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AL LETTORE.

3
L Invengione principale de’ buons Autors
Juol effer propriamenie nel comporre , e nel
mandare 1w luce le opere loro, o di giovare
in quel che poffono al Pubblicocon labuona
doterina, e cd’loro precetts falubri, ovvero
di dilettare in gqualche maniera il Lestore
col foggetto, che prendono, o con lo flile,
guando altramente non poffono. Onde a me
pare convenivfi mevitamente a quelli I intera
glovia | ed il veroonore, i quali con foddis-
Jazione univerfale, e con meraviglia degli
Uomini hanno [aputo felicemente confeguire
Puno e U altro de fopraddett: fini, come a
mio giudizio fi puo con wveritz affermare ef-
[er avvenuto a me DE Li V.ARENNE,
Autore della prefente Opera, avendo prefo
per fuo foggetto cosi meceffavia materia alla
falute de’ corpi, e tratrandola poi col mag-
gior artificio, che alcuno dagli antichi in
qua abbia [aputo fave, come ogni Perfona
di [ano intelletto potva chiavamente compren-
dere dal metodo dell’ Opera iflefJa non meno
utile che dilettevole a turtt gli Uomini, che
la worranno leggerve, € fervirfene ne’ bifogni
della wvitaloro e fe Vintelletio noflvo ap-
A 2 pren-
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prende facilmente le cofe, e per confeguenga
fa profitto in quelle Scienze , che dalla in-
duftria di prudente, ed efercitato Maefiro
gl wengono moftrate, ed infegnate, e fi
deve fimilmente credeve, che le regole, ¢ gli
ammaceflramenti di queflo eccellente Autove
in queft arte abbiano a dilettare tutti i
fenfi jumani , ed a confervare , ed accrefcere
ancora la fanitd perfetta mei corpi noftri
—fempre che [e ne vogliamo valere col debito
remperamento , e col faggio difcorfo della ra-
gione. Non bifogna dungue,Signore, perfua-
dervi con altro alla lezione di opera cosi
degna, poiché da [e flefla vi moftva lutilit
grande , che dalla fua lezione confeguirete

TA-



TAVOLA PRIMA

Per ogni forta di Vivande, tanto da Graffo,
quanto da Magro.

A
Natre con le Rape. Pag. 20
Animelle magre . 8r
Avvifo generale per la Pafliccieria . 142

B
Acelli fra due piatti . 108
Bacelli fuffats . ivi.
Bianco mangiare dopo pafto . 25
Bianco mangiare la matting in wece di brodo.

36.

Bifta. 23
Bifca di Pefee. 77
Bifcottini alla Regina. 226
B:fcortini alla Piemontefe : ivi.
Bifcotsini colla Cannella 227
Bifcattini di Zucchero in neves ivi.
Bifcotrini di Piflacchi . ) 228
Bifcotrini di Gambil . ivi.
Bifcortini di Quarefima ivi .
Bragiuola . . 44
Brodo chiare. 24
Butirro d Amandoyle, 126
Butirro Vermicellato . ivi .

C
CApz'rond . 49
Capirotada di Pefce s 82
Cappari col Zucchero . 120
Carne fritta in pits madi . 45
Carne fritta a foggia di frivelle ] 46
Carpe arrofla, ed empita, 59

Az Cars
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Carne addobbata . 62
Carne alla Svizzera. 63
Carne a fpevie d' intingolo di Carpio, ivi.
Carne alla Crococella . 64
Carne cotta colla Bietola voffa. 65
Carciofoli alla Peverata . 99
Cardo di Carciofoli . 103
Cavoli Putridi. 96
Cavoli ripieni. ivi.
Cavoli fiori. 97
Cialde col Zucchero 214
Cialde col Lare, o colla Pannas 21§
Cialde col Cafeio fino. ivi.
Cialde in altro modo pi% [quifite 216
Cicorea Selvarica verde . 128
Cicorea Selvatica bianca , ivi,
Cipolle . 104
Citriols , 112
Citrioli vipieni, 113
Citrioli marinati . 114
Civé. : 57
Civé con falfa dolce . 58
Civé con Uova. 238
Compota , ovvero Putrida.. 55
Compota dolce . ivi,
Cofliere di Bieta . 94
F .

Ave fluffatte. 109.

Fave 1n guazzetto. ivi,
Faginoli , 11r
Focaccia di Formaggio . 193
Focaccia col Formaggio . 195
Focaccia y o Torta col Formaggio. ivi.

Focaccia molle, e fquifita dentro una Tortiera .
200,

Focaceie 'molli fenza Formaggio . 202
Focaccia wmolle fenza Formaggio da fare dentro
una Tortiera . 202

Focaccia molle fenza Formaggio, 1a qunl; vien
etta,



FPRIMA. 7

dotta da’ Fiamenghi Pane coll’ Uovs ., 204
Focaccia molle col Cafcion , 207
Focaccia Vaivolata. ivi,
Focaccia alla Milanefe . 208
Focaccia colle Mardorle . 209
Focaccia sfogliata. 210
Formaggio di Panna. 124

Fricafea d Uccelli , 0 & altraCarne ol intingos

lo bruno . 4
Fricaffea di Polli, Piccioniy S0 4 altra Carne

cruda . 47
Fricaffea in altro modo i ; 49
Fricaflea in altro modo . jvi
Fricaffea di Piffelli verdi, 108
Fricalfea di Zucca. S § 41
Fricaffea di Pefce . 82
Fricafea in altro modo pin facile. ivl.
Frietelle . o 217
Frittelle dette Torvoni. 218
Frittelle in altro modo , 219
Frittata femplice . 245
Frittata alla Celeflina , 246
Frittata Rognofa . 247
Funghi .. 104
Funghi fritti . _tos
Funghi ripieni . : jvie
Funghi mavinati ., 106
Frittata con lo Mela, 247
Frirtata all’ ufanza. 248
Frirtata colla feorza di Limone , ivi.
Frittata col Lardo, 249
Frittata col Lardo minuto ivie
Frittata col fior di Latte. ivi,
Frittata volla Panna, ivi.
Frirtata con P Erbe . 250
Frittata col Peryofello . ivi,
Fritrara con le Cipollette 25t
Frittata yipiena di Cicerea . ivi.
Frittata col Formaggio ivi.
Frintma con Ji Cirrioli , 252

& Frite
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Frittata alla Turchefea. Z$7
Fysttata col Rognone di Vitella,. 254,
Fritzata a foggia di Torta con £ uovay e trittus
ra di Felce. ivi.
Frittata cot rvipieno-. 2§
Friteata con liPS parags, ' rﬂ}.
Frittata col Pane detra Ratton., ivie
G
I Elatina di Carne, 37
Guazzetio di Caflrats com li cipola derto
Harlcor . 58.
Gravagni in pits maniere .. L
24
H Evbolata con P Uova-.. »n&
E
[ Nfalata fluffata, 9%
Indivia corza. 05.
Infalata coronata. . ' 26
Infalata & Indivia evuda .. 127
Infalata di yadiche di Macedonia.. 128
Infalata di Selleri, ivi .
Infalata & Anchiove . ivi.
Infaiata d’ Anchiove in altrs modos 129°
Infalata & Olive . ivie
Infatara di Cappari . ivi.
Infalara di Piflacchi. 120
Infalara di feorza di Limone marigate .. ivi.
Infalata di Mandorle, ivi.
Infalata di Limone . ivi .
Infalata di Limone dolce, ¢ Melangoli, ivi.
Infalata di Citroli per I Inverne, £
Infalata di Bietola voffa . ivie
Infalata di Lattuchine . , ivi.
Infalata di Latruca Cappuciia . ivi.
Infalata di Viole . ivi.
Infalara di Creftione . 132

]ne
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Infalata di Rapponzoli, ivi.

Infalata di Saniti . ivi.

Infalara di Brocoli. ivi.
L

Lﬂtmccﬁe empite . st

« Lattuche piene in aitro medo s 93
M

A Odo di fare gelatina di pefce . 40

. Modo di fare gelatina di corno di Cervo.

41,

Mode & eflraere il fucco della Carne. 42

Modo d* accommodare Spinazzi ghidveti. 9%

Modo di confervare i piedi di Carciofoli, 102

Modo di vondire Rape. 103

Modo di fave la Pafla bianca fina per fervire &
fare Paflicci du rondo, ed altriy che fi mans
:giano caldi y e la crofta delle Focaccie , ed al-
tre Pafliccieriz . - 135

Modo8 di fare Spezieria dolce da Paflicciere .
178,

Nodo di fare Indoratura da Pafbicciere per .cos

lorive i Paflicci. . 139
Nodo di fare Panna da Paflicciere ., ivi.
Nodo di fare Pafticcio di Profciutto. 143

Modo di fare un Pafliccio alla Bifcaina. 145
Modo di fare Paflicei di diver[e carni Domeftie
-ohe y e Salvaticine . 167
Modo di levare [pine de’ Pefciy e 4 apparece
chiare un Piccatiglio di Pefce per far Paflic-

. 173
Modo di fare un Pane benedetto. 175
Modo di fare una Torta da Paflicciere colla Pan-

na . 387
Moado di fave una Fogliantina. 192
Modo di fare delle Foccascren 293
Mode di fare Torte dette Ratroni. " 196

A 5 BMoa



10 TAVOLA

Modo di fare Lartajuole . 108
Modo di fare Torte di Cafciodetse Talemufe.199.

Modo di fare Eacaccze molliy e fquifite dentro
una Tortieva.

200
Modo di fare un Flamiche, che ¢ una fpecie di

Pane y o Focaccia. 210,
Modo di fare una Rofara. 212
Modo di raffinare il Butirro, 213
Modo di fare Cavolini . ivi.

Modo di fare Riffole, [pecie di Tortelli. 220
Mado di fare Caflamusd altva f[pecie di Tortelli,

Modo di fare Bozzolai , o Ciambelle col Butive

222
.Moda di fare Bifcottini da Paflicciere 123
Modo di fare Marzapane ordinario . 229
Modo di fare delli Torelli di Mandorle detri

Maccheron: . 231
Modo di fare Panett: di Limone , 2 2

Moda di fare Paflicci con I Uova.
Modo d accomodare in diverfi modi le Uova fper-

fe nell avqua 239
Modo di condive le Usva dure . 242
Modo di fare Marmellata, ovvero Uova [parfe

coll’ agrefla fenza Butirro . 159
Modo di fare il Sale bigio in Sale biance, 133
Modo di fare Ghiaccio di Zacchero. 132
Manicaretto di Carne calda . R
Manicaretto di carne fredda . ivi.
Danicarerio di Carne cruda, e Polpette . 52

P
Otacchio da Cittadino . 23
Poracchio facile in tre modi. 24
Potacckio con Carns di Porco. ivi,
Poracctio di Cavoli . ivi.
P.racchio in altro msdo di Cavoli. 2§
Potacchio di Rifo. ivi.
Poracchio alla Fraucefe detto Bifea . ivi,

pR



PRIMA. -
Poracchio con pifelli verd: ,
Potacchio con pifelli fecchi .
Potacchio colla Cipolla
Potacchio can Carore «
Potacchio da Cuoco .
Poracchio alla Fantaflica:
Poracchio verde .
Potacchio giallo.
Potacchio 2l Formaggio.
Potacchio alla Regina .
Potacchio con Cicorea ,

it
26
27
28
ivi,
ivi.
29
ivi.
ivi,
dvi,
3L
ivi,

Poracchio fra due crofiini i pane 4 foggia di Pa-

Hiccio.
Pannata.
Pannata con Carne,
Piccatiglio.
Paflicciata.
Potacchio di Butiyro,
Potacchio & Uova.
Potacchio con Cavoli .
Poracchio con la Cipolla,
Potacchio alla Liegefe.
Potacchio colle Rape .
Potacchio con Pifelli 0 Cepi detto purce -
LPoracchis iwolle Cerafe .
Poatacchio colle Carote ,
Potacchio ¢co’ Spinazzi.
Poracchie colle Cocuzza.
Potacchia col Larts.,
Poracchio coll’ Orzo mondo.
Potacchio coile Mandorle .
Potacchio colle Ranacchie .
Potacchio di Gambari a foggia di Bifea,
Potacchio colle Telline ,
Poracchio Fantaflico.,
Potacchio col pefee,
Pefee ol Intiagolo
Pefce da mezza Salfa.
Pefce fluffato .
Pefee in Cazzerela,

A 4

22
34
35
xso
57
66

dvi.
67

Avi.
£38

. 69

Avi.
70

ivi.

ivi.
71
72

ivie

ivi.
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Pefee fra due piarti, 3
Pefee alla Marinatay o weramente Pefce Maria

nato . 84
Piccariglio y e Polpette di pefee . 8s
Paficciata di Pefce . 86
Pefce arroflo. ivi}.
Pefce arroflo al Spiedo. 87
Pefce fritto in pit maniere. 88
Pefce fritto a ufo di frielle . ivie
Pefee affumicato, 89
Pefee riempiro « 90
Pifelli, 107
Pifelli fenza gufeio. ivi.
Pifelli verdi fluffari . r09
Pifelli fecehi alla groffelana . vi.
Pappa col Rifo. 198
Pappa & Orzo mondo. ivie -
Pappa di  Semolella s o & Avena fgufcia-.

1a.~ ivi.
Panna di S. Gesvafo di Blois Cinta . 128
Panna di Bordeos 122
Pefcs di Poiflon. . 123
Panna ordinaria . dvi.
Panna di Batirro. 124
Panna di Lione, ivi,
Panna di Sedam . ivi,
Petrofello di Muacedonia . 127
Petrefella di Macedonia cotfo. ivi.
Pafla bigia y e foura. 124
Pafla bianca da far Paflicci grofff. ivi.
Paflz sfogliata . 126
Pafliccio con oglioy ed il modo di levare il fae

pore dell’ Oglio, 137
Pafliccio di Zucckero . 128
Panna fina. 140
Panna per la Quarefima . 1at
Pafliccio di Profciutio alla ‘Tuschefca . 147
Pafliccio Reale da mangiarfi caldo . 152

Pafliccio, e Torta di Cappone, di Peto di Vie
tellay & 6 varj Uccellami per mangiarli ;’,l-
3.



PRIMA: 13

odi. 154
Pafliccio colla falfa dolce . 15§
Pafliccio tondo . 156
Pafliccio di Vitella battuta . 157
Pafliccio & Animelle . 159
Pafliccio alla Cardinale . 160
Pafliccio all’ Inglefe . 161
Pafliccio alla Svizzera. - 163
Pafticcio’di Trancols . 164
Pafliccio tondo sfogliate all Italiana 165
Pafbiccetti alla Spagnola . 166
Paflicci alla Principeffa ivi,
Paflicci di Rainay o altro pefee ad ufo di Sels

waticina per mangtar freddo ., 167
Pafliscio di pefce coperto, o feoperto di mangiar

caldo . 168

-Pafliccio difoffato y e fminuzzato, ciod acciato .
171,
Pafliccerti con P oglio y con polpa di pefee svita .

75-
Pane benedetro fino, e delicato chiamato in Pa«
rigi del Cafino y ed in altri luoghi Canto.

177,
Pizza alle Dama Sufans, 208
Panetr? di Limone, 232
Paflicei con P Upua . 233
Paflicciata con P Uova, ivi,
R
RI orativo . 43
Riflorativo in aliyo modo . 43
Radichio in Infalata , iy
Rifo. 18
Rifo col latte, 119
Rifo in altro moda . ivi.
Ruprea di Langres, 122"
Rapprefo di Bretagna . . ivi.
Riffoley o Torsells sfogliari, 220

Spia
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S
Pinace: 93
Sparagi . o8
Spqragt Frittiy 0 in Guazzmu ivi,
Sparagi in altro modo . 99
Spezieria falata. 339
Stuffatto , ovvero Gibellata a 52
Spinaci Ghiotti T 9%
Spongioli « 304
T
\Orta & Animelle. 159°
Torta di Carne pefla. ivi.
Torta da Paflicciere colla pannad 178
Torta delicariffima di panna . . J80,
“Torta colla midilla di Vaccina , 3vie
“Torta col Lardo . a81¢
Tortz di Rognone di Vitella, 182.
Torta coll’ Uova o ivia
“Torta d’ Erbe. 183
‘Torta di Radicke. 184
“Torta di Frutto cruds . 18s
Torta di Zucca yo di Mellone, 186
“Torta di Mela . a®y
“Torta, o pafticcio di Melay o pera, 188
Torea di Conferti . dvia
“Torta .« foggia di torta Confertata . 180
Torea Francipanna . ivi,
“Torte di Cafcio piis fine chiamate Focaccie 4" Amix
y 194
v
‘Vﬂm‘na addobbata detta la Francefe Compota,
54
Uova coll acetofa.. 245
Lova sbarture @ foggia di Focaccia . 235

Dova g Fritelle .. 226
Uova a foggia di ,Fmel/e, o di Maccheroni ,

iVl Py
Lova.



PRIMA.
Uova alla Portughefe .

Uova dure ripiene

Uova nel Tegame.

Uowva vol Butirro nere..

gova ;ol }.arn.ﬂ / Busi
ova Jperfe con Agrefia, e Ludirrd .

Uova [perfe coll’ Agrefla,

Usva fperfe con brodo di Carne .

Uova fperfe col fior-di Larte.,

Uova fperfe col Formaggio.

Uova fperfe con ¥ Indivia .

Usva fperfe colli Citrioli

Uova fperfe con falfa verde,

Usva fparfe volle Mandorle o

Uosva alila polacea,

Uova delicare,

Uova all’ Agonotta .

Z

Uppa alla Domenicana «
Zuccherta fritia .

TAVOLA SECONDA.
Del Confettoriere.

ﬁ. Vvifo al Lettore,
Angelica,

Acgua di mora Angelica .
Acqua di Coriandol; .
Acqua-di Cannella,

Agro di Cedro,

Agrefta,

Anime di Melone
Anime di Zucca .
Anime di Citriali

1y
243
244
265
257
ivi.
259
vi.
260
ivi,
261
ivi,
262
ivi.
26
262
26;
265

29
a1y

267
273
277
278
fvi.
276
302
216
3217
ivie
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B
‘{3 letra preparata per far del color verde. 270
B Beveraggi rlehztof . 273
Bianco di Limose s 290
Bevicuocoli wverniti . . 294
Bericuocoli verd: . 295
Bericuocoli con P anima , o con Ia pelle. 207
Bericuocoli fenz’ anima, 298
Bericuocoli fenza pelle . ivi.
Bericuocoli verds o e fecehi< 304
Bericuocoli con P acchio, 305
Bericuocoli Canditi, 312
Bianchi di Zucchero mn
Boceie di Rofe candite . ivie
C
Onciniglia preparata, 271
Cocitura di Zucchero ’ 272

Conferva di fior di Melangoli. 183
Conferva d" acqua di fior di Me/angol;. ivi.
Conferva di Granata . 284
Conferva di Piflacchi . ivi,
Conferva di Piflacchi in altro mods. ivi,
Conferva di fucco di Limone. ivi.
Conferva di Viole . 285
Conferva di Rofe. dvi,
Conferva maymorata di Viole s ivia
Conferva marmorata . ivi.
Conferva di Cerafe, 286
‘Compofla di Mela. 280
Compofta di Mela in altro mods. 391
Compofla di Maroni 392
Compofla di Limone, 1v1 -
Compofla di Melangole., jvia
QCompofla di bianco di Limone. jvi
Lompofla di Pera. 203

Compofta di' Pera 4ol fusco di Melangoli . ivi.
Coma



SECONPDA: 57

Compofla & Uva fpina . ivi
Corognata chiara, 294
Cotognata denfa. .- 295
Cerafe con I Anime . 206
Cotogni . 302 -
Confetti feechi . - 303
Cerafe con P orecchio . 305
Cotogni in altro mode.. 310
Coriandoli pellati . 316
Cannella di Milano . 315
Confettura . 322
Confettura in altro modo . ivi.
Confetti di bianco di Eimone. 316
Conchiglie di Zucchero . 322
Colori preparati diverfs . 270
F
Ette di Profeiusto . 287
Finocchio al fecco. ivi.
Fior di Melangolo candite. 212
Fior di Boragine candito .- ivi.
Finocchio confetiato . 216
Finocchio candfta,’ 3i2
’ G
Omma tragaganta . 271
Gigls. ivi.
Gelatinag di Mela yeinette . 291
Gelatina di Granata . ivi,
Gelotina di Cotogni . 204
Ghiavcio per le Torte di Marzapane i e
I
IPomzjfa.‘ 273
L
LImom' fetraro in pexzetti . 28¢

Moa
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M

Odo di vifchiarare 1l Zucchero, 2 Rortas

L me. . 271
Modo di fave i Roffol: . ‘ 274
Modo di fare il populo. ivi.
Modo di fare P Angelica . 175
Modo di fare agro ai Cedros 276
Modo di fare la Limonea. 277
Modos di fare la Melangolata ivie
Melangoli y € limoni. . 288
Melangoli fettari in anelli s ivig
Melangoli in Taglma.'mh 289
Melangoli in pexzettia ivig
Mela intiere. 201
Maroai al fecco 293
Marmellata di Cotogni « 295
Mandorle . 206
Mora Angelica. 297
More. ivi.
Mofeatello fenza pelle 307
Mela ragliate in quarti, 308
Modo di fare ogn: forsa di Mirzapane . 217
Marzapane liguido. 321
Marzapane a foggia di Bifeotting. jvi.
Modo di fave It Confetti bianchi . 212
Melangolo perlato. 315
Marzapane riccio, 321
Marzapane foffiatos 322
Marzapane Reale . 218
Marzapane Reale tondo . ivi.
Marzapane agghiacciato . 319
Marzapanne de¢ Bericuocoli, 320

Mandorle lifcie .

. 314
Mazzap.me ai Cerafe y Melay Prugne ; ¢ Perfie

che. 20
Marzapane di Melangolo, e Limone. 1vi,
Melangoli cand/ti, .. . . 212
Modo di condive ognf fovte di Fioy, ivi,
Modo dj fare diverfe Pratine , 282

Moda
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Mods di fare diverfe Conferve . 284
Modo per imbianchive Frutti y ¢ Fioyi . 287
Modo di fare Pafle di Frueiy e Fiori, 308
Modo di fare il Zucchero torte, 286
Mods di fare il Caramello, ivi.
Modo di fare pennerti . ivi.
Mofeardini , 323
Mofcardini verdi . 329
Mofcardini voffi « i,
N

Oci bianche. ze0
Noci wverdi . 301

Noci bianche in altro mode . 304

p
Raline di Mandorle . ‘ 282
Praline di Limone . ivit
Praline di Viole. 283
Praline di Rofe, ¢ Gineflra. ivi.,
Persiméiambire Finocchi y Cerafey ed Uva fpina,
287,

Piflacchi al fecco 292
Prugna Imperiale . 20%
Prugna Imperiale fenza pelle ivie
Perdigione bianco. 209
Progna Perdigione fenza pelle . ivi,
Perdigione roffo . ivi,
Prugne da Mafehio . ivi,
Pera di Roffoletto, 300
Pera Mofcazelle . ivi,
Perfiche 301
Perficke Alberae, o Noci Perficke, ivi.
Perfiche di Corbeil . 212
Peyfiche di Corbeil in altro modo o 206
Prugna Imperiale . ivi.
Prugna Imperiale fenza pelle . ivi,
Prugna di Lileverr , e di Perdigione « ivi.
Pera Biancherte . ivi,
Pera ragliare in quarti . 307

Pas
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Pafta di Mela, 300
Pafla di Bericuocoli . 308
Pafla di Cerafe . . i,
Pafla ‘di/wom angelica o eduva fpina rofla, ivi.
Pafla idi perfiche. ivi.
Pafla di Moefcarello . 310
Pafla & Agrefla . ivj.
Pafla di Corogni, ivi.

Pafla di Cerafe, mora angelicay ed wva bianca,
ivi,

DPafla di Bericuocoli contrafarta. ivi.
Pafla di Prugne. 21t
Pafia di Viole . ivi.
Pafta di Genova. fwi,
Piflacchi lifci . 31%
Pifell; inzuccheratiy ovvero Anice di Verdun .

ivi,
Pafiz di Gelfomina o 322
Pafla foffrata . ’ vi.
Pafla di Limone . 323

R
Afpatuya di Limone o 284
Rofe al fecco s 388
S

SOréetto @ ufanza d Aleflandria ; 276
Sivoppi rinfrefcativi . 278
Sivoppi di Viole . ivi.
Sivroppo di Cerafe, 279
Sivoppo di Bericuocoli . 280
Sivoppo & Agrefla. jvi.
Siroppo di Coragne . ivi.
Siroppo di More . 281
Sivoppo di Mela . ivi.
Siroppo di Granata; ivi.
Kiroppo di Limone . ivie



SECONDA" 2

T
Orta di Marzapane, 3t9
Torta marmelata di Bericuocoli 320
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TAVOLA TERZA:
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FRANCESE
PRATICO
'Col modo di fare ogni forte di Potacchi.
CAPITOLO PRIMO.

Potacchio da Cittadino,

AVATE la carnenell’ acqua ties
pida, o mettete primala Vac-
cina nella pignata, e quando
farh flata fchiumata, met-
tetevi del fale con quattro,
o cinque garofani, e quane
do avri bollito un’ora , o
due in circa, aggiungetevi
del Caftrato, Vitello, ed un Pollame, fe vo-
lete; vi fi puo aggiungere un pezzetto di Ven-
trefca , maffime I’ Inverno, fe occorrefle em-
pire la pignata fcemata, {i faccia fubito dopo
e non pil tardi con acqua calda; un’ora, o
mezza avanti di mineftrare vi metterete dell®
erbe con un poco dicitrioli, oradiche, fecon-
do la Stagione, e con grana d’agrefta, La
Zucchetta , o Coccuzza & anche buona in ve-
ce di erbe, ed avendo minifirato il Potacchio
fopra delli croftini, e fette di panne abbruc-
ciato, fatelo bene ftuffare fopra délla bragia,
‘mettendovi del brodo, fecondo, che va ca-
lando. Si pud aggiungere due, o tre torli d”
uova shattuti con mezzo bicchiero di fucco di
agrefta, ovvero un poco d’aceto, con fargli
prima un poco biancheggiare fopra del fuoco.

Po-
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Potacchio facilein tre modi .

Ettete un Piccioncino, ovvero un pezzo
. di Vitella, o un Pollaftro nella pigna-
ta, e fatelo ‘cuocere, aggiungendovi uno o due
garofani con un pezzo di butirre,ed erbe quan-
do fari tempo,

Alsro Potacchic facile con Carne di Porcos

' Ettete nella pignata un pezzo di vene

/1 trefca, o d’altra carne falata, aggiune
getevi un Pollaftro, fategli cuocere infiteme ,
e quando la Carne fari quafi cotta, mettetevi
un poco di petrofello, e poi £i finifca di cuo-
cere .

MAltro Potacchio Facile .

T Ettete della carne nella pignata, v. g

un quarto d’ Occa falata da tre o quat-
tro giorni, quando la carne ¢ mezzo cotta ,
aggiungetevi rape rafchiate, elavate in acqua
tiepida con alcuni garofani, ed un pezzetto di
ventrefca, ed effendo cotto ogni cofa , aggiun-
getevi grana d’ agrefta un quarto ¢’ ora prima
di .menefirare, e non prima, acciocche I’ agre-
fa non perda la forza,

Potacchio di Cavoli.

Ate cuocere 2 mezzo un pezzo di Vaccl-

na, ed un pezzo di ventrefca, poi apgiun-
getevi cavoli crefpi, ‘e altri ‘groflamente ta-
gliati, e ben lavati, aggiungetevi midolla di
Vaccina, ovvero graffo buono -, alcuni gara-
fani, o un poco di pepe, uha foglia d’ alloro
fecco, e del fale fe occotrefle : potete aggiune
gervi catne mezzo arrofta, ovveropid cotta, v.
g il colle ®un Gallinaccio , una Pernice, ovvero

un
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un quarto @’ Occa, o di qualche altro Polla-
me falato da due, otre giorni, fate perfetta-
mente cuocere ogni cofa, di poi cavate la
carne, e prima di mineftrare fi pdffond ame
maccare i cavoli con una cucchiara,

Altri Potacchi di Cavoli.

PIgliate , v. 8. ungrumulo di cavolo con dele
1" Je cipolle, e fatele un poco bollire nell?
acqua: di poi fminuzzatele bene, facendole
tuoere dopo nell’ acqua con del lardo , midolla,
o graflo, con mettervi{peziarie, fale, ed una
foglia d’alloro fecco, ovvero un poco di fa

voreggia fecca . S
Loracchio di Rifo,

I)Igh'ate , V. gr, quattr’oncie di rifo, e fate=
lo cuocere con del buon brodo di carne fenz*
erbe , aggiungendovi ful fine un poco di fale,
ed un poco di zaffrano , ovvero alcuni torli
& ova sbhattuti con ue poco di brodo per far
giallo il rifo , fmovete vn poco ogni cofa in-
fieme nellapignata, e poi miniftrate: vifi pud
mettere un Pollame, che i coprird col rifo
medemo: alceni fanno quel potacchio giallo
con aggiungervi un poco di zaffrano ftempera-
to con brode , ma epli fard pit falutifere fen-
2a zaffrano.
Potacchie alla Francefe, detto Bijca.
“Ertete nella pignata una zampa , o coda
¢i Bue, ovvero lombolo, o qualche bra-
giuola fpezzata, ed un’ora dopo aggiungete-
vi del Caftrato, Vitelle, ed un Pollame, per
fare il brodo migliore con del fale, ed uno
o due garofani, ovvero una cipolla trapuntata
di garofani, e quando il brodo fard faito, bi-
fogna farvi. cuocere Piccioncini dentro una
pignatta da parte, i quali effendo cotri, bi-
fogna colare il brodo dentro una ftamigna ,
o panno f{enza fpremereBla carne mettendovi
’ ' als
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alcune cucchierate di brodo dentro un bacile,
o piatto guernito di croflini, ovvero pane ah-
brucciato, fategli’ ben ftuffare fu la bragiacol
piatto ben coperto, guardando di quando in
quando, e rimettetevi del brodo ‘di Piccione
quando ‘accorrerd e cid facendo a poco o poe
€0, acciocché il potacchio non venga annega-
to, mettendovene Troppo per volta, quando
il pane farh gonfio, ¢ preflo fe refta attaccato
nel fondo del piatto, bifognerh mettervi del
medefimo brodo di Vitella, 0 brodo di funghi
rr;‘q'fcdlato infieme, ‘e di poi fornite il Potace
¢hio .

Per fare il Potacchio alla Francefe, detto
Bifca, vi fi mette primieramente Colombotti,
o altri Uccelli aleflati .in una pignatta, o fe-
paratamente impalticciara, Effendo 1i Piccio-
ni Refi ful pane, raggiungetevi fopra di efli
glandule di Porco animella di Vitella , crbs
fte, o altre bagatelle , che potrete avere fram.
mifchiandovi ‘funghi, ‘in mancanza d altro vi
fi mertono-pedoni di -carcioffoli, con T’ avanzo
del condimento della Pafticciata, ’

Quando detta Bifca -¢ :guernita , bifogna
mantenerla calda fopra ceneri calde fin tanto
che -accorreri fervire in-tavola, avvertendo ,
che il brodo mnon ‘fi ~confumi-, rimettendone
quando fard neceffario, ,

Effendo all’ ordine .per fervire, fi fpargera
fopra una Bifca di fei Piccioni, un.bicchiero,
e mezzo di-fucco di-carne arroflita, e fi pud
nell’ ifteffo tempo fpargervi un pugno di piftac-
chi, e di poi-il fucco @’ un limone Hopra tutta
la Bifca, -con guernire anche I’orlo del piat-
to di fette -di.limone, e poi fervirla.all’ ora,

Potacchio -con pifelli-verdi .
MEttete un pezzo di Vaccina nella pigna.
1a con un pezzo di.Vitella, poi due Po-
faftri con del fale a difcrezione, e quando la

<arne & ‘mezza cotta , ciot due ore,innanzi «i
met-
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mettere in tavola, aggiungetevi un quartuccio
di pifelli verdx, ed un quarto d’ora dopo,
ovvero in circa, mettevi due o tre lattuche
capuccie tagliate in quarti con dell’ acetofa ,
portolaca, una cipolla, € della favoreggia.

Potacchio .con Pifelli fecchi .

Igliate, v, gr. un -quartuccio di pifelli fec~
chi, mettetegli per tutta la notte a mola
le, poi fategli cuocere, aggiungendovi acqua
-calda, fe vimettete un pugno di fagivoli cuo-
ceranno pm preflo, e quando faranno flati al
fuoco un’ora, aggiungetevi un pezzo di Sala-
me, o un qudrto 4’ Occa falata, ovvero del
Salciotto fumato, o vgramente una zampa di
Vaccina, fenza levar la midolla, fategli bol-
lire ﬁn tanfo che I’ acqua fia quafi <confumata,
ed un’ora-o due .avanti di ‘mineftrare , empi-
te la pignata-con del buon brodo 4 altra car-
ne, e nell’ifteflo “tempo taglierete a pezzetti
quatts’ oncie -o due di lardo fenza la fuperficie ,
mettendolo a fquagliare -dentro un padellino ,
levandone la fommata, di poifrigerete nej det-
to lardo fquagliato della cipolla fminuzzata ,
€ poi mettetelo ne’ detti pifelli, aggiungendovi
nell’ ifteffo tempo una foglia di lauroe fecco ,
-con un fafcetto di-falvia, e finite di far cuo-
cere il tutto infieme , ¢ "poi fi mineftreranno
fopra ‘delle zuppe. -
Alcune volte bafta folo far cuocere i pifelli,
nell’ acqua calda, -aggiungendovi un poco d”
etbette’, Si fa :anche alleflare ‘del ‘falame , o
altra carne, e quando' quafi cotta fi mette co’
pifelli; -quando fono quafi -cotti, e fchiacciati
vi: {aggxunge » quando & di bifogno, deibrodo,
che ha fervito a cuocere il Salame “Si abol-
lire infieme ‘fin tanto che fia ben cotta ogni
cofa: fi poano colare i pifelli per un meflole-
ne innanzi aggiungervi la <carne, e mineftrare
quel Potacchio fopra fettolipe di pane
B 2 Po-.
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Potracchio colla Cipolla .

MEtrete della buona carne nella pignatta,
v. g. Vaccina, Vitella, con Cappone ,
in quel mentre che comincia a cuocere bifse
gna pigliare venti, o trenta cipolle bianche,
e cavata la prima pelle, e fatele bollire nell’
acqua fin tanto che fiano un paco cotte,. e
dopo @ averle cavate a fecco mettetegli nella
pignata cen 1a carne tre ore avanti di mine-
firare, mettendovi nel medemo tempo un po-
co di timo, ¢ di maggiorana, garefani ; con
del petrofello,
Potacchio con Carote,

Ettete nella pignata una zampa, o coda
M di Vaccina , ovvero altra carne, e quan-
do averete levata la fchiuma apgiungeteviuna
o due brancate di pifetli fecchi, levandone la
fcorza di mano in mano che fi vi fcuopren-
do, e dueo tre ore innanzi di mineftrare met-
terete nella pignatta del falea difcrezione , due
brancate di carote con altrettanto di rape, ¢
due o tre porri, Un poco di timo, e maggio-
rana; in vece di rape, € porri bafta pigliare
una cipolla, un’poco di fcalogna, un pizzico
di favoreggia, e mettergli nella pignatta un’
ora avanti di mineftrare, aggiungendovi dell’
erbe dolci, v. gr. acetofa , cerfoglio, o cico-
rea, nella Ragione _de’ Pifelli verdi fe ne pud
mettere un quartuccio in vece delli fecchi ,
_mettendali un poco pilt prefo neila pignata,

Potacchio da Croco.
N mEttete in am piatto una pofata @ erbe
‘ dolci; poi tna pofata di fette di pane,
e continuate a riempire il piatio in tal guifa,
di poi aggiungetevj del brodo graffo , e fate-
lo.cuocere.

Po-
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Potacchio alla fantaflica . .

Apgliate dellacarne inpezzi, e fatela allef

fare nel latte, ovvero nell’acqua, vinoy
e latte, aggiungetevi del fale, del zaffrano ,
del zucchero, e delle fpezie, ¢ finite di far
cuocere il Potacchio,

Potacchio verde .,

Pl’gliate torli &’ ova dure, fegati di pollame;,
che fiano cotti, e delle caftagne, tritate
tutto queflo in un mortajo con del petrofello;
ovvero acetofa, ovvero bieta, aggiungetevi
del brodo, ovvero dell’ acqua, delfale, della
cannella in polvere, ed altre fpezierie, poi
fatela baftantemente cuocere, e fatene un Po-
tacchio., :
Potacchio giallo,

Ritate torli d’ ova, fegati, e caftagne; ag-
" giungetevi del brodo, e del fale, della
cannella, ed altre fpeziarie con del zaffrano,

Potacchio al Formaggio .

PIgliate brodo lungo quafi freddo, rompete-
vi ova frefche, gratatevi del cafcio Par-
migiano, sbattete ogni cofa infieme, ¢ fategli
bollire in una pignattina, aggiungendovi un
poco di cannella fpolverizzata con del zuccaro,
bifogna fempre rimovere quel Potacchio, fin-
ché fia cotto, poi mineftrarlo fopra croftini 5
ovvero zuppa di pane.

Zuppa alla Domenicana,

PIgliate, v. gr. bianco di Cappone, ovvero
A d’un altro Pollame, o 4’ altra cagne arro-
fta, levate I’offa, eli nervife ve ne fono, bi-
fogna fminuzzar bene la carne, con quafi al-
trettanto di graffo, o di midolla di Vaccina,
vi fi pud mettere un poco di lardo graflo fenza
1a fuperficie, conditeil ;i;ccatiglio con del falke,

3 ed
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ed alcuni garofani ammaccati, fi puoé adope-
rare del bianco di Gallinaccio, ovvero della
carpe d’un Salficciotto per fare quella zuppa.
Quando il Piccatiglio & apparecchiato, bifo-
gna mettere in un piatto una pofata di fette
grandi di pane feccate al fuoco, poi una po-
fata di fette fottili di formaggio, poi aggiune
getevi del detto Piccatiglio groflo come un
ducatone , o umr poco: pilt.

Quelle tre pofate effendo fatte-, né farete

anche tre altre nell’ ifteflo modo, mettendo
nell’ ultima pofata un poco pitt di Piccatiglio,
che alla prima volta, fpargete fopra quell®
ultima pofata di Piccatiglio un poco pin di
petrofello tagliato groffamente.,
- Effendo quella zuppa in tal guifa apparece
chiata, bifogna aggiungervi del buon.brodo ;
dove non vi fiano erbe, e gquando non vi &
brodo fi pud adoperare dell’acqua: Cuoprite
il Potacchio, e fatelo bollire un -quarto d
ora, o in circa, rimettendovi del brodo, fin-
ché ve ne fark di bifogno. Avvertite, che it
pane non s’ attacchi al fondo del piatto.

Quando quella zuppa ha bollito, e fi é fuf-
ficientemente gonfiata, bifogna affaggiarne , e
quando fi trova ben candita, fi leverd il piat-
to dal fuoco, e riempire I’ orlo di effo con
del petrofello tritto . Innanzi di levare quella
zuppa dal fuoco, vi fi pud aggiungere del fuc-
co &’ un cofciotto di Caftrato, ovvero d’altra
carne arrofta, ovvero una falfa hianca fatta
con torli d’ ova ftemperati con dell’ agrefla ,
ovvero qualche altro liquore agro. Vi fi met-
te qualchewolta del zuccaro, del vino, ed un
poco di cannella, e fi fa benbollire ogni cofa
infieme., .

Anatre colle Rape .

Tgliate un Anatra mezzo rofta, lardata o

non lardata, mettetela in una pignata di

terra con del buon brodo fenz’erbe, fatela
cuo-
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cuocere adagio, mettete anche feparatamente
dentro dell’ acqua bollente delle rape ben raf-
chiate, e fatele cuocere a mezzo, poi aven-
dole cavate dalla pignata infarinatele bene, a
fatele friggere nel butiro roffo ben caldo, poi
avendale fate fgacciolare, mettetele con 1*>Ana-
tra, e lafciatela cuocere infieme, Potete ag-
giungere” funghi cotti, e quando fary cotta o-
gni cofa, mettete nel piatto delle fette di pa-
ne abbruciato, e dopo d’averle inaffiate con
un poco di aceto, mettetevi fopra il potacchio,
¢ fatelo fluffare. Vi fi pud aggiungere fucca
di carne, e rafchiare del pane per di fopra.

Potacchio alla Regina,

Plgliate un Cappone arrofto caldo, peftate
la carne, e le offa dentro un mortajo, poi
cavatene il fucco con il torchio: peftate an-
che feparatamente un’oncia o due di mandole
pelate, cavatene il latte con un poco di bro-
do, o acqua rofa, e mefchiatelo con il fucco
di Cappone, e fpargete quefto fopra fette di
pane abbrucciate, e poi ftuflatelo coiidel buon
brodo, fornitelo d>:una mezza dozzina o "
avvantaggio di Piccionciniy ovverod’ una Pery
nice , che fia flata avanti mezzo arrofta, e
poi finite di farlo cnocere nella pignata: fate
anche ftuffare ogni cofa per qualche tempo .
Si pud adornare con delle animelle, v.gr.late
tuche di Vitella, fucco di Caftrato, ec,
Potacchia ¢on Cicorea,

Ettete nella pignata della buona carne ,

. v, gr. Vaccina, Vitella, Caftrato, ed
un Pollame, e quando la carne non & pilt ,
che mezzo cotta, cioé un’ora e mezza o due
prima di mineflrare, fi mette nella pignata
dell’ indivia in quantiti , quattra oncie di cap-
pe groffe un poco ammaccate fenza lavarle ,

due oncie di pafferina lavata, cipolle trapun-
B 4 tate
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tate di quattro o cinque garofani, ed un maze
zetto di tre o quattro ramicelli di timo, e
maggiorana , ed un poco. di mentuccia, ovve-
ro balamo per fatlo finiffimo, e bifogna che
il detto mazzetto fia ben legato, che fi pofla
cavare intiere quando fi minefirerd.; fi ponng/
anche aggiungere alcuni funghi per agguazzare
jl fapore, con una cucchiarata d’ aceto per dar
un poco di vena al Petacchio, il quale fard.
anche pitt fquifito, fe vi fi agpiunge del zuc-
care quanto ¢ una nace, O Un 0Y0,. il che bi.
fogna fare quando fi mettono gli altri condi-
menti, Quelli, cheamano affai ildolce, pon-
no empire la panza d’ un Pollame con della.
pafferina, ovvero altr’ uva fecca,, o prugne ,
aggiungendovi un poco di zuccaro, o di can-
nella, e poi cucire la panza del Pollame..

Potacchio di due- crofiini di pane in:
foglia di Pafliccio.,

Pfg!iate un pane tenero, -ovvero un pane di
tre o quattro bolognini,.o di qualfivoglia.
grandezza vi parerd, tritolatelo fotto fopra ,,
poi bifogna incavarlo, e levar la mollica fen-
za fconciare ’orla, accid rapprefenti la fore
ma d™un pafticcio.

Quando- il pane & apparecchiate- in- tal gui-
«fa-, bifogna metterlo dentro una tortiera , ov~
vero dentro una fcodella, e fornirlo primira~
mente di carne di Pollame cotta, avvero d*
altra earne fminuzzata, groffo quanto un dito y
con altrettanto graflo, o midolla di Vaccina
con dzi fale da per totto. Mattete fopra quel
piccatiglio animelle di Vitella, o altre, alcu-
ni Piccioncini cotti alla compofta,. ed. appia~
niti fu la panza, aggivngetevi anche un poco.
di piccatiglio , con de’pezzetti di pedoni di
carcioffoli un poco bolliti, ovverode’ fparagi,
o _delle caftagne cotte, o veramente cardi di
careioffoli per fornire quel pafticcio. _

Quanda non vi ¢ fe non del piccatiglio-{, ‘bie,

Qu
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fogna mettervene baftantemente , e framifchiar-
vi alcuni mezzi torli d’ ova dure, delle cafta-
gne, ovvero maroni, poi con I’ifteffo piccati-
glio fate alcuni Salficciotti, fpremendolo per
tal effetto con la mano, per formarne delle
‘pallotte , effendo guernito quel Pafticcio, ag-
giungetevi del brodo di carne quanto ve ng
fard di bifogno, e poi lo cuoprirete coa la
crofta del pane, e metterete anche un piatto
per di fopra, poi lo farete bollire adagio, ed
avvertite di quando in quando fe il brodo man-
ca, a fin di rimetterne dell’ altro, e ful- fine
fi puod aggiungere fucco di Carne, ovvero una
falfa bianca, come alla zuppa Domenicana.

