.
Burro fresco.................. »

» maitre d’ hòtel . »
» d’ acciughe . . .  »
* verde .................... »
» n e r o ......................... >
>> di Mompellieri . »
» di rafano . . .  »

'  >' di tartufi. . . .  >
> Perigord. . . .  »
» di Cajenna o di Kary »
» di gamberi d’ acqua

dolce . t>
» di mare » 

» chiarificazione e de
purazione . . >

» modo di conservarlo » 
Burri composti. . . .  >
C a f f è ................................. »
Calamari............................. »
Camoscio.............................>
Canapé, vedi mescolanze alla 

francese.
Capitone . . . . . .  >
Cappone . . . . .  *
C apretto .......................>
Capriuolo . . . . . .  >

» modo di apparec
chiarlo . . >

Caramella....................... .......
Caramelle....................... >
Carciofi..................................160

» per guernizione >

C a r d i ..............................pag. 713
C arote..................................» 716
Carpio o carpione . . » 535
Carni macellate -  momenta

nea loro conservazione » 955
Casseruole di riso. . . » 697
Caviale.......................... » 183
C av o li.......................... » 704

> di Bruxelles . . * 711
Cavolo chinese . . . .  > 7H)

» palmifero . . . »  707
Cavoli f i o r i ................. » 707

» r a p e .................» 712
C e fa lo .......................... > 594
Cerbiatto......................» 363
Cerfoglio......................> 37
C e rv e lla ta ..................> 165
C e r v o .......................... » 363
Chartreuses di legumi . > 753
Cinghiale......................» 353
Cipolle.......................... > 730

* per guernizione . 169-731
C itr iu o li......................» 724

» per guernizioni » 170
Colla per gelatina . . .  » 152

* » » modo di uti
lizzarne gli 
avanzi . » 152

» di pesce, sua chiarifi
cazione . . . .  » 846

Colombi selvatici . . .  » 454
Colori di credenza . . » 867
Cornino, vedi finocchio.
Composte.........................> 937
Condimenti, fisiologia ali- * 

mentare . . . . > 32
Confetture........................ » 39
Congro, v. anguilla di mare.
Coniglio e òonigliolo. . > 388
Conserve.........................» 941

> di fragole, lamponi, 
ribes, pesche, albi
cocche, cioccolato, 
arancio, ecc. . » 942

Consumato comune . . » 63
> di selvaggina » 62
> all’ inglese . » 66
» di pesce . . » 63

Coriandro........................ » 37
Cornetti, v. fagiuoletti verdi.
Cotognata.........................* 941
Courtbouillon, vedi bianco 

per il pesce.
C rem e....................... 3. * 818
Crescione.......................   » 34

61
62
62

05

65

118
121
66
66
66
67
67
67
64
60
63

61

180
130
131
131
131
131
132
132
132
132

132
133

188
960
130
950
647
373

594
498
315
363

366
125
942

>-740
169



Creste di gallo . .
Crostate . . . .
Crostata di pasta .

> di pane .
» di polenta

Crostini, modelli per
> per zuppe
> semplici, farciti e

di sfogliata . » 95-96

Pag-»
»
»
»
»
»

168
700
700
701
702 
55 
95

razioni » 171
» » per guer-

suzione » 171
Cucchiai per tornire legumi » 54
Cucina, della . . . . > 45
Cucina ne’ convalescenti e

bambini................... » 119
Cucine economiche . . > 45-47
Cuciniere per arrosti . > 49
D a in o ............................ » 363
Datteri di mare . . . » 648
Dentice............................ » 563
D in d o ............................ » 467
Dragone marino . . . » 589
Dragontea, vedi serpentaria.
Entrées caldi, elenco . » 977

» freddi » . . » 984
Erba fava, vedi santoreggia
Erbaggi, vedi legumi.
Erbe fine ....................... > 128
Essenze per salse . . . » 129
Essenza ai pollame . . » 129

» di selvaggina • » 129
» di tartufi . . . » 129
» di fanghi . . . y> 129

Estragone, vedi serpentaria. 
Estratto di carne, vedi ta

volette di brodo.
F a g ia n o ........................ >
F a g iu o li..................   »
Fagiuoletti verdi . . .  »
Farchetole, vedi arzavole.
F a rc ie .............................»
Farcia alla francese . . »

» di vitello . . .  *
» di pollo con e senza

393
718
735

155
156
157

panata . . . 157-159
di mqjale . . . »  157
di selvaggina qua

drupede . . »  158
di fegato . . .  * 158

» grasso. » 158
cotta ........................ » 158
primaverile . . »  159
gratinata (n. 944) > 435

Farcia cruda di pesce . pag. 159 
> cotta di rane. . »  159
» per pasticcio freddo 675

Fave..................................... * 717
Fegatini per guarnizione > 168
Fernet . . . . . . .  » 955
Filtrare, modo di . • . » 855
Finocchio. . . . 35,36,713,716 
Fiori d'arancio pralinati » 943

» di legumi. . . . > 56
Flani di legumi . . .  » 751
Folaghe .............................»  461
Forme per frutti, modo di

farle ..................................> 866
Fornello per arrosti . . » 4S
Forno, istruzione . . .  > 865

> di campagna . . » 50
F r it tu r e .............................> 187

> apparecchio di quel
le di cervella, fe
gato, ecc. . . » 188

Frutta, fisiologia alimentare.
Frutti caramellati. . . > 943

» per hors-d’hoeuvres » 183
» verdi, modo dì toglier

loro la peluria » 944
» modo di filtr. il sugo » 855
> confettati . . . . » 943
» nell’ alcool . . . > 954

Funghi ............................ 30-746
» per guernizione . 168-750

Galantina di pesce . . » 763
Galli di monte e di bosco » 454
Gallina faraona ~ . . » 490

> regina . . . . > 454
Gallinelle....................... * » 461
Gamberi d'acqua dolce e di

mare . . . . . .  * 646
G e la ti............................»  944
G elatin e ............................. 123-152
Gelatina dorata per decoraz. > 152

> semplice . . .  > 120
> bianca . . . .  » 153
> magra . . . .  » 153

Gelatine, macedonie di frut
ti, svedesi ecc. » 845

» per dessert . . * 940
Ghiaccia per ornamento > 867
Ghiaccio artificiale . . > 948
Giambone, modo di apparec

chiarlo ...................» 3V7
Giace, vedi sugo condensato.
G lan is ............................> 621
Godiveau, vedi farcia alla 

francese.



Gradinate . . . .  
Granchiolini . . .
Grandilabbro . . .
G ranite..................
Grasso di nugale .

» per rifriggere 
Gratella famivora .

» per braciuole-
> leccarda .

Hors-d’hoeuvres .
» freddi 
» caldi 
» * elenco

Ibice o stambecco .
In d iv ia ...................
Intingoli..................
Intingolo di fanghi . .

» di spugnuole alla
ravigote . .

» di spugnuole in
salsa olandese 

» di spugnuole in
salsa veneta .

» di citriuoli . .
» di olive . . .

di lingua scarlatta 
di quenelles di 

pollo al burro 
di gamberi . 

di quenelles di 
pollo alle punte

pag. 779
» 647 

594 
948 
337 
189 
49
49
50

179
180 
187 
974 
363 
715 
174 
174

»
»

» 174

» 174

» 174 
» 174 
» 174 
» 175

» 175

175

>
>
»

Legumi per, hors d’hoeuvres p. 
> primaverili per

guernizioni. . »
» conservati in sale

o nell’aceto . »
Lenti................................ >
Lepre e leprotto . . .  »
Lievito, preparazione del 