Bifca .

MEttete nella pignata un zampetto, ovvero
coda di Vaccina, o yeramente del lom~
holo, o pure qualche bragiuola groffa ragliata
a pezzi, ed un’ ora dopo aggiungetevi del Ca-
ftrato , del Vitellé, ed un Pollame per fare
il brodo migliore, del fale con uno o due ga-
rofam » Ovvero una cipolia trapuntata di garo-
fari, e quando il brodo fara fatto, bifogna
adoperarlo per far cuocere de’ Piccioncini in
una pignatta feparata, i quali effendo cotti ,
hifogna colare il brodo in un meflolone fenza
fpremere la carne, e mettete alcune cucchia-
rate di brodo in un bacile, ovvero in un piat-
to fornito di croflini , ovvero fette di pane
abbruftolite , fatele ftuffare fopra della bragia,
ed avendo coperto il piatio, dipoi guardatevi
dentro di quando in quando, e rimettete del
brodo di Picccioni quando occorrerd , facendolo
a poco a poco, acciecche il Potacchio non fi
anneghi quando fe ne metteffe treppo per vol-
ta; e quando_il pane fard gonfiato, e prefo,
fe relta attaccato nel fondo del piatto vi firie
mettera del.medemo brodo, ovvero del brodo
di Vitelta, o del brodo di funghi mifchiate
Jnfieme , ¢ poi bifogna ghernjre il Pottacchio.
) B s Per
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Per fare la Bifca, mettetevi primieramente
de’ Piccioncini , ovvera altri Uccelli alleffati
nella pignata, o pure feparatamente in com-
pofta, effendo li Piccioncini mefli fopra il pa-
ne, aggiungetevi per di fopra delle glal}{iule s
ovvero latticino di Vitella, delle crofte, o
veramente altre animelle che petrete avere ,
frammifchiandovi de’ funghi, in mancanza &*
altro vi fi mettono pedoni di carcioffoli coll?
avanzo della compofta .

Quando & guernita la Bifca, bifogna man-
tenerla calda fopra delle ceneri calde fin tan=
to che occorrerd fervire, avvertenda che non
fi confumi il brodo, rimettendone quanta ne
occorrerd . )

Eflenda pronto per fervire fi metterd fopra
una bifca un bicchiere o due di fucco di car-
ne arrofia. Vi fi pud fpargere nell’ifteflo tem-
po una brancata di piftacchi, e poi il fucco ¢*
un limone fopra tutta la bifca, ed anche for-
nire 1’ orlo del bacile con confetti di limone,,
e fubita fervire. ’

Broda Chiaro.

Igliate una groffa cipolla bianca , fatevi

alcuni tagli, ne” quali vi metterete due
o tre garofani conun poco d’erbe fine, v, gr.
timo, e maggiorana , con un tantino di bafi
licd , ovvero mentuccia fecca, ovvero una fos
glia di maftico , legateli con un filo, e mets
tete il mazzetto nella pignata un®ora avanti
di minefirare. E quando mineftrarete bifogna
levare la cipolla, e 1’erbe accid non fi poffa
fapere con che cofa & ftato condito .

Panata .

PIgliate, v. gr. groffo quanto un pugno del-
la crofta, o mollica di pane bianca , che
fia ben fecca, f{polverizzatela groflamente, e
mettetela in una fcodella, aggiungetevi del
brodo della pignata, che fia ben fatto fenz'
er-
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erbe, e fenza graflo, coprite la detta fcodel-
la, e fatela bollire adagio ful fuoco, fin tan-
‘to che la panata diventi baftevolmente chia-
ra, ed all’ora vi potete aggiungere dell® agre-
fta, o fueco di melangolo, vi potete anche
mettere del fucco d’ un cofciotto di Caftra-
to, e del fale, e fe n* occorre menate la pa-
nata, ritiratela fubito dal fuoco; rafchiatevi
della noce mofcata, fe ve ne volete; alcuni
vi aggiungono il roffo d’un uovo ftemperato
con dell’ agrefla, o fucco di limone.

Panata collz Carne,

SMinuzzate del bianco di Cappone, o d’al-
tro Pollame alleflo, arrofto, groflo come
un ovo, o due, bifogna levare 1’offa, i ner-
vi, la pelle, edi lardoni fe ve ne fono, met-
tete quel piccatiglio in una fcodella con del
pane bianco fpezzato la groffezza d’un ovo ,
o in circa , coprite la fcodella , e mettetela
fopra un fuoco mezzano durante qualche tem-
po, mettevi del fale, fe occorrera, quando
la panata far} baRtantemente fpefla , vi pote-
te aggiungere un poco di fucco d agrefta, o
di melangolo, o di carne. .

Bianco mangiare per fervire di detto Pafo. .

PEﬁate ben bene in un mortajo di marmo
quattr’ oncie di mandole dolci , pelatele ,
ed inaffiatele a poco a poco con un poco d*
acqua rofa, o d’ acqua comune, e quando fa-
ranno pafte, agpiungetevi una foglietta o un
-poco pitt di brodo lungo fatto con del Polla-
me, Vaccina, e Vitella fenz’ erbe, ma folo
due o tre garofani, un poco di cannella con
del fale” a difcrezione; quando non vi fono
mandole per farne del latte, fi pud adopera-
re alcune cucchiarate di buon latte di Vace
ca , o Capra ; il brodo ha da effer magro ,

e caldo . E quando ¢ mifchiato con delie man-
E 6 do-
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dole , bifogna metterle dentro unmefiolone, ®
pannolino groffo, aggiungendovi due oncie o
in circa di polpa di Cappone, ovvero d’aun
altro Pollame arroftc, o aleffo, che fia bea
pefta dentro un mortajocondiligenza dopo a-
verne avanti levatola pelle, i nervi, e leof-
fa . In vece di Pollame fi pud. adoperare di
Vitella, ovvero qualche altra carne pid.infee
riore , ma il bianco mangiare fard men delica=
to. Vi fi pud-aggiungere della mollica di pa~
ne bianco groflo quanto. unovo perfar ilbians
co mangiare piti condenfato, ma fe lo volete
gentile , delicato, bifogna farfenza. Ve ne fo~
o, I quali non colano la polpa. del Rollame
per il meflolone, balando {olo il peftarlo be-
re, ¢ flemperarlo nel brodo di mandale dol-
ci, ma quando-la carne & trita, fi mette con
le mandsle, ed il brodo. dentro il meftolone ,
il quale bifogna ben torchiare per averne il fuce
co » bifogna anche rimofinare, e rinfregare l2
{fommata con un poco.di brodo, torchiandole
di nuovo- per cavarne ibreflo del fucco.

Bifegna verfare detto latte dentro un pa-
delline, ovvero fcudsila d argento, aggiun-
gendovi il fucco d uno @ due limoni con
quattr” oncie di zucchero, o piuttofto manco ,
e tener i bianco mangiare fopra carbonihen
accefi , rimenandolo fubito durante qualche
tempo, accid fi condenfi, lafciandolo ripofa-
re alquanto, pei di nuovo- rimofinarlo alcune
voite con un cucchiaro, mettendone un. pod
co @ rafireddare fopra di untondo, e guando
fi affoderdy come della gelata gquando fi raf.
fredda , fard fegno che & cotto, ed all’ora
‘bifogra levatlo dal fuoco. -

Airro bianco mangiare da pighiare ta
mattina in vece di brodo,

Yy Teliate waa buona fcudella di buon brodo
& di carne fenza itgraffo, il quale fia fenz’
=+b, ¢ moderatamecazz falato, il fapore fard,

pili
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pitt rilevato fe vi fi fa bollire del vino hiam-
co , come quando fi fa la gelatina, e fatelo
bollire adagio lo fpazio di un’ ora oin circa,
e menatelo fpeflo conuna cucchiara, accioc-
ché nen fi abbruecj; e quando il brodo far}
calato la meth, o in circa, aggiungetevi il
latte di quattr’ oncie di mandole dolci pelatey
e ben trite dentro un mortajocon due, otre
cucchierate d*acqua rofa, o &’ acqua comune
fredda, ovvero del latte, o veramente del
brodo., che vi fi metterda poco a poco quan-
do fi vanno peftando ; lafciate anche ful fuoco
il bianco mangiare un’ orain circa, o pure fin
tanto che fia moderatamente condenfato, rimo-
finandolo di quando in quando. con una cuc-
chiara , potete colarlocon un pannoline, ov-
vero un meftolone , fpremendolo bene, mettens
do la detta colatura dentro-un padellino, oden-
tro unafcudella & argeato, aggiungendovi pilt
o manco di quattr’ oncie;di zuccharo rotto per
pezzi, con un tantino di cannella: vi i pud
anche mettere del mufchio , o dell ambra ,
un poce & acqua di melangeli, o del fucco
di limone, o di melangolo, e far bollire o=
gni cofa infieme un bello, o due.. -

Gelatina di Carne..

PaE’r’farex una gelatina  intiera pigliateus
Cappone., ovvero uUna Gallina., che abbia,
affal polpa pronta da mettere nella pignata ,
pigliate ancora un garretto di Vitella, o pilt
prefto due libre , o due libve e mezza 4 un
socchio , o d’ una fpalla di Vitella, per fare
la gelatina piltliquida : fi pud anche aggiun-
gere un pezzo di Caftrato, v. g. una libradi-
colio, o di fcannatura, ovvero di qualche al-
tro luogo, che fia magro. ; quando non vi &
Vitella, § piglia del Caftrato..

Notate, che {i pud fare della gelatina con
ogni_forte di carne, e la pilt frefca & la mi-
gliore . Levate il grafo della carne, e l?v;p

tiia
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tela nell’ acqua frefca, levate il fangue, fe ve
n’ ¢, con quanto vi &dentro la panza del Pol-
lame, con il polmone, ed il fegato, € poi fi
metterd la carne dentro dell’acqua quafi bol-
lente , nella quale vi fia del fale il pefo di
mezza doppia, od’una doppia, equando vi fa-
ra ftatoalquanto amolle, accié pigli il fapore
del.fale, {i pud anche far bollire un tantino,
di poibifogna cavarlafuori dell’ acqua, e met-
terla dentro una gran pignata nuova flagnata ;
e ben polita con fei o fette boccali 4’ acqua ,
ed allora mettete la pignata al fuoco.

Se la carne non & ftata fcaldata con acqua
falata, bifogera mettere nella pignata pefante
mezza doppia, ovvero la meth manco di fllf/{
fchiumando bene il brodo, anzi alcune voife
non fi fala niente del tutto 1a gelatina. -

Quando fi defidera fare, gelatina forte , bi-
fogna aggiungervi un zampetto di Vitella con
la carne , ovvero il manica d’ una fpalla di
Vitella, o di Caftrato , ovvero due oncie di
corno di Cervo rafchiata , e meffa alla larga
dentro un panno lino . Mettete attorno della
pignata un carbone accefo , fchiumatela dili-
gentemente , cuopritela poi, non pilt preflo’,
lafciate cuocere la carne fin tanto che fifciol-
gano facilmente le ofla, e fe occorrefle empire
la pignata, mettetevi dell’ acqua calda un po-
co dopo , che ha fchiumato, e non afpettate
pit tardi. ‘

Quando il brodo fard confumato la meth ;
reftandovi folo tre boccali, o in circa, fatene
raffreddare dentro un cucchiaro cupo , e fe
refta denfo come Siroppo, ovvero fi rapiglia
dentro una cucchiara, fara tempo di mettere
nella pignata una foplietta, avvéro folo mez-
za di vino bianco, o di fucco-diagrefta, ov-
vero egualmente lametd del’uno, e I’ altro,
e poifi fard bollireancora la pignatta unquar-
to d’ ora, o in circa, e fatto quefto bifogne-

v mettere del-brodo dentro dna cucchiarz}, )
[
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{e nel raffreddarfi egli fi affoda come una ge-
latina, egli fard tempo di colarlo con una
falvietta bianca fenza fpremere la carne, poi
fi lafcierd mezzo raffredare , ovvero finché il
graffo fi fcorga per di fopra a foggia d* un
pelle , all’ora converri colarlo anche un® alt
volta con una falvietta pulita per levare pere’
fettamente il graffo, Quando vi € fretta di
far detta gelatina, i pud colare il brodo den-
:1“’ una falvietta bagnata quanda & ancora cal«
o. , . .

Effendo ben levato il graflo del brodo, bifa-
gna rimetterlo nella pignata ben pulita , poi
battere in un piatto I’ albume, ela cocchia di
di fei ova frefche, e quando faranno ridotti
in fchinma, verfateli dentro la gelatina quan-
do comincia a bollire , poi aggiungetevi del
zuccaro {pezzato minuramente , baftando quat-
tr* oncie per una foglietta di brodo , ma fe
ne pud metter manco fe non vi entra vino
nella gelatina , perché ella & dolce fenza ,
mettete anche nella pignatta il pefo d” una
mezza dramma di buona cannella, pilt o man-
co fecondo il guflo dell” Inferme , aggiungen-
dovi il fucco @’ un limone , evvero un poco
di fucco d’ agrefta , ovvero alcune goccie o’
aceto . )

Quando tutte quelle cofe fono infieme bi«
fogna mefcolarle , e menarle fin tanto , che
le chiare d’ ova fiano cotte, bifognerd mette-
re un poco di hrodo dentre un ctcchiara, e
s’ egli pare liguido con della fece, o porcaria
dentro, bifogna ritirare la pignata dal fuoco,
e colarle caldo con una falvieta bianca , ov-
vere per un moftolone di feltro, o d”altro
panno bianco, e ben pulita . Se il principio
delta colatura pare torbida , colatelo di nuao-
vo vicino al fuoco con la pignatafopra la ce-
nere calda, acciocchd’la gelatina pafi pii fa-
cilmente per la falvieta, ovvero per il meflo-
lone, e rimuovere la detta gelatina, dentro

' h pigoa-
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pignate , ovverofcudelle di majolica , ovyero
altre fcudelle, poi mettetelo al frefco, accid
detta gelating firappigli piti facilmente . Quans
do occorre aggiungere altre cofe dentro una ge-
latina, v. g, del fucco di limone, mettetelo
nell’ ifteffo tempo che vi i mette del vino ¢
ma bifogna avvertire, che la gelatina nonre-
fia bella altro che due giorni, quando vi &
del fucco di limone , o altro agrume,

Se non vi occorre una gelatina intiera, ne
potrete far una mezza , ovvero folo un quare
to di gelatina, non mettendo .fe non quella
quantitd di carne proporzionata alla gelatina,
che volete fare,

Modo di fare Gelatina di Pefce,

1) Igliate Pefce. frefco v, g. del Luccio, Trut-
ta, Raina, Tinche, o altro buon pefce,
potete mifticarne infieme varie forte.

Aprite il pefce cavando gI’ interiori , ed a-
vendo levato [a tefla, e la puntadella coda,
tagliate il refto per pezzi, lavandolo in piit
acque , in modo tale che non vi refti niente
di fangue, & cofa poco neceffaria di fcagliar
detto pefce, potete lavarlo !’ ultima volta nell’
acqua tepida, ed avendolo fatto ben fgocciola-
re pefatelo, ne piglierete v.g. due libbre , met-
tetele in una pignatta di terra ben pulita , e
ftagmata dentro, mettendo una foglieta d’ ac-
qua ad ognilibbra di Pefce, con altrettanto di
vin -bhianco,

Metrete la pignataal fuoco, fchiumatela di-
ligéntemente , poi aggiungetevi un pezzetto di
quella di Pefce , can del fale pefante la fefta
parte di una doppia, o poco o manco, fatte
fempre bollire la pignarra fin a tanto che il
brodo fia confumato baftevolmente, poi met-
terete un poco in una cucchiara, e fe fi rap-
piglia come ‘una getatina effendo raffreddato,
¢olatelo dentro una fatvictra. Spremete anche
Al pefee, poi levate it gradodal brodo ,;ig cone

ite-
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ditelo con del zucchero, canella, tre chiars
d' ova con delle cocchie ridotte in {chiuma,
mettetevi anche il fucco d’ uno o due limo-
ni, e finite di farequella gelatina come quel-
di carne .,

Gelatina di Corno di Cervo,

Ettete in una pignata, ovvero dentro
M una brocca diterra flagnata per diden-
aro cornicini ramolliti nell’ acqua, ovvero
mezza libra di corno di Cervo rafchiato, ag-
gungetevi un boccal d”acqua, la brecca ha
da effer folo mezzo piena, fat¢ bollire quelle
cofe infieme vicino al fuoco, e menatele {peflo
con un baflone, che tocchi finoal fondo, per
impedire che il corno di Cervo. non i raduni
nel fondo della pignatta; ve ne fono alcuni,.
i quali per sbrigarla pil prefto aggiungono un
pezzetto di cola di pefce, mala gelatina non
¢ cosl naturale,

Quando il brodo & affai calato, mettetevi
anche in pilt volte fino a 2.boccali d’ acqua =
Ritirate un poco la pignattaovvero brocca di
quando in quando , dal fuete, accid fi pofla
pill comodamente menare quello che & dena
tro con un baflone, e quando non avanzerd
altro che una foglietta o incirca di liquore 4
mettetevi una fogliettadi vino bianco, ovve-
ro mezza di vino, e mezza di fucco d’agre-
fta, fateli bollire infieme, menateli fempre
fin tanto che il liguore fia fminuito in circa
della quarta parte, in modo che potiate co-
nofcer , che ne avanzi i terzi d’ una fo-
glietta , e che fia fatta la gelatina . Poi co-
late con un panno lino quel brode che avan-
za, fenza {premer la torfecciuola, rifchiarans
dolo con torli d’ ova, conforme 1 altre gee
Jatine , avendovi prima aggiunto mezza libbra
di zuccharo fpezzato col pefo d’un teftone di
buena canella ammaccata, e largamente rave
volta in un panno lino; potete anche aggiuns

' I 11+
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gervi due cucchiarate , un poco di fucco di
limone , purche la perfona, che ha da mane
giare quella gelatina non patifca di toffe , fa-
te bollire ogni cofa infieme net vafo fin a tan- -
to che fiano cotte le chiare ¢’ ova, e che la
gelatina refti fifa fopra di un tondo, all’ ora
bifogna ritirare la pignatta dal fuoca , e co- -
lacla col wnefllolone di feltro dentro una feu-
dellina di Faenza, ovvero dentro tazze dives -
tro, lafciandolo congelare in un luogo frefco,

Modo di eftrarre il fucca deila Carne ,

Ate mezzo arroftire della buona carne v.g.

una Pernice, di poi fatevi de’tagli pro-
fondi con un coltello, mettendola fra dueton- -
di , ovvero fra due flecchi dilegno, fpremen=
dola per averne il fucco .

.Al{ro modo o

Ettate un pezzo di lombola di Vaccina, o

altra carne polputa, v. -g. un cofciotto di
Cafirato , fate quelle fette groffe undito, oin
circa , levatene il groffo feve n’ ¢, battete le
voftre fette di carne per attenerirle; poi met-
tetele in un piatto coperta’ foprala cenerecal-
da ; potete aggiungervi un poco di brodo del-
la pignatta, ‘

Quando quella carne avrh refo il fuo fuc-
co, {premetefa di nuovo dentro un panno li-
no, accio di cavarne pitt fucco; ladetta Car=
ne fard buona in guazzetto. ’

Rifforativo,

Igliate della buona carne, v. g. un rocchio
di cofcia di Vitella, ovvero un cofciotto
di Caftrato, fgraffatela, e fminuzzatela, ag-
giungendovi, fe volete, un poco di cannella ,
mettetela dentro un lambicco, ovvero brocca
di terra pulita, flagnata dentro e di fuori ,
coprite detto vafo con un pezzo di carta pe-
cora raddoppiata , e bagnata, ovvero con un
coper=
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coperchio di terra, il quale bifognerd incolare
alla pignata, o vafo con una fafciola di tela
fregata con della colla, ovvero amito.
Mettete detta brocca, o lambicco dentro un
caldarino,. che fia fopra di un tripiede, affo-
dandolo beme in mezzo al caldarino, e poi met-
tetevi dell”acqua, e fatela bollire, accid il
vapore penetri il vafo, e faccia fquagliare il
fucco della carne . .
Quando. conofcerete, che Ia carne avrd refo
il fuo fucco, cavatela dalla brocca, voltando
detto fucco dentro una fcedella, quando vor-
rete adoprarlo , bafterh far tiepidire quel tanto
che vi piacerd, aggiungendovi del zuccaro
fe vi gulta . :

Altro Rifforativo.

Tgliate, v. g. un mezzo Cappone, o altre

Pollame , o del Cafirato , ovvero altra
carne, lavatela, dopo.d’averne levato il graf-
{o, poi fatela bollire dentro una pignatta di
terra pulita, quanda la carne farl ben cotta,
‘cavatene il brodo, e fgraffatelo quanda fard
raffreddato : effendo fatta il brodo, bifognerd
pigliare della buona carne cruda, v. g. carne _
di Gallina, o di Cafirato, ovvero altra carne,
levandonc il graffo fe ce'n’ &, di poi peftere-
te detta carne minutamente, dandole folo una,
bollitura dentro un poco d’ acqua per confumare
Ja groffa umidita, menandola di quando in
quando con una cucchiara per impedire, che
non fi abbruci, poi la cavarete fuora a fecco;
ovvero hafterd folo di f{caldare la carre {mi~
nuzzata, verfando fopra dell>acqua abo'lente,
per levarne *umido pilt groffo, di poi avendo
buttato via quell”acqua, e fatta fgocciolare la
carne , hifognera metterla a poco a poeco den
tro un lambicco di vetro, vi fi pud aggiunge-
re un tantino di cannella, ovvero una branca-
ta &’ orzo mondo con della paflerina, ovvera
qualche conferva, o teriaca, o _qualchg egn

. A 3
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b, v.g. lattucche, cerfoglio, boragine, cars
<do fanto, della calendola, della {cabbiofa ,
della falviay dell’ agrimonia, delle rofe dop-
pie, ovvero quello che vi parerd, mettetevi
-anche brodo gid apparecchiato, poi aggiunge-
te una cappa fopra il lambicco, turate bene i
due vafi con-una fafciola di "tela, o cartd,
poi mettete il lambicco dentro un calderinoj .
facendo la diftilazione come gii I’ abbiamo pro-
pofta ., Mettete anche una caraffa a collo lun.
go; o altro vafo di vetro al collo del lambic-
co, per ricevere il-liquore che flillerd, fin a
tanto che coli quafi pili niente, -

- Se voi volete , che il reftaurativo fia pid
forte , bafta vuotare il liquor flillato fopra la
torcifeccivola , aggiungendovi fe occorreffe
qualche rimedio cordiale, cuoprite il lambic-.
€o con upa carta pecora, ovvero carta rad-
doppiata, e mettetelo fopra la cenere calda ,
ovvero al bagno marino, "lafciandolo in infu-
fione per tutta la notta, poi fcuoprirete il lam-
bicco, e gli metterete-la coppa di vetro per
‘ritirare la diftillazione nel bagno marino, ed
avendo lafciato raffreddare il liquore flillato ,
la” metterete dentro una caraffa di vetro dop-
pio, tenendola ben turata.

In vece di fare il Reftanrativo nel bagno
marino, fi pudfare fopra delle ceneri, o fo-
pra deli’arena moderatamente calda. Ma ca-
vate -molto-meno di reftaurativo, perché bifo-
tpna che ‘avvanzi una parte dell’ umidith nel
Jambicco, per impedire che non fi abbruccila
‘carne, e che il reftaurativo non fenta il fuoco,

Bragivola.

Igliate un Piccioncino , ovvero un’ altro
P uccello, fpaccandolo lungo lo lomaco: a-
vendolo aperto, fpolverizatelo per di dentro
con mollica di pane, e del fale, e del pepe
mifticati infieme, mettendolo a cuocere fopra
1a graticola, di poi fatevi.una falfa con dell’

i ace-
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aceto, vi fi pud anche aggiungere dellacipol~
la.. Si pud anche in quefto modo far cuocere
fette di carne cruda, che fiano baftevolmente
fottili, avendole prima battute , per atterder-
14, e quando fono baftevolmente cotte da una
parte, i voltano dall’ alera, e lovar dal fuo-
co avanti che fiano fecche, fi ponno piantare
alcuni garofani, conun poco di lauro prima di
farle cuocere , £i pud fervire quel-faporetto
con una falfa dolce, :
Carne fritta in piv modi .

Igliate, v. g. un petto di Vitello, metten-
P delo nella pignatta con .dell’ altra .carne ,
equanido fard cotta ritiratela a fecco, quando
farh ora 'di pranzo bifognerd dividsre detto
petto in due parti, cioé il difapra dal di fet-
10, accié la frittura penetri per tutto, di poi
rimetterete le pezze 1’una fopra I’altra, .co-
lorite il di fopra, e il di fotto, e-non il di
dentro, con rofli-d’ uova, di poi fpolverizza-
telo bene con mollica di pane, e del fale me-
{chiati infieme, di poi mettetelo nella padel-
la, dove vifia dello flrutto, ovvero buttira
caldo, veltando per di fotto la parte pil pel-
puta, rimuovendo fpeflo la padella, accio la
carne non fi abbruggi, ¢ quando vederete,
che averd prefo un color abrufcato, bifegnes
ra voltarla dell’ altra parte, e poi quando fa-
rd baftevolmente colorita, cavatela fuera con
una fchiumarola, e fattela gocciare, e poi
mettetela fopra di un tondo cuppo con del pe-
trocello per di fopra fritto nela padella, ma
avvertite , che non fia abbrucciato.

Altra Carne fritta,

Plgliate fette di carne cruday che fiano fot-
tilt, e tralardate, ovvero coftole di Ca-
firato , battetele bene , di poi fpolverizzas
tele con motlica di pane, e del fale, met-
tetele a.cunocere dentro una . padellay ere v
S ia
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§ia’ del biittiro mezzo -abbruciato, e guando fa«
rannc cotte da una parte, voltatele dall’ altra,
por levatene il graffo, che vi avanza, ag-
givngendo un poco -di fucco &’ agrefta nella
padella, ed avendole voltate due, o tre vol-
te, mettetele in un piatto, fpolverizzandole
con un poco di fale, e noce mofcata,

Carne fritta a foggia di friveelle,

Temperate una, o due brancate di farina
S con del vin bianco, o con dell’ agrefta ,
ovvero con del latte, in modo che ‘quella-pap-
pavenga-quafi come fior di latte mezzanamen-
1e fpefla, di poi bagnatevi dentro la carne da
friggere, avendola ben battuta, v. g. un petto
di Vitella, -alla quale bifogna fare alcuni ta-
gli nel mezzo, il che fi fa nelle vivande fpef-
{e , e denfe , mettete a -cuocere -dentro una pa-
della quella carne’ con dello ftrutto, o buti-
ro, ovvero oglio ben caldo, € quando fark
cotta da una parte, bifognera voltarla dall’ al-
tra, e poi cavarla fuori -quando farh cotta ,
mettendola fopra di un tondo, e fpolverizzan-
dola” con del fale, fi pud inaffiare con un po-
co di fucco d’ agrefta, -ovvero di melangolo
o limone, con .aggiungervi -ancora del petro-
{ello mediocremente fritto mella padella,

Fricaffea 4 Uccelli s o 4 altra Carne
cold intingolo bruno.

Tgliate Pollaflri , ovvero altri Uccelli, e

fpezzateli grodamente , ovvero divideteli
in quattro parti, o pure fe gli Uccelli fono
piccoli come Lodole s balterd fpaccarli 1a pan-
za e dopo averne cavati gl’ interiori, bifogne-
1a battere i detti Ucceli un tantino per ap-
pianarli, dipoi li metterete a cuocere dentro.
una padelia con del butiro mezzo bruciato ,

quando {aranno baftevolmente -cotti dauna par-,
te,
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te, voltateli dall’ altra, effendo cotti bifognes
ra levare il grafflo avanzato, di poi mettete
nella padella colla fricaflea del fale, del fuc-
co d’ agrelta, un tantino di fcorze di melan-
golo, con qualche foglia di lauro, e fate un
poco bollire ogni cofa infieme , di poi mettrs
teli in un piatto, e rafchiate di fopra un po-
co di mollica di pane, e della noce mofcata,
fi pud aggiungere un poco di fucco dilimone,
ovvero di melangolo con .del petrofello grof-
famente -tagliato.

Fricaffea di Pollafiri , o Piccioncini
ovveyo 4’ altra Carse cruda.

Igliate, v. g. un petto di Vitello, ovvero,

un paro di Pollafiri tagliati a pezzetti, e
metteteli ad inzuppare-dentro una fcodella, fine
che I’ acqua -li -copra -due dita per di fopra ,
di poi fi metterd :quattr’ oncie, o pill dentro
una Caldarina ful fuoco , -0 pure ‘dentro una
padella, -e quando avrd prefo un poco di co-
lore, bifognerd-cavar i Pollaftri fuor dell’ ac-’
qua, e metterli a bollire un bollitura , odue, di
poi aggiungervi tin circa un ‘boccal d” acqua,
nella quale faranno ftati a molle, facendole
intepidire ; alcuni vi aggiungono mezza fogliet~
ta di vino , -ma indurifce la carne, e non &
buono fe non con la Vitella; aggiungetevi del
fale, due o tre garofani, e quando la fricaf-
fea fard mezza cotta, ‘mettetevieun- poco di
pepe, petrofello, scon alcune cipollette intie-
re , accio di-ritirarle <dopo che & fatta la fal-
fa, vi fi ponno anche aggiungere due fparagi,
ypedoni di carcioffoli, funghi tagliatia mez20,
facendo cuocere ogni cofa infieme, voltando
di quando in quando la fricaffea, fi pud ag-
givngere ful fine un poco . di:fucco o’ agrefta,
ovvero aceto, ovvero una-falfa’bianca,

Al
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Altra Fricaffea.

Agliate de’ Pollaftri a pezzetti, ovvero un
pezzo di Vitella, di poi metteteli deun-
tro un piatto con affai acqua, ed avendone
buttato una buona parte , bifogna metter li Pol-
daftri dentro una padella, coll’ avvanzo dell’
acqua quanto fard di bifogno da poterli cuo-
cere , aggiungendovi nel medefimo tempo del
buttiro, del fale , del garofano, un fafcietto
di timo, e maggiorana: vi potrete aggiunge-
re una cipolla, ovvero fcalogna intiera, del
petrofello fminuzzato, del pepe, pedoni di car-
cioffoli, fparagi fpezzati, agrefta, ovvero una
dpina, fate cuocere ogni cofa infieme, e ful
ne, quando la falfa e ben <calata, vi fi pon-
no apgiungere roffi d’ uova ftemperati con fuc-
co & agrefta , ovvera Pollaftri ; mettendovi
tanti rofli &’ ova, e tante cucchiarate di liquo-
re, quanti Pollaftri vi faranno, quando quefta
{{lfa & con la fricaffea, bifognerd rimenar un
poco ogni <cofa ful fuoco, facendoli faltare
due, otre volte dentro la padella, imbanden-
do fubito, .per impedire che quella falfa non
diventi forte con lafciarla pitv tempo ful fuo-
co'; quando 1a fricaffea € pofta nel piatto, vi
A1 pud rafpare fopra della noce mofcata, con
del petrofello fritto.

In vece di falfa bianca vi fi pud mettere ,
«del fior di latte dentro una fricaffea, v.g. per
due Pollaflri bifogna quafi un bicchiero di buon
fior di latte , perché il ‘fior -di latte abbonda
pur affai, e quando ¢ cotta la fricaffea, leva-
rete la padella dal fuoco, mettendovi il fior
di latte,

‘1 Normandi méfcolano quafi in tutte le lo-
ro-falfc del fior di latte, v. g. nella malva ,
e nelle brugne, ‘

Bifogna di quando in quando rivoltar lafii«
caflea, in modo che non fappia di fumo; &
poi imbandiria dentfo un piatto, fenza aggiun-

gur-
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vi il for di latte né noce mofcata, né ra-

fchiatura di pane, né cofa alcuna che abbia
del forte.

Altra Fricaffea .

Igliate Piccioncini, ovvero Po‘l’laﬂr‘g 5 OV
vero altra carne , fpezzatela , e poi fate-
12 cuogere per pezzi con dell’ acqua, fate; ga-
rofano, timo,-e mapggiorana, una cxp‘ol’!a'“', ove
vero_{calogna, e quando la wivanda fara cot-
.ta, cavatela fuori, facendola fgocci.olare, dt
wpoi .frigetela con del butirro abbruciato, fin-.
che diventi colorita , di poi mettetevi un po-
co di petrofello, £ poco tempo dopo’uno .o
due roffi d?0ova ftemperati con un poco' di fuc-
«o d’ agrefta, dandogli-una voltadina di padel-
la, e poi imbandirla.

Altra Fricaflea., ¥

TyIpliate del butirre., facendelo mezzo ah-
P bruciare,, -ovvero tagliatc a pezzetri del
lardo, groffi quasto una mandorla, e fatclo
disfare dentre uwra padella, e quando fard ben
caldo, bifognerd levarne via 'la “fbmmatas ¢
poi mettétevi la carne fpezzatta, v, 'g. Polla-
firi, ovvero un petto di Vitella, voltate al-
quanto la carne, accid pigli [' odore dél far-
do, ovvero butirre., di “po1 aggiungetevi dell’
acqua , del fale, un poco d’ifopo -colrefio det
condimento , facendo cuocere ‘ogui cofa infie-
me ; Alcuni vi-aggiungeno uh bichier di vin
bianco in vece ?" acqua. Quando la carne ¢

quafi cotta, vi fi pvé anche -apgiungers una
{alfa bianca. .

>

Capirotada.

Ettete del butirro dentro una padella
con della carne cotta, e fpezzata, ag-
giungendovi del fale, fcorza di -melango-
golo, pepe , o altra Ypezieria ,. fcalogna
fminuzzata ; croftini di pane , con un poco

di
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di petrofello, un poco d’acqua,ovvero broda
della pignatta-, con de’.caperi fe vi piaccino:
fate cuocere ‘ogni cofa’infieme., finché la fale
fa fia fatta; aggiungendovi ‘per fine un poco
di fucco d’ agrefta, -ovvero aceto, 'poi fi ra-
fperd ‘per -di-fopra della noce ‘mofcata, e dele
la crofta.di pane: Alcune ‘volte fi aggiunge
una ‘fdlfa -bianca nélla capirotada :avanti d’im-
bandirla, ma-.all™ora ‘non ci fi mette né agre-
fta, né .aceto yifacendo -cuocere ila carne,

Altra ‘Capifotada.

Igliate, un "Pollaftrg , -ovvero -altra :earme
- cotta, -ed .avendola fpezzata, :mettetela
in un piatto con dell’acqua, <ovvero con del
brodo -della-pignatta ; .alcune 'volte vi fi mette
del vino, ‘ma poco, -perché indurifce la car-
ne : aggiungeteyi del fale-con délla rafpatura
di pane, un poco di‘fcorza di-melangolo, ov-
verg  garofani'y; facendoli cuocere ‘finche fia
fatta 'la falfa . Vi fi-pud -aggiungere del fuc-
co d>agrefta, ovvero -di melangolo, o veras
mente di ‘limone.,

Piccarighio,

Tgliate ‘del Caftrato arroflo, 'v. g. una fpai«
P la .di Caftrato arrofta ; pih preflo calda
che fredda,-levatene la pelle -del tutto, e poi
fminuzzate ‘ben bene la carne , e 'mettetela
dentro 1a padella con cappaii.; pafferina , ga-
rofani; una cipolla, ovvero fcalogna , dell’
agrefta, quando -n’ ¢ la ftagione , del fale
con un pezzetto dizucchero, un buon bicchie-
ro d’acqua; un poco di brodo della ‘pignat-
ta, con in-circa-quattr’ oncie di butirro, fa-
te bollire -ogni cofa -infieme durante un .buon
quarto d’ora, fin a tanto che pigli ‘buon fa-
.pore, apgiungendovi ful fine del {ucco, d’a-
;grefta, ovvero di melangelo, rafpando della

' no=
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‘noce mofcata. Innanzi di levar detto piccatis
glio della padella, bifogna pigliare le offa ,
e la :pelle della fpalla, facendoli un poco are
roftire fu la gradella, e poi metterli fopra il
‘piccatiglio dentro un piatto, avendo prima le~
vato la cipolla, ovvero fcalogna, fi-pud ac-
wconciare un cofciotto nell’ iftefflo modo,

-Manicaretro di Carne calda.

B Ettete dentro ;un piatto una cipolla ine

tiera, ocvvero fcalogna grofla con dell’
acqua, de¢l fale, e del melangolo, fatela bol-
lire infieme , *finch¢ la cipolla fia un poco cot-
ta, di poi aggiungetevi la carne cotta, ta~
gliata “per pezzi, 'v. g. fette &’ un cofciotto
di Caftrato ; chevenga allora dallo fpiedo, e
dopo un bollo-o due aggiungetevi un poco di
pepe, ‘ovvero della noce -mofcata, con della
rafparura di pane, dell’ agrefta; ovvero ace-
-fo, facendoli bollire per -qualche tempo.

Manicaretto di carve fredda.

“yIgliate delld -¢arne cotta alefla, o arroe

fla, v, g. un cofciotto di Cafirato, fmi-
nuzzatela bene, -ovvero mettetela dentro un
piatto , ovvero padella, dove vi fia del but-
tiro fquagliato ; potete aggiungervi un poco
d’ acqua, ovvero del brodo graffo; del fale
oneftamente ; un poco ‘di fcorza di melango-
lo, un-psco di timo, uno o due garofani, o
pure una foglia di lauro, del petiofello fmi-
nuzzato , una cipolla, ovvero fcalogna grofla
intiera, dell’ agrefta pafferiha, con un pezzet-
to di zuccheto, fe vi gufta. )

Vi 1i pud anche aggiungere della midol.
la, ovvero-giaffo di Vaccina, con del lardo
graffo, fate cuocere quel manicaretto bafte-
volmente, e ful fine vi fi pud aggiungere dell’
agrefta , e quando fard imbandito , rafpate

C 2 del-
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delia nece mofcata, ovvero mollica di pane,
trapuntandovi delle fettoline lunghe di pane
fritto, '

Manicavetto di Carne cruday e Polpette

Igliate y v.g. una libra di rocchiedi di Vi»
tella, ovvero di Porco frefco, della Vac-
cina, o altra carme cruda, fe ne pud mifchia-
re infieme di pili forte, pigliando, v, g, mez-
za libra di Vitella, mezza libra di Caftrato ,
¢ quel manicaretto farh men duro , fe fofle
con della Vitella-fola, bifogna levare le offa
e la pelle, fe_ve ne fono, e pefiar la carne
ben minuta, dipoi aggiungervi del fale, del
petrofelio y fpichi o’ aglio, fe vi guftano, con
fiwil pefo di fcotennato, ovvere pelle di Por-
<o, ovvero graflo, omidolla di Vaccina, con
un poco di lardo, fc wvi piace, mettendovi
allora manco graffo, o midolla di Vaccina,e
poi finite di tritare della carne ben minuta ,
tinché il graflo fia baftevolmente fminuzzato ,
vi fi ponno aggi: - gere de’funghi, della paf-
ferina, de’ pignoli, con un poco anche di ca-
fcio affinato, mettete il manicaretto dentro
una teplia con un poco -d’ acqua , o piti preflo
del brodo, aggiungendovi, fe vipare, in ve-
ce d’aglio un poco di -petrofello, un poco di
pignoli , un fafcetto di timo, e maggiorana ,
<on alcuni garofani, fate curocere adagio quel
rranicaretio -a fuoco lento, € quando jard
cotto , apgiungetevi un tantin di fucco d’a-
rrefia , ovvero una falfa bianca fatta con del
fucco ¢ agrefla , ovvero rofli d’ vova, e la-
{fciatelo cuocere per -qualche tempo, e poi le-
vate via la cipolla, 51 garofano, ed il fafcet-
to d’ erbe ; i pud rafpare per di fopra della
<rofta di pane, ovvero in poco di-noce mo-

fcata.,
Potete anche far cvocere il -manicaret-
1o «dentro un piatto , tortiera <opera, met-

L.n-
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tendo un poco di fuoco per di fopra e di fot-
to, e avanti di farlo cuocere fi ftemvra la
chiara e il roffo di due uova, fi mefcolano
col manicaretto per attaccar la came , e fai ®
ne una forma di pizza ; e tpefla due dita, di-.
poi fi fa cuocere con del brodo, e de’ maro-
ni in quel tempo che fi fa, ¢ quando ¢ quafi
cotto, vi fi aggiunge una falfa bianca, con
un poco di noce mofcata ful fine , o veramen-
te in vece di far cuocere quel manicaretto
tutto d’ un pezzo a foggia di pizza o focac-
cia ; fe ne fanno polpstte , o polpettine grof-
fe quanto un avo,

“Qualche volta s’ avviluppa il manicaretto
dentro del fegolo o rete di Vitelia o di Por-
cp, per ridurlo in polpette lunghe gquanto la
mano , e legando 1 due capi , bifogna tra-
puntare per di fopra alcuni garofani y e pai
far cuocere fulla graticola a poco a poco {2
dette  polpette , avendole fatte bollire un
tantino mnella pignatta innanzi di/ adroftir-
le , ma non bifogna mctter. pu tol della
paffarina , n¥ del zucchero, n¢ del formag-
gio. ‘

Staffato y ovvero Gibellata.

Igliate , v. g. del petto di Vitella, ovve-

~ ro un pezzo d’altra carne, fattevi de’ ta-
gli (jentro, fe é groffa, ovvero tagliatela a
pezzi : fi poffono in quefta conformita con-
ciare Pollaftri , o altro wccellame , avendo
appianito il petto , mettete la carne dentro
un tegame, ovvero dentro una pignatta con
dg} buon brodo , o acqua alto tre dita o
pit , in modo che bafti per cuocere la
carne , fenza effer poi coftretto di metter~
ne dell’aldo , aggiungetevi due oncie di bu~
tirro, ovvero ‘midolla , fe vi occorre , con
del fale , tre o quattro garofani , un po-
¢e di pepe , una foplia di lauro, un

3 poco
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poco di timo, una fcalogna o cipolla, due
oncie di ventrefca, o in circa, fate cuocere
ogni cofa infieme, voitando lacarne di quan-
‘do in quando fin dal principio, che comincia
a cuocerfi,

Quando la carne fard mezza cotta, aggiun-
getevi de’ fparagi fpezzati, con due o tre pe-
doni di carcioffoli pelati, e tapliati in quar-
ti; vi fi-puo anche mettere de’ funghi; ag-
giungetevi del.brodo, ovverg dell’acqua cal-
da, fe vi occorre; alcuni vi mettono mezza:
foglietta di vino, ma egli indurifce: la car~
ne, e non & buono fe non col Vitello ;. fate
cuocere perfettamente ogni cefa in:modo'che
la falfa non fia né troppa, né poca, prima.
g’imbandxre bifogna levarg la cipolla e. I ers-

€. -

Se quella. carne & Vitellay fi'pud. ful fine-
aggiungere una falfa bianca di torli d’ova e-
d’ agrefta flemperati infieme, in vece di met-
tervi del vina , fii pud ancora empire un
petto di Vitella, dipoi farla cudcere fra-due
piatti , ovvera dentro un tegame,. con del
brodo della pignatta, ovvero dell’acqua , o
con alcune fette di lardo, aggiungendovi 1’a-
vanzo. .

Se del condimento, v.g, un poco di midol-
la, de’ fparagi, de’ pedoni di carcioftoli, e ful
fine aggiungervi una falfa bianca, ¢ tener an-
che qualche tempo il tegame fopra la cenere
calda fenza far bollire quella, per impedire
ch’ ella non diventi forte .

. Vaccina dobbata, detta in Francefe
] Compots o

Tgliate un pezzo di Vaccina fpeffla di due

buone dita, battetela, € poi mettetela a

molle tin’ora o due con dell’ aceto, € del}'

agrefla condiga di fale, di pepe, d’una foglia

dt lauro, o d altye erbe fine, voltatelaoilna
. VOL-
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volta.in quella falamoja., ed avendola ritira-
ta, lardatela., ovvero: fatevi de’tagli: profon-
di, ne’quali metterete. de” groffi. lardoni, e
fpezzati, dipoi: la. metterete: ing Pafticcio, o
veramente la: farete cuocere come una dobba,
aggiungendovi P ifteflo condimento:, ed ella
avra il fapore di.falvaticina, fervendold cols
la falfa., :

Compota 5, ovvero alla putridas

yIgliate, v. g. uno,fpicco.di. petto. di Vite}-
la, ovvero quattro Piccioncini , mettete-
li, dentro una.teglia,, ovvero: pignatta. condel]l”
acqua, o.piuttofio del brodo: di- carne fenz”
erbe, in.-modo che: la carnes vengai tutta co-
perta. per farli cuocere, aggiudgetevi dél fa-
le, alcuni garofani, una:cipollaynovveros fca-
Ingna. intiera , una. foglia di lauro,. die.oncie,
ovvero in circa di lardo graffo;: con altrettan-
to di midolla di Vaccina,: e fate cuocere ngni
cofa infieme . Vi fi ponpo aggiunggre pedoni
di carcioffoli, de*fparagi’, delli_funghi, dieci
o. dodeci grane.d’agrefla, e quando la Coma--
pota & quafi’ cotta., - mettetevi dell>agrefta a
difcrezione con de’croftini di: pane tagliati a
foggia di maroni- dopo. d' averli fritti dentro
del buttiro, o dentro dell’oglio, fate anche
un-poco: bollire la Compota.,. dipoi: imbandi-
tela, e levatene: via: la; cipolla,

Quando la Compota & imbandita, vi i’ pud:
aggiungere: del fucco di Caftrato, ovvero:al-
tra carne arrofta, facendoli bollire: poco, ac~
ciocché non: diventi- forte.. C

Altra; Compota dolee ..

Ylgliate Piccioniy, avvera.Colombi filveftri',

ovvero altra: carne arrofta, e metteteli

dentro una pignattai consdel fale, pafferina,

ovvero altr’ uvar buona, dattoli-y, o prugne ,

maroni: arrofti:, del zucchero, della: cannells ,.
4 dell”
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dell’acqua, o pit prefio’ del brodo, uno o
due garofani, con det lardo graffo., fate bol-
lire ogni cofa infieme, andate voltando la
Compota di quando in quando , accid non
fi abbrugi-, e ful fine aggiungetevi del vi-
no, e poi un tantino d>aceto; e quando fary
imbandita , fi'pud rafpare per di fopra della’
crofta di pane, e fornirete il piatto con delle

fettoline di pane abbruciate, ed inzuppate nell”
intingolo..

Peoflicciatas

P'Igl'mte qualfivoglia carne, che vi' parcid,.
v. g. due libre di-Vaccina dalla parte deb
lombolo, ovvero-un cofciotto- dir Caftrato,. ke-
vate via la pelle 5. i nervi , e le offa , e pe
ftatela. minuta.con gquattroncie di midolla ov+
vero graflo di Vaccina, o di Caftrato, conr
due oncie , o quanto vi fark bifogno di lardoe
fenza la feperficie, rompete di pei le offa, e
mettete ognicofa denfro-una pignatta con del?”
acqua, ovvero pill-tofto-del brodo, finché a-
vanzi tre dita altorper di fopra ; aggiungete-
vi del bufirro,, fe vi occorre, una foglia-di-
lauro, owvero alcuni- fpichi d>aglio con del
petrofello per levare I odor dell®aglio, con
cingue o fei garofani, e-del fale, vi' fir pude
mettere una cipolia, ovvero una fcalogna,
grani d’agrefla , una brancata-di pafferina, de™
pignoli, e caftagne, o maroni arroftiti , fate
cuocere ogni .cofa adagio , levandor via la
fchiuma , voltate di quando in- quando quellos
ch’& dentro la pignatta, e f& nom baftaffe it
brodo, bifognerd rimetterne dell’ altro per
tempo, oyvero dell’acqua calda in quantith
fufficiente , acciocche la- carne fi finifca di
cuocere . )
Quando il Pafticcio & mezzo cotto, agglun;
getevi un poco @’ agrefta, o veramente dell?
acteto vi farebbe anche buono del {uccor di
car=
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carne atirofta, con de’rofli d’ ova dure taglia-
te a fette, finite di far cuacere il Pafticcio,
e quando fara imbandito, fi pud rafpare del-
1a noce mofca'a per di fopra, traptatandovi
fetioline lunghe di pane abbruciato, alcuni
vi fanno un intingelo dolce, . -

corticate un cofciotto di Gaftrate, in mo-
do tale che la pelle refii intiera, di poi fat-
te il piccatiglio, e quando egli fard condito
bifognerd lafciar ftare Uoffo del manico, e
levando via le altre offa, ed effendo faute il
piccatiglio , rimettetelo nella pelle del cofciot-
10, € cucitegliclo dentro, e di poi fatelo cuo-
ceve dentro una pignatta, i pud anche farlo
cuocere allo fpiedo,

Civé.

Igliate qualfiveglia carne, che vi pare-

ra, v. g.un pezzo di Porco frefco, o di
Viteila, ovvero la metd ¢’una Lepre, ag-
giungendovi dell’ altra carne , {e occorrera,
battete la carne, e tagliatela a pezzi grof-
ferti, e mettetela dentro una pignarta con
tel fale , un pezzetto di ventrefca, un _po-
co di fcerza di melangoli, fegati di Polla-
me, ovvero il fegato d’una Lepre con dell’
acqua, o pil tofta del brodo, e quando il
detto Cive fardh mezzo cotto, o un poco
piu , levate via li fegati, fe ve ne fono ,
mettete nella pignatta un fafcetto ¢ erbe fi-
nz, alcuni garofani, qualche cipolla fritta
nello ftrotto, e netl’ aceto, nel quale fa-
ranno flate a molle fettoline di pane abbru-
ciate con li fepgati di Lepre, e finite di far
cuocere il Cive adagio, in modo tale che
la falfa fia fpefla, poca, e ben leghata, ovs
vero 8’ imbandifce il Cive fopra fette di pane
. abbyuciate ,
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Altro: Civé con falfa dolce .

Igliate un Cappone, o Pellafiro, ovvero

altra carne, ed avendola fatta arroftire
un poco pitt di- mezzo, mettetela fpezzata-
mente dentro una pignatta cen del brodo ,
con del fale, ed alcuni garofani, facendoli
bollire adagio per qualche tempo,

Bifognera tritare mandorle dolci con dell’
aceto , che fiana flate feccate a fuoco, colan-
dole per un pannolino o fetaccio per cavare
ne il latte, facendo anche feparatamente in-
zuppare del pane abbmuftolita dentro dell’ a-
ceto, fchiacciarlo poi quando fari bene in-
zuppato, e poi avendolo mefcolato con del
latte, ovvera midolla di mandorle dol¢i, vuo-
tarete detta roba nel Civé, quando egli ave-
rh bollito per qualche tempo, aggiungendo-
vi alcuni pezzi di cannella legati infieme, e
quanta occorrerd di zucchero per far la falfa
dolce , fate hollire ogni cofa adagio, fin tan-
to che il Civé fia cotto, rimenandolo, & ri-
movendolo di quando in quando, per impedi.
re che non s attacchi alla pignatta, e non §*
abbrugi,

Guazzerta di Caftrato calla cipalla ;
detro Harlcot .

Plgliate {cannatura, ovvera uno fpicco di
4 petto di Caftrato, o veramente della Co-
da di Vaccina, tagliatela a pezzi groffi due
o trz dita, e mettetela dentro una pignatta
con della midolla, ovvero graffo di Vacci-
na, del fale, un poco di garofani , ut tane
tino di {alvia, ovvero una foglia di lauro fec-
co con dell’acqua a difcrezione , e quando la
carne farh mezzo cotta, aggiungetevi delle
rape tagliate a pezzi lavate dentro nell’ ac-
qur calda, vi fi ponno aggiungere delle cas
a=
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ffagne,- o' veramente pezzi- di falame, o mor-
tadella, finite di’ far cuocere ogai cofa infie-
me , fin tanto che la falfa fig calata abbaftan-
Za, e che fia 1a carne cotta, di poi mette-
tevi una o due fette di pane ben f{eccato, e
che fiano ftate avanti inzuppate per qualche
tempo nell”aceto , mifticatele coll’ Harleot 5
prima d”imbandirlo’; alcuni mettono delle bru-
gne, e dell’uva nelli Harlcot,: quando. ﬁ ama.
quel liguore.

" Carne arrofia 5 ed empita .

I)Igliate\, v. g. uno fpicco di. Vitella, o. ve-
ramente “d’ altra carne arrofla;, eccaldasy-
levatene la .pelle,, dipoi ptflate la-polpa mi-
niutamente. con della midolla di Vaccina ,.
una groffa brancata di lattuche - mortificate
nell’ acqua calda, mettetevi anche dell’ ace-:
tofa , della bieta , um poco “di pzurofello ,
del fale, del pepe, o veramente altre fpecie,
un poco d’ erbette fine , due roffi d’ ova, con’
poco di lardo groffo come una noce. Vi fi
pud aggiungere un poco di pignoli’ con della:
pafferina infieme, vn poco di funghi cotti, e
tagliati a pezzettii minuti , mettete quel pic-
catiglio dentto una padella, o veramente tote
tiera’ con dae oncie in circa di burirro fqua-
gliato', e fate” cuocere’ quell’ empitura . Se
vedete che vi fia poca falfa , aggiungetevi
del brodo dzlla pignatta , o veramente dell’
acqua_calda, e quando I’ empitura fari cota
ta, vi fi pud agglungere dell’ agrefta, e poi!
)mbandlrla dopo , di poi ritornatela dentro
|l petto in modo , che paja come fe fofle in-
tiero.

Se non volete cavar la carne fuora d’un
petto, bala folo fare dell’empitura feparatas
mente, ficcome quelia dell’ wova dure em-
pite, e quando ¢ cotta , bifogna pigliare un
petto di thclla arrofta calda, dividendo la

C o6 car-
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carne dall’ offa con un balton piano , dipoi
mettervi dell>empitura quante ne potrd capi-
re , ovvere, fervir I’ empitura forto la carne.

Altra empiturs ..

rylgliate it rofto d™un Porchetto di latte: .
17 «un pezzo. di Vitella, com altrettanto di:
Jardo, e di graffo. di Vaccina s uma buona:
beancata > accetofa, un poco di timo, ©
maggiorana, del petrofello, delle cipolle,.e
de’funghi, tritate ben minuto. ogni cofa, e
fate cuocere quell’empitura - dentro um piat-
to. con: un. poco di buon bredo-, del: fale,. del
garcfano., del pepe, " o altre fpecie, e
quandoe '¢é: cotta; e clie & pronta. a. fervire .
aggiungeteviv alcuni roffi- 4> ova. dure, met.
r:te quell> empitura nella panza & unm Por-
<hetto., 0. d’ un Anitra arrofta:, e poi fer~
e, *

Per far la. peHe del Porchetto ben-ghiotta,.
‘bifogna. fregarla una volta. con dell’ oglio, e
dell”aceto. mifchiati infieme,. in- quel meatre:
<he s™arrefiifce il Porchetto-..

Altva-empitura crudi,.

~Iglinte dzll”erbette quanta vi fard di bifoe-
gno pev fare del ripteno col>ova dure ems
Ppie, tritate ben minuto opni- cofa infieme
¢olt”avawzo del’ condimento, la chiara, ed’
# roflo- di due ova-crude , con um poco di
bitirro fgnaghiato, vi potete aggiunger del-ca-
feid un- poco affinato, e rapliato’ ben minu~
10y 260 deller eaftagne intiede gil cotte, ove
ero croftini di pane a foggia di maroni ,
metrete quel ripicoo: crudo nel’ ventrer d” ure
Porohette , di- poi ferratelo, e metretelo nel~
1o~ fpiedo. :
Bifogna avverrive, che il ripieno per ogat
farte 1 caype jofipuda & dolee, v, g, pl‘a%:m
» - Jo
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Porchetto , avvero Anitra ha da eflfere d’un
fapore acutQ, ciof. fpeziato, fenza' mettervi
paflerina né altra cofa infipida , fard bene
aggiungervi una cipolla un poco fufa, cavan-
dola fuori turta intiera, quando la carne &
cotta, acciocché il fapore della falfa fia pits
acuto.

Quel ripieno crudo ¢ buono per mettere
dentro un petto di Vitella da farfi fra due
piatti .

- Carne dodbura .

Tgliate, v, g. defla parte di dietro d” un

Coniglio , o d”una Lepre, cio? a dire di
lombi, e le cofcie, fi pud levare la prima
pelle s di poi bifogna tralardare fa carne per
lungo , e per traverfo, in modo, che vi fia
del lardo da ogni banda, come fe- fi voleffe
mettere in pafticcio, facendo i lardelli grof
s , ed inzuppandoli nell’ aceto, owvvero agre-
fla, e che fiano fpeziati, e falati; di poi -
mettete delle fette di lardo fottifi , finché
arrivi a coprire il fondo; di poi aggiungete-
vi la carne, e di- poi mettete il tegame fuk
fuoco, ed avendo lafciato disfare il larde
mezzo, apgiungerete una foglietta df vino
bianco, con dell’acqua, finchd la carne ven-
Ea coperta fopra un buon dito, mettetevian-
¢he una cipolla, un tantino- di timo, tre o
quattro garofani, del fale , una foglia di lau~
r0, e coprite,il tegame, e fate bollire ogni
cofa infieme finché la carne fia ben cotta ,
andatela voltando dic quando in' quando, ac-
aiocché la carne (7 pofla cuocere cgualurente
da egni parte , lafciatela raffreddare nella
fua falfa, di poi cavactela fuori per fervirla ,,
gerché fe yi lafciate la falfa cid fard una
Compafa, .
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Carne groffai dvbbata

E volete dobbare della* carne groffa, v, g-

un pezzo di Vaccina fpefla due o tre dix
ta, o veramente un' cofciotto di Caftrato , bie
fogna, che ella sia mortificata, di poi bats
terla conrun {pinatolo per atteneérirla, e’le-
var la pelle , e~ fare de’tagli’ profondi nella’
carne, e’ lardarlafirto fitto  a' lungo', ed a'tra-
verso , conie se foffe per metter in“pafticcio 5
con dei lardoni groffi_come ill dito, e Iunghi
abbaflanza ,- e che fiano riferrati,- come ab--
biamo' detton.. L

Quando’la Carne® & _lardata” fi pud.invole-
tarla deotro una tela bianca, ovvero .dentro
una pignatta: con dell’ acqua. baftante , del fa-
le, dell”erbette, del lauro, della maggiora-
na, del garofano, de’maroni; vi fi puo ag-
giungere up pezzo’ di lardo,-0 piuttofto due
oncie. di midolla, fate cuocere la carne, fin-
ché il brodo fia molto confumato, all’ora
empite la pignatta con del vino caldo,- fe vi
piace la falfa dolce, aggiungetevi del' zucche~
ro , e della cannella, s’ & Vaccina, bafta fo-
lo mettervi un poco d’agrefta , o dell’ aceto,
quando quella & cotta, Il vino I’indurirebbe
troppo: fe volete mangiarla freddabifogna la-
fciarla raffreddare nel fuo brodo, di poi ca-
varla fuora, e fvilupparla, .

Si pud lafciare dentro la fua falfa, ed all’
ora fard una Compofta,

Si condifcono gli Uccelli nell’ ifteffo modo,
v, g. un Gallinaccio, un’ Anitra, ua’ Oca,
fenza levar la pelle, bafta falo appianire lo fto-
maco, inlardar la carne con lardoni groffi,
di poi avviluppare il detto Pollame dentro un
panno lino, e farla cuocere come abbiamo
detto adeffo.

Car-
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Carne: alla: Svizzera..

Igliate: un-cofciotto: di' Caftrato, o veras
P mente.- un’ Anitra,. o altra carne lardara,
e conciata, come. da. fare una- dobba, e {e
non volete pigliarvi quel: faftidio di lardarta,
bafta folo metterla neila. pignatta- con- del lar«
do, della midolla, o veramente del butiro ,
del brodo, ovvera-dell’acqua, del fale, con
dell’ erbe fine, e fe la carne ¢ facile da cuno-
cere , aggiungetevi nell’ ifteffo: tempo delle
rape lavate con [’acqua tepida dopo d’aver
dato un bollo, o due: ma fe la carng & dura
da cuocere, bifogna farla cuocere a mezzo
dentro la pignatta, di poi mettetevi le rapey
e ful fine vi f1 ponno aggiunger caftagne ar-
rofte, con delli funghi.

Quando la carne é cotta, bifogna metters
la dentro un piatto con del pane abbruftoli-
to, inaffiandola con deli’ aceto, o agrefta, o
veramente con ambidae infieme, Si pudo met-
ter fopra la carne fette di pane {ritte nel bu-
tirro, overamente circondarla, fe non valete
cavar le rape, quando faranno cotte un poca
pitt di mezzo; di poi infarinarle, e frigerle
dentro del butirro{aura, cavarle fuora, e ris
metterle nella pignatta quando la carpe &
quafi cotta, e poi affettarle fopra la carne
quando fta nel piatto ,

Carne alle fpecie d’intingolo di Carpio .

P 1gliate, v. g. un Porchetto di latte prone
~ to da metter allo Spiedo, e mettetelo in
quattro parti, o veramente lafciatelo inties
ramente , ed avendo cavato tutte 1’ interioe.
ra, e fgombratale la panza del tutto, bifo-
guerd fpaccarlo in lungo fino all’ ossa, facen-
do alcuni tagli alle cofcie, ed alle fpalle e
lardarlo con del lardo groffo, di poi awvilupe
pare


Edoardo
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pare la carne dentro una tela bianca, e mete
terla dentro ‘un calderino con dell’ acqua o
det brodo, finché reéfti tutta coperta , ag-
giungendovi mezza libbradi lardo, pito man-
co fecondo la quantith della carne, fatela
cuocere a mezzo, e poi cavatela fuori, ed
avendo levato via il brodo, fe volete, bifo-
gnerd meticre alcune erbe fine nel fondo del
calderino, v.g. un poco di timo, ovverorof-
marino , della falvia, o veramente del lau-
ro , con alcuni garofani, ed un poco di fcor-
za di melangolo, o limone, e del fale, di
poi mettervi it Porchetta fempre avviluppa-
to, ed aggiungervi del vino btanco quanto ve
ne fark di bifogno per finire di far cuocere la
carne fin taato , che la falfa fia quafi con-
fumata, poi la caverete fuora del calderino,
€ la metterete a fecco-dentro un piatto, in
un panno lino pulito, coa alcune piante di
rofmarind , o di petrofello,

Carne alla Crococella

Igliate della carne pronta da mettere nel-
P la pignatta, v. g. una Gallina mettetela
1n una pignatta, o tegame, .con del brodo ,
nel quale vi fia flato cotto un profciutto, o
altro falame, o veramente vi metterete delf
acqua con un pezzo di ventrefca, fate cuo-
ceve la carne. moderatamente, fervitela con
un poco di brodo, col quale fi fa cuocere .
Quardo la carne € cosi condita, fi pud fri-
gere di poi, o veramente met\erla fu la
graticota per mangiarla col fale y e 1’ ace-
10, con del petrofello crudo, ovverodel cre-
fcione ,

Cavne cotta colla Bietola yoffa.
Igliate, v. g. un’ Anitra, ed empitela d&

un ripieno ben condito coil’ erbe, aggiun~
Be
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getevi un buon pezzo di butirro, trapuntatelo
flomaco con alcuni garofaniy ed avviluppate
I’ Anitra dentro un foglio di caria uata di
butirro, fatela cuocere. fotte la. cenere salda
per lo fpazio di due ore, e quando farh cets

ta {viluppatela..

PO-
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S SIS S SRS
POTACCHIL
M A G R I
"CAPITOLO SECONDO,

Potacchio: al. Butivre .. -

Ettete del butirro: dentro un calderino,.
M con del’ fale- a difcrezione,. e pocos
- butirroi 5. fatelo {quagliare-fauro-, o
mezzo fauro:fopra: della fiamma., aggiungete-
vi: dell”acqua;, e .dopo-che avrd bollito per
qualche tempo ;.. e che il brodo fary di buon.
{apore , mettetevi. croftini. di:pane, lafciando-
I bollire finché; vengano teneri,. di. poi raf-
patevi della noce .mof¢ata, e lafciatelo ane
ghe. bollire un. bollo,, o;due. prima o’ imban--
irlo .. ’ ’

Potacchio. all Uiva.,.

( X Ettete nella pignatta dell>acqua, del fa-:

' le , e del butirro groffo quanto un ovo,.
ed avendoli fatto bollire per- qualche tempo:
bifogna fettare del’ pane dentro un piatto, ag-
giungetevi del petrofelio , dell’acetofa, met-
tendo il piatto ful fuoco , vuotatevi il brodo
con un poco d’agrefta, di poi rompetevi I’
ova, lafciando il potacchio ful fuoco. finché
Pova fiano cotte, e tenendo fempre il piatto.
coperto ..

Coll’ erbe ..

Pt’gliate- erbe dolci- in buona quantity , v, g..

acetofa, lattuca porcaccia , cerfoglio ,

boragine ;. bieta,, delle: fcalogne ovvero: una.
ci-
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cipolla, ed awvendole ben:lavate, e tagliate:
groffamente , mettetele: dentro- una -pignatta.
con un poco: d’acqua, del batirro:, e del fa-
le, e quando:faranno: quafi-cotte: aggiungete-
vi- dellacqua,. avvero-dell brodo,. nel’ quale:
fiano ftati: cotti cardi. di. bieta ;. perché il po-
tacchio: fari. piti: ghiotto ;. metteteci- anche un
Cappone, cio& a. dire una: groffa: crofta: di pa-
ne, e finite di. fare:il: potacchio; fi- pud: raf--
pare del. formaggio di fopra: quando ¢ mine--
firate., 0 veramente aggiungervi-deil’ova.ftem«
perate: con- dell’ agrefla’, ‘ovvero- del brodo:
della pignatta, facendo- ftuffare. detto. potace
chio: per. qualche tempo-.. : )

Alcuni: dopo-d’ aver ftemperate: I’ova: com:
dell’agrefla. la. mettono nell’ ifteffo- tempo nel-
la pignatta,. e mefcolanc: bene ogni: cofat in--
fieme,. facendolo-bollire. un: tantino- avanti di
mneftrare , ovvero-gquando {ova: fono: flate:
ftemperate, fi. mettano. a. cuocere fopra um:
{caldino, rimovendole fempre, e quando fo-
no: baftevolmente. cotte. fi: {pargono. fu}. potacs-
chio,.

Cion. Cavoli .

PI'gliate cavoli verdi, o-veramente altri ca--
« voli,.ed avendoli-Tavati fminuzzateli, di:
poi frigeteli” nel butirro, o nell’ oglio,. vue--
tandoli: poi. dentro-una pignatta,. dove. vi' fia:
acqua bollente , ovvero fucco di Pifelli, met-
tetevi del butirro,. una. croffa: di- pane:, del
fale, o una.cipolla: intiera trapuntata d’ al-
cuni’ garofani’,.. con un. poco-di pepe fe voi I
amate, e fate. cuocere. ogni cofa infieme..

Con’la Cipolia,.

Ate: fealdare: dell’oglio- buono ;3 o pid te--

fto fate: {quagliare: del! buon butirro, di

poi aggiungetevi’ della: cipolla fettata,. e quan=

do fark cotta,,, o: veramente: fritta. vucatatela,.
en-
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dentro una pignatta nella quale vi fia acqua
calda , aggiungetevi del fale con un poco di
mollica di pane, o veramente pigliate una
crofta di pane abbrufinlita al fuoco, fatela in-
zuppare nel brodo.della pignatta, di poi ag-
giungetevi un paro, o pili di roffi-d’uova du-
re, una pgocciola d’aceto, o aprela, cola-
te ogni cofa dentro un fetaccio , o ftami-
gna, di poi mettetelo deatro un piatto,o0 pi-
gunatta con de!l brodo, e fate bollire ogni co-
{a infieme, di poi minefirate il potacehio fo-
pra fette di pane, fate bollire cid fufficien-
temente, e ful fine aggiungetevi un poco &’
acéto, o d’agrefta, e poi mineftrate un’ al-
tra volta: Si pud rafpare della noce mofcata
di fopra, ed ¢ buono jarlo.un poco fuffars
fopra un fcaldino,

Altro Potacchio con la Cipolla.,

SMinuzzate delle cipolle, e fatele cuocere
con del butirro fauro , aggiungendovi del-
I’ acqua’, del fale, del zucchero, un poco dt
noce mofcata polverizzata , ¢ fate cuocere
quel potacchio.

Potacchio. alla Liegefe,

Ettete- del {atte dentro una pignatta,

ovvero dentro un calderino con del bu-
tirro , ovvero dell’ oglio, aggiungetevi de’ fpi-
chi d’aglio pefta, del fale, pepe, o altre
fpezierie , flemperate un pugno di farina, pil
o manco, fecondo la quantitd del Potacchio
e mettetela nel forho, ovvero dentro un cal-
derino , rimuovendola fpeflo con un poco di
latte, o vino, fate bollire ogni cofa infieme
per poco tempo, e rimenatelo, di poifparge-
tslo fopra fette di pane,



FRANCESE.
Potacchio colle Rape

Co

Ate bollire dell’ acqua con del butirro, del
fale, della cipolla, o veramente una fca-
logna grofla , di poi aggiungetevi delie ra-
pe ben raflchiate, e quanda gffe faranno cotte
cavatene fuora la maggior pirte, frigetele ,-
di poi qualche tempo innanzi di minsfirare

mettetevt dell’agrefta, e rafchiatevi della no-
¢e mofcata .,

Poracchio con Pi_/‘eliz'., -0 Ceei detiv
- Purce .

Plgliate, v. g. un guartuccio di Pifelli fec.
chi, ed avendoli lavati con acqua tepida,
fategli flar a molle turta quella notte dentro
Y acqua calda,--in. modo, che fiano coperti
tre dita buone, di poi ‘fategli cuocere nell
iftefla acqua ; riempiendoli d’ acqua calda
quanto occorrerd; e quando la mineftra fark
fatta, cavatela fuora, o veramente mettete
nell’acqua caldad un quartuccio™ di pifelli, o
ceci fecchi, fategli cuocere mezzo, di poi
levatene via il brodo fenza fchiacciarli, ¢ fe
non baflafle , bifogna rimetter dell’ acqua cal-
da ne’ ceci, o pifelli , facendoli éinuovo bol-
live per aver dell’altro brodo . Pigliate di
quella fpremitura, € mettctene dentro una
pignatta quanto bafterd con del butirre, e del
fale , e fubito, che il batirro farh disfatio,
aggwngetevi radiche di petrofelio , wro, o
due garofani, potete anche mettervi dell’ er-

e, V. g. acetefa, cerfoglio, ed indivia, o-
goi cofa &’ egual quantita, con una cipola,
o fcalogna , o veramente dell’ erbe fine, de’
capari fe vi piacciono , e fi pud aggiungere
un croftino di pane abbruflolitc , con un
poce d’aceto , ¢ agrefla, fe vi piace ., Effen-
do il petacchio pronto pyr miseftrare 5 bifo-
gna cavar via la cipolla coll’ erbe , ¢ mi-

ni-
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wmeftrando il poracchio.potete fornirlo :con .del
;piceatiglio, o polpette .di ‘pefce..

.'Potacé_bia -colle Cerafe,

Ettete -dentro ‘la -pighatta acqua , ‘fale

.con :quattr’ oncie -dibutirro , fatelo bol-
Tire un pOCO. sdi tpoi. égglungetew delle cera-
e, -dél zucchero, delli garofam,della .cannetla
quanto vi fard 4di bxfogno in modo , che ‘il po~
tacchio non fia :troppo forte , «& fatescuocere
-ogni cofa infieme,

“Potacchio ca’lle' Cardte .

Ettete dentro una plgnatta d’acqua ‘bas
flante-per.fare un piatto grande di pos
tacchio; e .qoando? “fard .bollente , ‘aggiungete-
vi mezza libra «di buon butirrofrefco., ‘del fale
a dxfcrezxone, -dipoi mettetevt mezza ‘libra, 0
pilt di prfelh fecchi, "tre. -0 qudttro carotte
ben pulite e taghate in _pezzi ,facendole ben
cuocere , € levando ‘finché fi porra ,fla fcorza
de’ pifelliy ‘ed un’ ora innanzi -di .mineftrare i
metteranno erbe -dolci -nella pignarta, ~v. g.
dell’ acetofa,-del ﬁcerfogllo 5 .dell’ indivia con
un poco di-petrofello , una fcalogna,-o cipol-
la, un pizzicotto di’ favoreggxa , :due, o tre
garofani, fate cuocere ogni cofa’ infieme, e mi=
neftratelo quando fard finito , e che fia di buon
fapore.
Potacchio co’. Tp'i-nacci .

I\/ Ettete dentro una))xgnatta de Spinaciben
lavati, aggiungetevi dell’ acqua, del
butirro, del-fale, un fafcetto di maggiorana,
del timo , della ‘mentuccia, del balfamo, una
cipolla trapuntata di dlcunigarofani, fatebol-
lire ogni cofa infieme, € quando il potacchio
€ mez20 cotto, aggiungetevi del zucchero a di-

fcrezione, v. g. due oncie, una brancat; di

zib-
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-2ibbibo , quantitd di croflini di pane, o vera-
mente croftini abbrufiolici, finite di far cuoce=
re il potacchio 4 «dipoi minefiratelo fopra fette
«di pane. ;

Potacchio di Cocuzza.

sy~ Agliate in pezzi la cocuzza, mettetela

dentro una pignatta di terra con dell
-acqua, del fale, uno -0 .due:garofani, con del
putirro, a difcrezione, fatela cuocere finché
venga gquafi disfatta, e .che fia calato il bro-
do , avvertendo .che.non §’.abbrugi ., e non fi
attacchi ‘alla ‘pignatta 4 .levando -via I’ abbru-
giato, fe per fortuna've ne-ard- il.che i po-
try fuggire, ‘facendold cuocere “ful fine a fuo-
co lento., Quando dunque fard:cotta a perfe-
zione., ¢ che avanza potobrodo, e vi faranno
ancora -dé’pezzigrofli, li ammaccarete, e poi
vi metterete -del :latte, e -fubito ¢He comincia
-a bollire :lIevate -via la pignattd dal fuoco, e
dopo .d’ avef fettato- del pane .deniro una feu-
della, bifognéra fpargere fopra dette fette rof-
fi d’uova ftemperati con un.pogs di latte, ag-
giungendovi alcune cucchiajaté del brodo pidt
chiaro , ed avendo ‘fpétfo i.rofhi-d* uova fu le
fette di pane, bifogneri vuotdre il potacchio,
e metterlodipoi a flufare fopra ¢ un fcaldino,
‘rifervatidovi un poco-.di brodo per riempire il
potacchio, qiiando ndh ve ne foffe abbaftanza .,

Alcuni vi aggiungono del.zucchero con un
;poco di cannelld ; -altri -vi -metrono del pepe,
ovvero della-noce mofcata , maegli & miglio-
re quando ¢ condite femplicemente,

La cocuzza ¢ buona dentro un potacchio
grafle in vece d’etbe, e guando ve n’ ¢ della
cosi cotta, voi ne riferverete da parte con
una falfa di butirro bianco; fe ne pud anche

mettere nella pignatta coll’erbe, in vece di
-citrolo,

Po-
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Potacehro col Latte,

1 fa bollire i latte, il zucchero, ed il fale
infieme con up poco di cannella,e due o
yre ‘garofani ; quando ha bollito qualche rem-
po vi fi aggiingcno roffi d’ uova flemperate
con un poco di {atte, rimenandoli fempre con
un cucchiaro fin tanto che il potacchio fia
catte, per impedire, che non diventi forte ,
facendo ogni cofa preftamente . Dipoi mine~
ftratelo fopra del bilcotto, o fopra fette di
pane bianco.

Lotaochso dell® Orzo mondo.

TyIgliate due oncie d’orzo mondo, e fatelo
P cuocere con dell’ acqua fin tanto che vene
ga {paccato, e <he il brodo fi condenfi, e fi
riduca a una mezza foglietta, allora bifogne=«
vk colarlo dentro una tela groffa, per averne
1a .midolla, {pargendovi di quando in quando
una parte di- quel brodo ; dipoi fi metterdsin=
que o fei cucchiarate di quella fpremitura di
chiara dentro una foglietta di 1atte di Capra,
o di Vacca, ovwero di mandorle dolci, cenun
poco di.cannella, del zucchero, e del fale a di-
{crezione, {i fa cuocere ogni cofa infieme ‘fn
zanto che il latte gonfia , e comincia a bolli-
re, allora bidognerd vuotarlo dentro un piat-
‘10, fornito .di fette di pane bianco ., Notate ,
che fi pud metter dentro un potacchio I’orzo
" tiero, fenza colarlo. Si puo anche mettere
una-parte di latte di mandorle, con dell’ altro
latte per far quel potacchio,
Norate, che il formento mende fa potace
«<hio pi fquifito affai.

Potacchio coliz Mandorle

T Igliate ot” oncie di mandorle dolei delle

pit frefche, fatele ftar a molle per qual-

<he tempo nel’ acqua un poco tepida, pela-
tele
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tele , e mettetele nell’ acqua frefca, dipoi
trittatele bene deatro un mortajo di marmo.
aggiungendovi di quando in quando una cuc-
chiarata &’ acqua frefca, e fecondo che anda-
te cavando del latte , bifogna metterlo da
parte , e quando le mandorle faranno ben pe-
ile , bifognerd metterle dentro. una falvietta ,
ovvero ftamigna , aggiungendovi tre fogliette,
o in circa d’acqua fredda. Vi fi pud aggiun-
gere, proffo quanto ua ovo, della mollica di
pave bianco inzuppata d’acqua frefca. Bifo-
gna fpremer le manderle, eftraendone quanto
£i potrd del latte, e metterlo dentro una pi-
gnatta, con quattroncie; o pitt di zucchero,
e dcl fale a difcrezione, fate cuocere adagio
fopra poco fuoco, rimenandolo fempre con un
cucchiajo fin a tanto che comincia a couden-
farfi. Quando fard cotte, ¢ di buon fapore ,
{pargetelo fopra fette di pame, ovvero fopra
del bifcotto fettato, lafciandolo fuffare per
qualche tempo, :

Vi 4 ponno aggiungere alcune gocciole d’
acqua di fior di melangolo , o d’ acqua rofa,
ovvero di cannella, oppure fucco di limone ,
o di melangolo ; fi ponno. flemperare due o
tre rofli d’ova con latte di mandorle , e
poi vuotardi nella pignatta prima di mine-
firare.. .

Quel potacchio fark pitt denfo , e pin di
foftanza, fe in vece d’acqua comune vi fi met-
te d:l atté, o veramente acqua e latte in-
fieme per eftrare il latte dalle mandaorle, e
farne il potacchio .

Potacchio colie Ranecechie .
. A Ettete dentro una pignatta fpremitura di
pifelli, aggiungetevi del buon butir-
ro, de’ capari, e del fale, e fateght ben bol-
lire , pigliate nell’ ifteffo tempo delle Ra-
nocchie f{corticate , fatele hrancheggiare
D nell’
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rell’ acqua calda, ed avendole fubito cavate
fuori a fecco, mettetele dentro un tegame ,
ovvero fcudella con del buon butirro, dell’
agrefla, e de’ croftini di pane abbrufidiiti, una
cipolla, un fafcetto d’crbe fine, alcuni fun-
ghi, del latte di Raina, fe ve ne fard, un
poco di noce mofcata, e del fale , fate ben
bollire ogni cofa , e quando le Ranocchie
faranno mezze eotte, aggiungetevi una buona
cucchiarata di fucco di Pifelli, effendo il po-
tacchio pronto da mineftrare, fi fard fluffare
il pane feccato al fuoco, mettendovi della {o-
praddetta fpremitura, e quando il pane fard
ftuffatto vi i aggiungeranno delle Ranocchie,
apparecchiato con della fpremitura quanto vi
{arh di bifogno, con del fucco di limone, o
veramente dell’agrefta , vi fipotrebbe aggiun-
gere delvpiccatiglio di Raina,

Potacchio di Gambari a foglia d: Bifta.

Tgliate del brodo di Pefce, o veramente
-del brodochiaro, o fpremitura, ella & pid
a propofito , che il brodo di Pefce , metrete-
ne dentro una “pignatta, quanto ne fard di
bifogno per fare il potacchio, aggiungetevi
un fafcetto di timo, e di perfa , due o tre
cipolle , del fale, e del butirro baftevolmente,
vi fi ponno aggiungere alcuni funghi.
Mettete anche dentrouna pignatta cinguan-
ta, o feflanta Gambari cotti, e nettati, del
fale, del butirro, del garofano, e della noce
mofcata, un poco d’aceto, un poco d’erbe
fine legate con una fcalogha, e fate bollire
ogni cofa infieme col detto brodo lo fpazio 4’
un’ora, o in circa, dipoi bifogna mettere de’
croftini dentro un piatto, fpargervi il potace
chio di fpremitura, condito, e ben cotto;
aggiungetevi una parte del brodo dei Gam-
bari,
Si pud colorire di roffo il brodo , peﬁalndo
e
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fe branche de’ Gambari gid cotte, eon il cor-
po infieme , avendone levate 1’ amaro, ch’ ¢
vicino alla tefta, e avendovi aggiunto delfal-
tra fpremitura, ovvero brodo magro, colarle
per una ftamigna, e poi fpargerlo fopra delli
croftini dentro un piatto ., Fate fluffare il po-
tacchio un quarto d’ora, o in circa, dipoi
mettetevi i Gambariin compofte , con I’ avan-
zo della lor falfa per mineflrare, e gucrnire
il potacchio, vi fi pud aggiungere del fucce
di limone , o ¢’ agrefta, lafciandolo anche un
poco ful fuoco prima di fervire. ,

Se il brodo £ coll’ erbe, vi fi ponno aggiun-
gere due o tre rofli d’ova dure con un pezzo
di pane feccato al fuoco, avendo prima pefta-
ti i roffi &’ uova infieme col pane fecco, e
<ol Torpo de’ Gambari, dipoi colar ogni cofa,
e fpargerlo fopra d¢’croftini nel modo fud-
detto.

Potacchio colle Telline ,

RAfchiate bene le Telline, lavatele in pil
4’ un’ acqua, fregandole fra le mani, di-
poi mettetele dentro una pignatta con dell’ al-
1’ acqua, -e fatele bollire fin a tanto che fi
aprano, dipoi cavatele fuora a fecco, e lafcia-
te pofar quelbrodo, lavando di nuovo le Tel-
line, fin tanto che non vi refi pili arena, o
Jabbione , dopo d’aver levato via la maggior
parte de’gufei , fi fregano” dette Telline Zon
del butirro mezzo fauro, aggiungendovi del
fale , una cipolla, o fcalogna, trapuntata di
garofani; mentre, che fi frigono , bifogna
mettere dentro un piatto croftini di pane fec-
cati al fuoco, aggiungendovi del brodo delle
Telline , e farlo ftuffare, e quando le Telli-
ne faraano fritte , fe neguernird il potacchio,
mettendo fulla falda del piatto quelle, che
haunno i1 gufcio, ¢ le altre dentro il, piatto ,
dipoi vi fi aggiungerd del brodo bianco fatto
gon rofli d’ uova, e dell’ agrefta cetti infieme,
-D 2 con
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con un poco di noce mofcata per di fopra, e
poi fervire prefio.,

Potacchio fantaflico,

FAte un buon potacchio di fpremitura di
Pifelli , ed abbiate molti- piatti di Pefci,
condm differentemente 1’uno dall’ altro , e
mezz’ ora, o in circa avanti di minefirare ag-
giungetevi due cucchiarate di ciafchedumsa fal-
fa, facendo bollire ogui cofa infieme , e poi mi-
nefirare .

Potacchio col Pefce.

CUrate 1! Pefce , quale vi parerd, v, g. u-
na Rama da latte, apritela, e levate via
guanto vi é dentro, dipoi fcarnate defiramen-
te la polpa, e mettcte il carname del Pefce
dentro un bacile pieno d’acqua, lavatela per
levar via il fangue, dipoi mettetela dentre
una pignatta di terra, con una foglietta d’ac
qua , pilt 0 manco, fecondo la groffezza del
Pefce, del fale, del butirro, uno o due ga~
rofani, un poco di pepe, un poco di petro-
fello fcielto, e lavato, una cipolla, o vera«
mente alcune fcalogne intiere, fate bollire il
potacchio fin tanto che fia compito.

Fate cuocere ‘feparatamente dentro un tega-
me del latte di Raina, ¢ deotto un’ altra pi-
gnattina fate cuocere de’funghi, e quando o-
gni cofa fard all’ ordine, bifognerd aver del-
la crofta, o veramente delle fette di pane fec-
cate al fuoco , fpezzando detto pane per for-
nirne ragionevolmente un piatto , il quale
metterete fopra la cenere calda, fpargendo-
vi fopra del brodo di Pefce, fenza meitervi
dell’ erbe, e quando fark confumato, ne met-
terete dell’altro, dipoi fi aggmngerh una o
due volte un cucchiaro d®argento pieno di

falfa di funghi; 6 guermré il potacchio con
un
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un pezzo d’ Anguilia, ovvero di Lampreda ,
o d’ altro Pefce aleffo , o cotto in altro mo-
do, come v. g. delli Anocludi. Si pud aggiun-
gere del piccatiglio di Raina, o veramente
d’ altro pefce ben condito, e metterne fopra
della zouppa groffo quafi quanto un dito; di
poi aggiungetevi di nuovo lacti di Raina fpez-
zati, delli funghi, e de’ pedoni di carcioffo-
li tagliati .in pezzi ,. o veramente Oftriche ,
ogni cofa ben cotto, e hen condito, o vera-
mente ci fi meteranno delle Telline, ovvero
delle code di Gambari fenza I’ offa, colle
quali fi guernird il di dentro, e I’ orlo del
piatto , vi fi poano aggiungere capari , o
veramente piftacchi cotti con delli funghi, o
d’ altra buona falfa, ed un poco di fucco di
limone.,

Quando il piatto & guernito, vi fi aggiun-
ge ancora del brodo di Pefce, una cucchia-
rata, o due di funghi, ed avendo affaggiato
il potacthio, (i metterd caldo fopra un poco
di fuoco, fin tanto', che fi ferva, potete ra-
fpare per di fopra un poco di crofta di pane,
e circondare il piatto di fette di limone o ve-
ramente di melangolo tagliate a foggia di
merletti , femisando da per tutto grani di
Granata. Si pud anche frigere la tefta, o co-
da & una Raina, ‘o veramente d’un altro
Pefce per guernire li due capi del piatto, o
hacile, nel quale & mineftrato il potacchio
vi fi pué anche aggiungere un poco di. pol-
vere d’ Iride di Fiorenza , o veramente di
Xiole, accio il potacchio abbia meglio o-

ore.

Bifca di Pefce.

Ettete dentro un bacile , 0 veramen-

te dentro un altro piatto una, o

due fette di pane abbruflelito , ammacca-
D 3 telo
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telo, o veramente fpezzatelo , aggiungetevi
alcune cucchiarate di {premiturachiara, o ve=
ramente del brodo di Pefce delicato’, v. g. d”
una Raina , o Aaciude , Oftriche , ovvero Tel-
line -di mare, fi pud mefcolare infieme della
fpremitura, e"del brodo di Pefce, Fate fluf-
fare quel pane , aggiungendovi di quando in
quando del brodo quando occorrerd, ed effen-
do ftuffato, vi i pud nfettere della falfa di
carpio, o veramente d’unc ftuffato, con qual-
che-cucchiarata di falfa di funghi ; di poi i’
metterd in mezzo al piatto ua pezzo di Pefce,
o veramente un Pefce intiero cotto col mez-
zo intingolo di carpio, ovvero in qualch’ altro
modo,-di poi fi finird di guernire il piatto
don del piccatiglio di Pefce cotto, e ben cone
dito , aggiungendovi ogniforte d’animale ma-
gro, v. g. lattg, e lingue di Carpio fritti, o
fuffati , o veramente cotti fra dge piatti con
pignoli , piftacchi, Oftriche fritte, o cotte a
vfo di frittelle, Anciude di mare, del Goh-
bio, ovvero pezzi di Lampreduccia, o vera-
mente d”altri pefciolini delicati gid cotti, e
ben conditt, ficcome delle code di Gambari
o veramente Ranocchie, o Telline fenza gu-
fcio , de” funghi, o funghini, prugnoli, de”
tartuffali, delle caftagne , de” pedoni di car-
cioffoli cotti un pocoprima di fervite alla Bi~
fca, vi fi pud aggiungere un poco d’ agrefa,
o veramerte una falfa con un ovo, dopo d”
averlo fatto fealdare per qualche tempo fepa-
ratamente per cuocere quell’ ova, di poi tra-
punterete {u Ia Bifca fettoline di pane fritte ,
e vi aggiungerete della mela granata, con
delle fette di limone, o di melangolo, laiTian-
do ancheun poco di Bifca fu la cenere calda.