» con acqua di lup
poli

con acqua di ceci 
di patate 
di Dirra, modo di 

conservarlo 
Liquori è rosoli .
Locuste di mare 
Lontra . . . .
Lotta..................
Luccib . . . .
Lumache . . .
Lupo di mare, vedi bran 

zino.
L u p ican ti..................
Luppolo.......................
Maccarello e sgombero 
Macedonia di legumi per 

guernizione . . . 
Macedonie di frutta . 
Maggiorana . . . .
M a ja le .......................
Mandorle alla perlina 

» modo di colorarle
>> di selvaggina ai Manzo d e l ................... » 31

tartufi . . . » 176 M arin ate ................... 123-127
» alla Tolosa . . » 176 Marinata cotta . . . » 127
» alla chipolata . » 175 » cruda . . . > 127
>> alla finanziera . * 176 » per fritture . » 128
y> alla tartaruga . » 176 Marmellata di pomi, pere,
> di fegato grasso albicocche, ecc. . . » 941

ai fanghi o alle Marroni .................. » 169
spugnuole . . » 177 Mazzetto guarnito . . » 125

» alla Chambord . » 177 Melanzane.................. > 720
>> alla Godard . . » 177 Meringhe, composte per > 889
>' d'animelle di car M erlu zzo .................. » 580

pione, ecc. . . » 178 Mescolanze alla francese » 181
» alla marinara » y> 178 Mezzaluna a tre lame » 56

Lam preda....................... » 606 Minestre e zuppe . . » 91
Lardellare, istruzione sul » cosmopolite . » 113

modo di . . » 245 » di riso . . . » 102
Lardo, modo di apparec » di riso magro » 110

chiarlo . . . . . . » 337 Mirepoix, vedi sugp.
Latte e i suoi prodotti . » 29 Miscele d'ortaggi . . » 768

» di vecchia . . . . » 953 Miscuglio frigorifico . » 948
L a ttu g h e ....................... 169-715 M o n to n e ................... > 315
Legnini 30-703 M u g g in e ................... » 593

183

169

957
718
378

877
877
877
878

879
953
647
658
621
631
649

647
732
589

170
845
38

335
943
870



N a se llo .......................pag. 585 Pastine al brodo o al latte pag. 122
Navicella pel pesce . . y 51 Patate o pomi di terra • » 726
Navoni . ....................... » 718 Pavoncelli o vanelli . . y 454
O c a ................................ y 486 Pavone ....................... . y 467
Oche selvatiche . . . . > 462 Pentola per cuocere or
O r a t a ............................ » 593 taggi a vapore . . . y 52
Ortaggi, vedi legumi. Pernice e perniciotti . . y 408
Ortolani....................... .... » 447 Pesce cappone . . . . y 593
O s t r ic h e ..................  103-184-648 » passerino . . . . » 546
Ottarda . . . . . . . > 454 y persico................... » 623
Padella per caldarroste . » 50 y san Pietro . . . y 563
Pala per glassare la crema y 54 » spada .................. » 589
Pallottola di rete metallica » 54 Pesciolini d’acqua dolce . y 636
P a n a te ........................... 155-156 » d’acqua salsa,
Panata semplice . . . y 120 modo di cuo-

> alla regina . . y 120 cerli . . . y 558
Pantrito . . . . . . » 120 Pesci, modo di apparaceli. y 615
Pappa di semolino . . y 122 » modo di levarei fi

» di farina di riso . y 122 letti .................. y 627
» d’alzata . . . . y 662 » ed altri acquatici . '» 29
> d’alzata all'inglese » 663 > modo di conservarli >> 956
» ordinaria pertim - Pettirossi....................... » 450

balli e flani di P i c c i o n e ....................... y 540
frutta . . . . y 664 Piedi di vitello e di maj&le,