CON-
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CONDIMENTI
DI PESCI.

PIghatc v. g. d¢’ Sgomberi fre{‘chx, e quay-
do faranno lavati, e curati, fatelx cuoce-
re con dell” acqua falatd, vi fi puo aggiunge-
re dell’ aceto, o deli”agrefta, dell’ erbe fine ,
della fcorza dx melangolo , alcuni vi mettono
del cafcio, pm potete mangiare quel Pefce
con un poco &’ avanzo di brodo, o veramente
lafciatelo, raffireddare dentro il fuo brodo,
di poi cavarlo fuora, e condirlo con qualfivo-
glia falfa, che vi parerd.

Pefce coll’ intingolo .

Plghate v. g. un Luccio, o veramente un
Rombo della Loira, ovvero degli Ago-
felli, o &’ altro Pefce, e dopo o averlo ben
curato, fi pud mettere a molle dentro del
buon vino lo {pazio di qualche ora , o vera-
mente deatro dsll’ aceto con del fale, un po-
co di fcorza di melangolo, di poi farlo bols
lire con del vino, o aceto, ovvero dentro
dell” agrefta , mefcolati infieme con del fale ,
un poco di timo, o altre erbe fine, del garo-
fano , della fcorza di melangolo, Fate in mo-
do , che il fuoco attacchial brodo, onde co-
lorire il Pefce di turchine, e quando egli fa-
ra cotto, lafciatelo raﬂreddare nell’ intingolo,
di poi cavarelo fuora, e cuopritelo di petro-
fello, II Pefce da falfa & buono con la peve-
rata, 0 veramente can una falfa fatta col bu-
tirro , nella quale vi fia un poco d’intingolo
folxéo » fard anche mlghore con una falfa lec-
arda.

Molte perfone mettono dell’ acqua nell’ in-
tingolo per rifparmiare il vino, ma il Pefce
non ¢ co¥i faporito.

Of-
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Offervate ancora , chz il vino bianco fa il
Pefce pitt bianco , che non fa il vino rof-
flo.

Pefce da mezza falfa, ovvero colla
falfa baflarda,

PIglia!e v. g. una Raina , ovvero un al-
tro Pefce, tagliatelo in quattro parti, "o
veramente in pih pezzi , dopo d’ aver fgom-
brato gl' interiori , di poi mettetelo dentro
una fcudella con del fale , della fcorza di
melangolo, delle foglie di lauro, ovvero
akre erbe fine , del garofano , una cipolla ,
o fcalogna ,» con deli>aceto baftevoimente ,
pit tofto caldo, che freddo , lafciate mace-
rare , e ftar a molle il Pefce lo fpazio di
qualche ora : di poi fatelo cuocere dentro
un calderino lungo da Pefce con del vino.

V. g. per una Raina, ovvero gltro Pefce
& uvn palmo di tunghezza , e gr:}fo a proe
porzione , vi vorrd una foglietta , e mezza
di vino , e fare un fuoco chiaro, e vivo ,
cio® a dire della iamma, e quando il vino
averd prefo il fuoco , e che vi {i vederid co-
me una fiamma pavonazza, all> ora farh tem-
po di mettervi il Pefce , con fei oncie di
butirro, o in circa tagliato in pezzi , della
groffa rafpatura di pane , una buona branca.
ta, o due di funghi, due, o tre piedi di car-
ciofoli tagliati in pezzi , e gid mezzi cotti
con del fale a difcrezione, vi potere aggiun-
gere una brancata di pignoli , o di pafleri-
na , fate cuocere ogni cofa infieme, e ri-
menate gualche volta la falfa per mefcolar-
la bene , e quando ogni cofa fard cotta ,
bifognerd cavar il Pefce con preftezza fuor
della falfa, fenza romperlo, ed avendolo mef-
fo dentro un piatto , aggiungervi poi la fal-
fa , porre il Pefce in mezzo, rafchiatevi un
poco di noce mofcata , e de’ croftini di pa-

ne
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ne , e vi potete ancora aggiungere per di fo-
pra del petrofello.

Animelle magre .

Ettete dentro un tegame piedi di carcio-

foli imbianchiti, o veramente mezzicot-
ti ; delli funghi, deilidatti di Raina, dzlle co-
de di Gambari, un poco di capperi; del bu-
tirro, con un bicchiero di vino, una cipolla,
ed una fcalogna intiera, trapuntata d’ alcun:
garofani , un poco di fcorza di melangolo, o
di limone, alcune polpette di piccatiglio di
Pefce con del fale, fe non vi faranno capperi
vi metterete un poco d’ aceto, e farete bolli-
re ogni cofa infieme , e ful fine vi potrete
mettere del fucco di limone, Si pud circona
dare il piatto con dell’ Oftriche fritte, a ufo
di frittelle, mefcolandovi de’ grani Granata,
¢ fette di limone,

Pefce fuffaro.

Igliate una Raina, o veramente d’ altro
P Pefce, levate via tutte le interiora , fen-
za rompere il fiele, di poi tagliate il Pelce in
due, o pill pezzi , mettendoli dentro un cal-
derino colle fue ova, o late, e non il fane
ghe , né le budella, a caufa delle fporchi-
zie , che vi fi ponno incontrare , aggiungere-
vi del butirro, del fale , -del pepe, o vera-
mente alcuni garofani, un poco di fcorza di
melangolo; ovvero alcune foglie di lauro, o
veramente & altre crbe fine , una cipolla ,
ovvero una f{calogna , tanto quanto ne fa-
ra di bifogno: alcuni vi mettono una parte
di vino, ed una parte & acqua, ma il Pefce
ne refta troppo molle , € Ia falfa non & fapo-
rita ,

Fate cuocere il Pefce ; potete agginnger-
vi
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¥i ful fine un poco di rafpatura di pane, con
d¢*capperi, ed  imbandire ogni cofa quando
fard cotto, rafchiando della noce mofcata per
di fopra; fe la falfa & lunga, fi pud mettere
detle fette di pane nel fondo del piatto,

Pefce in Cafferola o

Ettete det vino, del butirro, del fale ,

del garofano, del pepe, della noce mo-
fcata , un pezzo di fcorza di mélangalo, o di
fimone , ed una foglia di lauro, di poi ag-
giungetevi un Rombo, o Paffera della loira ,
o qualche altro Pefce, un poco di rafchiatura
di pane con pezzetti di butirro, fecondo, che
va cuocendo, e quando il Pefce & cotto, e
meffo nel piatto, rafchiatevi per di fopra del-
1a noce mofcata .

Fricaffea di Pefce.

E il Pefce & groffo , bifogna tagliarlo in

pezzi dopo che & flato curato , e lavato,
di pot metterlo dentro nel butirro mezzo fan-
1o, con del fale, pepe, garofano, fcorza di
melangolo , ed erbe fine, una cipolla, o fca-
Jogna, e farlo cuocere, aggiungendovi dell’
agrefta, o del aceto, ed ur poco d”acqua ,
o del brodo di Pefce; rafchiatevi della noce
mofcata quandc fara meflo dentre un piatto.

Capirotada di Pefce.

Plgriate del Pefce arroftito, o fritto, taglia«

to in pezzi, o fette , wettetelo dentro un
piatto conldel butirro, del fale,ed un poco di
garofano, fcorza di melangolo, fpecietie; e
rafpatura groffa di panz, una fralogna, dell”
agrefla, o dell’aceto, con de’ capperi fe vi
pracciono, o veramente dell’ alici, fare bolli-
r¢ ogni cofa infieme, e poi cavate fu?ra la

ca-
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fcalogna , quando imbandirete la capirotada
tafpando della crofla di pane , ed un poco dino-
ce mofcata, fc non ve n’ ¢ dentro le fpecie.

Pefée fra due piatii,

PIgliate v. g. una Raina, o altro pefce, do«

po d’averlo curato, fcagliato, e lavato,
fe il Pefce & groflo , e fpeflo {paccatelo in
mezzo per-metterlo in due parti, di poi met-
tetelo dentro un tegame, o tortiera con del
butirro, del fale, della rafchiatura groffa di
pane , o veramente de’ funghi fpezzati con un
poco d’ erbe fine , ovvero del garofano, e del-
le altre fpecierie, cuoprite il piatto con un
coperchio sbugiato indue o tre luoghi, accid
pofla fvaporare.

Quando il Pefce fard mezzo cottoy o incire
ca, aggiungetevi dell’ uva fpina , o de i gra-
ni,d’ agrefta un poco ammaccati, o veramens
te del fucco d’agrefta, o dell’ aceto, o una
falfa coll’ova: vi fi ponno mettere de’ cappe-
ri, e della pafferina, di poi finite\di far cuo-
cere il Pefce, rafchiate della noce mofcata
ful fine : vi potrete mettere del pane fritto
con delle fette di limone ; in tal maniera fi
pud condire ogni forte di Pefce piano, v. g,
delle sfoglie ; effi faranno pilt faporiti, fe a-
vanti di condirgli gli farete un poco arroftire
fu la graticola.

Si ponno lardare de” Sgombri frefchi, o ve-
ramente d’ altro Pefce con de’lardelli fottili,
avendo fatto de’ragli nel Pefce, come fe fi
voleffe far arroftito fu la graticola; di poi fi
paffano i lardelli nella polpa del Pefce, e fi
condifce come abbiamo detto di fopra, fa-
cendolo cuocere al forno, come fra due
piatti,

D6 Pe-
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Pefce alla Marinata y o veramente pefce
marinatlo .

Ifogna frigere il Pefce nel’ oglio, ed a-

vendolo cavato fuora, mettete dell’ acete
coll’ avanzo della frittura: o pili tofio mette-
te nella padella dell”’ oglio, che non ha fervi-
to, fatela fcaldare, aggiungetevi deli”aceto,
delle foglie di lauro, ovvero del rofmarine,
o altre erbe forti, del fale, con alcuni garo-
fani , fate bollire infieme tutti quefli ingre-
dienti per qualche tempo , e fpargeie la fal-
{a fopra di gqualche Pefce fritto: Si prd man-
giar caldo, cfreddo, fi pud confervare melti
mefi, condendolo nel modo feguente.

Pigliate , v. g. sfoglie di mezzana grandez-
za, fatele cuocere, di poi mettetele per ore
dine dentro un barile, e aggiungetevi della
{alfa fopraddetta, finche vengano coperte di
tre, o guattro dita per di fopra, e non copri-
te punto il barile, fe non uno, o due dl do-
po, cioé a dire fin tanto , che ogni cofa fia
del tutto raffreddata, fard buono efendo fred-
do, ed anche effendo rifcaldato con una buo-
na falfa, v. g. una falfa coll’ anchiove, nella
quale fi potra aggiungere della falfa di Pefce
marinato, .

Si ponno confettare ; o marinare Oftriche
nel modo feguente: Pigliate Oftriche groffe ,
e mettete deatro nel barile un’ incroftatura di
zucchero in polvere, dipoi un’ incroftatura d>
Oftriche , eflende ogn’ una impilottata con
pezzetto di cannella, finite d” empire il bari-
le, mettendo delle incroflature, cuopritelo,e
cenfervatelo in luogo frefco.
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Picatigiioy o Polpette di Pefce.

Plgliate s V. g una Raina, o veramente
altro Pefce, levate le fquamme fe ve ne
fono, di poi cavate fuora le interiora, e poi
fcarnate il Pefce con un coltello, e fe vi fa.
ranno affai refte frammifchiate , bifogna levae-
le con diligenza,

Alcuni fanno ftare qualche tempo a molle
il Pefce dentro deil’acqua quafi bollente per
attenerir la carne, e per levar pili facilmente
le refte ; ma cid leva il fapore del Pefce = effun-
do levate le refte, bifognerd tritarlacarne ben
minuta, con un poco di petrofello, o del fale,
vi fi ponno aggiungere alcunifunghi fpezzati .
Mettete il piccatiglio dentro un piatto con
del butirro, un poco di pepe, o fpszierie, un
poco di fcorza di melangolo, o di limone ,
ovvero alcuni garofani, un poco d’ agrefla,
ovvero una cipolla o {calogna, fe voi volete,
un poco di pafferina, e de’pignoli, fe vi pia-
ce il dolce.

Alcuni fanno cuocere la tefta, ¢ la coda
del Pefce col piccatiglio.

Bifogna rivoltare , e rimuovere di quando
in quando il piccatiglio, e quando & cotto ca-
var via la fcalogna, o cipolla, dipoi rafchiar-
vi un poco di noce mofcata, e metter fopra
del Pefce fettoline di pane fritto, alcuni vi
aggiungono un poco d’intingolo di Carpio, o
veramente di falfa di Germania, o del fucco
di carne arroftita .

Per fare le polpette, bifogna pigliare del
piccatiglio crudo di Pefce ben’ condito, inaf-
fiandolo con un poco di vino bianco, ovve-
ro dell’ agrefla, o della chiara d’ova, fpre-
mendole colle mani per formarne le pols
pette , e poi farle cuocere con del butir-
po , e della midolla, col reflo degl ingre-
dientj, Vi fi poffono mifticare delli rn:‘ml, e

leile
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delle chiare d’ova dure nel piccatiglio, ¢ nele
le polpertte,

‘Paflicciata di Pefce,

MEttete il piccatiglio del Pefce dentro &’
una pignatta, o veramente dentro una
tortiera, conditelo con alcuni garofani ; e &
erbe fine: -metretevi de’pifelli, del butirro
e del vino, apgiungetevi fecondo , che vane
no cuocendo, delle caftagne arrofte , o vera-
mente delle rape fritte tagliate in pezzi mi-
nuti, vi potete anche agginngere un poco &’
intingolo di Carpio, rafpate deila noce mo-
fcata per di fopra, gnando egli fard eotto
trapuntatevi del pane fritto.

Pefee arvoffo .

Igliate del Pefce, lavatelo, fcagliatelo, e

fgombrate tutto il di dentro, non lafcian-
dovi n¢ eva, neé latte, né fangue, perché re-
flerebbe crudo, ed impedivebbe di cuocere il
Pefce, bifogna afcivgarlo bene, e poi farvi
alcuni taglj, pilt o manco fecondo la fua grof-
fezza, e fecondo che la carne & foda, perché
fe la carne & tenera, e delicata come quella
de’ fgomberi, e de’ Pefci piani, non occorrerd
farvi de’ tagli.

Quando il pefce & aggiuftato, bifogna met-
terlo fu la_graticola, la quale bifognerk guer-
nire di qualche filo di paglia bagnata , ov-
vero del gionco, ovvero di finocchio, e fare
lo arroftire adagio , avvertendo , che non
s’ abbrugi 3 quando fara cotto da una parte
bifognera voltarlo all’altra , ungendolo con
un poco di butirro, ovvero oglio: vi & certo
Pefce , che fi bagna con dell” aceto, ovvero
dell’ agrefta ; effendo cotto il Pefce , vi fi fa
una falfa col butirro, o veramente un ripie-
no di qualch’altra falfa. P

(-4
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Pefee arrofiito alle Jpiedo .

Igliate, v, g. una Raina, ¢ dopo d’averle

fgombrato 1l ventre del tutto, ed averla
fcagliata , fate de” tagli 4’ ambe le parti ,
mettetela allo fpiedo, e falatela dentro, e
fuora. Mettete nel ventre del Pefce un ra-
micetlo, o due di timo , ed uno di perfa,
con due 5 o tre foglie di lauro fecco , due ,
o tre buone cipolle fpaccate in quastro par-
ti , due , o tre garofani , un poco di pepe ,
e di noce mofcata , due oncie di butirro fre-
fco pilr , o manco , fecondo la grandezza
del Pefce , di poi bifogna aver due bafioni
groffi quanto un dito, e che fiano piani da
una parte, e pll grandi del Pefce , il quale
metterete fra quei due bafloni , legandoli per
i due capi; e dipoi legarli quanto tutto il
Pefce, di pei farlo cuocere come della car-
ne , voltolandolo di quando in quando, ora
da una parte , ora dail>altra, acciocché il
Pefce i cuoci egualmente , bifognerk inafs
fiarlo fpeffo con quatir’ oncie, o pitt di bu-
tirro , che fia dentro la cazzuola , con una
cipolia, o un ramicello di rime.

In quel mentre , che il Pefce s arrofti-
fce alla fpiedo , bifogna fare la. falfa den-
fro una pignattina , ovvero dentro un tega-
me , mcttendovi il latte del Pefce tragliae
to in pezzi , del butirro , del fale , una-fea-
Iogna , o veramcnte un poco di cipolta 5
dell> Oftriche , & déll> Anciove , fe voi.ne
avete’; vi fi ponno anche aggiungere alcu-
ni funpht tagliati in pezzi , fate cuoce-
re quella falfa , e ful fine aggiungetes
vi dell’ agrefia , con un poco di noce mo-
feata .

Quando il Pefce & cotto, ed arroftito ba-
ftevolmente, mettetelo dentro un piatto ,
levate la cipolla , e Perbe fine ;, che ftan-

no
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no netla pancia, levate anche la fcalogna col
fafcetto della falfa, dipoi fpargete la falfa fo-
pra del pefce, aggiungendovi cid che é {goce
ciolato dalla Raina dentro la cazzuola , e
mettete il latte fopra del Pefce, I’ altra par-
te deuntro la pancia, trattenete per qualche
tempo il piatto fopra un poco di fuoco, ace-
ciocche il pefce pigli il fapore della falfa.

Pefce fritto in pit maniere ,

Cagliate , e curate bene il Pefce, fgom.
brate bene la pancia, lavatelo fe occorre.
rh, afciugatelo, perché fe foffe bagnato non
fi potrebbe ben friggere. Si pud infarinare,
e falare con del fale ben minuto, facendovi
dei tagli, fe ella & polpura affai. 7
Per frigger. bene il Pefce, bifogna che I’
oglio, o il butirro fia ben caldo finché quando
ci fi mette la coda del pefce fubito refti afciut-
ta. Sarebbe neceffario, che nel fondo del-
la padella vi fofle un filo di ferro in cer-
chio, per impedire, che il pefce non ¢ attac-
chi, e quando ¢ cotto da una banda, volta-
telo dall’ altra. Quando egli & fritto mettete-
lo dentro un piatto, fark apropofito guernir-
lo di mezzi melangoli.

Effendo il Pefce fritto 5 € cavato fuora, lo
potrete mangiar fenza falfa, effendo fpolve-
rizzato con un poco di fale , ovvero con dell’
agrefta , o fucco di melangolo, ovvero con
1a peverata, o una falfa colla cipolla , o
veramente con qualche altra fallfa, oppure
fi fpezza il pefce fritto, e fe ne fa una capi-
rotada,

Pefce fritto @ ufo di frizelle,

Plgliate » verb. graz, Oftriche groffz, lava-
tele con acqua fredda murata fpeflo, di-

poi afciugatele con un pannolino: di poi in-
©ozup-
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zuppattele dentro delia papa cruda, e fpeffa
fatta con della farina, condita con poco di
fale minuto, e con-del vino bianco, ovvero
del latte, e dell’acqua ftemperate infieme ,
il vino bianco €& il migliore, e il condimen-
to ha da .eflere denfo come moftarda, e di-
poi cuocerle , bifogna pigliarle una per una
con un cucchiaro, e metterle dentro la pa-
della nel butirro ben caldo, ed in quantitd,
o veramente dentro una frittura fatta parte
col butirro,e parte con \’oglio d’oliva, ¢ di
noce ben caldo, e che non frepiti pidr ful
fuoco, rivoltandole una per una, accio fi cuo-
cino da pertutto, ¢ che piglino colore fenza
abbruciarfi, e fenza attaccarfi alla padelia.

Quando fon cotte, e crogiate come fritel-
le, cavatele fuori una dopo I’ altra, e fubito
fpolverizzatele di fal minuto, ageiungendovi
del fucco di melangolo, o di limone, o ve-
ramente dell’ agrefta, o dell’ aceto, ¢ maa.
giatele calde, ia vece di fale vi fi pud met-
terc del zucchero,

Pefee affumicato.

Ettate e curate del Pefce, e falatelo pin
tofto intievo, che per pezzi, e lafciate-
lo nel fale tre o quattro dl, o veramente pid
tempo, fecondo la fua groffezza, dipoi aven-
dolo cavato fuora, e lafciatolo un poco afciu-
gare, fi mette a feccare ful camino, avvilup-
pandolo con della carta per mantenerlo pu-
lito. Si pud far feccare del Pefce nel camino
fenza falarlo. ) N
Quando vi & quantith di Pefce da feccare,
come v, g. Arenghe, s’ infilzano con delle bac-
chette a foggia di candele, dipoi §’appicca-~
no al foffitto d’una flanziolina ben ferrata, ¢
poi fi fa il fuoco ai quattro cantoni, e nel
mezzo della camera per afumicare, e feccare
il Pefce.
Ps-
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Pefee riempito,

PIgliate una Raina, curatela, e fcagliate-
la, cavate via le interiora, levate lapel-

le, la q% refterd attaccata lungo la fchie-
na, dipotlevate la carne, e diffolatela, e

poi tritatela con del perrofello, det timo ,
della perfa, della cipolla, e tre o quattro
- funghi; effendo egni cofa ben {minuzzata ,
aggiungetevi quattr’ oncie, pilt o manco di
buon butirro frefco mezzo fquagliato, del fa-
le, della noce mofcata, del pepe e con gli
altri condimenti per un manicaretto di Pe-
fce , e rimenate ogni cofa infieme con una
cucchiara, accid fi condenfine bene , dipai
empitene la pelle del Pefce, ed empite an-
che la panza con polpette di Pefce, con lat-
te di Raina, con delli funghi cotti , e ta-
gliati miauti, e ben conditi, delle code di
Gambari , pedoni di carciofoli gix imbian-
chiti, ed altire animelle, ua poco di butirro,
del fale, del garofano , delle anchiove , o
capperi, ed avendo cucito la panza dz:l Pe-
fce , mettetelo dentro un calderino lunge ,
o veramente dentro un tegame, con una fo-
glietta di vino bianco, o mezza almanco ;
con altrettanto d’acqua pilt o manco di cia-
fcheduno a proporzione della grandezza del
Pefce , e bifogna che il fapore fia acuto, e
fpeziato, aggiungetevi un poco d’aceto per
levar il cattivo tuffo, fe ven’&, condelbuon
butirro frefco groflo quanto un ovo; bifogna
far cuocere tutto queflo, ed “eflendo cotto il
Pefce in modo che abbia un bel colore , e
poco intingolo , bifognerd cavar via il butir-
ro, fe egli & troppo graffo , dipoi imbandi-
re il Pefce coll’ avanzo della falfa; fe vole-
te , potete guernire ancora il piatto, o ba-
cile con de’ Gambari, ed altre animelle ma.
gre ben cotte , con dei latti, e dei cap};efl ,
€ G¢
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e de’funghi, vi fi pud mettere del piccati-
glio, o polpette di Pefce cotto feparatamens
te , mettendo anche ful Pefce delle fette di
limone, o di melangolo, con della Granata
attorno al piatto.’

Gravagni in piit maniere ,

Entre che li Gravagni s’ ammettono al
M numero de’ Pefci, noi potremo aggiun-
gere qui qualche modo di condirgli, offer-
vando, che quelli, che hanno i piedi roffi
fono migliori degli altri,

Pigliate un Gravagno , bagnatelo dentro i
acqua bollente, dipoi pelatelo con preflezza,
rafchiate bene la penna matta, di poi cufa-
telo, ¢ fatelo bollire un bollo folo dentro dell”
acqua fchietta , e bollente , dewtro la quale
vi fia. un poco di vino, e della falvia e riti-
ratela fubito: voi potete dopo quell’ appa-
recchio, condirlo in pilt maniere, come en’
Anetra,

Per arrofirlo allo fpiedo, bifogna mettere
nella panza un pezzo di butirro, una cipolla
e del fale, del pepe , dipoi ricucite I’apes-
tura e trapuntate fopra lo flomaco del Gra-
vagno alcunt garofani, e poi infilzarlo nello
fpiedo , facendeclo cuocere adagio , per un
poco di tempo, e.nel mentre , che cuoce
maffiatelo fpeflo con dell’ acqua, del fale, e
det butitro, che fiano fotto il Gravagno den-
tre una cazzuola, aggiungendovi up poco &
aceto , quando il Gravagno ¢ quafi cotto, e
continuando fempre a bagnarlo fintanto, che
fia perfettamente cotto, di poi fervire in Ta-
vola cot fuo intingolo con capperi , come fi
fa alle Beccaccie , ovvero una falfa alia Ca-
talana .,

Si' pud far cuocere un Gravanno, come I°
intingolo di Carpio, e mangiarlo afciutto, o
veramente condirlo, come un Anetra <‘:olle~

. ra-



o2 IL CUOCO

rape, oppure condirlo come un Cive, E’ an-
che fquifito Ruffato, il che farete nel modo
feguente ,

Pigliate un bel Gravagno, mettetelo den-
tro una pignatta con una cipolla, quatir’ on-
cie di butirro, cinque, o fei garofani, una o'
due foglie di lauro, del pepe, e del fale adi-
fcrezione, una foglietta, ¢ mezza di vino,
con altrettanto , o pilt acqua, mezza fogliet-
ta, o un poco pili d’aceto, o & agrefta, fate

~ bollire ogni cofa infieme, e fc la falfa fi con-
fuma troppo, bifognerd aggiungervi del vi-
no, e detl’acqua, dell’ aceto fecondo il bifo-
gno, fate ben cnocere il Gravagno, affaggia-
te la falfa, e fe ella non pizzica abbaftanza,
aggiungetevi un poco d’ agrefta, o d’aceto
per agguzzarla, fe all’ incontro foffe troppo
gagliarda, mettetevi un pezzo di butirro , e
fatela bollire anche un poco,

PER CONDIRE
L ERBE, ED I LEGUMI
CAPITOLO TERZO.
Lartughe empite,

Plg!iatc lattughs groffe capuccie, e mette-
tele per un poco di tempo dentro I’ acqua
bollente_per infiacchirle , ed avendole fatie
fgocciolare bifogna aprirle , e levar via il
grumulo, ed empire la detta lattuga con del-
la carne .di Vittella ben trita, e cruda, o
veramente d’altra carne ben condita, come
fe foffe per far delle polpette , dipoi fi met-
teranno le lattughe dentro d’una fcodeila ,
ovvero una pignatta di terra con del butire
ro , e un poco di brodo , de¢l garofano ,
e del fale , potete aggiungervi alcuni fun-
ghi , o veramente dé’ fparagi, o de’ pgedi
i
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di carciofoli tagliati in pezzi , quando c¢id
fard cotto, potere aggiungervi una falfa bian-
ca, o veramente guernire il piattg di pifelli
ben triti, rafpando fopraun pocodi noce mo-
fcata, mantenendo caldo il piatto, finché fi
mette in tavola.

Alire Lattughe empiza,

Agliate in quarti delle lattughe cappuc-

cie, ed avendole lavate, fatele un poco
imbianchire dentro dell’ acqua bdllente fenza
metterle ful fuoco, dipoi fatele cnocere con
un poco di timo, o veramente altre erbe fi-
ne, una buona empitura d’ erbe ben condite,
come quella dell’ ova ripiene , aggivngendovi
del butirro , ¢ della midolla di Vaccina, con
un poco di buon brodo, e quando fari ben
fritta col fapore un poco rilevante , imbandi-
tele dentro una pignatta, rafpandevi fopra
d:lla noce mofcata,

Spinacci .

Avate bene i Spinacci con dell’ acqua mu-
L tata fpeffo, dipoi mettetegli dentro una
pignatta di terrafopra della cenere calda, ac-
cio rendano I’ acqua: faranno pit ghiotti fe
vi metterete un poco. d’ acetofa ;; quando a-
vranno refo la, lor-acqua cavategli fuora , e
{premetegli bene , di poi mettetegli dentr
un vafo, o fcodella di terra , dopo o averl
tagliati miouti, mettendovi per un buon piate
to ott’ oncie di butirro, del fale , ed alcuni
garofani ,* vi potete mettere una cipolla in-
tiera trapuntata d’ alcuni garofani: per rile-
vare il fapore fategli cuocere adagio , ed a
fuoco. lento , rivoltateli fpeffo con una cuce
chiara , acciocché fi poflano cuocere da per
tutto fenza abbruciarfi , e quando faranno
quafi cotti, aggiungetevi dell’ agreRa, e fis

: . nite
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nite di farli cuocere ; dipoi fi rafperd fopra
della noce mofcata, ﬁ ponno guelmre con
delle fettoline lunghe di pane fritto con bu-
axrro, o con oglio.

Alrri Spinacei ghiotei .

LI Spinacci faranno pin ghiotti fe voi met.
| tete col butirro, ed il fale una cipolla
grapuntata di garofani , del pepe, un poco di
zucchero , della paflerina, o altrauva buona,
dell’ agrefta, e della noce mofcata, facendo
cuocere ogni <ofa infieme, quando i fervirk
in tavola, vi fi aggiungeri del fucco di limo-
ne, o di melangolo, con del zucchero, e non
we n’ é abbaftanza,

Coftiere di Bieta,

Plgliate delle belle Coftiere di Bieta , ta-
gliatele in pezzi lunghi come la mano ,
levatene le fila, e quanto vi & di verde, le-
gatele in mazzetti , fatele cuoccre dentro
dell’ acqua, aggiungendovi del fale, ed un
poco di butirro, effendo cotte, cavatele fuo-
ra, e fatele fgocciolare, dipoi fi metteran-
no deniro di una falfa fatta con del fale, e
dell’ aceto 5 e butirro, il quale bifogna fempre
rimuovere .in quel mentre, che fi disfa, di-
poi ayendovi pofte le Cofticre , vi fi pud ag-
giungere rafpatura di pane, dela foce mo-.
fcata, e mettetevi anche del forthaggio ra-
{chiate, e fminuzzato, lafciando bollire ogni
cofa infieme , rimuovendo ogni poco-le Co-
ftiere fin tanto, che fia fatta la falfa,

Indivia flufata.

Ettete I’ Indivia mell’ acqua bollente ;

cavandola fuora fubito, che fard mez-

za cotta, dipoi fateta ben fgocciolare; fara
pitt
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pill faporita fe voi la metterete crudafra due
piatti fopra del fuoco, accid renda I’acqua,
¢ che fi poffa cuocere, dipoi effendo fgoccio-
lata, friggetela con del butiyro, e conditela
con del fale, e dell’aceto, vi fi pud rafpare
della noce mofcata, ¢ del formaggio.

Radicehio in Infalata.

PIgliate radiche di Radicchio ben groffe, e

picne, e dopo d’averle rafchiate, e lava-
te, fatele cuocere con affai acqua, ed un po-
co di fale: ma fe le volete dolci, bifogna but-
tar via la prim’ acqua, e toccandole colle di-
ta, le troverete tenere, Kffendo_ cotte, fi

fanne fgocciolare, dipoi avendone levato I’

anima, ovvero la corda, bifogna peftarte fo-
pra di up tagliero, con un poco di fal minu«
10, e del zucchero in maggior quantitk del
Radicchio, aggiungendovi un poco d’aceto,
¢ dell’oglio a difcrezione, effendo ben mie
fchiato ogni cofa, fenza che fia troppo liqui-
do , voi le metterete fopra d’untondo., Queil’
Infalata ha da raffomigliare ad un Piccati-
glio, fi pud fare I’ifteflo colle foglie det Ra-
dicchio , quando fono flate cotte avanti con
dell’ acqua muotata due volte, e poifarle ben
gocciolare: fi pud anche fare un’ Infalata col-
le radiche,’e le foglie infieme, mettendole
feparatamente fopra di un medemo tondo in
modo, che il bianco, e le radiche fiano con-
dite feparatamente , fiano collocate in mezzo
al tondo , e che il verde fia attorno, eflendo
P’ uno, e I’altro ben condito col zucchero, un
poco di fale , e dell> aceto, e deil’ oglio
quando fi tritano. Si pud anche condire
quell’ Infalata di Radicchio con un’ Infalata
di Cardi, facendcla con del buon butirro, del

. fale, e della note mofcata.

Cae
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Caveli Putrid:,

Plgliate Cavoli capucci tagliati in pezzi, e
lavateli , fateli bollire alcuni bolli nell’
acqua, dipoi cavateli fuora, e metteteli den-
tro una pignatta con un poco di lardo, della
midolla, o veramente buon graffo di Vaccina
tagliata in pezzi minuti, un poco d’erbe fi-
ne, del fale , e del garofano, dell’ acqua ,
o piuttofto del brodo fenz’ erbe , fate ben cuo-
cere ogni cofa infieme, e non avanzi fe non
pochiffimo brodo, e rimuovete fpeffo la com-
pofta, e quando fard perfettamente cotta, ra-
{patevi della noce mofcata , E prima di fer-
vitla vi potete aggiungere del fucco di carne
arrofta, delle fettoline, o pezzetti di pane
fritti col butirro. I giorni magri fi pud aggiun-
per una cipolla coi cavoli fminvzzati, e con-
diti conforme abbiamo detto, e con della mol.
lica di pane, facendogli cunocere con deil’ ac-
qua, del butirro, o dell’ oglio.

O veramente avendo peftato , e fatto un
poco bollire de’ cavoli bianchi nell’ acqua, con
del fale, cavateli fuori nel mentre che fgoc-
ciolano , bifogna friggere delta cipolla, o ve-
ramente delle fcalogne con del butirro , o dell’
oglio, dipoi aggiungervi i Cavoli con del fa-
fe , della fpezieria, del brodo , o dcll’ ac-
qua ; alcuni vi aggiungono un poco d’acqua;
fate ben cuocere ogni cofa infleme, rafpate
un poco di noce mofcata, quando lo ftuffato
fard fatto. )

Cavoli vipien:,

I)Igliate, v. pt. un Cavolo bianco , che fia
ben groffo , e ben capuccio , dategli un
bollo, o due nell’ acqua bollente per morti-
ficarlo, e levar il forte, € dopo d’averlo ca-
vato fuora, bifogna slargare le foglie grandi
fenza romperle , levar il garzuolo, ed empi-

re -
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re il Cavolo con della carne pefta, e condi.
ta con quella di paftici di falficcie, e d’un
buon piccatiglio , mefcolandovi rofli d’ ovacot-
ti, e duri, bifogna anche aggiungervi de’rof-
fi ¢’ ova cotti per condenfar bene ogni cofa
infieme, Vi fi pud anche aggiungere dell’ a-
grefla ; de’funghi, e de’pignuoli, paffarina,
{paragi tagliati in pezzi, ovvero altri ingre-
- dientt fecondo la ftagione, ed un poco di {pe-
zieria, o veramente del timo in polvere col
fale , ed avendo fcortate le foglie per di fo-
pra , bifogna ligar il Cavolo in Croce con un
fpaghetto , e metterlo dentro una pignatta
grandé abbaftanza, accido fi poffa cavar -fuora
intiero , quando fard cotto, fatelo cuocere lo
{pazip d’un’ora, € mezza, o in circa condel
brodo di carne ben condito, dipoi cavatelo
fuora della pignatta, e levate lo fpaghetto, fi
potra fpargere per di fopra del fucco di carne
arrofta, _

Si pud guarnire un Cavolo in pilt maniere,
e farne dipih forti ¥. g. con de’ Piccioncini,
che bifogna far cupcere allacompofta, o vera-
mente con dell’ altra carne prima di ferrargli
dentro il Cavolo.

Si pud anche empire la pancia degli Uccel-
li con del piccatigliq ben condito, e metter-

Jo ancora tra gli Piccioncini perguernire mz-
glio i Cavoli,

Cavoli fori .

Igliate Cavoli fiori, mettetegliin ramicel-
li, levate la pelle,- o la fcorza, e quane

to vi ¢ di guafto , dipoi lavateli, e fateli
cuocere nella pignatta con della carne, o ve-
ramente pell’acqua, con del fale, della molli-
ca di pane, ed un poco dibutirro, accid fiano.
ben bianchi ; effendo cotti, cavateli fuora, e
. fateli fgocciare come d¢* fparagi , di poi- fi
metteranno dentro una falfa fimile 2 qaeSla
: €
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de’fparagi , vi fi pud aggiunger del fucco di
carne arrofla.,

Si ponno anche far de’ Cavoli Hori confor-
me le frittelle , avendogli avanti fatto bollire
un poco , potete accomodare de’Cavoli bian-
chi coila falfa di Cavoli fiori, avendogli fatti
boll:re avanti in 'quarti ‘nel brodo graflo, o
veramente dentro dell’ ;acqua, e del fale , o
dentro del vino, -e un poco d’aceto, e dell’
erbe fine,

Sparagi.

PEr far bene cuocere Sparagi intieri, mets
teteli ncll” acqua bollente con un poco di
iale , e quando faranno mediocremente tenew
ri, bifogna rivoltarli., ed-avendo levato via
il calderino -dal fuoco lafciateli raffreddare a
mezzo , dipoi -cavateli fuora -dell’ acqua e
fatteli fgocciolare , cuoprendoli con una te=-
1a bianca, -dipoi fi metteranno nella falfa fe-
guente .,

Mettete ‘un ‘piatto “fopra-d® un buon fuoco
ron quell’.aceto, e fale che occorrerd, ed un
buon pezzo -di butirro, vi potete aggiungere
un poco di-pepe, bifogna rimuovere il butire
10, fin ‘tanto, che fia fquagliato, acciocché
la falfa fia.condenfata: dipoi fi metteranno li
Sparagi ; potete .rafpare dellanoce mofcata per
difopra ,-un poco di rafpatura groffa di pane fla
bene in .quella-falfa ,-come anchedel fucco di
Cofciotto,-0 d’ altra carne arrdfta. Invece di
fare quella falfa, bafta mangiar 1i Sparagi
con dell’ oglio , del.fale, e dell’.aceto confor=
me un’ Infalata.

Sparagi fritii y 0'in " Gaazzetto.

PIgliate’Sparagi'minuti, ‘e teneri, rompete
in pezzi-il verde, ed effendo lavati met-~
tetegli con del butirro mezzo fauro, con una
fcalogna, e un poco di fale, e dopo avlefﬁ
vol-
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woltati alquanto nella padella, metteteli den-
tro un piatto '‘con un poco d’acqua, e del
brodo fenza -graffo, ‘fateli -cuocere infieme ,
e quando faranno ‘quaficotti, aggiungetevi del
fior, '0 pannata di latte, tenendoli anche un
poco fu] fuoco ,

Si ponno anche far cuocere i Sparagi fra
«due piatti, ‘0 veramente dentro ‘una pignate
ta, o tegame, con dell’ acqua, del brodo ,
‘o della midolia, -0 del lardo, -della favoreg=-
'gia , una fcalogna trapuntata con due , o tre
garofani, o piuttofto una falfa bianca fatta
coll’ aceto, -con roffi @ ova ftemperati infie-
‘me , ‘ovvero del fucto di carne arroftita , e
quardo faranno quafi-cotti, aggiungetevi dell”
agréfta , o delPaceto ; effendo fartaiafaifa, rafe
pate della noce ‘mofcata ‘difopra, con della cro=
fta di pane., - .

-Altro modo,

C Pezzate 1i Sparagi, fateli bollire un po-

co nell’acqua per attenerirli, ed avendoli
cavati fuori a fecco, metteteli dentro una pie-
gnatta con del butirro, una fcalogha trapun-
tata con due, ‘o tre garofani, del fale, un po-
co & agrefta, e fatteli tuocere in compofta ,
e che vi fia poco brodo.

Si marinano 1i Sparagi conformi la porcele
lana , e i pienidicarciofoli, lafciandoli ftagio-
nare durante qualche giorno, avanti di met-
terli nel falume.,

CARCIOFOLI,
Carciofoli alla Peverata .

PIgliate de’ Carciofoli ben teneri, e taplia-

teli in quartiy levate via il fieno, e le

foplie picciole , pelate il difotto, € non lafcia-

te altro, che le foglie grandi, e fecondo, che

fi vanno pelando , i mettono dentra I' acqua
2 fre-
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frefca, per impedire, che non diventino nes
gti, ed avari, e quando bifognera fervirgli
bifognerh mettergli dentro un piatte, o fopra
di un tondo a foggia il Piramide , e bagnarli
con dell’acqua, fi metie anche full orlo del
platto del pepe , ¢ del fale mefcolati infieme.,

Carcicfoli fritei.

TAgliate in quarti pedoni di Carciofali e
dopo averglhl pelati di fotto fin al bian-
co, fate i pezzi grofli quanto una noce, o0 in
circa ,.ed avendone levato il piumo, e taglia-
to la .punta, delle foplie mettete nell’ifiefflo
tempo i pezzi nell’ acqua fin tanto, che vo-
gliate friggerli , all’ ora bifognerd cavargli
fuori dell’ acqua , infarinarli, o poi friggerli
nello firutto ben caldo, o veramente dentro
dell’ oglio buono , o col butirro mezzo fauro,
che fia cosi caldo, che mettendovi un pezzo
il verde s’ afciutti fubito, Quando fono bafte
volmente cotti fenza effer abbruciati bifogna
cayargli fuora, e fubito falarli minuto, inaf-
fiargli con dell’ aceto, e poi cuoprirli con
del petiofello infiacchito, € fritto mezzana-
mente dentro la padella.

Per queft’ effetto & neceflario, che il petros
fello fia ben davato, e ben fecco, dipoi met-
terlo leggermente nella padella, fenza fpre-
merlo colla mano, e cavarlo fubito fuéra con
una fchiumarola, ed avendolo lafciato ben
igocciolare , fpargetelo fu gli Carciofoli,

Carciof Ji in guazzetto.

Igliate piedi di ‘Carciofoli, e dopo d’aver

levate tatte e foglie, ed il piumino ,

fettateli , o tagliateli in quarti mezzani, di-

poi fateli bianchi, cio¢ farli bollire un poco,

€ farli quafi cuocerea mezzo nell’ acqua, con

un poco di fale, un ramicello di tavor?glgm ,
aelid
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della fcalogna, dipoi cavateli fuori, e mette~
tegli poi dentro del butirro mezzo fauro, ag-
giungendavi del fale, con alcuni funghi fe vi
faranno, fategli cuocere fufficientemente , e
ful fine aggiungetevi un poco d’ agrefta, e dell’
aceto, o verameéate una falfa bianca con del?’
ova, e dell’ aceto, € poco dopo imbanditeli ,
e rafpatevi fopra dellanoce mofcata.

Aitri Carciofolf .

Igliate piedi di Carciofoli, levate via il
P piumino , e tutte le foglie con quanto vi
& di verde , metteteli nell’ ifteffo tempo nel?
acqua, lafciategli ftar cosl a mollo un gquar-
to d’era, e mutate I’acqua una volta, o duve:
fe faranno manco bifognera fargli bollire un
poco nell’ acqua, con unpoco di fale, ma fa-
ranno meno faporiti. Sifaranno cuocere, i car-,
ciofoli dentro un piatto di terra, con del bu-
tirro , del fale , ed uno o due garofani, tenen-
dogli coperti, e quando faranno mezzi cotti »
aggiungetevi un poco d’agrefla , o d’aceto ;
alcuni vi mettono del vino, e un poco di ra-
fpatura di pane-, ed effendo cotti, rafpates
vi un poco di noce mofcata.

Carciofoli Marinati .,

Ellate de’ piedi !di Carciofoli, [evandone

tutto il piumino, e tuttele foglie, e met-
tetegli nell’ iftefo tempo nell’ acqua frefca , e
avendoghi ritirati, fateli bollire un tantino
fin tanto che il piumino poffa facilmente le-
varfi, ed avendolo levato via, mettegli den-
tro una pigoatta di terra, di poi aggiungere-
te dell’acqua ben falata alta tre dita fopra,
alcuni vi mettono parte acqua, e parte accto,
dipoi aggiungetevi aito due dita deli’oglio buo-
no, o veramente del. butirre poco caldo ; dopo

3 gue-
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quieflo fi mette la pignatta in eantina fopra
@’ una tavoletta, e (i copre con una teta rad-
doppiata., Quando volete: mangiare di quek
piedi di Carciofoli, bifogna cavargli: fuori con:
un bafloncino, avvertendo. di non mettervi le:
dita, dipoi gli metterete nell*acqua. della mat-
tina fin alla fera per levarne il falume ; dopo.
queflo li concierete, come fe non foffero. flas
ti falati.

Altro moda, pey- conférvare i piedi. de»
Carciofoli ..

DOpo, 4> averli: cavati: fuora, dell’ acqua ,,
metteteli. fra. due falviette, accid. pof-
fano ben: fgocciolare-,, dipoi fi mettono dentro.
una pignagta, aggiungendovi. dell’aceto., o-
deli’ agrefta fin, tanto: che vengano. coperti due
o tre dita, dipoi- vi fi. metterd.del {ale, e il
d} feguente- deil”oglio., e fi.metteranno. in cana.
tina ; ma li- Carciofoli. non. hanno. quafi. fapos.
re , percheé- [“hanno- perduta nell*aceto ..

Li- Carciofoli, poffono confeérvarfi. quindici d}:
o pil., efléndo. cotti. neil’acqua. con. del. fale 4
¢ dek hutirra,, in, modo. che venghino- coperti
alto un. dito. per- di. fopra ,. baftera: farli bolli-
re infieme- cinque: a. fei. bolli ,, e. confervarli
ancora nel: butitro ..

Si poffano-marinare-,. e conférvare: nell iftef-
fo modo. le carde: di, Carciofoli imbianchite ,,
come anche li- fparagi-,. v. g. fate- cuocere: a.
mezzo li- fparagi,. ftendetele. dentro un vafo,
ed aggiungetevi; del butirro, fihché-ve ne- fia
due dita_per difopra. Si ponno: anche confer-.
vare crude cingue, o. feis giorni,. accio. fi fta-.
gionino, dipoi- {i mettono. per: lungo. dentro. un:
vafo , e poi fi cuoprono. di falume , e d"  oglio.
e di butirro , affine: di. confervarli: in. quel
modo. . .

Si marinaro; in. quel modo. li. Citroli.,_ e:la
Porcellana due ,, o tre di dopa effer. Rati cola

e
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ti: vi fi pud agginngere una, o due noci mo-
fcate , alcuni garofani, del pepe intiero; non
& cofa affolutamente neceflaria di metter deli’
oglio fopra del falume.

Carda 2i Carciofoli .

Plgliate delle Carde ben bianche, tagliatele
in pezzi lunghi quanto la mano, o in cir-
ca, levate via 1 fili, che ftanno dentro, o
fuora, e dopo d’averlelavate, fatene de’maz-
zetti ; e di poi fatele cuocere nella pignatta
con del fale, aggiungendovi detla mollica di
pane, ed un pezzo di butirro, accid fiano pils
bianche , e pitr faporite; effendo ben cotte, e
fgocciolate ,. fi mettano per il folito: dentro ue-
na falfa col butirro, fale, aceto, e noce me~
fcata : vi i aggiunge ancora della rafpatura
di pane, ed alcune volte del formaggio Par<
migiano , di poi i fanno bollire nella falfa :
vi fi pud aggiungere midoitadi Vaccina, fue-
co di carne, o d’ un cofciotto di Cafirato, e
ne’ giorni magri della falfa di Pefce, rafpane
da del formaggio fopra le carde,

Rape s

RAfchiate le Rape ,. e mettetele nell’acqua
calda , o veramente nella pignatta colla
carne , conforme abbiamo detto nel ttattato
de’ Potacchi , quando faranno cotte, cavatele
fuora , tagliatele in pezzi, aggiungetevi del
butirro, del fale, ed un poco di latte, pote-
te anche mettervi un poco di pepe, e della
noce mofcata, ovvero della moftarda di Sena-
pe ftemperata con dell*agrefta, dell”aceto, o
veramente rafpare del formaggio, ovvero far-
gli una falfa colla cipolla, moftarda,edaceto.

Le Rape-fono buone cotte fotto 1a cenere .-

Le Rape avendo bollito intiere , cavatele
fuora della pignatta, infarinatele, fatele frige

E 3 gera
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gere dentro la padeHa con del butirro, o dell’
oglio, di poi cavatele fuari della frittura, e
fattevi uma falfa con del fale, ed aceto, La
maggior parte dell’ altre radiche fi ponno ton-
dire nell’ifteffo modo, v. g. le Carotte , ed
il Sifaro .y )

Cipolle .

PIgliate Cipolle groffe , fatele cucere nella
cenere, o veramente nella pignatta con
delia carne, ed avendale pelate mettetele in
quarti con dell’aceto, delfale, e dell’ ogtio.
Si ponno mangiare con una falfa dolce, v. g.
con del favere d’uva, ovvero con del fale,e
pepe.
Funghi .

I migliori non fono buoni , ed ogni forte
di funghi fono pericolofi, nondimeno gli
condiremo nel modo feguente.

Pigliate de’ funghi frefchi, e roffi di fotto,
e non megri, né infiacchiti, pelateli , e leva-
te via la coda, dipoi tagliateli in pezzi den=
tro dell’acqua, ed avendoli benlavati, lafcia-
teli a mollo netl’ acqua per qualche tempo ,
dipoi mettetegli dentro ‘un piatto, o dentro
~una-pignatta con del fale, del petrofello ben
fminuzzato , una {calogna, o cipolla intiera ,
con un buon pezzo di butirro, o di midolla 3
vi fi pud aggiungere la meti, o veramente il
quarto d’ un limone, fate bollire ogni cofain-
fieme fin tanto, che li funghi fiano cotti, di
poi vi fi aggiungerd un poco d'agrefta, o &
aceto, quando avranno bollite anche un po-
co, imbanditreteli, levando via la cipolla, ed
il limone dopo d’averlo fpremuto prima, Vi
fi pud aggiungere del fucco di cofciotto di Ca-
firato, e rafparvi della noce mofcata,

A fine dimangiarlicon pil ficurezza, quan-
do faranno pelati e lavati fi fanno bollire un
_pogco con dell’acqua, delfale, una cipolla,ed
' un
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un pezzo” di fcorza di melangolo, di poi f'}
getta via quell’acqua, e ﬁ.fanno bollire un’
altra volta, due o tre bolli con .un poco di
vino, ed avendoli cavati fuora, f{i condifcono
con una falfa, col butirro bianco, col fior di
latte, ovvero fi friggono con del butirro fau-
ro, con del petrofello minuzzato, aggiungen-,
dovi del falee del pepe , e quandg, fono pron-
ti per imbandire, vi fi aggiunge dell’ agrefta,
o dell’ aceto, o verameunte del fucco di limo-,
ne, ed avendoli anche date due o tre volta-
dine nella padella, s’ imbandifcoao, e vi i
mette per di fopra della noce mpfcata,

Funght. frivei .

I ponno friggere funghi crudi o col butire
ro, o con Poglio, o verameunte farli un
poco bollire con del vino bianco picciolo, e
condirli con del fale, e del fucco di melan-
golo, o altre cofe fimili,
Alcune volte bafta folo pelare , e lavare i
funghi, dipoi fi mettano iatieri e fani dentro
una tortiera, o verameate dentro una carta
fopra 14 graticola con un poco di butirro, o
dell’ oglio buono, del fale, e del pepe, o ve-
ramente della noce mofcata, con un poco di
rafpatura di pane, faceandogli cuocere adagio

con poco fuoco,

Funghi ripiens .

Sfendo pelati, fi leva via la barba, {che

fta dentro, dipoi lavarli, e cavarli fubi-
to fuori dell’ acqua, perche fe vi Raffero trop-
po diventerebbero infipidi - bifogna tritare un
pezzo. di Vitella, o carne di Pollame cod del
lardo, e dev graffo tagliato minuto, aggiuns
gendovi del fale, ed ua poco di timo, della
perfa, ed una piccola fcalogna. Effendo fate
to detto piccatiglio , bilegnerd iucorporars
lo con due rofi d’ uwova cradi , mefchian.

E 3 dovi
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dovi un poco. di: fpezie, dipoi’ s empiono £
funghi cem quel: ripieno; effendo. riempiti ,,
mettetegli. dentro. uno. tortiera: coperta.,. o ve-.
ramente fra due piatti d” argento,, con: un: po-.
co di butirro, ovvero.del brodo. dis Piccioni,
o altro. Pollame,, con. un: poco: di: fnoco: fotto:
e fopra; efféndo. cotti, merteteli, fopra di: un,
tondo. cupo., e fatevi. un; poco. di. falfa hianca
fatta, con, dellagrefta.,. e con: alcuni. rofli 4™
ova , ed efféndo, pronta.ogni cofa. aggiungetevi:
un poce. di. fucce. di, ¢arne.., )

Funghi. marinati

E. ne. ponno. confervare: delli cotti- nell® i-.

fteffo. modo-,. che. gli piedi. di, carciofoli. ,,
o verameote- avendpgli-frieti, conforme. abbia-
mo detto,. fis mettano: dentro. una. pignatta, @:
fparga, per-di, fopra, del: butirro. {quagliato, e:
poco caldos, fin. tanto.che. avanzi di. larghez-.
za di. un. ditor,, per impedire che  non. fvani-.
{chinc; tre fettimane dopa, o in.circa, fark
bene metterli; ful. fuoco. per- far. fquagliar- la.
faifa ,. e. meteete i fiinghi dentro.dell” altro bue.
tirro, falato-,. che gli. cuopra. della. larghezza:
d*un.dito ,,. facendo 1” ifteffo- ognimefe. per.im-.
pedire: di- guaftarfi; coll>umidita ,. che. gettano,
e che: gli. fa. marcire :: bifogna. confervarli.
in cantina,, o.in:qualche luogo. frefco..

Spongiali ..

Er- conftrvare:,. e mantencre gli: fpongioli,.

bifogna infilzarli come- maroni. in. modo ,,
che gon fi tocchino: I"unos con: I altro-,. efpo-.
nendoli al Sole, o-mettendoli fotto. del ca-
mino, anzi avviluppati: con della. carfa, o.
dentro di un facco., finché fiano: fecchi ,. di. pok:
tenerli inun luogo fecco ,. edafciutto , e quan=
do voreece adoperarti ,, bifognerd metterli a
motle nell*acqua calda,. di; poi farli cuogcere 4
e condirli , come i fanghi.

MQ-
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MODO DI CONDIRE
Ogni forte .

DI CECI, O PISELLI.
CAPITOLO QUARTO.
Pifells .

I ponno condire fra due Piatti, friggerli
nella padella, avvero metterli in ftuffato.

Pifelli fenzagufcio.

Pl’griate bacelli teneri , lavateli , avende
. prima levate il filo , fateli boltire un
tantino , di poi cavateli fuori, e ftigetteli
con del butirro mezzo faurc, o veramente del
lardo fquagliate, condendoli conr del fale’, det
garofano, e del pepe; vi i pud aggiungere -
delle fcalogne con un poco d"erbette fine, ed
effendo. fritti metteteli dentro un piatto, o
veramente dentro-un tegame, e finite di far-
. cuocere , aggiungendovi del. brodo, e dell”
acqua, e rafpar della noce mofcata per di fo-
pra quando faranno all’ ordine. per fervire, o
veramente quando i pifelli fono quafi cotti
aggiungetevi un tantino d’ aceto, o veramen-
te fior di latte poco: condenfato, ovvero rofli
d”ova flemperati con dell’ aceto, erivoltateli
dentro: del piatto. Notate, chefe volete met-
tere del fior di latte ne’ pifelli , non bifogna ,
che vi fiano erbe di niuna forte:, ma folo del
petrofello benr {fminuzzato: conuna fcalognain-
tiera, trapuntata con alcuni garofani.

E é Bae
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Bacelli fra due piatti.

Ettate, e lavate de’bacelli, e metteteli

dentro una tortiera con del fale, del
garofano, decl’acqua, e fateli cuocere; in
Juogo del butitro, vi fi pud mettere midolla
di Vaccina, del lardo, e del brodo della pi-
gnatta , condendoli con del fale, del pepe
del parofano, una fcalogna , e dell’ erbe fine,
e guando faranno quafi cotti aggiungetevi del
fucco d¢*un cofciotto- di Caftrato, rafpandovi
della noce mofcata per difepra.

Bacelli fnffati .

- FI fi pud. mettere: della fcalogna, o cipol-
la, e poi levarli via quando i bacelli
fono: cotti, fateli cuocere dentro un calderi-
no., con una brancata di lattuga fminuzzata ;
mettetevi: del fale, del garofano., o det pepe,
e del butirre,. o: del brodo. di’carne: fenz’ erbe,
inmodo, che la falfa refti paca, e rimoveteli
ogni poco: i pud. anche aggiungere del fuceo
di carne arrofta prima d™imbandirli, e dipek
xafparvi della noce mofcata per di fopra.

FEricaffea di Pifelli wverd: .

€ Gafciate de™pifelli verdi, minuti}, e tenes

ri, lavateli, e metteteli dentro una pa=
della con del butirro 5 o del-lardo, del fale,
ed uno, o due garofani, fenza aggiungervi
erbe forri, fateli cuecere fenza mettervi ac-
qua., o brodo , perché eflx rendono wmidita
baftevole : fe vi piace il faporetto fpezziato ,
ovvero il. fapore rilevato, fregaretz il fondo
del piatso son un poco d aglio-,
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Pifelli verdi fluffatti,

Igliate pifelli teneri, lavateli e metteteli

dentro un tegame con un poco di fale ,
del butirro, un poco ¢’ acqua, ovvero brodo
fenza graflo, un garzuolo di lattuga capuccia,
e della porcellana, una fcalogna, della favoa
reggia; o veramente del petrofetlo fminuzza-
to, ¢ fateli ben cuocere: vi fi pud aggiun-
gere ful fine del fucco di cofciotto di Cafira«
10, o veramente di carne arrofta,
» Se i pifelli fono groffi, o duri, bifognera
farli bollire un poco nell’ acqua, dipoi cavar-,
1i' fuora a fecco, e condirli conforme abbia-
mo detto adeflo.

Pifells fecehi alla groffolana,

Ate flar 2 mollo de’ pifelli nell’ acqua cai-
da, dipoi*fategli cuocere con alcune erbe
fine, in modo, che avanzi poco brodo, ed a-
vendogli imbanditi dentro un piatto, aggiun-
R%w del butirro, del fale, dell’aceto, e fa~
i bollire fopra xl fuoco.

Fave fluffate.

Ettete delle fave tenere dentro un caldes«

rino, conditele con della favoreggia o
veramente con dell’ altr’ erbe fine, del fale ;
de’ garofani , del butirro, o del lardo; o di tut=~
ti due infieme, % fateli cuocere con dell’ ac-
qua, vi fi pud aggiungere della cipolla, della
porcellana , e delle lattughe.

Fave in guawzetto .

Agliate del' lardo a pezzetti groffi come

fave , e fateli fquagliare dentro una

padella, o veramente pigliate dell’ oglio, o

del butires., a veramente “dell unoe, e detl*als
tra,
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tro, e quando il butirro & mezzo fauro, mer-
tetevi delle fave tenere, e fgufciate, dipoi
mettetevi det fale, del petrofetio fininuzza-
to, della favoreggia, o veramente un poco di
timo con alcune fcalogne piccole, vi fi pud
aggiungere del brodo della pignatta, ovvero-
dell”acqua calda, maffime fe fono groffe.
Quando fono dure fi pomno far bollire un bole
lo o due nel’acqua, di poi fgocciolarle prie
ma di friggerle, accid. poflino cuocerfi; bifo«
gnerd rimuoaverle ogni poco, ed avendole im«
bandite fr pud rafpare della nocemofcata per:
difopra , mettendovi dell’agrefta, o dell>ace-
to fcaldato nellapadella, o veramente quando.
Ie fave flanno per imbandirfi, potete aggiune
gervi del latte, o fior di latte, o veramente .
torli d’uova ftemperati con un poco delia fale
fa di fave, avvero con dell>aceto, o agrefta,
o veramente aggiungervi della falfa di funghi.

In gquanto alle fave fecche,, fi ponno condi-
re come i pifelli, o fagiuoli, ovvere condirle
nel modo feguente s

Pigliate fave fecche fzufciate, o no, e fa-
tele bollire nell’ acqua finché fiano cotte, @
a paco: preffo; dipoi friggete della cipolia net
butitro, o graffo, poi mettetevi le fave, edo=
po, che faranno flate un poco. ful fuoco, age
giungetevi-dell’ aceto e della “moftarda ftem-
peratk infieme ., con um poco di pepe, o fpe-
zierie , dandogli anche: qualche voltadina fu_ll
fuoco: Quelle fave faranno migliori, fe voi
le fgufcierete prima di farle: cuocere, e per
queft’ effetto. fi metrono a molle nell’ acqua
tepida per alcune ore,. pet attenerir Ia pelle,,
e levarla facilmente . Si ponno.anche far cuo-
cere le fave fecche nella pignatta, con della
garne in luogo d” erbe e di pifelli.
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Eagiunoli ,,

E voi gli pigliate verdii, e con la fcorza,,
S fcegliete li.teperi, ed avendogli levatos
it filo, e tagliato- le due punte, fi. fanno. bol-.
lire un: bollo o due nsli"acqua, di poi avene.
doli: ben. fgocciolati fi fanno. fluffati ,. o vera-
mente- in. guazzetto- conférme i, bacelld j in
quefi’ ultima maniera. vi fi pud.aggiungere del
fior- di: latte , potete anche friggerli: ad. ufo. di
rape, aggiungendovi una falfa Robert, cioé
fatta con: cipoile fritte, della. moftarda, edum
poco. d’ acetos., ) ;

Quando. i fagineli fon duri, e fenza fcorza:
s accomodano alcune volte groffamente.,. co=~
me de”pifelli fgufciati, o. veramente: gli frig-
gerete, e poi vi aggiungerete del fior di lat~
te, fe ne pud: anehe cavare la. midoHa, e
meteerli in pafta came la favetta ,. con fare:
confumare- il. brodo., 0. veramente metterli;
ffuffati. nella-maniera feguente =

Pigliate de’ faginoli , i pili bianchi fono 1i:
pill delicati, e fategli. cuocere nell’acqua, e
non- gli- falate fin. tanto che- ik brode non. fia.
ben confumato., eche: i fagiuali.nan: fano: ben.
catti 3, eflendo. falati-, fateli: cuocere: anche
qualche- tempo, € guando. il brodo fard quafi:
rientrato, cavateli fuori: del fuoco:,. e frigge.
teli- bene con: dek butirro: fauro-, aggiungendo-
vi del pepe ,. ed altre fpezierie, e- ful fine poi
un paco. di: agrefta.,. o aceto.folo-, e con: del-.
1a- moftarda ,. e. dopo di. averli volzati nella:
padella. ,. metretelis dentro un piatto,. dipoi
fate anche fquagliare: ed: abrufcarg un poco di:
butirro,e: fpargetelo. fapra: de>fagiucli , potete
anche rafparvi: della noce. mofcata. per di fo-.
pra., .
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C-"f’oli.

Elate de’citroli, ed avendogh fettati, fa-
teli cuocere fra due piatti con del butir-
ro, del fale, ed alcuni garofani, vifi pudag-
giungere della crofta di pane, della pafferinai,
e de’ funghi tagliati ben minuti : quando i ci
troli faranno quafi cotti, mettetevi dell’ agre-
{la granita, o veramente rofli d’ ova flemperati
con dell’ agrelta, ed un poco di noce mofcata,
vi i pud anche mettere della faifa di Pefce
fluffato , o veramente del {ucco dicarne arrofta.,
Pelate de’ citroli, tagliategli a fette fottili,
mettetegli di poi in una tortiera, o padella,
o veramente fra due piatti fopra di un fuoco
mezzano, accio readino la lor acqua, di poi
avendogli fatti ben fgocciolare, bifogna frig-
gerli con del butirro mezzo fauro, mettendo-
vi del fale, del pepe, dell’ agrefta granita,
tn poco _4dmmaccata dentro un mortajo, e
gnando faranno fritti,e pronti da cavarfi dalla
padella, aggiungetevi alcuni roffi d’ova fiem-
perati con un poco di agrefta, o veramente
eon della falfa de’citroli, ed avendo meflo
quella {alfa nella padella, bifognera rivoltare
icitroli due, o tre volte ful fuoco, dipoi mets
terli dentra un piatto , e mantenerli caldi
fopra la cenzre calda, avvertendo, che_la fal.
fa non fi confumi del tutto, potete rafparvi
della noce mofcata per di fopra, o veramen-
te {minuzzate bene della cipolla, o fcalogna,
¢ poi friggetela con del butirro, aggiungendo-
vi, fe vi guﬁano, un poco di funghi, dipoi
mettetevi de’ citroli fettati fottilmente abba-
ftanza, e fateli cuocere con del fale, e quan-
do farannc quaft cotti, aggiungetevi. dell’ a-
grefta, o dell’aceto, ed anche della noce mao-
fcata,
Quando li Citroli fi mettono a cuocere, vi
" fi pud mettere I’ agrefta, o I’ aceto, ¢ q{uando
ono
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fono cotti, mettetevi del fior di latte, dane
dogli ancora una voltadina o due nella padel-
1a, dipoi effendo imbanditi rafpatevi della no-
ce mofcataper di fopra; li potete anche frig-
gere col butirro fauro,

Si ponno fare de’ Citroli intieri o fettati ye
poi condirgli con qualfivoglia falfa, che vi pa-
rerd. ) :

Citroli ripien:.

Ate un ripieno con dell’ erbe condite , co-
) me f{e fi voleffe far una torta d’erbe, o
dell’ ova ripiene, o veramente fate un’ empi-
tura, o un piccatiglio di Carne} o di Pefce,
facendoli cuocere pit di mezzo';‘; di poi riem-
pite uno o due Citroli groffi, e dritti dopo
d’ aver tagliato una delle punte, ¢ fgombrato
il di dentro quanto fi pu/?, dipoi turetete il
buco coll’iftelio pezzo, Ahe avete tagliato ,
attaccandolo fodo, -con qualche iteccherto di
di legno, ed avendoli trapuutati con alcuni
gavrofani, fategli cuocere fra due piatti, o vera-
mente dentro qualche tortiera coperta, perché
fi mictta del fuoco fotte e fopra, accid poffa-
no cuocerfi ugtalmente~da tutti i iati, fenza
effer sforzato di rimuovergli, per isfuggire di
rompergli, aggiungendovi butirro, del fale,
e fe occorrefle anche dcll’ agrefta o aceto ,
guardandovi fpeflo accido non fi abbrucine, fa-
teli "ben cuocere egualmente da per tutto :
guando fono ben cotti, e che lafalfa ¢ bafle-
volmente rientrata, vi i potrhaggiungere del
fucco di carne, rafpandovi della noce mofca-
ta, e della crofta di pane ver di fopra; fe vi
piace la falfa dolce, agginngetevi del zucchee
ro , il che farete quando il Citrolo & ripieno
con ua ripieno di torts,

In vece di far cuocere’i Citroli ripieni col
butirro, f{i ‘ponno mettére con del brodo di
carne fenz’ erbe, e con della midolla ben mis

nuzzata,
P Quan-
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Quando un Citrolo ripieno & cotto, fi pud
cavar fuori della falfa, e fi pud avviluppare
pulitamente e deftramente con una frittata fot-
tile e bavofa, fenza aggiungervi pit altro; fi
pud anche rafpare del zucchero, o della noce
mofcata per di fopra,e potfervirlo caldamente.

Si pud empire un Citrolo con della midolla
di Vaccina preparata, e condita come fe fof-
{e per fare una torta di midolla, dipoi aven-
dolo turato, e fatto cuocere come fe foffe pie-
no d’ altra empitura, vi aggiungerete del zuc-
chero, e pot cosl lo fervirete,

Ognun {a molto bene, in che modo fi.fan-
no cuocere i Citroli nella padella, o cazzuo-
la, facendo arroftire un cofciotto d’altra car-
ne allo fpiedo , o veramente nel forno, e la-
fciandolt cuacere adagio fenza abbruciarli, e
guando la carne & cotta fi pud anche mettere
i Citroli nella padella, e finire di farli cuo-
cere col graffo, dipoi farli fgocciolare , e
metterli nel piatto fotio la carne, aggiun-
gendavi un poco d” aceto, del fale, del pepe,
o della noce mofcata, facendoli, anche ri-
fcaldare perqualche tempo. Quando fifa cuo-
cere la carne nel forno, fi ponno mettere de*
Citroli per il di fotto, dopo. d’ averli condi=
ti con del fale, pepe, ed unpezzo di butirro,
o di graffo, o di midolla fchiacciata, fe la
carne & magra, e per impedire, che la carne
non fappia di Citrolo, bifognerd mettere due
bacchette in croece nel tegame per foftener la
carne , ed impedire, che non tocchi i Coco-
meri , o Citroli, e quando la carne fari ca-
vata dal forno fi finira di fare la falfa de’Ci=
troli aggiungendovi un poce d’aceto, facendge
li bollire infieme .

v Citrolf marinats o
I marinano i Citroli , mettendoli intieri
nell>aceto ben falato fenza pelarli, met=

tendevi dentro la falamoja alcune nogi mofca~
te,
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te, o garofani. Li Gitroli piccoli fi confervae
po meglio delli grofli, perché non fanno tant®
acqua , e fono manco: foggetti a corromperft
nella falamoja, che deve coprire i Citroli al-
to due o tre dita, altrimente fe non vi foffe
falamoja, fi guafterehbono, e perd bifogna di
guando-in quando. addocchiarli, rimettendo-
vi dell’ altra falamoja; quando vi mancafle ,
tenete il vafo fempre: coperto, in un luogo ,
che non. fia né troppo caldo, né troppo umi-~
do-,. accid. P aceto. non. fi-rifcaldi, enon ficor~
rompi..

Quanda vorrete: mangiare de”Citroli mari-
ati in quel modo, bifegnerd cavarli dal va-
0. con un cucchiaro. di legno o d* argento,,
{enza toccar la falamo}a colle mani, e poila=
varli- con dell’acqua, e mangiarli cosl ..

Fricaffea di Zucea.

—tAgliate della zucca in fette fottili, o peg
pezzettl. , e mettetela a cuocere den-
tro. una padella, dove vi fia del buon butirro.
fauro ,. e delt’ oglio. caldor, vi fi pud aggiun-
gere una. cipolia o fcalogna,. fate ben cuocere:
la zncca, rimovendola, e rivoltandola fpeffo,
per- impedire che non. s’ abbrugi, e quando
fard. mezzo. cotta aggiungetevi del {al minute,,
de’grani d”agrefta, con un poco di noce mo=
fcata. Quando la zucca & mezzo cotta fi pud
{chiacciare, e quando & corta del tutto, e
ben faporita, vi fi aggiunge untantino d” ace-
to fenza agrefta , dandogli una: voltadina nel~
1a, padella .,

Altro modo facile.,

PElate- della zucca, e poi fettatela fottile
mente quanto fi potrd, mettetela dentros
un tegame, e falatela. con: del fale.. minuto ,,
aggiungetevi una cipolla: tagliata in. due par-
Tl
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ti , o veramente due fcalogne fane, e poi la=
fciatela ftar cosl un’ora o-.due, accid rendi
la fua acqua, fenza metterla ful fuoco, dipoi
fi butterd via-1’acqua, e poi fi friggerd la zuc-
chetta dentro d’ una padella con del butirro,
o oglio, delle fpezie , dell’ aceto, o del zuce
chero. Si pud ammaccare avanti di friggerla.-

Altra modo .

Agliate della zucchetta a fette minute, e

mettetela dentro una padetla, avverten-
do di mettervi poc’ acqua, perché la zucchet-
ta ne fa pur affai, fatela bollire con poco fuo-
co nel principio dentro I’acqua, che efla fa-
ra, rimenandola fpeflo, e quando fard cotta,
cavatela fuoraa fecco, dipoifchiacciatela con
una cucchiara grande, o veramente dentroun’
mortajo!, e friggetela dipoi.con del butirro,o
dell’ oglio , aggiungendovi del brodo della
pignatta: vi fi pud anche mettere del buon
formaggio fettato fottile, ed aggiungervi ful
fine alcuni roffi d’ova ftemperati con un poco
di latte o agrefla, conciando ogni cofa con
del fale , un poco di cannella, o altre fpezie,
ed anche del zucchero, fe vi piace; mettete.
quel ripieno dentro un piatto, mantenetela cal-
da, e lafciatela condenfare ful fuoco quanto vi
parerd ; fe ne pud anche” mettere fopra d’un
cappone alelfq, che ftia dentro in un petace
chio.

Altro mode,

Ate un bollo alla zucchetta con un poeo
d’acqua, e del fale, dipoi avendola ca-
vata a fecco , lafciatela ben fgocciolare. Si
fa abbrufcare dentro-la padella un poco di
butirre, col quale friggerete della cipolla, o
fcalogna , fminuzzata, ¢ poi vi metterete la
zucchetta , con del fale , pepe , agrefla, ed
ace= ¢
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aceto ; vi fi pud rafpare, o tagliar minuto del
formaggio ben fecco; fi puo anche mettere
del latte, o fior dl_ iatte;in quella fricaflea ,
quando ¢ finita di fare.

Altvo modo.

Ate un bollo alla zucchetta con dell” ac-

gua, e del fale, dipoi fatela fgocciola-
1e, ¢ fpremetela, ¢ poi fchiacciatela, merte-
tela dentro un pajuolo, facendola cuocere, ac-
cido non fappia d’acqua, e quando ¢ ben cot-
ta, vi fi aggiunge del latte, e fi mette anco-
ra di nuovo abollire , aggiungendovi del zuc-
«chero per migliorarla, dipoi mettetene. dentro
una pignatta, o pajuolo lagroffezza d’ un pu-
gno, con una foglietta di latte in circa, un
poco di fale, un poco di pepe, ed uno, odue
garofani , o due cucchiarate di farina ftempes
rata con un poco di latte, fatele cnocere a-
dagio durante un buon quarto d’ ora, o in
circa , fin tanto che quella compofizione vens
ga condenfata, come della pappa ben cotta .
Vi fi ponno aggiungere due torli d’ ova ftem-
perati, dipoi 1mbandirete f{ubito dopo la zuc-
chetta; rafpandovi .del zucchero per di fopra’.

Zucchetta fritra,

Agliate della zucchetta a fette lunghe, e
AL - infarinatela, o veramente mettetela den-
1ro della farina ftemperata con del latte; o
con del vino bianco,. dipoi friggetela con del
butirro, o dell’ oglio ben caldo; effendo fritta
cavatela fuori a fecco, falatela, e inaffiatela
con del’ agrefta, o fucco di limone, o vera-
mente con un poco d’acqua rofa, rafpandovi
del zucchero per di fopra, Prima di frigge-
re la zucchetta fi pud :darle un bollo, Pote-
te condire delle coccuzze in tante maniere ,
in quants fi condifce l& zucchetta; po:srehan-

che
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<he farla bollirc, dipoi metterla in infalata
<on del fale, oglio, ed aceto,

Rifo.

PIgliate quattt’ oncie di rifo ben metto, la»
vatelo con acqua calda, di poi fatelo a~
Fciuttare dentro una fcodella fopra un poco di
fuoco, dopo d’aver getrata via 1>acqua, ris
movendolo, e rivoltandolo di quando in quane
do, di poi aggiungetevi un buon bicchier &
acqua tepida , ed avendolo coperto , detta
{fcodella fi metrerd fopra <della cenere calda, e
lafciarla cosl un’ora buona, o in circa, mane
tenendo fempre il fuoco, fe fi fmorzaffe la ces
nere o bragia, metterne dell’ altra, rimoven=
do il rifo di quando in quando con una cuce
chiara , e quando ‘fard gonfio, © rammolli-
10, o baftevolmente crepato, mettetelo dentro
un piatto, ‘o pignarta :di terra, .che tenghi
pitt &’ un boccale, aggiungetevi una foglietta
d’acqua, o di fpremitura chiara, o veramen-
te del brodo coll’ erbe, che fia caldo, con del
butirro groffo quanto un ovo, un garofano ,
un poco di noce mofcata, o di cannella, ed
avendo mifchiato ogni tofa infieme, bifogna
coprire la pigunatta- e metterla fopra un poco
di fuoco, in modo che il rifofi cuoci adagio,
rimettendovi dell’ acqua calday Te ve n’occor-
rerd , facendolo perfettamente cuocere 5 in mo=
do che non fia né troppo liquido, né troppo
denfo , e quando fard cotto Pammaccarete con
uvna cucchiara, epoi lofalarete . Si ponno ag-
giungere due o tre rofli d’ ova ftemperati con
un poco d’acqua, o veramente latte d’ aman-
dorla, e mifchiarli col rifo, e poco dopo bifo-
gnerd imbandirlo, vi fi potrd aggiungere del
zucchero, o veramente della fpezieria, o del
formaggio rafpato,
Nell’ tteflo modo fi condifce il miglio, ed
il faro,
No-
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Nota, che il formento mondo & meglio del
' yifo, e dell’ orzo mondo,

Rifo vol laree,

Opo che il rifo fard lavato , ed afciutto
D ful fuoco, farete fcaldare una fogliettao
in circa di latte fopra la cenere calda dentro
una pignata di terra ben pulita , dipoi vuota-
tevi il fucco, continuando il fioco mezzanae
mente bifognerd rimuoverlo, voltar ogni poco
il rifo con una -cucchiara, per impedire che
non s’ attacchi alla pignatta, e non s’ abbrugi,
¢ quando fari gonfiato e crepato, fchiacciate-
1o bene con unafoglieta d’.acqua, o veramen-
te una foglietta-e mezzadi latie, e fatelo per-
fettamente cuocere, € poi falatelo , quando
fard imbandito xafpatevi-del'zucchero ; facendo
cuocere il nfo, .avvertite, che non vi cada
dentro del pane,perche guaftercbbe il latte .

Aitromodo,

Sfendo il rifo ‘pronto :da cuocere, verfate-

lo dentro una foglietta -di latte bollente,
cuoprite la pignatta ., ‘e ‘mettetelo’ cosl caldo
fopra la cenere calda, o bagno marino, o ve-
ramente fra due buone «coperte , per lo fpazio
di un’ora, fin tanto che venga gonfio, e che
cominci a crepare, ed un’ ora avanti di mane
giare, fatelo bollire per finire di farlo cuoce~
re, dipoi bifognerd'{chiacciarlo, e fe fara trope-
po denfo, vi rimetterete un pocodi latte cal-
do, e lo falarete poco avanti -di mineftrarlo,
rimovendolo di quando in quando conuna cuc-
chiara, dipoi vifi rafperd del zucchero; in luo-
go di latte di Vacca, o di Capra: fi pud far
cuocere il rifo con una foglietta di latte 4’
amandorle , aggiungendovi un poco di butirro,

Pap-
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Pappa di Rifs,

Tgliate una foglietta di latte, con due on-

cie di rifo battuto, mettetelo dentro un
parolo di rame, o veramente dentro un piat-
to, mettetelo a molle dentro la meta del lat-
te, e poi aggiungendovi il refto lo falarete;
vi fi pud aggiungere del zucchero, fate cuo-
cere quella pappa; rimenatela fempre con una
cucchiara, e quando fara condenfata, e quafi
cotta, aggiungetevi una cucchiarata d’ acqua
rofa buona, con un-poco di cannella fpolveri-’
zata; e poi finite d1 farla cuocere ; quando
fara cotta rafpatevi del zucchero di fopra, e
fe’fard dentro un parolo la mantenerete anco-
ra per gualche tempo fopra la cenere calda ,
idccid fi facci la gromma nel fondo.,

Pappa & orzo mondo,

Ate bollire dell’orzo mondo con dell’ ac

qua , e quando fard cotto, a fegno chenon
avanzi fenon poca acqua, colatela con un pan-
no di lino, per cavarne la foltanza , verfando
il brodo a poco a poco per difopra, e fe voi
volete non la colarete ; dipoi fi ficmpera della
farina condel latte , e poi aggiungervi il bro-
do dell’ orzo mondo , o veramente I’ ifteflo orzo
mondo, facendo cuocere ogni cofa infieme, co-
me deila vera pappa, ela falarete quando va
cuocendo: vi fi pud ancheaggiungere del zuc.
chero,

Pappa di Semolella’y o di Avena fgufciata.

PEr una foglietra di latte 1 pigliano quat-
tro o cingue cucchiarate grandi di femo-
1ella frefca detl’ anno corrente .

Notate, che in cambio d’ Avena monda fi
puo adoperare una buona brancata di farina
dell iftefl> per fare detla pappa di femolella,

La-
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Lavate la detta femolella con dell’ acqua
fpeflo mutata, dipoi mettetele dentro mezza
foglietta dilatte tiepido, cuopritela, e mette-
tela fopra la cenere calda, acciocché fi gon-
fj,es ammollifca conforme il rifo ; .il che
pud fare per lo fpazio di due ore, e quanda
fark ammollita vuotatela in pill volte dentro
una ftamigna, o tela grofla , per cavarne la
foftanza , rimovendola con una cucchiara , ¢d
inaffiandola con alcune cucchiarate di latte ,
fin a tanto chenon vi avanzi altro chela tor-
gifecciola dentro la tela, Bifognerd mettere
detta fpremitura dentro vn parolo, o fcedel-
la, ed avendovi aggiunto !’ avanzo della fo-
glietta di latte con del {ale, fatelo cuocere

adagio conforme la pera pappa , rimoveadola

Tempre, finchg fia cotta , € che vi fia della
gromma nel fondo , e quando fark cotta ,
mettetevi del zucchero.

MODO DI FARE
Ogni forte
DI PANNE, E PATTICINI .
CAPITOLO QUINTO.
Panna di San Gervafo di Blois Cittd

PIgliate una foglietta di.buona panna di
latte ben dolce. mettetela dentro un te-
game , sbattendola fette o otto fcoffate , met-
tetevi dentro del zucchero un tondo pieno ,
con_un pizzicotte di gomma tragacanta pol-
verizzata, continuate fempre a sbatterla fin-
ché venga fpefla come butirro, aggiuftandola
a foggia di fcoglio fopra di un tondo. §in-
nalza quanto volete , e refta cosl fenza fmi-
nuirfi, e poi. fi ferve fenza zucchero,

F Pan-
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Panna di Bordeos.

Tgliate formapggetti frefchi di fior di latte,

metteteli dentro un bacile , o tegame
grande, peftateli, e macinateli bene con un
piftone, o fpianatojo, mettetevi dentro incir-
ca quattro fogliette &’ acqua, lafciandola ca-
fcar d& alte pian piano, erimovendola fempre,
levate la panina con una cucchiara, e mette-
telafopradi un tondo, fervendola con del zuc-
chero. Quellapanna fi pud formare conforme.
vi parerd.

Ricotta di Langres,

Igliate in circa mezzo fecchio di fiero ,

mettetelo dentro una catinella fopra un
fuoco di carbonella poco gagliardo, in modo
che venga ben caldo, ma non bolla, pigliate
un baftoncino di legno di falice, e fpaccatelo
in tre parti fin al mezzo, in modo che ven-
ga a formare come tre forcine allargate della
groflezza d’ ovo, andate rimuovendo con quel
baftoncino fempre da una parte, e la ricotta
s’ attacchera nelle forcirie del baftone, quando
ve ne fard attaccata aflai, cavate fuori il vo-
ftro baftone, facendola cafcare dentro una pi-
gnattina di majolica, o di terra minutamente
sbugiata, e lafciatela fgocciolare , mettete
mezzo bicchiero di latte buono dentro il voftro
fiero, e rimenate fempre col baftone forato ,
come facevate avanti, in quel modo caverete
almeno venti o venticinque ricotte dal voftro
fiero , e quando faranno ben fgocciolate , fer-
vitele fopra d’ un tondo, con del zucchero di
fopra.

Rapprefo di Bretagna.

Ettete del latte buono dentro un bacile,

L fatelo quagliare con del prefame, o fior

di cardo, e quande il latte fark quagliato,
ta-
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tagliate con un coltello per lungo, € per tra-
verfo, come fi fa -de’ pezzi di torta, mettete
il bacile Topra della bragia, e fatelo un poco
bollire, fin tanto che fia cotto, cavate dettq
rapprefo fuora del fuo fiero, ¢ mettetelo den-
tro del latte doice, e gquando lo vorrete fer«
vire, fatelo fgocciolare , e fervendolo col
gucchero.

Pefci di Poifton,

Tgliate una catineila piena di latte frefco

cavato , mifchiatelo con un boccaie , ¢
tre fogliette di fior di latte buono e dolce ,
lafciatelo ripofare una notte intiera in un Iuo-
o frefico , dipoi mettete detta concoiina fo-
pra della bragia per mezz’ora incirca, avver-
tendo bene, chenon bolla, dipoi levatela via
fenza muover niente, lafciandola poi ripofare
lo fpazio di fei ore in qualche luogo frefco ,
dipoi fatela rifcaldare di nuovo, come prima,
durante mezz’ora, e poi lafciatela di nuovo
raffreddare, facendo cosi anche la terza vol-
ta, ed effendo raffreddata la terza volta, ca-
vate via la panna, che fard formata per difo-
pra con un tondo, avvertendo di non romper-
1a , e fervitela con del zucchero fopra.

Panna ovdinaria,

Igliate una concolina piena di buon latte

dolce, mettetela fui carboni accefi, la-
fciandovela ftare lo fpazio di tre ore buonz
ben calda, avvertendo perd, che non bolla ,
dipoi levate via dal fuoco la concolina, e la-
fciate raffreddare la panna, levate la crofta
di fopra-un tondo, e fervitela con del zuce
chero,

F 2 Pd!ZIe
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Panna di Butirro .

Pfgliate tre, o quattro boccali di latte buyo-
no, fatelo bollire un gquarto d’ora, di
poi mettetevi dentro mezza libbra di butirro
srefco, fatelo anche un poco hollire, muo-
vendolo fempre, di poi lafciatelo raffredda-
re, levate defiramente ia panna con un ton-
do , e fervitela con del zucchero, ed acqua
di for di melangolo per di fopra.

Pauna di Lione.

Igliate del latte buono, e fatelo bollire

mezz’ ora, lafciatelo un moco rafreddare,
e fatelo quagliare, ed effendo quagliato, met-
tetelo dentro fcodelline di majolica, o diter-
ra, e quando vorrete fervire, bifognerd met-
terlo fopra di vn tondo, vuotandovi le ico-
delline , e del zucchero fopra.

Panna di Sedam .,

Igliate una fogiiztta di fior di latte ben

dolce y- e mezza foglietta di latte buono,
¢ mettetela dentro uba catinella, con quattr’
oncie di zucchero fpezzato, sbattetela bene,
e quando fa della fchiuma affai , o che & ri-
dotta tutta in fchiuma, non la shattete piil,
fe non attorno I’ orlo della catinella, e quan-
do fard ben condenfata, lafcratela ripofare due
ore In circa, cavandola fuori com un csc-
chiaro , & fenza zmcchero fervite.

Formaggio di Pauna .

Igliate un boccale di latte buano, ed un
P boccale di panna ben dolce, e fategli
quagliare infieme, pigliate una barutola alta,
mettetevi dentro una tela fottile, e mettete-
vi fopra il vofiro formaggie, lafciandolofgoc-

cios



FRANCESE. 133

ciolare un giorno, e guando vorrete fervirlo,
mettetelo fopra di un tondo al rovefcio, e
levate viz la tela, e fpaccate detto formag-
gio in quattro parti per di fopra, mette‘ndo-
vi del zucchero con dell>acqua di fior dime-
langolo .

GLI BUTIRRI.
CAPITOLO SESTO.
Butiwro d’ amandorle .

Efeate in circa venti mandorle dolci, mon-
de, mettetevi mezza libbra di butirre
frefco, un gran tondo pieno di zucchero pol-
verizzato, un poco d’acqua di fior di mslan-
polo , peflate ogni cofa infieme 3 e metietelo
fepra 4’ un tondo, o veramente fatelo neila
forma , the vi parerd,
11 butirro di piftacchi, ed il butirro di no-
ce fi fanno nell’ ifteffo modo: Si pud colosie
verde con del fucco di bieta,

Butivro Vermicellato.

Igliate una falviewa piena , cio® fitta , e

forte, attaccate li due capi a quaiche an-
cino di ferro, nodate infieme gli altri due
capi, paffatevi dentro un baftone, e mette-
te una libbra di butirro frefco dentro il tova-
gliolo, e dopo di averlo ben maneggiato , e
voltato per comprimere il butirro , e farlo u-
fcire per li buchi della falvietta, wmettetevi
fotto unma concolina d’acqua frefca per racco-
gliere i vermicelli ricci di butirro , mettere«
te fopra di un tondp con un coltello guella,
che avamza, e mettete fopra & un altro ton-
do i vermicelli ricci, che ftawno nela cati-
nella,

F ;3 N
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INSALATE,
CAPITOLO SETTIMOQ.
Infalata coronata ..