» dna per lo stesso uso y 664 modo di utilizzare quelli
» sfogliata . . . . y 664 adoperati per far colla » 152
» da tagliatelle . . y 666 Pimpinella........................ y 31
» mangiabile da man* P i s e l l i ........................... » 735

dorle dolci e adra- Pivieri y 454
‘ gante. . . . . > 866 Pollame, modo di disvisce

y di credenza . • . y 867 rarlo. e abbru-
> per proflterolles . > 70 stiario . . . y 500
» reale fina . . . . y 871 » per arrosto, mo-
> frolla alla romana. y ,, 872 dodi accosciarlo » 503
t> frolla alla lombarda » 873 » per entrée modo
» frolla alla francese > 873 di accosciarlo » 504
» frolla alla napoletana y 873 » * conservazione di
» frolla alla piemontese » 873 breve durata. y 955
» frolla alla fiorentina >> 874 P o lla s tra ....................... » 498
» per timballo alla Polio, d e l .................. .... y 524

Chateaubriand . y 800 P om id oro .................. .... » 725
Paste diverse.................. y 96 Pomi di terra vedi patate.

y per thè . . . . » 923 P orri....................... t . 30-730
Pasticcerie, fisiologia ali Pranzo casalingo alla frane. y 73

mentare ....................... » 39 Prezzemolo..................... y 35
Pasticceria da cucina . . y 662 Punchs ............................ y 950

» dolce . . . y 864 P u r é e s .................. ....  . y 160
y dolce, elenco. » 99 Puróe di selvaggina . . y 160

Pasticci caldi e freddi e y di gamberi di mare » 161
t e r r in e ....................... » 667 » di tartufi alla Peri-

Pasticci, crosta per . . y 667 gueux , . . . y 161
Pastigliaggio, modo di pre » di fanghi . . . . y 162

pararlo ....................... y 778 » di marroni al la lionese > 162
Pastina per fritture . . » 128 y di pomidoro . . » 162
Pastinaca.................. .... » 33 •



Purée bianca di cipolle alla Salpicone Valenciennes pag. 174
Soubi8e . . pag. 162 Salsa spagnuola . . . .  » 133

» rossa di cipolle alla » spagnuola lavorata. > 134
Robert . . . » 162 » vellutata . . . . • » 134

» di legami alla giar- . » vellutata lavorata . » 134
diniera . . . » 163 » besciamella. . . . » 135

» di patate . . . . y> 163 » alemanna . . . .  » 135
» di piselli verdi . » 163 > villeroy bionda . . » 136
» di piselli secchi . » 163 » villqroy bruna. . . » 136
» di lenti . . . . » 164 » all’inglese . . . .  » 136
» di fagiuoli freschi » 164 Salse piccole calde . . . » 136
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Asticciuola d'argento con decorazioni di radici frastagliate.
» ornata con gelatina, tartufi e funghi per entrée» freddi.
» decorata similmente per revelés freddi.
v* ornata di cresta di gallo doppia e bianca, tartufo e gambe ri per 

relevés o «rossi pezzi caldi. 





13 14 15 . '
13. Asticciuola d’ argento ornata di creste e tartufi per entrées caldi
14 . » » con gelatina, tartufi e quenelles, per releves agra

pezzi freddi.
1 5 . >, » con mazzo di fiori di radici frastagliate, per grò

pezzi (releves) caldi e freddi.





Zoccoli o rialzi in grasso (saindoux) per* entree».





Vaso in grasso (saiudoux) decorato ai cornetto per releyé freddo.





Vaso decorato per relev^s o grossi pezzi freddi.

Zoccolo per pesce freddo.









Decorazioni di gelatina..
(Croutons-Aspic).
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Fregi (bordure?) dì posta da tagliatelle.
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Bordure per entrees freddi, composte d'uova sode, filetti d'acciuga, capperi 
garzuoli di lattuga, sedano e piccoli ravanelli.
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Bordure d’argento.
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Focaccia a l b eri fera.
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Vaso in croccante guernito di diverse pasticcerie e cfi plombières di fragole
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Grande meringa moriate.
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