Igliate una lumia grofla, tagliando via Ie

" due punte, pelatela fin al bianco , dipoi
levate deftramente il bianca con un coltello,
e che fia fpeflo quanto un ducatone, girando
cost attorno la lumia , fenza fpeazar detto
bianco, perche ha da effere tutto d’ un pezzo,
mettete a molle detto bianco, flendete una
{alvietta fopra d* una tavola benlifcia, e ften-
detevi fopra il bianco della lumia, merletta-
tela con ferri 4 acciajo in tante manicre e
forme, che vi parerd, empite it di dentro con
delie lattughine , mettendo in cima di dette
latiughine della fcorza di limone a foggia di
un fcoglio piccolo , avenda prima rafchiate
detta fcorza, guernitela con granidi Granata,
‘vigliate de* limoni ordinarj, pelateli fino al
bianco, levatene il bianco attorno attorno ,, -
conforme abbiamo detto di fopra, e tagliate~
lt, o meriettateli come la gran corona, met-
tendo delle coroncine di quei limoni attorno
la gran corona della lumia, ed empiendo -det-
te coroncine con erbette minute, formandong
dei fcogli piccoli a ciafcheduna coroncina ,
pigliate de’ melangoli, levatene la fcorza , e
merlettateli come i limoni, e mettetene delle
coroncine fu U’ orlo del tondo , ed empitele
di grani di Granata, de’ piftacchi, ed aman-
dorle pelate, e tagliate in pezzi, o veramente
de’ fiori {minuzzati, guernite bene ogni cofa
son de’grani Granata, e piftacchi intieri, e
poi fervite dettainfalata con del zucchero,ed
aceto .,

In~
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Infatata & Indivia.

Uel infalata (i pud fare per tutto, o du-
Qrante tutto 1’ anno; apparecchiate la vo-
fira infalata nel modo, che vi parera,
e guernitela fecondo la ftagione, o il luogo
dove farete; d’Inverno, con della radica di
bieta, limoni, capperi, e granate ; di Prima-
vera con de”fiori fminuzzati , o intieri; di
Autunno con del cerfoglio, ed altra verdura,
o veramente con dell’ ifteffa Indivia, dipoi
fervite detta infalata con dell’ oglio, fale, accw
to, e del zucchero, fe vi piace.

Indivia cotta.

Ettate bene 1’ Indivia, lafciandola flare

fana, ed intiera, fitela bollire nell’ ac-
qua con del fale , ed effendo cotta cavatela
fuora, e mettetela a fgocciolare fopra una
falvietta bianea, tagliate via le radiche, e
tagliate groffamente I’indivia , e mettetela
fopra di un tondo, guernitela con carotte di
bieta roffa, capperi, o limoni fettari, di poi
mettetevi I’ oglio, I’ aceto, ed il fale, con
del zucchero fe vi piace,il che non ripeterd
pilt nell’ altre infalate.

Petrofello di Macedonia .

I)Igliate del petrofello bianco, tagliatene le
cofte lunghe quanto un dito vicino alle
foglie , fpaccate dette cofte in quattro, o fei
parti, e mettetele nell” acqua frefca, dipoi
fcottatele , e mettetele fopra d’un tondo ,
guernendole con fette di limaoni, e grani di
granata. :
Perrofelio di Macedonia cotts.

TAgliate le cofte Iunghe quanto un dito

rafchiatele , e fatele cuocere con delf’ ac-

gua, un poco di fale, fatelcfgocciolare, ed
’ F 34 B af-
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affettatele fopra di un tondo, e fervitele con
del fale, e del pepe biango,

Infalata di Radichi di Macedonia.

Evate la pelle dclle Radiche del petrofel-

lo , pigliate gli garzuoli, rtagliateli in
quattro parti, e metteteli nell’acqua frefca ,
gocciolateli, € metteteli fopra di un tendo, e
ferviteli con del fale, e del pane bianco.

Infalata di Selleri,

Avate bene gli Selleri, fpaccateli in guat-
tro parti, merterell nell’ acqua frefca. im-
“handite, e poi fervite come la Maceucnia.
< Gli Selberi cotti con la radica, va nelli-
fleffo modo, che la Macedonia,

Ciceren felvatica verde .

pfgliate foglie di Cicorea felvatica, taglia-
tele minute, e lavatele con dell’ aequa,
mutata tre, o quattro volte, lafctandole nell’
acqua un’ora, fcottatele, e mettetele fopradi
un terndo, e guernitele con fette di limoni ,
grani di granata, e fervitele con del zucchero,
aceto,e un pocad’acqua di fior di melangolo.

Cicorea [2lvatica bianca.

Plgliate le foglie di Cicorea felvatica benm
bianche, non le taglierete , laitiatele {farg
un poco netl’acqba, € poi imbanditele, fi fer-
vono come quelle di Cicorea felvatica verde ,
fi ponno anche mangiar con I’ oglio, e con I’
aceto,

Infalata & Anchiove .

q Avate bene le Anchiove con del vino, le-
L vatene le fpine , tagliatele in due parti, e
mel-



FRANCESE. 129

mettetele fopra di un tondo, guernitele con
del petrofello fmiruzzato , e delle fealogne par
fminuzzate , ed attorno altondo mettetevi dek-
le fettoline di biewla roffa, con de’ capperi ,
dipoi mettete dell’ oglio, del pepe bianco, un
poco di fucco di timone, o veramente dell’ a-
ceto , rimovete bene ogni cefa infieme dentro
un piatto feparatamente’, e fpargetevi poi fo-
pra dell’ Anchiove, quando vorrete fervirle,

Altra Infalata & Anchiove .

I condifce nelP iftefo modo della preceden-

te, falvo che quefta fi mette fopra delle
fettoline di pane abbrufcate, lwnghe e larghe
quanto un dito.

Infalata &’ Olive.

Ettete le vefire Olive fopra d’un tondo

cupo, con dell’ acqua dentro, e mette-
te delle fette di limone, e grani di Granata
fopra I’ orlo del tondo, e poi fetvite,

- Infalata di Cﬁpperi. ‘

PIgliate de’ Cappeti ben inzuppati+d’ aceto ,

levatene via ipidicozzi, mettetcli fopra d’
un tondo, e guerniteli con bietolatoTa, e poi
ferviteli con Poglio fenza aceto.

Capperi con Zucchero.

Plgliate de’ Capperi ben inzuppati d” aceto,

levatene N pidicozzi, conforme qui fopra,
metteteli fopra di un tondo, il quale guerni-
rete con fette di limone, e grani di Granata,
e poi ferviteli con zucchero ed acqua di for
éi ruelangolo.,
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Infalata di Piffacch: .

Etate bene, e mondate de* Piftacchi, e

mettetegli dentro dell’ acqua frefca, fa-

teli feccare , tagliateli in pezzi, e metteteli

fopra diun tondo, il quale guernirete con fet~

te di Limone, e granit di Granata, dipoi fer-

virete con zucchero, ed acqua di fior di melan-
golo.

Infalata di feorza di Limone marinato.

Afchiate della fcorza di limone marinato,

ed aggiuftatele a foggia di fcogh fopradi
to tondo, 1b quale guernirete con fette di Li-
mone marinato, e grani di Granata, e fervi-
teta poi con del zucchero , ed acqua di fior di
melangolo .

Infalate di Mandorle .

Ondate delle Mandorle dolci, e tagliate-
le in pezzi, mettetele fopra d>un tone
do , e guernitele con fette di Limone, e gra-
natele di Granata , di poi fervitele con det
zucchero .
Infslata di Limone .

Elate il Limone, fettatelo, e pot mettete-

" lo nell’acqua, fgocciolatelo , e mettetclo

fopra d’un tondo , il quale guernirete di gra-

matelli di Granata, e poi fervirete detta Infa-
lata con del zucchero .

Infalata di Limone dolcey & Melangoli.

Evate via tutto il bianco del Limone, pi-
gliate il di dentro, e levate via ["anime,
e buttatele via, dipoi mettetelo fopra d”un
tondo , e guernitelo con della fcorza di Limo-
ne marinato, e granatelli di Mclagrana, e
poi fervite con del zucchero.
Liafa=



FRANTESE. 131,
Infalata di Citroli per I Inverne.

PIgliate delli Citroli inzuppati nell’ aceto,
fettateli, e metteteli fopra d”un tondo, il
quale guernirete con della bietola roffa, e cot-
no di Cervo.

Nel trattato noftro di Cucina, vi fono altre
maniere d’ Infalate di Citroli.

Infalata di Bietola roffa.

Ate cuocere nella bragia della Bietola, o
veramente net forno, o nell’ acqua, pela-
tela, e tagliatela a fette tonde, e mettetele
fopra d’ un tondo, e guernitele con de’ cappe-
i, dipoi aggiungetevi il refto del:-condimento,

Infalata di Lattughine.

Avate bene dette Lattughine , e nettatele

bene , mettetele fopra di un tondo, € guer-

nitele con fette di limone, e granatell: di Mz~
lagrana pavonazza,

Infalata di Lattuga Cappuccia.,

TAgliate le Lattughe in quarti , lavatele
4 bene, e fcottatele , e tagliate le punte
delle foglie , e poi mettetele fopra di un ton-
do , guerniteiil mezzo <con della porcellana,
ed altre erbe buone ; ¢ poi circondatele di fo-
st ; quell’Infalate: fi. ponno fervire col zucchero.

Infalata di Viole.
MOndate bene Ia Viola , mettete le foglie.
LY L fopra d” un tondo, fornite 1’ orlo del ton-

do con fette di limone, e granatelli di Mela-
grana, e fervitela col zucchero.

F 6- ‘ Infz-
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Infalara di Crefcione .,

Ondate bene il Crefcione, e mettetelo
fopra un tondo, ¢ fornitelo con Bietola
roffa,

Infalata di Rapponzoli |

Afchiatene la radica, metteteli fopra &’
un tondo, forniteli con delle lattughi-
ne, e con .del fedo.

Infalata di famiva .

PIgliate ogni forte d’erbe buene in tempo
di Primavera, v. g. pollioni di rofe, del
finacchio., e viole, mefchiate bene |’ erbe, i
pud fervire con del zucchero.

Infalata di B/rocol"i .

PIg-liate de’ Brocoli , pelateli, e fateli cuo-
cere con dell’ acqua, e del fale, fgoccio-
lateli, e metteteli fopra di untondo a foggia
di fparagi, e poi ferviteli con deil’ oglio ,
e del pepe bianco .

Io ho notato qui una buona quantith d’in-
falate per farvi ricordare, che fe ne ponno
fare di pit maniere , fi ponno fornire fecon-
do 1a volonta delle Perfone : ma ricordatevi
di lavarle bene, e mondar bene , di aggiufta-
re, e garbeggiar bene il limone, e metter-
lo a molie pell’ acqua, pelate bene le man-
dorte , e piftacchi , mettendoli anch’ effi a
molle. Di piti I"infalate , dove io non parlo
dgl modo di condirle, fi fervono can oglio »
fale, ed aceto,

MO-
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MODO DI MUTARE
IL SAL BIGIO IN SAL BIANCO,
CAPITOLO NONO.

Plgliate due quartucci di fal bigio, mette-
lo dentro una catinella con tre boccali d”
acqua, lafciatelo cosl nell’acqua, e rimuove-
telo di"quando in quando, e quando fard dif-
fatto , colatelo con una falvietta , lafciate ri-
pofar P’acqua, acciocché ld feccia vada nel
fondo, e poi vuotatela adagio dentro un' al-
tro vafo, avvertendo bene di non rimudvere
1a feccia , che fia nel fondo, la quale butte~
rete via fecendo, che vareftando nel fondo ,
continuate fempre cosl a mutar vafo netto ,
finché I’ acqua diventi chiara, e fenza feccia,
fatela bollire dentro un calderino, rimenan-
do di quandoin quando nel fondo, acciocché
il fale non ¢ attacchi . Fatelo bollire fin a
tanto, che I’ acqua refli tutta cenfumata, ed
il fale refti a fecco, cavatelo fuora, e met-
tetelo in luogo afciutto

1L
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CAPITOLO PRIMO,.

Che contiene il modo di fare Pafla
© bigia feura .

Py lgliate v. g. un flaro di farina diSegala,
avendone prima levata la femola; ime
paftate bene quella farina con dell” ac-

quascalda 5 € fatela ben foda. Quella pafta

fervirk principalmente a fare la crofta de’ Pa-

flicci di prefciutto, e di felvaticina groffa ,

che fi trafporta lontano, e che ha da avere

una crofta foda, forte, e fpefla , la larghezza

di tre dita: Si pud aggiungere in quella pa-

fla mezza libra di butirro. -

IL

Pafta bianca da fare Pafticei groffi .
Ettete fopra d” una tavola ben pulita urm
mezzo ftaro di fior di farina , fatevi
un buco, o foflo vel mezzo ; Ii Pafliccieri
chiamano quella buca una fontana ; mettete-
vi due libbre di butirrc frefco, e fe il butire
ro fard duro, bifognerd maneggiarlo avanti
di metterlo fu la tavola, affine d”ammollire
lo; quando il butirro fard dentro la farina ,
vi fi aggiungérd in circa tre oncie di fale pe-
flo. Aggiungetevi fubito mezza foglietta d*
acqua, o in circa, di poi fi comincierd fubi-
to a ben maneggiar la pafta; e fecond(;;, che

args.
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farete la pafta s’inaffierd di quando in quan-
do con un poco d’acqua.

Quando la pafta fark benimpaftata , la flen-
derete con un {pianatojo., fpargendo fotto, e
fopra la pafta un poco di farina, accid non
s attacchi alla tavola, né& allo fpinatojo.

Notate generalmente, che in tempo d’In-
verno & a propofito di far la pafta pili graffa,
accid fia pilt maneggiabile , ed all” incontra-
rio , quando fa caldo bifogna farla manco
graffa, mettendovi meno butirro, accid ftia
pitt foda, perché il caldo ammollifce troppo
la pafta, e non fi pud follener quando & ten
graffa, nandimeno bifogna cemporre la pafla
a proporzione , che i vuol render fina.

Offervate ancora , che quande fa freddo 4
e che all’ora fi fa la pafta, bifognerd coprir~
la con qualche tela calda, gquando & mezza
impaftata, affine di ravvivarla, di poi fifinirk
di maneggiare , ed impaftare fin tanto , che
fia ben miftigata , e che non vi fi fenti gru-.
mulo alcuno net maneggiarla.

IIL

Modo d: fare laPafta bianca fna, per [ervire
a fare Paflicci da tondo, ed altri, che fi
mangiano caldi , e la croffa delle Focaccie s,
Torte, ed altre Pafliccie.

FAte della Pafla bianca, ed in cambio di
mettere folodue libbre di butirro per mez-
zo ftaro di farina, fene metterannotre libbre,
e quella pafta farhd attiffima da far Paflicci
da tondo di petto di Vitella, di Piccioncini,,
&’ Animelle , ed altre per nrangiar caldo,

E quando comporrete una sfoglia per fare
uno di.quei Paflicci, gli i dark la groflezza
di due, orrc ducatoni, facendo inmodo, che
il mezzo del fondo del Pafticcio fia un poco
pit fpeflo, accid il Paficcio relti pit fodo,

1
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Se voi adopererete quella pafta per fare
delie Focaccie, o Torte, o alire Pafticcieric
fimili, i faranno {peffe folo quanto un cefto-
ne pit , o manco fecondo la grandezza del
Palticcio, o Torta.

iv.
Pufa sfogliata.,

Tendete fopra la tavola, v. g. due oncie

di fior di farina di formento, fatevi un.
bicchiere d’acqua, aggiungetevi incirca mezz’
oncia di fale ammaccato, maneggiate bene
ogni cofa infieme per far la pafta, ed inaf-
fiatela di quando in quando con poco d’ ac-
qua, fecondo il bifogno.

Quando quella pafta fara ben incorporata, e
foda, in modo perd, che fia unpoco molle,
laridurrete in una mazza, o pilotta, lafciatela
flare cosl mezz’ ora in circa, o unpoco pili,
accio fi rafciughi, di poi fi ftenderk con un fpi-
natojo dellafpeffezza d’ un dito, polverizzan-
dola di quando in quando con poco di farina.

All ora pigliercte mezza libbra di butirro
buono, e fodo, e fenza fale,  ftendete quet
butirro della larghezza della voftra pafla, fpia-
nandola fopra colle mani , ripiegherete le quat-
tro punte della voftra pafta, o veramente la
piegherete in doppio, in modo, cheil butirro
refti ferrato di dentro. Effendo cid fatto, bi-
fogtery ftendere lapafla, e affortigliarla bene
can lo fpinatejo , dipoi piegati di nuovo li
quattro capi della pafta ful mezzo, e flen-
derla di nuovo collo fpinatojo , piegandola
cos} fin a quattro, o cinque volte per ridur-
re quella pafta alla groffezza neceffaria, e
non bifogna fcordarfi di polverizzar quella
pafta di quagdo in quando con un pizzicotto
di farina, accid non s’ attacchi alla tavola ,
né allo fpinatojo, ne alke voRre dita, g

e
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Se volese adoperare quella crofla sfogliata
per fave una torta di Piccioncini, o veramens
te qualche altra Pafticcieria , ne piglierete
quanto ve ne fard di bifogno, formatene una
mazza tonda, dipoi ftendetela collo fpinatojo
di legno, polvsrizzandola con un poco di fa-
rina, dipoi bifognera affottigliaria fin alla grofs
fezza d’un ducatone,

Quando quel pezzo di pafta fari fefo perla
prima volta, fi polverizzera con un poco di
farina, dipoi bifognerd raddoppiarlo, e coprir-
ne mezza la tortiera, e poi-fi ftendera I’ aliva
meta, e fi finirh df coprire tutta la tortiera ,
dipoi fornirete, e lavorereie detta Pafliccieria
nel modo, che fidird nel fuo luogo.

Offervate , che fe voi mettete manco butir-
ro per fare quella pafla, queflo'fi chiamevh
mezza sfogliata.

V.

Pufliceio con I’ oglio s eol mode di levarghé
# fapore ‘dell oglio.

Rimieramente fi fa bollire 1’ oglio ful fuo-
co fin a tanto, che non firepiti piti dentro
‘1a padella, e cosi lafcierd il fapore dell’ oglio;
alcuni vi mettono una crofla di pane.
Quando il voftr’ vglio fard apparecchiato, fi
mettera fu la tavola un quartuecio di fior di
farina , aggiwngetevi tre, o quattro roffi &’
ova, unpizzicotto di fale, dell® oglio a difcre-
zione , col quarto d’una foglietta d”>aegua, o
in circa, mifchiate bene quefte cofe infieme,
e maneggiate bene la pafia, facendo in mo-
do, che fia un poco dura, perché non fi fo-
ftiene come il butirro, dipoi I’ impiegherete fe-
condo il voftro bifogno.,

VII
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VI

Paficcio di Zucchero,

Igliate, v. g, quattr® oncie di zucchero pol-
verizzato , e fetacciato, e mettetelo den-
tro un mortaro di marmo ben pulito , ag-
giungetevi la quarta parte d’una chiara d’o-
va, con in circa mezza cucchiarata di fucco
di limone , rimenate quelle cofe adagio, fin-
ché il zucchero cominci ad incorporarfi, e {2
non pud attaccarfi cosi facilmente, vi fi ag-
giungeranno alcune gocciole d” acqua rofa; e
quando il zucchero comincierd ad attaccarfi,
lo batterete con un baftone per ridurlo in pa-
fla ferma e foda; quando fark bene impafta.
to, infornerete delle crofte di Pafliccieria,
Notate , che deile volte fi fa della pafia a
mezzo zucchero, mifchiando di farina e zuc-
chero egual porzione,i quali bifognerd corpo-
rar infieme , come & ftato detto qui fopra.

CAPITOLO SECONDO.

Modo di fave Speziaria dolce
di Pafticciere,

Igliate due parti di Zenzevero, v, gr, due
P oncie, ed un oncia di pepe polverizza-
to, mifchiateli infieme, aggiungetevi delia
polvere di garofano, pilt o manco, conforme
vi parerd, € confervate tutte quelle cofe mi-
fchiate infieme dentro una Scatola.

Notate , che fi pud rifervare feparatamen-
te ogni forta di fpeziaria dentro de’chettini
di corame, overamente in una Scatola diftin-
ta in pit caffette .

Notate ancora, che vene fono molti, che
adoprano folo il pepe in cambio d’ altre fpe-
zie, ancorché la fpeziaria compofta fia pil
dolce del pepe folo,

~ 1. Spe-
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1.
Spezieria falatz .

FAte afcivgare del fale, dipoi lao polveriz-
zerete , mettendo alwrettanto pefo di fpe«
zie, confervatelo in un luogo fecco.

CAPITOLO TERZO.

Moda di fare indoratura di Paflicciere
per colorire ¢ Paflicci.

Battete infieme i roffi , e le chiare d’ova,

| come fe volefte fare una frittata , e fe
volete , che I’ indoratura fia foda e buona ,
bafterh ftemprare una chiara d’ova con dueo
tre roffi; e fe volete, che |’indoratura fia
pallida, bifognerd ftemprare i roffi d’ovacon
dell’ acqua.

Quando vorrete adoperare detta indoratura
bagnatene una penna, o veramente un ‘pene
nello, it guale fia dolce, € non ruvido, die
poi indorerete la Pafticcieria.

Se non volete mettere dell*>ova nell” indo-
ratura , potete ftemperare un pocodi zaffera-
no, delle calendule con del latte, o veramen-
te ova di lvzzo per indorare di Quarefima..
Notate , che i Pafticcieri metiono del miele
nella lora indoratura per rifparmiare "ova.

CAPITOLQ QUARTO.

Moda di fare Panna da Paflicciere.

Igliate v, g. una foglietta di latte buorno
fecondo la mifura de’ Lattaroli , cio¢ a
dire una libbra € mezza in circa di latte di
Vacca..
Mettete quel latte dentro un parolo ful
fucco: bifogneri aver quatty’ ava nel mentre,
che
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che il latte fi fcalderk ful fucco, e poi flem-
prate le chiare, e torli di due ova, con mez-
zo quartuccio di farina in circa, come fe vo-
lefle fare della pappa, aggiungendovi un poco
di latte, e quando la farina fard ben flempe-
rata in modo che non vi fiano grumuli, vi
mifchigrete 1’ altre due ova, accio vi§ incot-
porino meglio.

Quando il latte comiocierd a bollite, vi
vuoterete la detta compofizione a poco a po-
co, facendola bollire con poco fuoco, chiaro,
e fenza fumo, rimenate con una cucchiara tut-
ti quegl’ ingredienti, come quando fi fala pap-
pa. bifogna poi falarlo a difcrezione nel men-
tre che cuoce , aggiungendovi quattr’ oncia buo-
ne di butirro frefco e buono,

Queila Panna ha da cuocerfi dentro lo fpazio
d’ un quarto d’ora e mezzo in circa, dipoi i
viotera dentro una fcodella, e conferverete
quella compofizione, che i Pafticcieri chiama-
no Panna, la quale s’ adopera in molte Paflic-
cierie,

1L

Papna piss fina .

Y Tgliate v.g. quattr® oncie di mandorle dolei

pelate, pefatele dentro un mortajo, ag-
giungendovi a poco a poco quattro o fei once
in circa di zucchero, incorporategli infieme ,
€ aggiungetevi di quando in quando un poco
d’ acqua rofa.

Quando le mandorle faranno apparecchiate
in quella conformith, bifognerd aver una fo-
glietta di latte, con quattr’ ova frefche, rom-
pete le voftre ova, e mettete i roffi foli den-
tro una f{codella, e fltemperateli con un peco
di latte , dipoi fi verferanno fopra la pafta di
mandorle per mifchiarli infieme.

Allora voi piglierete tanto fior di farina,
quanta ne potranno tenere quattro cug’chiari

ar-
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& argento, flemperatela con una parte del det-
to latte, come fe fofte per fare della pappa,
€ quando quella farina fara perfettamente
ftemperata, vi fi metterd il reflo della fogliet-
ta di latte , dipoi fi fard cuocere ad ufo di
pappa, bifognera tenerfi appreffo un poco di
latre, accid fe ne rimetta in quella pappa ,
fe fi condenfafle troppo nel cuocere.
Quando quella pappa fard mezzo cotta, vuo-
tatevi dentro la voftra compofizione di man-
derle , rimenando bene ogni cofain quel men-
tre che cuocerd, e poi falarlo: E quando
cio fard cotte, e baftevolmente condenfato
bifognera vuotarlo dentro una fcodella, e la-
fciar ripofar quella -panna fin al giorno fe-
guente, o almeno fin a tanto che fi fia con~
gelata, in modo che potiate tagliarla con un
coltello, come della pafta, o gelatina,

111
Panna per la Quarefima.

Igliate una foglietta di latte di Vacca, fa-

telo bollire, abbiate poi un poco piu di
uqga mezza metadella di fior di farina flem-
pérata con del latte , e vuotatela dentro il
latte bollente, dipoi vi aggiungerete quattr®
oncie buone di mandorle dolci pelate , e pefte
el mortajo con un poco di latte, peftandole
un poco meno, che fe foffe per fare del mo-
ftazzuolo di marzapane . Voi falerete della
panna nel mentre, che cuocerd, apgiungete-
vi anche quattr’ oncie di butirro frefco, ri-
menando fempre quella compofizione nel men-
tre, che cuoce, e ful fine vi potete aggiun-
gere un poco di zafferano flemperato con un
poco di lattel, per dare un coler giallo a
quella Panna, e quando fard baftevoimente
cotta, fi metterd dentro una fcodella per la-
fciarla congelare e ripofare , fin tanto che
ne abbiate di bifogno,

CA-
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CAPITOLO QUINTO.

Modo di fare ghiaccio di wmucchero,

Ettete dentro una fcodella di majolica
quatty’ oncie di-zucchero polverizzato
fottilmente , aggiungetevi la metd d’ unachia-
ra d'ova, € con una cucchiarata d’ argento
d’ acqua rofa, o pili, fe occorrerd, sbattete
ogni cofa infieme, fin a tanto che fia ridot-
to in firoppo denfo , o come della pappa chiara.
Li Pafliccieri chiamano quella compofizio-
ne ghiaccio di zucchero, perché ella ferve a
ghiacciare, epafticciare, v, gr. de’marzapani,
e de’ Pafticci all’ Inglefe, fopra de’ quali bi-
fogna fienderla preftamente col doflo d’una
cucchiara yovvero con un coltello , conforme
fi dira qui appreffo,

CAPITOLO SESTO.
Avvifi generali per la Pafliccievia,

Otate, che fe avete poca Pafticcieria da

far cuocere dentro di un gran forno ,
non occorre fcaldare tutto il forno, ma folo
una parte per farvi cuocere la voftra Paftic-
cieria . ‘

Le perfone curiofe hanno de’ piccoli forni,
particolari nelle loro Cafe, ed alcuni ne han-
no, che i poffono portare.

Per I’ ordinario i Cuochi adoprano le tor-
tiere coperte per farvi cuocere le loro torte,
ed altre Pafliccierie delicate.

Notate, che quando parliamo di libbra di
pefo, v. gr. una libbra di butirro §’ intendela
libbra di fedici oncie, e cosl degli altri pefi
a proporzione ., .

Notate ancora, che quando parlerete d’un
boccale , s’ intende della mifura di Parigi ,
<he tiene il pefo di treat’ un’oncia &’ acqlua ’

a
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1a foglietta & 12 meth del boccale di Parigi,
e la mezza foglietta il quarto. Quelle mifure
hanno nomi differenti in pili luoghi, ma non
potete sbagliare , fe flarete ful pefo delle mi-
fure, che io vi propongo.

Offervate , che quando parleremo d’ un boc-
cale di latte, detto boccale ha da pefare tre -
libbre manco un oncia, o in circa; e I’ altre
mifure, a proporzione, e confegueniemente
la metd di mezza foglietta, fecondo 1a mifu-
ra de’ Lattaroli , ha da pefare cinque oncie
€ mezza.

Offervate ancora,.che quando parleremo 4’
uno ftaro di farina, intendemo fenza femola
dovendo pefare detta mifura tredici libbre, o
in circa, e I'altre mifure a porporzione, cio®
v. gr. per un mezzo ftaro fei libbre, ¢ unpo-
co, il quarto diftaro tre libbre buone, o ve-
ramente la decima fe@®a parte d’uno ftaro di
fior di farina ha da pefare dodici oncie,

CAPITOLO SETTIMO.
Modo d:i fare un Pafficcio di Profciutto,

Ettete a molle nell’ acqua un Profciutto, ’
fecondo la fua groffezza , e fecondo ,
che fard fecco.

Se un Profciutto & moltogroffo, e ben fece
co, o affumicato come quelli di Magonza, o
di Bajona, bifognerd lafciarlo a molle nell’
acqua lo fpazio di venti quattr’ore al man-
co, di poi vedere fe il Profciuto fari bafte-
volmente diffalato. :

Per queft’ effetto lo caverete fuora dell’ ac-
qua, e farete una fpaccatura, o taglio fondo
in mezzo della carne , per cavarne un pezzet-
to, che voi metterete in bozéa; per vedere
fe il Prolciutto fark baftevolmente diffalato ,
vei I’ accomoderete fecondo fard neceffario
per metterlo in pafta.

Pri-
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Primieramente , bifognera levar le fuperfi-
cie del Profciutto fin alla carne viva per la
parte di fotto, accio nonvi refti fecco, ed il
troppo falato, di poi leverere la cotena di fo-
pra, e taglierete anche la punta dell’offo.

Quando il voftro Profciutto fard in tal gui.
fa apparecchiato, flenderere fopra della tavo-
la della pafta quanto ne occorrerd, e farla
ipefla, la larghezza di due dita, o ig circa; e
nel mezzo di quella crofia vi farete un’incro-
flura di fette di lardo, )

" Bifognerd y che quel lardo fia grande gquan-
to il Profciutto, e meiterete fopra quelle fet-
te di lardo, una buona mancieta di petrofl-
1o tagliato groffamente, di poi fpolverizzere-
1¢ il Profcinto con fpecieria dolce, e poi lo
metterete fopra I incroftatura di lardo, detto
il lardajo, e fopra il petrefello; di poi tra-
punterete il di fopra del Profciutto con alcy-
ni garofani, e con pezzetti di cannella, di
poi metterete di nuovo fopra del voftro Pro-
fciutto una ftefa di petrofello, con una fiefa
di fette di lardo , con cinque, o fei foglie di
lauro fopra del lardo, di poi una buona mez-
za libbra di butirro frefco fiefa, ed appianata
in modo, che cuopra tutte le fette di lardo ,
c¢he fono fopra del Profciuto,

All’ ora voi ftenderete fopra la tavola tanta
pafta, che occorreri per fare la crofta di fo-
pra, che cnopre il Pafticcio, bagnate un po-
co quellacrofta col peunello, e copritene it Pa-
fticcio , quando fara finito di lavorare, fubito le
metterete nel forna , il quale ha da effer caldo,
come fe fi avefle da cuocere del pane groflo,

Se il Profciutto & molto groflo , bifognerd
al manco tre ore per cuocetlo, cfe.& mezza-
no, bafteranno due ore; e mezza , 0 veramente
due ore folamenig , fecondo la fua groflezza,

Quando il Pafticciofara ftato in circa mezz’
ora nel forno, bifognera fare due, o tre bu-
chi ful coperchio per fvaporare il Pafliccio ,

per-
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perché altrimenti creperebbe. Il che fi deve
praticare ad ogni forte di Pafliccio greffo.

Se la crofta del Pafliccio i colorifce in affai
breve tempo , € che diventi negra , quefto
fari fegno, che il forno ¢ troppo caldo, e che
abbrucia il Pafticcio , perd hifognera devar
della bragia.

E fe al contrario il Pafticcio non fi colorifce,
¢ fegno, che il forno non ¢ caldo abbaflan-
za, per il che bifognerd accrefcer la bragia,
acciocche il Pafticcio pofla perfettamente cuo-
cerfi, e quando fard cotto lo caverete fuora.

Ua giorno dope , che il Pafticcio fard cot-
to , bifognera turare } buchi, che {ono alla
coperta, o ceperchio del Pafticcio, acciocché
pigliando aria per mezzo di quei buchi non
{vanifca, il che impedirehbe di maatenerfiun
pezzo. ' )

1L

odo di fare un Pafliccio alla Bifcaina.

Ettete a diffalare nell’ acqua un Prefciut-
to di Bajona, o Magonza, o veramen-
te un Profciutto ordinario, e gnando il Pro-
fciutto fard baftevolmente diffalato, lo cave-
rete dell’ acqua, netterete bene il di fotto, ele-
verete quante vi farh di giallo, e rancio fin
alla carne viva, taglierete anche la punta dell”
offo manico, dipei leveretela coticd, ¢ fe il
lardo, o graffo fard pil {peflo dellalarghezza
© d’un dito, fe ne leverdil fopra pitt, e cid fer-
vira per fettare, e per guernire il Pafliccio .
Quando il Profciutte fard cosi apparecchia-
to, lo farete cuocére a mezzo nell’ acqua
cou alcune foglie di lauro,.ed altre erbe fine,
e quando fard mezzo cotto, o in citca, lo
caverete fuori dal brodo, e lo metterete fo-
pra una graticcia, accioeché s afciughi ; fi
pus anche difoffare il Profciuttd quando &
. mezzo cotto, mafhmamente quando fi ha da
fare un Pafticcio drizzato,
G Quan- .
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Quando il Prefciutro farh afciutto, voi for-
marete una croftata di pafta bigia, o vera-
mente di tritello bianco fenza batirro ; pote;.
te fare quel Pafliccio drizzato con quel Pre-
{ciutto, per il che-bifognerd formare la cro-
fta in tondo di grandezza baftevole, che fard
un mezzo palmo alta, o in circa, e groflala
larghezza d’un buon dito ; dipoi s’ empir il
di dentro del Pafticcio con una flefa di fette
grandi di lardo, fimili a quelle colle quali §
avviluppa il petto de Capponi per arroftire :
dipoi fi metterd-fopra di quelle fette di lar-
do , petrofello groffamente tagliato, dipoi fpol-
verizzarete il Prefciutto, con due, o tre piz-
zicotti di fpeziariadolce, duepizzicotti dipe-
pe bianco ammaccatd , e due altripizzicotti di
cannellainfranta, dipoi fi collocard il Prefciut-
to fopra la ftefa delle fettedi lardo, e fipian-
teranno in detto Prefciutto dedied garofaniin
circa, con altrettanti pezzetti dicannella. vi
fi metteranno ancora due’f¢alogne ammaceste,
con un tantino di petrofetlo, e ditimo, mezza
libbra di firutto, mezza libbra di midolla di
Vaccina, ed una mezza libbra di buon butire
frefco , che flia appianito in modo, che ven-
ga a coprire tutto il di fopra del Prefciutto,
e fopra del butiro fi metterd anche un buon
pizzicotto di pepe buono bianco, con altrettanta
cannellainfranta, dipoi fi metteranno ful butiro
alcune fette di lardo , con due foglie di lauro.

Quando quel Pafticcio fara cosi condito, hi-
fognerd coprirlo con una crofta di pafta, la
quale ha da effere groffa quanto la larghezza di
un dito , dipoi s’ indorerd detto coperchio, e
lo sbugiarete nel mezzo, e vi applicarete un
capitello, ocoroncina dipafia fatta a foggia di
un’ imbottatore , quando che il Pafticcio foffe
finito ; dipoi i metterd gquel Pafticcio fopra
tn foglio dicarta, permetterlo poi nel forno .

Per far cuocere quel Pafticcio vi vuol al-
franco ventiquatsro, otrent’ ore, fcaldanfdo ik

or-
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forno poco manco, che fe fofle per far cuo-
cere del pane groffo. : .

Quando quel Pafticcio fard ftato cinque, o
fei ore nelforno, 1o caverete fuora, e lomet-
terete fopra d’un tondino, e poi decernerete
il coperchio, che fi ha da levare per vedere
fe quel Pafticcio e pieno di brodo, o no ,
perche fe il brodoé confumato, bifognerd em-
pire il Pafticcio con del.buon brodo di car-
ne, dove non vi fiano né& erbe, né fale, efe
avete del fucco di Caftrato , voi potete mif
«chiarne col brodo, dipoi firicoprird il Paftic-
cio, per rimetterlo fubito dentro del forno,
ed ogni cinque ore in circa bifognera cavar
fuora il Pafticcio, per vedere fe fari facco,
a fin di rimetteyvi del brodo, -continuando
cos} , fin tanie che lacarne s infracidifca nel
Pafticcio a forza di cuocere, -

Tre o quatty’ ore avanti che il Pafticcio fia
«cotto , fi pud guernire con dell’ animelle ben
condite , con de’ funghi, ed altre cofe,

E nel mentre che fi cuoce quel Patticcio
bifogna mantenere il caldo d:l forno, e per
tal effetto, metterete della buona bragia ben
accefa dentro il forno lontano dal Pafliccio ,
e alcune wolte de’ baftoni di fafi ben fec-
chi. - .

E fe vol avete fatto quel Pafticcio da Sal.
vaticina, cio¢ a dire lunge, fi guernird nell’
rteffo modo, e di pilt bifognerd mettere una
fiefa di petrofello fotto lacarne, ed un’ altra
per di fopra, ¢ non bifognerd fcordarfi. di fa-
re tre, o quattro buchi fopra il coperchiodel
Patticco , per dargli aria.

111

ifticcio di Prefciusto alla Turchefca .

Blfogna apparecchiare un Prefciutto , come

nel capitolo precedente, e quando fard

mezzo cotto nell’acqua, e difoffato bifogne~
G 2 r}
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rd lardarlo dalla parte magra ; con de’lardo-
ni fpezzati, con fpezierin dolce, e che quei
lardoni fiano groffi quanto un canaelle di pen-
»a, dipoi fi fpolverizzerd la carne con unpo-
co di fpezieria délce , ed un poco di pepe
bianco ammaccato, dipoi formerete una cro-
fta di Pafliccio tondo, caome al capitolo pre-
cedente : li curiofi potranno adoperare della
pafta mezzo sfogliata , per comporre un Pa-
fliccio , maffime &’ Inverno, perché quella pa-
fia & pin foda in quella ftagione ; ma quel
Pafticcto ¢ molto difficile - da maneggiare ,
quando la crofta & sfogliata.

Effendo aggiuftatd la crofta , la guernirete
per di dentro con delle fette di lardo , con
qualche poco di petrofello , e timo , di poi
vi fi metterd la carne, fopra della qua?e vifi
frapunterd cingue, o fei garofani, con dodiei
pezzetti di cannella, e due pizzicotti di can-
nella polverizzata , aggiungetevi un poco di
perrofello, fcalogne ammaccate, due onciedi
piguolt, e due di pallerina , quatt?’ oncie di
piitacchi pelati, 1na coftiera di fcorza di -
mone marinato , tagliata a fette foteili', fei
oncie di zucchero polverizzato, mezza libbra di
butirro frefco , mezza libbra di ftrutto, o mez-
za libbra di midolla di Vaccina , e una gran
fetta di lardo per”difopra, unafoglia, o due
di lauro, conuntantino ditimo: coprite quel
Palliccio, facendovi un buco, ed una corona
fopra dzl coperchio, fate cuocere quel Paftic-
€io , come al capitolo antecedente, guardate
di quando in quando la falfa ; e riempitelo
nell’iffeffo modoa :

Ttre, o quattro ore avanti , che fia cetto
quel Pafliccio, potrere aggungervi de’ fun-
ghi, delle animelle imbiaachite , e due ore
tnnanzi di ¢avérla dal forne, vi fi potra in=
fondere wuna falfa dolce , compofta con un
bicchiere di vino bianco , quattro oncie di
zucchero , ed um poco di eanhella fpolveriz-

2ata
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zata , cen un poco d’ aceto , fe vi piace .

Notate, che un Pafliccio di tal forte , fi
pud rifcaldare in pilt volte, e fe vi mancaffz
del brodo, ve ne potete rimettere dentro con
del fucco di carne,

IV, .

Modo di fare Pafilcei con della carne di Cev-
vo, o veramente Cignale , o di Daino, o 4d:
qual&ge altra carng groffolana , v, g. un roc-
chie di Vitella, un pezzo di Vaccina, o uz
cofciotto di Cafirata., Siccome anche [l modo
di fare un Pafticcio di Lepre, di Conigliv,
d’ Occa,y di Gallinaccio y & Anitra, d: P:v-
nice y, Piciona Vecchia y 0d altro Ucsellame
groffolano .

Otate, che non fi mette in Pafticcio al-
cuna carne , che non fia prima mortifi-
cata , ciod frolla ; lafciate dunque baftevcl-
mente frollare la carne , che volete adopra-
re per il Pafliccio , dipoi bifognerd batrerla

pitt , 0 manco con un fpinatojo di legno , o

veramente con un baftone , fecondo, che fi-

ra fpefla ;. o dora, ¢ offerverete, che bifogna
" battere pili 1a Vaccina,.e il Caftrato, cheo-
gni altra forte di carne.

Notate ancora, che biognerd levar I’ ofa
fuperflue della carme, che (i mette in Paflic-
cio, v.g. I’offo manico d’ un cofciotto di €a-
frato, e imquanto ali’ offa di dentro bifogne-
rd romperli, fo von voletelevarli del tutto,
cosi fi leva alcune voite a’ Gallinacci, e altri
rolami, I’ offo del petio.

Netate ancora, chefe lacarne ha de’nervi
grofi , 0 veramente offa dure, bifognery le~
vargli via, v, g. bifogna levarsla pelle d’un
cofciotto di Caftrato : Similmente fe volete
mettere una Lepre in Pafticcio, e che vi pa-
ja duro, bifognerd levare la pellegroffa, che
refta atraccata alla carme, avanti di lardarlo.

Bifegna anche offervare , che fevi & del vuos
tonellaegrne, che volete mertere in Pafticcio,

7 3 comg



130 IL PASTICCIERE

come inuna Lepre e ne Polami, bifognera rom-
per quel?’ offa, chefanso quel vuoto, per po-
ter appianire la carne, v. g. lo ftomaco d’un
Gallinaccio , facendovi de’tagli ogni quattro
dita di diftanza per lardarlo pid facilmente ,

Se la Selvaticina , o carne grofla , colia
quale volete far Pafticci cominciafle a guaflarfi,
o ad ingenerar li vermi, fate bollire dell’ ac-
gua con dell’ aceto, e del fale , mettendovi

entro la detta Salvaticina, o groffa carne ,
ia quaie bafta, che vi bolla un bollo, dipoi
la cavareté fuora, e la farete afciugare.
~ Effendo la carne apparecchiata , conforme
¢ flato prepofio , lardatela fitto fitto con d&
lardoni groffi, lunghi come il dito piccalo ,
fecondo la qualita della carne; ma bifogna
che quei lardosi fiano ftati qualche tempo
dentro dell’ aceto, con del fale , ¢ prima di
ficark dentro la carne, fpolverizateli di pepe,
o veramente-di fpeziaria dolce.

Se la carne & troppo fpeffa , e lunga un
mezzo palmo.o piti, v, gr. come un rocchio
di Vitella , o veramente un Gallinaccio , o
altro .Pollame , fpaccatela, o veramente.ta-
gliatela in tocchi ogni. quattro dita di diftan-
za, o in circa, in tal maniera perd, che tute
ta la pelle, o parte di fotto refli intiera, e
per mezzo di quei tagliprofondi, fi potrdlar-
dare tutta la carne con facilith, i1l che non
fi potrebbe fare fenza quell’ intaglio, oltre
che la carne reftando intiera farebbe piu dif.
ficile di cuocere , e la falfa del Pafticcio non
potrebbe penetrar dentro , fe non con gran
difficolty , fe non vi foffero quei .tagli.

. Vi fono alcuni, &'quali mettono a molle
la Vaccina, e il Caftrato, che vogliono met-
tere in Pafliccio dentro dell’ agrefta, con del
fale, pepe, o fpezie, con erbe finz lo fpazio
di due o tre ore, il che fi ha da far fare fu-
bito che quella carne ¢ flata battuta con lo
ipinatojo, ¢ che ¢ flata lardata, ¢ quando fi
cave-
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caverh dalla falamoja, farh finito il Pafticeio.

Effendo la carne pronta da mettere in Pa-
fticcio , conditela difcretamente con della fpe-
zieria falata, facendo in modo, .che quelle
fpezie attacchino bene .alla carne, la quale
fpolverizzarete da tutte le parti, e fe fard un
pollame, o altra carne, che fia vuotadentro,
mettetevi anche delle fpezie. per di deatro ,
facendo alcuni tagli nelle cofcie e nel doflo
avanti di fpolverizzarla,

Effendo la carne condita, mettela fopra una
punta della crofta , e vi trapun:arete fopra
alcuni garofani , dipoi i guernitd con delle
ferte di lardo; vi potrete anche aggiungere
alcune foglie di lauro, e fopra tutte quelle
cofe vi fi ftenderd del butirro frefco, come
& ftato detto nel capitolo antecedente.

Vi vorrd almanco quattro, o fei oncie di
farina per far un Paflticcio di Lepre, o vera-
mente di pollame groffo, o d’un buon Gal-
linaccio, di quattr’ Anitre; bifognerq anche
in circa due libbre di butirro, e fe fi defide-
ra della crofta ben fina, (i pud mettere fino
a due libbre e mezza; o tre libbre.di butirro
frefco , ma effendo la crofta cosi graffa, fara
foggetta a crepare nel forno,

Se quel Pafticcio , ¢ di Selvaticina, o di
altra carne, che non fia graffa, vi vorrd pil
lardo, e pih butirro, che fe foffe graffa; v.
gr. per condir bene una Lepre, vi vuole mez-
za libbra, dodici oacie di butirro frefco, ed
una libbra, e mezza al pit di lardo da lar-
dare, si per lardarlo, come per coprirlo.

Se la carne del Pafticcio non & cosi afciute
ta, né cosi magra, v.g. un Gallinaccio, o ve-
ramente un cofciotto di Caftrato bafteranno
quattr’ oncie di butirro frefco per mettere fo-
pra detta carne, lardandola poi ben bene. —

Offervate, che vi fono de’ Pafticcieri, i qua-
1i in cambio di butirro adoprano dello ftrutio
per far la crofla de’ loro Pafticci.

: 4 In
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In fomma, quandola carne & del tutto con-
dita ‘con tutti gi’imgredienti, e che anche &
fornita di butirro per di fopra, voi piegharete,
o veramente rovefciate per di fopra la punta
délla crofia, che & vuota, bagnate un poca
I’ orlo deila pafta per rinfrefcarla, e giungere
bene ’orlo, e quando P> orlo fard ben giun.
to, I’aceomoderete , e lavorerete conforme vt
parerd; di poi s*indorérd il Pafliccio, e po-
co dopo fi metter nel forno, dovendo il for-
no effer caldo, come al capitolo cntecedente
per cuocere guei Pafliccl; che faranno bafle-
volmentz cotti in-due ore, purché non fiano
firsordinariamente grandi, e grofli, e quando
faranno cotti, e'raffveddaii turerete it buco
del coperchio on un poco di pafta,

Effendo flato il Pafliccio nelforno per quat-
che tempo, non vi fcordate di farvi un bu-
co, o due nol coperchio, accid non crepi.

V.
. Pu}?icr’f/'o Reale da mangiarfi cabde.

)Tgliatc un buon cofciotto di Caftrato, tg-

1 vatenc fa pelle, le offa, e li nervi, di
poi bifognera battere'la carne per attenerir-
la, e 1a farete fminuzzare ben bene, e nel
fminvzzarla vi"mettercte le fpezie.

Quando quella catne fard perfettamente
{fminuzzata, voi aggiufterete il Pafticcio con
della pafta bigia, facendo la crofta fpefMa la

_larghezza di .due dita, a proporzione delia
grandezza del Pafticcio, facgndoin modo che
fia innalzato, cicé alto,

Guernite di dentro il fondo, e la circon-
ferenza, con delle fette di lardo, mettete
anche nel fondo una buona manciata di graf-
fo di Vagcina pefto minuto, di poi mettere-
te la carhe {minvzzata dentro il Pafticcia, e
nel tempo de’ maroni , Ne potrete mettere
qualcheduni arrafti,

Qnan-
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Quando la carne fark dentro del Pafticcio,
vi fi aggiunge un pugno di graffo di Vacci-
na, ed in circa mezza libbra di midolla di
Vaccina tagliata in pezzi groffi come una no-
ce: cuoprendo tutta quella compofizione con
alcune feite di lardo.

In femma cuoprirete quel’Pafticcio con del-
la pafta bigia fpeffa la larghezza d’un dito ,
facendo un buco in mezzo a quel coperchio.

Quel Pafticcio ha da ﬂ(uenel forno in cir-
ca venti, o venti quatir’ore, durante detto
tempo bifognerd ferrare il forno, aceid abbia
un calore baftevole da cuocere quel Pafticcio,
il quale bifognerd cavar_dal forno ogni poco
per mettervi dentro della falfa, o brode fe-
sondo, che fard confumato il -brodo.

Pigliate I’ offa, e le pelli, che voi avete le-
vate dal voftro cofciotto, rompete groﬂ'&men-
te quell’offa, fatele bollire colle pelli un*ora
in circa nell’acqua fenza fale, & quando il det-
to brodo fari fatto, e confumato inmodo, che
non ne avanzi fe non un boccale in cnrcz, P
adoprerete nel modo fdguente,

Quando il Paﬁxcmo Reale fard ftatonel forno
in circa quatir’ ore, lo caveretefuori, e ver-
ferete dentrocon unimbotratore ; in circa una
foglietta del detto brodo caldo, di poirimet-
terete il Pafticcio nel forno, ed in termine di
dve, o tre ore, locaverete fuori , e vederete,
fe vi mancheri della falfa, affin 'di rimgetter-
vi anche del detto brodo, cavando fuori dal
forno il voftro Pafliccio, di quando in quan-
do, poi riempite di falfa fecondo che andera
confumando fin al termine di quindici, o fe-
dici ore, ed ali’ora caverete di nuovo il Pa-
fticcio fuori dalforno, elo fcoprirete, levan-
doli il fuo coperchio per guernirlo con de’ roff
d ova duri tagliati -in due parti p mettetevi

nche de’'funghi , dellé crefle ,” rognoni di
Ga,lo, ed altre animelle, ‘potete anche met-
teevi une fpigo & aglic < un tantino &’ a-

G o ceto ,
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aceto , e delle fpezie per accrefcere il fapore,

Dipoi rimetterete quel Paficcio nel forno,
lafciandovelo ftare tre ore in circa per finire
di farlo cuocere , facendo in modo , che la falfa
fia baflevolmente ¢alata . Prima di cavar quel-
Pafticcio fuora del forno vi mantenerete fem-
pre il fuoco, in modo che il calore bafti per
cuocere quel Pafticcio fenza abbrugiario.

Quando quel Pafticcio fard cotta, levarete
via lo fpigo d’ aglio innanzi di fervirlo in ta-
vola, dipoi ricaprirete col fuo coperchio, ac-
cia di fervirlo coperto .

E fe non i mangiaffe tutte in una volta fi
puo far rifcaldare tante volte nel forno, fin-
ché fi finifcha di mangiare.

VI

Pafliccio y ¢ Torta di Cappone , di petto di Vie
tellg o di Picciongini, di Lodole, & aliro
Uccellame per mangiarki caldi . .

[N . N

Ate, o veramente formate la voftra crofta
). di Pafliccio, la quale ha da effer pafta
fina, fately grande, ed alta a proporzione di
quelio volete mettervi dentre, facendo il mez-
zo det fondo pidt fpeflo del refto della crofta:
guernite il fondo, mettendovi del graffo di
Vaccina fminygzzato con della midolla fe n®
avete, o veramente vi metterete del lardo
fmiauzzato, in modo che gli pezzetti fiano

greflt come ceci. »
~ Pigliarerg all ora la carne, che volete met-
tere nel Pafticeio , ‘lavandola prima con ag-
qua calda, e poi nertarla, ed afcivgaria, e
fe faraun.petro di Virella, potyete farla biap-
cheggiare, @ ringofiare un poco cqn dell’ac:
qua quafi bollente, ¢ quellaCarne effendo poi
afciutta, la tagharete in pezzi larghi quanto
due dita, e tagliarete l¢ crofte in due parti.
Se¢ fard . uo Gappong, o alirg Ucceltame, o

Cagc
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Cacciagione, che vorrete mettere nel voftro
Patticcio, bifogna appianare lo ftomaco, rom-
per I'offa groffe, e far fopra del petto alcus
ni taglj, tagliare il collo, la punta delleale,
e le gambe, e metter poi la detta carne nel
PaRiccio, dipoi la condirete con delle fpezie
falate, e dopo metterete un pezzo di butirro
dentro del Pafticcio, con alcune fette di lar-
do, potrete anche aggiyngervidell’ animelle,
de’ fperagi, de’ piedi di carciofoli , 42’ rofi
d’ova duri intieri, ovvero fpezzati in quar.
ti, de’ funghi, de’grani di agrefta, del pe-
trofello ben fminuzzato, con delle polpetti-
ne, e metterete fopra quella robba le vofire
fette di laido col butirro ; dipoi effendo riem-

ito, e fornito il Paﬁlccxo, -lo, coprirete, lo
infafciarete con della carta per foftener la
crofta , ed impedire, che non crepi.

Fate un buco in mezzo al coperchio, di poi
indotarete il Pafticcio, e lo metterete al for-
no , il quale rifcaldarete nell’ iftefflo modo ,
che per fare pafticci da tondo, fecondo che
diremo al Capitolo feguente .

Quei Pafticci devono effer baﬁevolmente
com in termine d’unora, e mezza in circa,
pilt; 0 manca , feconda Ia grandezza del Paftic-
cio, come anche fecondo il calore del forno.
" Potrete fare quei pafticci dentro una tor.
tiera con una crofta sfoglla,ta, maflime fe la
guernirete di piccioncini,

VIL
Paficsio colla Salfa dolce.

s

E volete fare uno di quei pafticci colla fale
S fa dolce, lo cavarete fuora fin ail’ imboc-
catura del forno, quando fardk mezzo cotto,
e metierete un Imbottatore nel buco che fta
in mezzo al coperchio del Patticcio, ¢ vi ver-
farete dentro un bicchiere, o quanto vi ac-

G 6 <ot~
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correrh, feconda la grandezza del pafticcio
dell” ipocraffo ben inzuccherato, o veramente
del butirro fquagliato, nel quale fi fara dif-
fatte del zucchero con peco di cannella, pil
o manco dell>uno, e dell’altro, fecondo la
grandezza del pafticcio. :

Rimettete atlora il Pafticcio nel forno, e fi-
nite di farlo cuecere.

VIII.

Pafliccio tonda. -~
>
PIgliate, v, gr. vicino a una libbra di carne

- di Vitela, o veramente di Porco frefco ,
di Caflrato, o Vaccina, un rocchio di Vitel-
Ja & melto a propofito per fare fimili Paftic-
cij pigliate anche una libbra digraffo di Vac-
cira frefca, ovvero della midatla, fminuzza-
tela bene infieme, ‘e quando faranno groffa-
mente {minuzzati lo condirete con del fale ,
e detle fpezie, dipoi finirete di fminuzzarli ,
potete anche fminuvzzare alcune cipolline , o
petrofelio colla carne, ed il graffo.

Quando fard fmipuzzata ogni cofa, vi ag-
piungerete la chiara e roffodi unovo, o ves
vramente la chiara fola cruda, mifchiandola
con detta carne pefta, comun cucchiaro di le
gno, per mifchiare, ed incorporar bene quel-
ia compofizione, nella quale vipotete mettere
de’ pignoli, e della pafferina, fe vi piacerd.

Atllora formerete in tondo una crofta dipa-
fia fina, e poi ’empirete a mezzo colla vo=
fira carne pefta, appianite detta carne, e cal-
catela bene fopra dettacrofta, dipoi mettere-
te di fopra detta carne de”fparagi, o vera-
mente piedi di carciofoli, ovvero de’funghi,
torli d’ova duri, e tagliati in quarti, alcune
fette di palato di Vaccina, fc ne gverete, del-
le giandole di Porco, de® piftacchi, ed altre
animelle, quali vi capiteranno: potete anche
mi-
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mifchiarvi alcuni pezzetti di midolla di Vacci-
na, con de’ maroni arrofti 2 mezzo. Quando
fofle 1a ftagione dell’ agrefta, ve ne mettere-
te una dozzina di grani in circa; pilt 0 meno
fecondo la grandezza del Pafliccio , finirete
&’ empire il voltro Pafticcio colla detta carne
pefla; e la calcarete adagio fopra dette ani--
melle , o ingredienti.

Se farete on Pafliccio alto affai, vi potete
fare pili pofate, tanto di carne f{minuzzata ,
conciandola come fopra, quanto d’ animelie,

Cuoprite il voftro Pafticcio, ed indoratelo
per di fopra dopo @’ aver fatto un piccolo bus
co alla punta del Capitello.

Se la crofta dcl voftro Pafticcio ¢ molio fi-
na, ed alta abbaftanza, metterete una fafcia
di carta groffa attorno. al Pafticcio, bifogna
che quella fafcia fia fraftagliata nell’orlo, e
che fia unta .di buon butirro frefco dalla par-
te, che toccherd il Pafticcio, dipoi bifognerd
metter uno fpago fopra di quella fafcia per
attaccarla al pafticcio.

Quando il Pafticcio fari fornito e coperto,
potete infornarlo; non occorre, che il forno
fia del tutto si caldo, che fe foffe per far
cyocere pafticci pit groffi,

Quei Pafticci devono effere baftevolmente
cotti in terrnine di- una buona mezz’ora, fe
faranno poco grofli, e fe il calore del forno
fard a propofito, c fe quei pafticei faranno
pitt 0 manco grofli, vi vorrd.anche piti o man.
co tempo per fargli cuocere.

Potete fare uno di quei pafticci dentro una
m\ru’era » facendo la crofta sfogliata,

IX. 1
- Pafliccio di Vitella battuta |
. 1 Paficci di Vitella battuta fi fanno con car-

j ne di cefcia di Vitella, o d*altracarne pea
fla
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fla con del graffo, epreparata come quella da
Paflicci tondi. E percio non v’ e altra diffe-
renza fra il Pafliccio di Vitella battuta, ed
il Pafticcio tondo, fe non che li patticci tondi
fono coperti da punta, cioé hanno un coper-
chio puntato, e 1i Pafticci di Vitella battuta
fono piani, fcoperti, e diforma tondaovatas
vi & anche queflo di particolare in altri Pa-
fticci di Vitella battuta, che s* inaffiano, e
condifcono con una falfa bianca fatta con dell’
agrefta, e alcuni rofli d’ ova ftemperati infie-
me . Se bifogna con quefla falfa un palticcio
di Vitella battuta, quando ¢ eotto, firimette
quel pafticcio nel forno un mezzo quarto d’ ora
in circa, acciocché quella falfa i condenfi.

Bifogna attaccarc la carne del Pafticcio di
Vitella battuta colla crofta, e per cid fare,
bifognerd calcarla colle .dita, maflime full’
orlo, acciocche la pafta fia foda.

Quando avete aggiuftata la prima pofata
della carne, bifogna coprirlo di fparagi, ed
altre animelle, fra le quali potete mettervi
delle caftagne, o maroni mezzo arrofti, de’
grani d’agrefta quando fard il tempo, dipoi
potete rafchiare un”poco di noce mofcata fo-
pra delle animelle, e coprire quelle animelle
€om una pofata dicarne pefta, econcia, come
¢ ftato detto di fopra, e quando avetecalcato
tn poco quella carne fopra delle animelle, voi
alzarete P orlo del Pafticcio, e lo fortificarete
con una benda di pafta, che voi aggiungere-
te perdi dentro, e farete in modo che pieghi un
poca fopra della carne , bifogna che fraftagliate
quell’ orlo di pafta, chetocchera fopra lacarne
del voftro Pafliccio, alcune polpettine, che
voi avrete fatto a quel fine potete rafpare un
poco di noce mofcata fopra il Pafticcio, guan-
do fari pronto per mettere nel forno.

Fate cuocere quel pafticcio, ¢ quando fard
quafli cotto., lo cavarete fin alla bocca dsl
forno per verfarvi dentro la falfabianca, delia

“ qua.
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quale abbiamo parlato qui fopra in quefto Ca-
pitolo ; d.poi finirete di far cuocere quel pa-
fticcio.

Potete fare uno di quei pafticci dentro di
una tortiera, e la crofta sfogliata.

X. )
Pafliccio & animelle,

Er far un Pafliccio &’ animelle 8” adopera

della carne pefta , e condita nell’ ifteffo
modo che per fare un Pafticcio di Vitella bat-
tuta, ovvero un Pafticcio tondo : ma bifogna
metter manco carne pefta nel Pafliccio di ani-
melle, e metter aflai animelle, e anche piit
del graflo , e della midolla fra le pofate di
animelle; fi guernifce il difopra con delle pol-
pettine dell’ iftefla carne pefta, dipoi fi rafpa
per di fopra un poco di noce molcata, e in
fine bifogna coprirealpafliccio, ed infornarlo,

X l. . . * !
Torta & Animelle ,

FAte un pafticcio d’ Animelle dentro d’una
tomera, e che la crofta fia sfogliata.

XIL,

Litra mado d; fare una Torta di Carne
Cpefia., .

Igliate carne di Vitella; o di Cappone , o
¢’ alira b;,xona carne alefla , levatene la
pelle, li neryi, Roffla, dipoi pefterete quella
carne mmuto mmaro dentrg un mortajo ; do-
po &’ averla’ avapti {minnzzata col cqltel!o 2
aggiungetevi un poco di formdggio frefco & coh
altrettanto di vecchio, che fiarafpato, o fet-
tato fortile, mettetevi anche feiova bene sbata

e
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.
tute, con della_midolla di Vaccina, quante
ve ne farh di bifogno, o veramente delto fco-
tennato ben {minuzzato, mifchiate ogni cofa
infieme, condendole con del fale ben minu-
to, o veramente con un poco di fpezieria, o
cannella polverizzata.

Qnando il voftro apparecchio fard promno
metterete una-croftata di pafia sfogliata den-
tro d’una tortiera, guernitela baflevolmeate
col voflro ripieno, o compofizione, dipoi vi
metterete un coperchio di pafta , fatevi un
piccol buco in mezzo, e fate cuocere quel-
l1a torta baftevoimente, )

XI1I,
Pafticcio alla Cardinale.

STendete dentro una piccola tortiera ; o
J veramente dentro unmodello di latte del-
la pafta sfogliata fpeffa in citca come un te-
flone, e che avanzi per di fuora attorno at-
torno, empite quella crofta con.della carne
di Vitella, o di Pollame crudo, o veramen-
te imbianchita, cioé a dire piy di mezzo cot-
ta, c ben {minuzzata con egual quantita di
midolla, o di graffo di Vaccina, e che quell’
apparecchio fia condito con delle fpezie fala-
te: potete wifchiarvi de’ pignoli, o della Paf-
ferina, cop alcune fette di rofh d’ ova duri.

Quando il Pafticcio fari guernito, lo copri-
rete pulitamente con una crofta sfogliata, ¢
pei lo farete cuccere.. .

"Ve ne fono alcuni, che mettono del ziicche-
ro dentro quetla forte di Pafticcio, come an-
che_della {alfa doice quando fono mezzo cotti.

Se’ quei Pafticci fono piccoli, gli potrete
fas cuodete déntro un piccolo forno dirame.

) ¢ N ,

s ' X,
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‘ XIV.

Pafliccio al¥’ Inglefe.

Igliate un Leporino ben tenero, e curato,

lewatene anche la coratclla, tagliate la
refta, e le zampe, appilanite lo flomaco, e
battete anche baftevolmente la carne accid fia
pili tenera, _fatevi d2’ tagh piccoli fopra al
doffo, ed alle cofcie , o veramente tagliatelo
in pezzi, lardando di poila carne con de’lar«
delli fottili,

Quando il Leporino fard apparecchiato in
quel modo, voi formercte uma crofta di gran-
dezza baftevole, facendola fpeffa quanto la
larghezza di due dita, meteetela fopra un fo.
glio di carta, e fopra una delle punte di quet-
la crofta vi ftenderete una pofata di midolla,
o graffo di Vaccina, o di lardo peflo minuto;
quella pofata ha da effere larga, e lunga quan-
to il Leporino. condite quella pofara con dzi
graffo, e con della fpezieria falata, di poi flens
dete i\l Leporino colla panza all’ingit fopra dd
queld incroftatura, o pofata di graffo, ¢ fo
--averete tagliato in pezzi il dette Leporino,
bifognerad rimettere tutti li pezzi nel fuo luo-
go, di poi fi polverizzerd il Leporino per di
dapra con delle fpezie falate, metterete anchz
della midolla, o graffo {minvzzato fopra det-
to Leporino, di poi dell’ animelle , o degl’in-
gredienti, v, g, della pafferina, de’pignoli ben
lavati, fcorza di limone confettata, e fpezza-
ta minutamente, o veramente fettata fortil-
mente , aggiungetevi anche delh pezzi di mi-
dolla di Vaccina, delli tunghi, e de’ piftacchi
fe ne avete, de’ latticini di Vitslla, crefle
bianche di Gallo, roffi d’ova intieri, o taglia-
ti 10 quarti, con d¢’ Capperi fe ne faranno.

Bifogna mifchiare gl’ ingredienti, e condir-
li con poca fpezieria falata, e quando tutti
quegli mgredienti faranno pofli fopra del Lepo-

ring,
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rino, lo coprirete con un’incroftatura fottile
di graflo pefto minuto, mettendovi anche per
di fopra alcune fettoline di lardo, di poi ften-
derete in luogo fopra di detta compofizione
in circa mezza libbra di buon butirro frefco,
e fopra detto butirro una buona manciata di
zucchero fpolverizzato.

Quando il pafticcio fard fornito, lo coprire-
te coll’ altra parte della crofta, che & reftata
vuota , quando fara ben chiufo, e ben orna-
to, bifognerd indorarlo per di fopra, di poi
infornarlo fopra un foglio di carta, avverten-
do di non rgmperlo,

Quando quel pafticcio fard ftato nel forno
lo fpazio di mezz’ ora, voi farete un buco nel
mezzo della crofta di fopra, aecid che non
crepi, e farete on fuoco come per far cuoce-
re un pafticcio di Gallinaccio,

Quel pafticcio fi pud cuocere in termine di
die ore buone .

Alcuni fltemperano un mezzo grano di mu-
fchio, con una goccia d’ acqua rofa, e lo
mettono dentro quel Pafticcio affogandolo,
ma |’ odor del *mufchio nuoce alla maggior
parte delle Donne, e ad altre perfone, e pe-
ro ftard bene di lafciarlo.

Quando quel pafticcio fard cotto, lo cava-
rete fuora del forno, e ftenderete a poco a
poco foprala crofta del ghiaccio di zucchero
con un coltello, o veramente col doffo d’ un
cucchiaro d” argento, ¢ bifogna, che quel
ghiaccio, o vetrata di zucchero fia fotuls
quafi come un foglio di carta.

Subito, che il pafticcio fard indorato com
quella vetrata, o vernice, lo rimetterete m
circa mezzo yuarto d’ ora alla hocca del for-
no per afciugare detta vernice, e bifognerd,
che il calore fia poco gagliardo, acciocchd
detta vernice diventi biancka, perché fe il
forno fard troppo caldo, la vernice diventera
faura: Subito che detta vernice ¢ afciutta, bi-

fogna
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fogna cavar il pafticcio fuora del forno, e fer-
virlo il pit di deftramente, che potete, per
paura che il pafticcio non fi raffrenddi, ¢ la
vernice non f1 disfaccia,

XvV.
Pafticcio alla Svizzera,

N -+
Ominciate un pafticcio tondo con della
pafla mezza sfogliata, facendo la crofta
fpeffa quanto la larghezza d’ un dito, mette-
tevi nel fondo una manciata di Vitella foris
nuzzata con del graffo, dipoi fornirete il pa-
ficcio con un Leporino, o Ceniglio fpezzato;
condite [a carne con delle fpezie falate , ag-
-giungetevi quantith di maroni , de’funghi ,
una fcalogna ammaccata, o tagliata in pezzi,
con delle bagatelle fe n” averete, dipoi fi met=
terd per di fopra una manciata di Vitella fmi-
ruzzata con d¢l grafo.,, con fei, o fette pole
pettine di Vitella, dipoi mezza libbra di bu-
tirro, quattr’oncie di midolta, e quattr’ oncie
di graffo di Vaecina fminuzzato, dipoi alcu-
ne fette di lardo fopra tutto 1’ apparecchip .
Quando quel pafticcio fark fornite, lo co-
prirete con umacrofta sfogliata, fpeffa quanto
la larghezza del dito piccolo in cifea, indorate
quel copetrchio, e fattevi un blco nel mezzo,
dipoi bifognera infafciare yuel pafticcio attor-
no attorno con una banda di carta, unta di
butirro, alta quanto il. pafticcio, e degarvela
;on uno fpaghetto per mantecnerlo nel fuo ef-
ere .,
Mettete quel Pafticcio dentro del forno fo-
ra un foglio di carta bianca, dandogli un
calor dolce come ad una pinza, e vi vorran-
no almeno due ore per cuocerlo,

XVI,



164 IL PASTICCIERE

XVI,
Pafticcio di Troncoli,

Igliate de’ troncoli di Pollame, v, g. de*
P colli fpezzati, dell’ ale de’ ventricoli, de’
fegati, da’ quali leverete I’amarezza, lavate
bene tutte quelle cofe in due, o tre acque,
di poi bifognera farie fgocciolare: Voi poter
anche tagliare un pezzo di coratella &1 Paor-.
chetto, o veramente d’un Agnello dopo
aver levato il fiele, e bifognera lavar la co-
ratella guando fard tagliata in pezzi.

Di poi bifogna mettere quei pezzi dentro
un tegame ben pulito, e condirli con della
fpezieria falata, del petrofello, e del lardo
fminuzzato, vi potete aggiungere de’ funghi,
e dell’aggrefta granita quando & la ftagione,
o veramente delli cardi, o delli fparagi, o
de’ piedi di carciofoli tagliati in pezzi .

Quando quell’ apparecchio fard pronto , fi
fara la crofta di Wafticcio, la quale ha daefs
fere di paRa fina , facendola fpeffa quanto
due teftoni, pilt © manco fecondo la grandez-
za del Pafticcio, di poi s'empird colli tron.
coli conditi conforme abbiamo detto, di poi
fi mettera fopra quei troncoli alcune fette di
lardo, con un buoa pezzo di butirro frefco ap-
pianito conforme la grandezza del Pafticcio,

Maettete un coperchio di pafta fopra del Pa-
fliccio, ed indoratelo, e fe occorrerd gl’ infa-
fcierete con una fafcia di carta unta di butir-
ro.; fate un buco in mezzo al coperchio, e
mettete il Pafticcio nel forno, e guando fard
cotto fi vuoterk dcntro un poco di falfa bian-
cacon un’Imbottatore, ritornate per qualche
tempq il Pafticcio rel forno per far condenfar
1a falfa fatta con de’roffi d’ova ftemprerati con
un poco d’agrefta.

XViIL
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XVIL ’
Pafticcio tonda sfegliato all Italiana,

Omponete la voftra crofta sfogliata, e fa«
tela fpeffa quanto la larghezza.d’ un di-

to, di poifi guernird nel fondo con ura bran-
cata-di Vitella fminuzzata con del graffo; di
poi vi fi aggiungeranno tre Piccioni vecchi
a’quali fi tagliavo avanti le zampe, leale, e
il collo, appianando lo flomaco, e lardandoli
atraverfo della carne d’alcuni lardelli, come
1a carne del Pafticcio di felvaticina, di poi
condirete con della. fpezieria falata. Mettete-
vi ancora de¢’ maroni pelati, de’ pignoli, e
dell’ uva paffa, una piccola brancata di ciaf-
cheduno, tre roffi d’ ova duri tagliati per mez-
zo, un poco di canmella polverizzata, con
{¢i oncie di zucchero, una fetta d¢i limone
marinato, delli funghi e bagattelle fe ne ave-
tey ed in cambio di pernici o piccioni, pote-
te adoperare dell’ altra carnc in quel Paftic-
cio, v, g. della carne di Coniglio tagliata in
peezi, ben lardata.

Per foftener la carne di quel Pafticcio, ag-
giungerete fopra de’fuoi ingredienti una bran-

cata di carpe di Vitella fminuzzata con della
midolla, o praffo, fei o fette polpette di Vi-
tella, mezza libbra di butirro, quatte’ oncie,
d: midolla, e graffo pefto; con alcune fette
di lardo per di fopra, coprite quel pafticcio
con tn coperchio di pafta {peflo quanto la lar-
ghezza del ditopiccolo, o in circa, indorate
guel coperchio, fatevi un buco in mezzo,

Bifognerd avviluppare il detto Pafliccio ate
torno, conuna fafcia dicarta unta di butirro,
ed alta quanto il Pafticcio , legando con un
fpago quel Pafticcio, accid non fi disfaccia,

Infornate quel Pafticcio fopra d’ un foglio di
earta bianca , dandogli un calore dolce, come
fi fuol fare ad una pizza. Vi vorranno al(;neno
~ . ue
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due ore, ¢ mezza per far cuocere quel pa- -
fticcio.

Quando fard quafi cotto lo caverete fuora
del forno , e Vi fi verferd con un imbottatore
per il buco del coperchio una falfa dolce fat-
ta con quattr’ oncier di zucchero, e vicito ad
una foglietta di vino con un poco di cannel-
1a fpolverizzata, rimettete poi il pafticcio nel
forno in circa mezz’ora per miftigar, ed ia-
corporar bene quella falfa dolce .

XVIIL
Pafriccetti alla Spagnuola.

Ate della pafta fina, e per dodeci oncie

di farina, aggiungetévi quattro roffi d
ova; quando quella pafta fard, apparecchiata,
voi farete la crofta de’ pafticetri rondi fpeffa
quafi quanto un teflo, né pimi, o manco fe-
condo la grandezza del pafticcio, e la guer-
nirete col piccatiglio feguente.

Sminuzzate della carnz di Cappone, quattro
oncie di carne di Porco frefco, quattr’ oncie
di carne di Caftrato, due latti di Vitella, del
Jardo graflo, della buona midolla ; e graffo di
Vaccina, diciafcheduno quattr’ oncie , un po-
co di fcalogna, o cipolla, ed affai funghi,
del falé, e della fpeziaria dolce a difcrezio-
ne, e peflerete tutte quelle cofe infieme,

Fornite le voftre crofte con quella peftatu-
ra , dipoi bifognerd coprire i voftri Pafticcet-
ti .con un coperchio sfogliato con dello, ftrut-
10, ¢ poi indorarli, dipoi farli cuacere ,

Al -
- XIX,
)
Paflicei alla Principefca,
Igliate paftadi zucchero, fatene delle cro-
fle le pin fottili che potete : bifognera ag-

giv-

—
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giuftarle dentro de’ piccoli modelli, come fe
foffe per far Pafticci alla Cardinale , fornite
quei Pafticetti con delia carne arrofta, o a-
leffa, che fia ben delicata, v, g. carne di
Cappone ben fminuzzata, con della buona mi«
dolla di Vaccina condita con ifpeziaria falata
vi potrete aggiungere dell’ animelle perleffa-
te, e de’ funghi cotti nel butirro, e cofe fimili.

Quando i Pafticetti faranno forniti, fi co-
priranno coll’ ifteffa pafta, gli darete un bol-
lo, e faranno cotti in manco di un quarto

d’ora.
X X,

Pufliccio di Raina, o 4 altro Pefce ad ufo
di Selvaticina per mangiar freddo .

{gliate una bella Raina, o qualche altro

P Pefce groffo, e fe avrd delle fquame bi-
fognera levarle, e cavar fuora gl interiori;
vifono alcuni pefci, che (i fcorticano confor-
me 1’ Anguilla, .

Quando il pefce 2 fgombrato, e nettato, fi
pud anche levare il polmone.,

Effendo apparecchiato il pefce, gli farete
de’ tagli profondi fopra della fchiena ,. dipoi fi
larderd detto pefce corrdel lardo di Balena, o
de’ lardelli 4’ Anguilla, e in tempo di carne
potete lardar detto pefce con del lardo graffo.

Non vi fcordate di levare il latte, e le ova
dal ventre del pefce.

Quando il voftro pefce fard apparecchiato
del tutto, voifarete una crofta pafta fpefla due
o tre dita, e fe fatk un pefce molto grande,
fi fard quella crofta-di lunghezza e larghezza
bafteyale , dipoi ftenderete fopra una parte di
quelld crofta una pofata di-butirro frefco pro-
porzionata alla lunghezza del pefce, dipoi la
polverizzarete con fpezieria falata, e poi ften-
derete il voftro pefce fopra quella pofata di
butirro , ¢ fpolverizzarete il pefce dentro della

pan-

-
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panza ¢ di fuori con della fpezieria falata;
mettete dentre della fua panza una pofata di
butitro, e di fopra un’® altra incroftatura di bu-
tirro, aggiungetevi alcune foglie di lauro :
voi potete mettere il latte, o I’ ova accanto
al pefce, e rompergli. Salate il voftro Paftic-
cio ragionevolmente, e con giudizio, e quan-
do fara condito, bifognerd ferrar detto pefce
dentro della fua.crofla, e poi indorar con in-
doratura magra, {e fard in tempo di Quarefi-
ma, o altri giornt magri. .

Mettete quel Pafticcio dentro 11 forno , e
quando vifard ftato in circa mezz’ora, farete
fopra del coperchio un buco piccolo, dipoi lo
ritornerete nel forno per finire di farlo cuo-

cere.,
XXL

Pafliccio di Pefce coperio, o Jeoperto ,
il quale fi ha da mangrar caldo,

Er far cuocere uao di quei Pafticci di pe-

fce, vi vogliono almeno tre ore buone,
quando perd fofle un pefce grande ; e quando
crederete, che poffa cffer cotto lo caverete
dal forno, e vedercte fe il brodo copre il pe-
fce, taftando con un flecco di_legno, il quale
bifognerd ficcar dentro adagio peril buco che
fta nella crofta di fopra, perche fe vi fard trop-
po poco brodo, come {peffo accade, farete
fquagliare del butirro, che fpezierete e fala-
rete, dipoi lo verferete dentro del Pafticcio
con un imbottatore per accrefcer la falfa .

Un giorno dopo che il Pafticcio fard cotto,
voi turerete il buco, che fla nel coperchio
del Pafticcio con un poco di pafta,

Pigliate qualfivoglia pefce, che vi parerd
v.g. una Raina, ovvero un’ Anguilla, o una
Tenca, o veramente una Lafca, curatelo ed
apparecchiatelo conforme abbiamo detto nel
Capitolo precedente, falvo che non bifogna
lardarjo.

Vi

¥
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V1 fono alcuni, che fanno rifcaldar , e ri-
gonfiar il pefce nell’acqua calda, ‘quando €
ben curato , maffime fe il pefce fard ghiarofo,
come la Tenca, o veramente I’ Anguilla, a-
vanti di metterlo dentro il Pafticcio tondo ,
il che fanno ancora li Pafliccieri , percheé fe
& chiude dentro un pafliccio del pefce crudo
fa crepare il pafticcio. -

Quando il pefce ¢ apparecchiato, bifogna
formare una crofta di pafta fina, o veramen:
te sfogliata, e farla dilunghezza, e grandez-
za proporzionata a quclla del voftro pefce ,
perche per.il folito 11 Pafliccio di pefce i fa
di forma ovata.

Nondimene offerverete , che ia crofta di
quei Pafticci nonfifuol far fina, cioé a dire,
che non vi fi mette tanto butirro, maffime
quando fi vuol far quei Pafticci fcoperti, per-
ché la crofta fi rovefcierebbe troppo facilmen-
te, e la falfa anderebbe via: quella crofta ha
da effere {peffa in citca, come due o tre Pia-
ftre Romane.

Offervate dunque, che non bifogna fare la
pafta cosl fina, che i buoni Pafliccieri la im-
paftano coll’ acqua calda, acciocche ella fia pid
foda, e quando fi¢ fatto lacrofta, perfareun
Pafticcio di pefce che fia coperto, fi. ha da la-
{ciare all’ aria lo fpazio di mezz’ ora per affo-
darla primadi mettervi’il pefce dentro,

Bifogna proporzionar la grandezza della vo-
ftra crofta alla grandezza del pefce, che vole-
te chiuder dentro: quando la crofta del Pa-
fticcio fard affodata, metterete nel fondo un’
incroflatura di butirro frefco, la quale polve-
rizzerete con fpeziaria falata dipoi flendere-
te fopra di effa il voftro pefce, avendovi fatto
avanti de’ tagli nella carne pitt fpefla, e fe il
voftro pefce farh folo troncate, bifogneri ri-
apgiuftare i pezzi come Ravano prima, cio¢
viaggiungerli , e far apparire il pefce intiero :
(e il Patticcio fary di forga ovata , mettete

an-
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ancora un’incroftatura di butirro nel ventre
del pefce, ed un’altra per di fopra; condi-
telo di fpezieria falata, potete collocare (ac-
canto al pefce le fue ova, ed il fuo latte ,
fpolverizzandoli di fpezieria falata, dipoi po-
tete aggiungere nel Pafliccio de’ pignuoli , del-
la paffarina, de’ funghi, de’capperi, de’ fpa-
ragi, de’ piedi di carciofoli, o veramente al-
tre cofe fimili, fe n’avrete, con de’grani di
agrefta: alcuni vi mettono ancora dell’ oftri-
che , che fi fanno un poco rifcaldare nell’ ac-
qua bollente , facendo in modo, che il voftro
Pafticcio fia poco falato,

Dipoi fe la crofta & fina , o veramente fe
avete paura ch’ ella non tenga fodo nel forno
quando cominciera ad inzupparfi del butirro
fquagliato, bifognerd fafctare il voftro Paftic~
cio per di fuora.::Si pud anche metter una
benda di carta per.di .dentro’prima di guernir-
lo ; quelle bende hanno daeffere di carta rad-
doppiata , ed,una di butirro, e bifognerk an-
cora legarle per di foiori con un fpaghetto.

Infornate il vofiro Pafticcio, avvertendo che
1a crofta non fidivelli da unao dall’ altra parte;
che fe fidivellaffe da qualche parte , bifogne-
ra drizzarla deftramente colla palla del forno,

Quando quél Pafticcio fard mezzo cotto, lo
caverete fin alla bocca del forno# per aggiune
gervi del butirro e deli” agrefta pefla, o ve-
ramente vi metterete due oncie in circa di
mandcrle pelate e pefte , o veramente farne
del latte con un poco d’agrefta , ritornando
poi il Pafticcio nel forno,

Quei Pafticei dipefce,” che fono fcoperti ,
fi potranno cuocére in'termine di un’ora e
mezza, o incirca, purché fiano di grandezza
mediocre. e e,

Offervate, che,fe volete mettere un’Anguil-
la intiera in Pafticcio fcoperto, hifognerd ta«
gliarne I’ offo medio. ogni quattro dita di lar-
g0 ; perchd fe non rompete dette fpina, erlla

i

I
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G alzerk cuocendo , eftendendofi in quella
maniera, che vi fard pericolo di fcompor il
Pafticcio , ¢ guaftarlo, e perccid fara meglio
tagliare detta Anguilla in pezz) lunghi quan-
to vi parerd.

Quei Pafticci di pefce fi ponno fare coper-
ti, e per tal efferto fi fard una crofta di pa-
fta fina lungha e largha baftevolmente per fa-
re il Pafticcio tutto ¢’ un pezzo, a foggia di
un Pafliccio di fetvaticina.

Quando quefta crofta fard apparecchiata , fi
metterd fopra una metd un*incroftatura di bu-
titro frefco e fpeziato, dipoi fi ftenduia il pe-
{ce tutto apparecchiato, e quando il Pafticcio
{ard del tutto fornito , e guernito, lo coprire-
te coll’ altra metd della crofla, che refia vuo-
ta, dipoi fi fard un buco in mezzo a quel co-
perchio, com’é ftato offervato nel Capitolo
de’ Pafticcj di Selvaticina,

Offérvate , che alcune volte fi fanno de’Pa-
fliccj tondi con del pefce , e quei Paft-cc) hane
ro da effer coperti, come abbiamo offervato,
ed il pefce fi deve troncare,

XXIIL

. . . 4 . .
Pafticcio di Pefce difoffato, e [minuzzato
ciod acciato.

PIgliate della pafta fina, quanta ve ne oc-

correrd , la quale i fornifce come gquella

de® Pafticcj tondi, o di carne di Vitella pe-
fta , componete le vofire crofline a foggia di
Pafticcj alla Cardinale, o veramente ad ufo
di Pafticcj rondi di tre foldi: e fe gli farete
tondi ,- bifogna che nel mezzo del fondo la
crofla fia pil fpefla ; quando le crofte faranno
compofte, vi flenderete dentro primieramente
un’incroftatura d’un poco di butirro frefco ,

dipoi 8’ empird il Pafliccio a mezzo con della- -

carne di Raina trita, che fia condita , come
2 dire-
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diremo dopo, dipoi flenderete fopra di quella
acciatura una pofata di animelle magre, v, g.
alcuni piedi di carciofoli , o veramente di fpa-
ragi perleffati , oppure de’latti, o lingue di
Raina cotte coll’ intingolo di carpio, o vera-
mente di maroni mezzo cotti; e fuori della
Quarefima vi potete apgiungere de’ mezzi rofli
d’ ova duri, e fe foffe un giorno di graffo vi
fi potrebbe mifchiare un poco di midolla di
Vaccina,

Quando detto Pafticcio fard fornito con
quefte bagattelle , vi aggiungerete anche un
pezzo di butirro ; fe non vi faranno delle ba-
gattelle , o ingredienti, non per quefio bifo-
gnerd tralafciare di metter del butirro fopra
la prima pofata di pefce acciato, e dipoi §°
empirh baftevolmente il Pafliccio con detto pe-
fce acciato, rimettendo di nuovo fopra detta
acciatura un pezzetto di butirro, e fe li Pa-
fiicei faranno tondi, li coprirete con un coper-
chio a foggia di piramide con un buco per di
fopra, e poi s’ indorerd detto coperchio,

Infornate quei Paflticci, dandoli un calor
dclce, come alli Pafticetti tondi.

E fe farete de’ Pafticci fcoperti con del pe-
fce trito, vi potete aggiungere una falfa dol-
ce quando faranno cotti: e fe foffe un giorno
graflo fi vi potrebbe aggiungere del fucco di
cofciotto di Cafirato , o vecramente d’altra
carne arrofia, ovvero una falfa bianca, de’
torli d’ova crudi ftemperati con dell’ agrefla,
dipoi bifognera ritornar a metter nel forno il
Pafliccio per poco tempo, accid pigli il fapo-
re di quella falfa , e che detto intingolo pof-
fa condenfarfi; ma quei Pafticci di pefce tri-
to fono difficili da governare quando fono un
poco grandi, e percid fard meglio farne delle
torte con una crofta sfogliata,

t : XXIIL
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XXIIIL.

Modo dilevarle fpine dei Pefci ;s e di appa-
recchiare un buon piccatiglio di Pefce
per formzire i Paflicer.

Er fare un piccatiglio di pefce, bifognerd
P primieramente fquamare jl pefce , fe ac- -
correri, dipoi pelarlo, ciot a dire levarne la
pelle , fgombrarne l1a pancia, e levarne le bu-
della, e quanto vifark, ’ova, il latte, edil
fangue , dipoi § difofferd il pefce, ciod a die
che bifogerd dividere Ia polpa dall’offa, e
di pilt vi fono alcune fpine minute frammi.
fchiate colla polpa , le quali fi han da leva-
reycon diligenza; il che fi pud fare , levan-
do con un coltello la polpa del Pefce in fet-
te, verb, grat. d’ una Raina: maperché quel
modo di difoffare il Pefce & difficile, ed oltre
cid la polpa del Pefce, che & cruda, fa cre-
pare il Pafliccio, fe vi i mette tutta cruda ,
all’ora fara meglio difoflare il Pefce nel mo-
do feguente :

Quando il Pefce & curato, ed aggiuflato bi-
fogna metterlo dentro acqua quafi bollente ,
lafciandolo a molle pill, o meno fecondo che &
groflo, e {peflo; fard tempo di cavarlo fuoori
dell’ acqua quando potrete facilmente flaccare
1a polpa dalle fpine, e cosi fard facile difof-
fare il Pefce: ma ficcome I’ acqua leva il {a-
pore al Pefce , fara meglio far cuocere il Pe-
fce coll’intingolo di carpio, quando fard un
poco raffreddato dentro della fua falfa, accid
pigli bene il fapore di effa fard facile di di-
videre la polpa daile fpine.

Quando avrete divifo la polpa dalle fpine ,
la metterete fopra d’una tavola, aggiungen-
- dovi un poco di petrofello, del fale, de’ fun-
ghi tagliati in pezzi, con un pochd di fpezie~
ria: fe amate il dolce, vi fi pud aggiungere

H 3 “della
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della pafferina, con de’ pignoli ben lavatl
bifogna tritare ogni cofa infieme, e quando il
piccatiglio fard pronto fe ne guerniranno li Pa-
fliccj, come & flato detto.

Se avanzerd del piccatiglio, fi pud mettere
dentro d’una fcodella con del butirro, e con
una cipolla, o veramenfé una fcalogna intie«
ra, facendolo cuocere, ed in quel mentre ,
- c¢he , cuoce lo volterete di quando in quando,
vi fi ponno aggiungere de’ capperi, con un poco
di fale fe ne fara, e poi ful fine un poco &
agrefia.

Quando il piccatiglio fard cotto, e che Ia
falia fard fatta, e di buon fapore, caverete
via la cipolla, o fcalogna, e rafparete unpo-
co di noce mefcata fepra del piccatigiio, fe
per cafo non vi fard meflo fpezieria, :

Potete aggiungere fopra del piccatiglio del-
le fette firette, e lunghe di pane, a foggia di
lardoni, un poco il falfa di Germania farebbe
anche buona ne’ piccatiglj, fe non vi avete
meffo dell? intingolo di carpio.

E per far meglio il Pafticcio finito, ciod
che non paja Pefce, potete tritare dell’ ova
dure col piccatiglio di Pefee, ovvera fi po-
trebbe agpiungere del fucco di cofciotto di
Caftrato , o di qualche altra buona carne.

Se defiderate far delle polpettine di Pefec,
pigliate della carne di Pefce trita, avanti che
fia cotta nel butirro , bagnandola con un poco
di chiara d’ ova, o veramente dell’ agrefta, o
del vino bianco, dipoi anderete fpernendo,
ed attondando colle mani quel piccatiglio per
formarne delle polpette, le quali fi faranno
cuocere come il piccatiglio,

Ve ne fono alcuni, che fanno cuocere il
piccatiglio di Pefce, prima di farne de’ Pa-
fticcj: ma quando il piccatiglio & cotto, & trop-
po gazzofo, a caufa della falfa.

XX1V.
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XXIV,

Pafticcerti con Poglio s con polpa di Pefce

rito .,

Igliate della pafta fatta con I’ oglio, e for-
P mate delle croftine di dentro de’ modelli
piccoli, fe ve ne piace di far detti Pafticet-
ti fenza modello.

Qnando le crofte faranno fatte, I’empirete
con la polpa pefta di Raina, o Luccio, o di
Perchia, o di Trafcina, o di Sfoglia, odve-
ro di qualche altro Pefce cotto coll’ intingolo
di carpio, peftando bene detta polpa con un
poco di petrofello, e de’ pignoli, e delle an-
chiove baftevolmente diffalate ; potete aggiun-
gervi delli funghi cotti col butirro, peftate be-
ne ogni cofa infieme, e conditelo con delle
fpezie falate. )

Quando quella polpa fari ben trita, vimet-
terete dell’oglio buono, ed affinato a vofira
difcrezione , come abbiamo detto nel capitolo
della pafta con I’ oglio: Quando il piccatiglio
farhd pronto fe n’empiranno le caffete o crofte,
dipoi fi copriranno con un coperchio di pafta
con I’ oglio , e poi indorateli, e fate cuocere
quei Pafticcetti con un calore dolice.

Quelli, a’quali non piace P’oglio, vi potran-
no mettere del butirre. ST

MODO DI FARE
UN PANE -BENEDETTO,
CAPITOLO OTTAVO.

E volete adoperare fei‘libbre di fior - difa«

rina per far un pane benedetto, bifogne-

rd primieramente pigliare in circa la grof-

fezza 4’ un ovo di levito franco, e mettere in
4 circa
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circa Ia terza parte della voftra farina fopra
d’ una tavola ben pulita,

Fate un foffo in mezzo alla farina , mette-
tevi il lievito, ftemperandolo diligentemente
con dell’ acqua calda, maneggiandoio colle vo-
ftre mani, di p,gi impafterete la voftra farina
col lievito disfatto nell’acqua, mettendovi dell’
acqua quanta ve ne occorrerd per impaftarne
bene quella pafta, fin tanto, che fia ben Jol-
ce , e molle abbaftanza.

Quando la pafta fard baftevolmente impafta-
ta in modo, che non vi fiano dentro de’cal.
li, la cuoprirete bene, e la mantenerete cal-
da in luogo, dove non entri vento, né fred.
do, come fe fofle per fare del pane.

Lafciate flar cos} quella paftadue, o tre o-
re in circa, fe farh d” Efate, accid quel lievi-
10 pofla gonfiarfi abbaftanza, ma fe fard &’In-
verno , vi votranno cinque o fei ore per fare
quel lievito,

Adocchiate quella pafta di guando in quan-
do, e quando offerverete ; che fard gonfiata, e
1a crofta fpaccata , metterete I’avanzo della
voffra farina fopra ¢’ una tavola, e vi farete
un fg}’['o in mezzo un poco grande, e vi met-
tergfe unpoco d’acqua tepida, dentro la qua-
le fi fia fatto disfare due oncie di fale, e quat=
1’ oncie di butirro frefco; mettete anche nell’
ifteffo buco tutta la vofira pafta, mifchiando’,
ed impaftando ogni cofa infieme, ma detta
pafta non ha da effere cosl molle quanto la
prima volta.

Brancicate benc tutta quella pafta, di poi
le darete la forma d’un pane groflo, e la co-
prirete fubito, accid non fi guafli.

Lafciate ftare cos} tutta la voftra pafta lo
{pazio di mezz’ ora incirca, di poi la ftende-
rete in lungo, o veramente la metterete fopra
&’ un tondino di legno polverizato con un poco
di farina, accioceké la pafta non vi fi artac-
¢hi: di poi comporrete , e formerete il voftro

-pan
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pan benedetto fatto a foggia di pizza grande;
il quale indorerete di dentro, e di fuori: bi-
fognerd anche piantare in alcuniluoghi di det-
ta pizza alcuni ftecchi di legno puantati , ac-
ciocché non fi gonfi. ¢

Quando detta pizza farh lavorata, e garbzg-
giata, la metterete fopradi una pala un poco
grande , I’ infornerete , avvertendo di nonrom-
perla.

Per cuocere detta pizza vi vorrd una mezz’
ora, rifcaldando il forno un poco meno , che
{fe foffe per cuocere del pane groffo.

Nell’ ifteffo modo, che fi conofce quando il
pane & cotto, cosl pure conofcerete anche U
ifteffa pizea.

Notate, che li Pafticcieri adoperano levatu.
ra, e fpuma di birra nelli pani benedetti ,
o pizze, che fanno in cambio di lievito fraa-
co, perché la levatura di birra concia piii
preflo, e fa levare pin preflo la pafta, e fa
anche pihi comparire la loro mercanzia, e la
rende pitt delicata, benché manco utile per la
{anith,

Offervate ancora, che fe voi fargte. una
pizza grande, bifognerd brancicare la pafta
con un pezzo groffo di legno chiamato da’Pa-
fticcieri un fpinatojo .

It

Pan benedetto finoy e delicato chiamato in
Parigi del Cufino, ed fn altri
luogh: Canto.

FAte il voftro lievito conforme abbiamo det-
to nel capitolo antecedente con tre libbre
di farina, e quando fard apparecchiato met-
terete fopra d’una tavola I’ avanzo della vo-
fira farina, fatevi un foffo in mezzo, fcalda-
tevi una foglietta d’acqua , o piustoflo di
latte , accid quella pizza fia pit fina, e piu
H 3 deli-
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delicata: fate disfare due oncie di fale, ed
una libbra di butirro in quel latte, votatelo
dipoi dentro del foffo della farina, aggiungens
dovi mezza libra di formaggio molle biance ,
e fatto col fior di lattey e fe volete ancora ,
tre o quatt’ ova firem prate con un poco di
latte , impaftando infie me ogni cofa con di-
ligenza.

Quando farh bene impaftata detta pafta la
formarete come & ftato detto al capitolo ante-
cedente, dipoi la coprireic, e la lafcierete .
ripofare mezz’ ora in circa, o poi ne formare-
te un canto, o pane benedetto, il quale bifo-
gnerd indorare, e paffarvi il baftoncine puan-
tato, e poi infornarlo.

Notate, che percuocere quel pane benedet-
to fino vi va pitr tempo , perchg la pafta &
pit fina,

MODO DI FARE

UNA TORTA DA PASTICCIERE
COLLA PANNA .

CAPITOLO QUARTOQ.

Pparecchiate una crofta di pafta fina, o
veramente una pafta sfogliata dentro una
tortiera,

Offervate, che bifegna, che le tortiere di
rame fiano flagnate per di dentro, acciocché
la crofta non vi fi attacchi, e che non fappia
di rame, )

Bifogna anche, che il fondo delle tortiere
fia unito, eparo, ciod, che non vi fiano fof-
ferti .

Notate ancora, che bifogna ftendere col
dito groffo un pezzo di butirro nella tortiera
per ungerla leggermente, e {c la crofta della
1a torta non & sfogliata, accid non s’ attacchi
alla tortiera quando cuoce.

Bifo-
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Bifogna anche ungere il di dentro dellator-
tiera , quando volete farvi cuocere una Paflic-
cieria fenza crofiay v. g. una frittada col
pane,

Se 1a crofta di qualche Pafticcieria fara fat-
ta di pafta sfopliata, non occorrerd ungere
con del butirro”il fondo delia tortiera , ma ba-
fteri. folo {polverarla per di dentro con un
pizzicotto di’ fior di farina, accidé che la cro-
fla non s’ attacchi alla tortiera.

Quando la crofta fard ftefa dentro la tortie-
ra, bifognerhd far fquagliare fopra d’un fcaldi-
no, v, g. quattr’oncie di buen butirro fre=
fro per una torta di mezzana grandezza, €
quando fard fguagliara , vi metterete “della
panna di Pafticciere groflo quanto tre ova,un
poco di cannella polverizzata, una buona man-
ciata di zucchero con poco d’acqua rofa; vi fi
pud aggiungere della paflerina, de’ pignuoli
con delle fettoline di fcorza di limone mari-
nato.

Bifognerd mifticare infieme tutti quelli in-
gredienti , dipoi fi guernira lo crofta che hada
effer grofla quanto due tefloni, e quando la
torta fard fornita baftevolmente i guernird per
difopra con una benda di pafta.

Per cuocere quella torta vi vorri un quats
to d’ora incirca, e quando fari cotta, o ve-
ramente quaficotta, fi cavera fuora del forno
per fpelverizzarla di zucchero, dipoifi rimet-
terd anche un poco nel forno, acciecche il
zucchero ¥’ agghiacci, dipoi la caverete fuo-
ra, e I’inaffiarete con un poco d’acqua rofa.

Notate in generale , che fe volete adopera-
re de’ pignoli, o della pafferina, bifogneri net-
tarli prima di mettervi dentro qualche Paftic-
cieria.

Offervate ancora, che fe fate cuocere nel
forno una torta, o qualch’alira Pafliccieria
dentro una tortiera , bifognerd alcune volte
metter la tortiera fopra della bragia,

- H 6 Of-
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Offervate ancora, che fe farete cuocere una
Pafticcieria dentro d’unatortiera, foprala ce--
ncre calda fenza infornarla, bifognerd che I
orlo della Pafticcieria fia pit baffo di quello
della tortiera, e fi coprira la tortiera con un
coperchio a propofito, fopra del quale ft met-
tera della cenere calda con un poco dibragia
pilt © manco fecondo la grandezza , e groffez-
za della Paliccieria, perché bifogna che vi
fia tuoco fotto, e fopra la tortiera, quando fi
fa cuocere una Pafticcieria dentro d’una tore
tieia vicino al fuoco, e fenza infornarla.

IL
Altra Torts delicatifima di
Panna. .

Ngete ieggermente una tortiera con un

poco di butirro frefco, dipoi fi guernirk
quelia tortiera con una crofta di pafta fina, o
sfogliata, e dipoi empirete baftevolmente quel-
1a crofta con della Panna fina di Pafticcieriaj
vi fi pud aggiungere del lardo ottimo rafpato-
fi grofflo quanto un ovo, o due; potete an-
che aggiungervi della fcorza di limone mari-
nato tagliato in pezzi minuti, Reflerk folo da
lavorare, e garbeggiare il di fopra della tor-
ta con delle picciole bande di pafta, e poi fi
fard cuocere.,

Quando fark cotta detta torta, la polverizza-
rete di zucchero, e la tornerete a metter nek
forno per poco tempo. Di poi s”inaffierd leg-
germente con alcune goccie d’acqua rofa.

I
Torta colla midolla 4i Vaccina .
PIgliare quattr’ oncie di ‘midolla di Vacci-

ra, fchiacciatela a pezzi colle dita grofhi
guan-
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quanto le noci; aggiungete in circa altret-
tanto di zucchero polverizzato, e due rofe
fi d’ova, vna brancata di fpezie falate, de’ pi-
guoli, della pafferina, e della fcorza di limo=
ne trito minuto, mettetevi anche del bifcot-
to, o maccheroni, ciod moftazoli di marzapa.
ne, o veramente delle mandorle pefle, ovve-
ro della mollica di pane groffo in circa quan-
to un ovo; mifchiate infieme quelle cofé con
un cucchiaro, ¢ quando tutto cid fard appa-
recchiato, ne fornirete una tortieracon la fua
crofta, dipoi benderete forte la voftra torta
per di fopra, o veramente la coprirete o
un foglio di pafta fraftagliato in pilt parti.

Fate cuocere la voftra torta , e quando fa-
ra caotta, la polverizzerete con del zucchero,
e ritornerete a metterla nel forno per un po-
co di tempo.

1v.

Torta col larde,

Afpate d=1 lardo graffo con un coltello ,

o veramente con una ralpa, ovvero ba-
flerd folo tritarlo minuto , potete metterlo
rell’ acqua polita per qualche tempo, dipoi
né pafterete quatty’ encie , aggiungetevi in
circa altrettanto zucchero polverizzato con due
rofi d’ova, un pizziccotto difpezieria falata,
in circa ta terza parte d’una fcorza di limo-
ne, ed anche della mollica di pane biancoben
fminuzzato, o veramente del tortello di man-
dorle , ¢ marzapane, ovvero folamente in cir-
ca altrettante mandorle pelate , e pefte con
un poco d’acqua rofa , o veramente in ve-
ce &’ una di quelle cofe , vi metterete
una buona cucchiarata di panna di pafiic-
ciere , perche ella & buona in ogni forte
di torta, mifchiate tutte quelle cofe infies

me
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me, potete anche aggiungerviun poco di paf-
ferina, e pignoli, e quando quella compofi-
zione fard pronta, metterete baftevolmente u.
na tortiera coperta della crofta, dipoi finirete
di garbeggiare la voftra torta, ed in fomima
la farete cuocere , e quando fard cotta la
polverizzerete di zucchero, e la ritornerete
nel forno; quando 1’ avrete cavata fuora ,
T inaffiarete con alcune goccie &’ acqua rofa.

V.
Torta di Rognone di Vitella .

Uando una longia di Vitella & arrofta ,

*J piglietete 1li rognoni col graffo, che vi

fark, tritateli ben minuti, e conditeli
come la torta con della midolla di Vaccina,
potete agpiungervi una cucchiarata di panna
fina di pafticieria. ‘

Empircte una torta, che abbia la fua cro-
fta, con quella compofizione, coprirete quel-
la torta con un foglio di pafta fraflagliato ;
dipoi farets cuocere la voftra torta, e quan-
do fard cotra vi metterete del zucchero con
alcune goccie d’acqua rofa, come al Capitolo
precedente.

Potete fare una torta con della lingua di
Vitella, nell’ifteflo modo di quella di Rogno-

ne,
VI.
Torta &’ Ova.

Uernirete la voftra tortiera con una cro-
fla di pafta fina, e sfogliata: dipoi met-
tercte una brancata di zucchero polverizzato
dentro quella crofta, e tagliarete in due par-
ti in circa venti torli d’ ova dure pilr, o man-
co fecondo il voftro bifogno, affettate quelli

mezzi torli d’ova nella vofira tortierad fﬁpra
ella
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della pofata di zucchero, e quando quella pe-
fata &’ ova fard guernita, trapuntarete cinque,
o fei pezzi torli d’ ova, con cinqre, o fei ga-
rofani in circa , dipoi polverizzetete quella
pofata d’ ova con un poco di cannella polve-
rizzata, aggiungetevi un poco di fcorza di li~
mone fecca quanto vi piacerd: potete aggiune
gervi de’ pignuoli, e della pafferina.

Metterete una buona manciata di zucchero
fopra di quetla compofiziene, con un buon
pezzo di butirro frefco, v, gr, quattr® oncie,
tl quale fia appianito, e ftefo fopra del zuc-
chero.

Bendate quella torta con delle piccole ben-
de di pafta, di poi la farete cuocere come §*
altre torte, e quando fara cotta I'inzuccherere-
g, e poi la riternerete dentro del forno per
un poco, e quando fard cavata fuora, bifo-
-gaera fpruzzarvi fopra alcune piocciole d’ac-
qua rofa.

VII.

Torta 4’ Erbe.

Tgliate due brancate d’erbe dolci, v. g

bieta, o lattucche, o malve o fpinaci ,
levatone le coftiere’, di poi lavarets le voltre
erbe, o pot lg¢ fareté bollire un raatino per
iccacchiarle, di poi lecavarete fuori a fecco,
¢ le fpremerete bene fra le mani, overamen-
te fra due tondi per averne I’acqua, e but
tarla via,

Peflate bene guell’erbe, o veramente tri-
tarele bene dentro un mortajo, dipoi ne met-
tercte dentro d’ una fcodella groffo quanto due
ova, con in circa groffo quanto un ovo del
buon butirro frefco gid fquagliato aggiungete
una bueona brancata di zucchero polverizzato,
potete mettervi pilt zucchero, condite tutte
quelle cofe con un pizzicotto di zucchero, @
fpezieria delce, altrettanta cannella polveriz-

zala,
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zata, ed anche unpizzicotto di fale. Vi mets
terete anche della mollica di pane bianco ben
fminvzzato groffo quanto un ovo, altrettanto
di bifcotto ben fecco, o veramente due tortel-
1i di mandorle, e marzapane, overamente un
poco di mandorle dolci pelate, e pefte nel mor-
tajo , mettetevi anche in circa la terza parte
d’ una fcorza di limene, che fia fpezzata mi-
nutamente, della panna di Pafticciere groflo
in circa quanto due ova; vi potete anche ag-
giungere un roflo d ovo crudo, ovvero del
formaggio buono, molle, ¢ che fia col fior di
latte; vi potete anche mettere un poco di pi-
gnoli , e della pafferina, mafliime d’ Inverno,
e di Quarefima, mifchiate bene tutte quelle
cofe infieme con una cucchiara,

Quando quegl’ ingredienti faranno bene in-
corporati , guernirete una tortiera con una
crofta di pafta fina, o sfogliata fpefla quanto
due tefloni in circa, empite la crofia di det
ta compofizione, dipoi guernirete il di fopra
della torta con delle piccole bende di pafta ,
piegate I’ orlo della crofta, fe vi parera,

Mettete quella torta nel forno, mutandola
di quando in quando fopra un poco dibragia;
fi potrd cuocere nello fpazio d’ una piccola
mezz’ora, e quando fari quafi cotta, bifoe
gnerd cavarla dal forno , e polverizzarla con
un poco di zucchero, e con qualche goccia di
acqua rofa , dipoi la ritornerete nel forno per
un poco di tempo, e quando I’ averete ritira-
ta queft’ ultima volta, la inzucchererete di

nuovo,
VIII.
Torta di Radiche.

Igliate delle radiche di Carota rafchiate ,

€ nettate, e poi le faretc cuocere nell’

acqua fin tantg che fiano bollite abbaftanza ,

dipoi le caverdte a fecco, e le peflerete den-
tro
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tro un mortajo, potete anche mondatle o fpre-
merle con un fetaccio per cavarne la foftanza,

Allora piglierete delle dette radiche, o del-
l1a loro midolla groffa quanto due ova, le qua-
li bifognerd metterle dentro d’una fcodella ,
con altrettanto di mollica di pane bianco, di
tortello di mandorle, di marzapane, come an-
che groffo quaunto due ova di panna di Paftic-
ciere, due brancate di zucchero con un tane
tino d’acqua rofa, del fale, della cannella,
della fpezieria a difcrezione, come anche de’
pignoli , pafferina, e della fcorza di limone ,
mifchiate ogni cofa infieme cen un poco di
butirro frefco fguagliato, quanto un ovo, o
poco pili, e quando detta compofizione fard
pronta, la metterete dentro di una tortiera
guernita colla fua crofta di pane fina, o sfo-
gliata .

Mettete le fue bende a detta torta, e fate-
la cuocere, e -quando fara cotta, o a poco
preflo, bifognera inzuccherarla , ed inaffiarla
con gqualche goccia &’ acqua rofa, e poi ri-
tornarla nel forno per poco tempo, dipoi la
cavarete fuora, e la polverizzerete di nuove
con del zucchero.

IX.
Torta di frutto crude .

GUemite la tortiera con una crofta di pa-
fla fina, o sfogliata, mettetevi una po-
fata di zucchero, dipoi la guernirete con dell’
uva fpina roffa fgranita , ovvcro con dell’agre-
fta granita, o condelle cerale mature, conde’
bricocoli tagliati per metd, ovvero con delle pru«
gne pelate; potete anche cavar fuori Panima,
€ fe vorrete mettere de’ bricocoli dentro una
torta ; bifogna pelarli, ¢ aggiungervi un peco
di butirto, un poco di cannella polverizzata,
alcune fettoline di fcorza di limone fecche ,
€ una
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e una manciata, o piu zucchero, fecondo la
grandezza della torta,

Allora coprirete quella torta con un foglio
di pafla, che fi fraftaglierd in mezzo , dipoi
Yindorerete, ¢ metterete quella torta nel for-
no, € quando fard cotta I’ inzuccherarete per
di fopra, e la ritornerete nel forno per poco
tempo , e fara fatta,

X.
Torta di Zucca , o di Melone ,

Tgliate della polpa di zucca, o di melone,

tagliatela in pezzi groffi quafi quanto una
noce , fatela cuocere a mezzo, ¢ a poco fuo-
co dentro deil’ acqua fua, che renderd, aven-
do cura di rivoltare detti pezzi di quando in
quando , accid non fi abbrucino; e fz vorrete
durar: manco fatica, vi metterete un poco
d’acqua, accid fi cuocepih preftoe pi facil-
mente , ma non farh cosi faporita,

Quando farh cotta detta zucca a mezzo ,
bifognera cavarla fuora a fecco, ¢ lafciarla
ben fgocciolare, o veramente la fpremerete in
mano, ovvero con una tela, accido fi fcoli
meglio: di poi la peflerete, o fchiaccierete
con una cucchiara.

In vece di preparare della zucca, o del
melone nel modo fuddetto potete pigliarne
della zucca cruda, e peftarla, e poi farla mez-
zo cuocere con del brododi carne, e condell’
acqua, e quando fard mezzo cotta, come fe
fofle per friggerla col butirro, o veramente
con I’ oglio, la colerete con una ftamigna, o
tela groffa , o veramente con un fetaccio, ac-
cid di dividerne le fila.

Quando la zucca fard preparata la mettere-
te dentro d’ una fcodella, o bacile piccolo ,
aggmngetevn fei oncie di zucchero, o un po-
60 pill, un manipolodi fpecie ; o veramente di

can-
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camnella polverizzata con un poco di {fale,
vi potete-anche mettere de’ pignoli, deila pal-
ferina, con della fcorza di limone tagliata in
pezzetti , e della panna di Pafticciere, o ve-
ramente della mollica di pane biance, e del
tortello di mandorle, e marzapane, o vera-
mente de¢’ bifcottini fchiacciati, ovvero grofla
quanto un ovo di mandorie dolci diligente-
mente pelate, e pefte dentro un mortajo, vi
potete anche mettere del formaggio frefco col
fior di latte.

Apgiuvngete a quefte cofe quanto occorrerk
del butirro frefco fquagliato , o veramente
della midolla, o graffo di Porco tagliato in
pezzetti , e fe fark giorno graflo, in vece di
di Pafticciere, vi aggiungerete alcuni terli &
ova crudi,

Mifchiate quelle cofe infleme, e riducetele
in forma di ripieno, ¢ fe flenterete a farleine
corporare,, e condenfare, vi aggiungerete ale
cune cucchiarate di latte per mifchiar, edin-
corporar meglio quella compofizione .

Quando fara pronto detto apparecchio , bi-
fognera ftenderne abbaftanza fopra d’ una tor-
tiera guernita con una crofta ; dipoi bifognera
coprite detta torta con un foglio di pafta, e
poi indorarla, e farla cuocere, e quando fard
cotta 1’ ungerete per fopra con del butirro, e
vi fpargerete fopra alcune goccie di acqua ro-

fa,
XI.
Torta di Mela .

Uernirete una tortiera con una crofta, di
pot mettetevi una pofata di zucchero, e
guernitela con delle mela,; o pera pelate, e
minutamente trite, o veramente fettate, a-
vendone prima levate 1’anime, mifchiandovi
de’ pigneli, della pafferina, e della fcorza di
limone, fe ne volete, fpolverizzate ogni cofa
con
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con un poco di polvere di cannella, aggiunge-
tevi anche del zucchero polverizzato a difcre-
zione , con un poco di butirro frefco, v..g.
grofflo quanto una noce, o in circa. per una
tortiera mezzana, coprirete quella torta, co-
me un’ altra torta di frutto, e 1’ inforonerete
quando fard indorara, e quando fard cotta’la
polverizzerete con del zucchero, e la ritorne-
rete nel forno per poco tempo,

XH.

Tortay o Pafliccio di Mela, o Pera,
o &’ altro frutto crudo ,

Ate la crofta di grandezza, e fgura che
vi parerd, dipoi la guernirete d’una pofa-
ta di zucchero per di dentro, aggiungete del-
le mela , od altro frutto tagliato in quarti,
dopo d’ averne levato anche il di dentro, e
la pelle, aggiungetevi un pezzodi butirro fre.
fco, con qualche poco di cannella polverizza-
ta, o veramente dell’ anice verde , in cambio
di butirro potete mettere della midolla in quel-
le Torte, o Pafticci di frutti, con de’pigno-
i, paflferina, o prugne damafcene, o delle
fufine fecche, con della fcorza di limone fet-
tata; potete anche polverizzare detta compo-
fizione per di fopra con una manciata di zuc-
chero polverizzato,
Coprite poi quella Torta o Pafticcio, e in-
fornatela.

XIII.
Torta di Confersi .

Uernite la voftra tortiera con una crofta
di pafta, dipoi vi metterete dentro un
poco di zucchero in polvere, dipoi bifognerl
flendere i voftri confetti nella voftra crofta ,
- pote-
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potete aggiungervi un poco di fcorza di limo-
ne fottilmente fettata ; aggiungetevi ancoraun
poco di zucchero per di fopra con un poco &
acqua rofa,

Coprite la vofira torta con un foglio di pa-
fta fraftapliata in mezzo, come abbiamo pro-
pofto rel Capitolo della torta di Mela; dora-
te per difopra quella torta, infornatela, e fa-
tela cuocere preftamente, perché folo vi & da
cuocere la crofta.

Quando fara cotta, la inzucchererete per di-
fopra, dipoi la ritornerete nel forno per un
poco di tempo, ed avendola cavata fuori, la
polverizzerete di zucchero.

XIV.

Altra Torta o foggia di Torta Confettata.

Igtiate de’ frutti feccati nel forno, ovvero
al Sele, e fateli bollirenell’ acqua per am-
moilirli, v, g, fufine fecche, o datteli,.ovve-
ro una damafcena, potete mettervi del zucchero.
Quando il frutto fard ammollito baftevol-
mente , bifognerd levarne I' anima, dipoi pe-
fterete detto frutto, che caverete la foftan-
za, colandolo con un fetaccio, aggiungetevi
det zucchero, un poco di farina, conun tanti-
no di cannella ammaccata, mifchiate ogni co-
fa infieme, e poi ne fornirete la vofira crofta,
e finirete quella torta , come al Capitolo pre-
cedente ., .
XV.

Tovta di franci panna .

Tendete fopra della tavola dodici oncie di
fior di farina, con del fale a difcrezione,
bifogna flemperare quella farina in un luogo
frefco con delle chiare d’ ova finche bafti per
ridurla molle, come la sfogliata.
Quando detta pafia fard pronta, lalaféierete
are
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ftare” per pochiflimo tempo, accid la poffiate
maneggiare meglio, dipoi bifognerd fienderla
{olmzl detla tavola, e farla pit fortile, che fi
otra.
P Subito dopo che fia ftefa la pafta, unperete
il fondo d’ una torticra con dello firutto, e fi
ftendera una parte della pafta per fare una
crofta , ripiegando la pafta di fopra, ed unge-
re quel prego di pafta con dello ftrutto, e
piegare un’ altra volta la pafta : che faranno
quattro pieghi, fenza ungerlo pilt di firutto.

Quando detta crofta fard cosi piegata in
quattro, vi metterete quanto vi occorrerd del-
la compofizione feguente, la quale ha da ef-
{ere pronta quando comporrete la torta,

Mettete una foglietta di fior di latte dentro
un pajuolo, fenza che detto fior di latte fia
sbattuto, aggiungetevi quattro torli d’ ova ,
un pizzicotto di fale, ed un poco di fior di
farina , flemperate ogni cofa infieme, e fatele
bollire in circa mezz’ora, rimenando fempre
quella compofizione finché fia condenfata , co-
me della pappa quando & cotta,

Quando quella pappa fard cotta fi verferd
dentro una fcodella, e quando fark quafifred-
da, vi aggiungerere quattr’oncie di piftacchi
pellati dentro dell’ acqua calda, come delle
mandorle, le quali fi pefleranno groflamente
dentro un mortajo di marmo, come fe foffe
per far tortelli di mandorle, e marzapane ,
aggiungetevi ancora fei odcie buone di zuce
chero 1n polvere , un manipolo di cannella bat-
tuta, una fetta di limone confettata, e fpez-
zata minutamente , una ventina di pigno-
li, ed un buon pizzicotto di pafferina: vi (i
pud aggiungere nell’ ifteffo tempo un peco d°
ambragrifa, e del mufchio ftermperati dentro
una cucchiarata d’ acqua di fior di melango-
golo , 0 veramente d’ acqua rofa , e della
midolla di Vaccina fchiacciati groffo la me-
12 d’un ova, mifchiando infieme tutte qluel-

e
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le cofe, e metrerne quanto ve ne occorrerd .

Quando la torta fard abbaftanza piena di
quella compofizione bifognerd ripiegare quate
tro volte la pafta fopra di effa compofizione
per far il coperchio, ed ungere di ftrurto il
fopra di ciafcheduno foglic di pafta,

Dipoi fi taglierd I’ orlo della pafia, ciod del~
l1a torta , e bifognerd fpremerlo, cio¢ calcar~
lo colle due dita groffe, per attaccare infleme
li due fogli di pafta, in modo che fiano bene
faldati infieme, acciocché la roba non efca
fuora, fi pud anche garbeggiare a difcrezione
I’ orlo della torta.

Bifognera anche fraftagliare li fogli fopra
del coperchio, fenza toccare quelli di fotto ,
il che & fard con un coliello, o temperino ,
ovvero farvi delle fpaccature, che non arrivie
no pitt avanti del fecondo foglio del coper-
chio, accio I’ apparecchio non vada via,

Biufogna indorare la terta per di fopra, e
metterla nel forno fopra un poco di bragia
poco gagliarda, e che latortiera fia ben drit-
ta, cloé¢ affctrata egnalmente, che non penda
pil da una parte , che dell’ altra.,

Vi vuole quafi un’ora per cuocere quella
Pafticcieria , la quale diventa fpeffa quafi un
mezzo palmo,

Quando'quella torta, & cotta, cavata fuori
dal forno, la fpolverizzerete petr di fopra con
de!l zucchero, e la inafhierete con alcune goc-
cie &’ acqua rofa, o di fior di farina ; dipoi fi
rimetterd alla bocca del forno, accip fi con-
denfi, la qual cofa fi fa in un mezzo quarto
d’ora, ed allora fard pronta da mettere in
tavola,
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MODO BUONISSIMO
Di fare
UNA FOGLIANTIN 4.
CAPITOLO NONO.,

Ettete dentro una fcodella della panna
M di Pafticciere groffa quanto due ova ,
quattr’ oncic di zucchero polverizzato, un tor-
lo 4’ ova crudo, un pizzicotto di pafferina ,
altrettanti pignoli, e fcorza di limone fecca,

tagliata minutamente, uno odue tortelli di

andorle , e marzapane, e fchiacciateli, un
poco di cannella in polvere, e dell’ acqua ro-
fa bucna, bifogna ben mifchiare quelle cofe’
infieme con un cucchiaro d’argenio, ed ag-
giungervi alcune goccie d” acquadi fior di me-
lavgolo, o di fucco di limone, ma poco dell’
uno, e dell’ altro.

O veramente in cambio di tutti quefti in-
gredienti potete comporre I’apparecchio folo
con della panna di Pafticciere, della mollica
di pane bianco, e del bifcottino fchiacciato ,
un poco di pafferina, del zucchero, un poco
di cannella con alcune goccie di fucco di li-
mone.,

Effendo fatto I’ apparecchio, fi faranno due
crofle sfogliate grandi, e fpefle quanto un ton-
dino da tavola, mettete una delle dette crofte
fopra un pezzo di carta, fopra del quale fi
metterd il detto apparecchio, il quale bifo-
gnerh flendere con una cucchiara, dipoi ba-
grerete un poco I’orlo della crofta, e poi fi
copritd coil’altra crofta, o foglio di pafta ,
bifognerd congiungeré diligentemente gli orlt
delle due crofte a foggia di focaccia, e met-
terete la foghamma nct forno, la quale fard
cotta fra mezz’ ora o in circa.

Quan-
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Quardo quella pafiiccieria fard quafi cotta,
polverizzatela di zucchero, e P inafﬁarete.cqn
acqua rofa, o di fior di melangolo, e poi ri-
mettetela nel forno per far congelare il zucche-
ro, ed avendola levata dal forno fi fpolveriz-
zera di nuovo col zucchero.

Si pudcomporre, e far cuocere una fogliat-
tina dentro una tortiera; fe ne ponno fare an-
che delle piccole di tal grandezza ; che vi pare-

th,
MODO PER FARE
DELLE FOCACCIE.
CAPITOLO DECIMO.

Ate 1a vofira crofta, 1a pafta non ha da

eflfere cosl fina, che fe foffe per fare una
torta, fatela fpeffa quanto un teftone al pid
fecondo la fua grandezza, facendo. il mezzo
del fondo pil fpeflo del reflo.

Eflendo afciugata la crofla, {a guernirete
di paana da”Paflicciere, o veramente di con-
fetti, e frotti, o formaggio, che bifognera
inzuccherare , mettevi della pafferina, de’ pi-
gouoli, cannella, o f{pezieria dolce polverizza-
ta, del butirro frefco, ed altri ingréedienti ,
come fe foffe per fare una torta,

Quando la focaccia fard fornita, vi mette-
rete le fue bende di pafta, dipoi s’inzucche-
rerd, e s’ infornerd, e quando fia cotta ia poi-
verizzarete di nuovo col zucchero, con alcune
goccie di acqua rofa,

Le piccole Focaccie fi fanre nell’ ifieffe
modo ., '

IT,

Facaccia di Formaggio,
PIgliate del formaggio molle col fior di lat-

te groflo quante due pugni, e del for-
1 mag-
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maggio fecco, e un poco affinato, e rafpato,
o folamente tagliato in pezzetti, groffo quan-
to una, o due noci, del fale a difcrezione,
ed in circa quattr’oncie di buon butirro fqua-
gliato, e fenza fale, aggiungetevi uno, o due
ova; mifchiate ogni cofa infieme, e maneg-
giatele bene per incorporarle, aggitingendo-
vi un poco d’ acqua fredda , fe I’apparec-
chio & troppo denfo ; ma fe il formaggio
che adoprate & ben molle, e la {pruzza del
latte, non bifognerd mettervi acqua, al con-
trario bifogna fgocciolare il latte, perché la
compofizione farebbe troppo gravofa; ridurrete
I’ apparecchia come della pappa ben cotta, e
denfa come colla: bifogna anche aggiungervi
del fior di farina , o del pane bianco groffo
quanto un ovo,

Empite la focaccia di quell’ apparecchio, o
ripieno, mettetela nel /forto, e quando fia
cotta la polverizzarete di zucchero,

Notate , che fi pud adoperare del buon grafe-
fo di Porco in vece di butirro per far dette
focaccie di cafcip .

IIL.

Altre Torle di Cafcio pits fine chiamate
] Focacce &’ Amico.

Battete due, o tre torli d’ava, con una

branca di zucchero polverizzato , e quan-
do faranno bene ftemperati, verfateli nella
crofta della focaccia, ftendetevi quell’ appa-
recchio, di poi fi metterd di fopra del ripieno
del formaggio quanto ve ne occorrerk, ed al-
tri ingredienti propofti per fare le focaccie
ordinarie col formaggio.

Effendo guernita la focaccia abbaftanza, fa-
tela cuocere, e quando fard quafi cotta pol-
verizzatela di zucchero, ed inafhatela con ua
poco d’acqua rofa: rimettetela nel forno per

Nlle
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finire di farla cuocere, e per far congelare il
zucchero.

1v.
Altra Focascia col Formaggio,

Ormate la voftra erofta, e quando fari ra.

fciugata, ed affodata , guernitela d’una
pofata di buon cafcio, v. g. d’un buon ange:
lotto fe ne metterd in circa groffo guanto un
dito, e fia tagliato a pezzetti, o veramente
{chiacciato, aggiungeteviadifcrezion dz1 buon
butirro frefco per di fopra, con alcuni torlid’
uova sbattuti, fate cuocere quella focaccia,
detta bottone in Picardia, e fa trovar buono
il vino,

Quella focaccia fard pit delicata fe mifchia-
rete ’ova, il butirro, il formaggio, ed il re-
flo del condimento per ridurlo in ripieno, col
quale fi guernird la crofta; anzi in cambio
di formaggio fecco , fard pilt a propofito di a-
doperare due forti difermaggio molle, de’qua-«
1i 1’uno fia pin frefco dell’ altro.

V.
Altra Focaccia 5 o Torta col Formaggio,

Igliate mezza libbra di formaggio graffo ,

cio¢ ravagiuolo, ma bene afciutto amac-
catelo fopra della tavola, vi fi aggiungerd fei
oncie di buon fior di latte dolce, e fpeflo, un
pizzicotto di foglia di petrofello ben tritto ,
tre torli d’'vova, con un tantino di latte: mi-
fchiate beneogni cofa infipme, e quando quel’
apparecchie fari convertito in ripieno, ben mi-
fchiato, mettetelo fopra una crofta di pafta
fina groffa due teftoni, e largo quanto unton-
do, mettete fopra detto ripieno due oncie di
buon butirro frefco fpezzato : coprite detta

I 2 con
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compofizione con un coperehio di pafta fina ,
e fortile, bagnate gli orli con un poco &’ ac-
qua , attaccandoli infleme con diligenza; fa-
cendovi un cordone lavorato a piacere voftro;
quella focaccia, raffomiglia ad una torta pic-
-cola: bifogna indorare il coperchio per fare
una fpaccatura mezzana, che fia in croee in
mezzo al coperchio per dar aria,e ftard bene
alzar un tantino Deftremitd, o punta di det-
ta fpaccatura , fate cuocere quella Paftie-

cieria , la quale fi cuocerd fra mezz’ ora in
circa.

MODO DI FARE
TORTE, DETTE RATTONI.

CAPITOLO UNDECIMO,

Ettete fopra della tavola, v, g, dodici

oncie di farina fina, quattr’oncie buo-
ne di butirro; ed in circa mezz’oncia di fale
ccn mezza foglietta di acqua incirca, la qua-
le ha da effere tiepida ; mifchiate bene quels
le cofe infieme, e riducetele in pafla fortile,
e foda ; bifogna, che detta pafta fia un poco
molle, mettete un poco di detta pafta fopra
un poco di carta vnta di butirro, formandola
a foggia di pizza, fateli fpeffi quanto due te-
ftoni, grandi quanto un tondo da tavola, pil
o manco fecondo il voftro gufto, lafciando un
poco d’orlo: bifogna guernire , o empire un
poco il Rattone col medefimo ripieno d:lle
focaccie di cafcio, e dipoi gli farete cuocere
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IIL,
Altro modo di Rattone,

Igliate tre, o guattro cucchiarate di fior
P di farina, o di farina di rifo, ftempera-
teli con del latte inmodo, che I’apparecchio
fia denfo, €ome della pappa ben cotta, ag-
giungetevi un poco di fale ben pefto, potete
anche ftemperavvi uno, o duetorii d’uova, a
veramente aggiungervi un tortello di mandor-
le, e marzapane , ovvero una cucchiara di
mandotle pellate, e ben tritte; ma non ec-
corre aggiungervi né tortelli di mandorle, né
delle mandorle, ne de’torli d’ vova.

Effendo pronto i* apparecchio farete fgua-
gliare groffo quanto un wovo di buon butirro
frefco dentro un pajolo un poco grandetto, o
veramente dentro una tortiera mezzana , €
quando fara disfatto, e mezzo fauro, e ben
caldo , vuotatevi la detta roba , facendo in
modo , che fia egualmente ftefa nel pajolo ,
o tortiera, e che non fia pilt fpeffa della lar-
ghezza del dito piccolo, o in circa , Ilafcia«
te cuocere il Rattone a poco a poco fopra
un fuoco mezzano fenza coprirlo , guardate
di quando in guando , accid non abbruciafle
per di fotto, e quando farh colorito di fo-
pra ed abbruftolito abbaftanza, rivoltatelo ,
acciocche I’ altra parte i cuoci, e fi colori-
fca , il che effendo fatto > aggiuflerete fopra
un tondo, e lo polverizzerete di zucchero fot-
to, € fopra.
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MODO DI FARE
DELLE LATTAJUOLE,

CAPITOLO DUODECIMO.

Ettete dentro un bacile, o catino , v,
g. tre oncie di flor di farina ; colla chia-
ra,e torla di due uova, lemprate bene ogni cofa
infieme con una cucchiara , verfatevi un poco
di latte a poco a poco con del fale a difcre-
zione, perché ve ne vuel poco, ftemprate be-
ne quella farina , o apparecchio, come fe fof-
fe per far della polenta, e quando fari ben
mifchiata detta compofizione, aggiungete una
foglietta di latte, la quale bifognerd ftempe-
rare colle cofe fuddette, .come da far della
pappa; e fe non avefte latte di Vacca, n& di
qualfivoglia altra forte, fi potra adoperar il
latte di mandorle, ed in tal cafo vi vorrh un
poco pitt di fior di farina. ’
Efendo pronto detio apparecchio fi agegiu-
fterd una crofta dentro la tortiera, ed effen-
do detta tortiera nel forno, 1> empirete abba-
fanza dell’ apparecchio fuddetto. Si fard euo-
cere detta Pafticcieria, e quando farh cotta ,
e fuori del forno, fi fard dentro- una fpacca-
tura in forma di croce {enza toccar la crofta,
dipoi fi metterd in detta fpaccatura groflo
guanto una noce, o in circa del buon butir-
ro non falato , due oncie buone di zucchero
polverizzato con un poco d’acqua rofa, dipoi
vimettete la voftra lattajuola nel forno , ace
cid che il butirro, ed il zucchero f{i disfacci-
no, e acciocché detta Patticcieria ne pigli il
fapore, il che fi sbriga prefto, e pei fi cave-
1A fuora dal forno, E fe non avete tortiere ,
bifognerd pigliare un pezzo di pafta, non cosi
fina per formarne una crofta grande a foggia
&’una torta, lafciandoli la larghezza di due
dita dell’ orlo,
Efpo-
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Efponete all’ aria detta crofta durante qual-
che tempo, accio s’ afciughi, e diventi foda,
e poi quando fi vorrd finire la lattajuola fi
mettera nel fondo di quella crofta del butirro
non falato grofflo quanto una noce piccola, it=
fornate quella crofta , accid diventi ferma, di-
poi verferete_in circa la quarta parte del ri-
pieno, che vi vorrebbe per empire detta fo-
caccia, o lattajuola, e poco dopo ve pme met-
terete altrertdnto, dipoi fi finird d’ empire ab-
baftanza del medefimo apparecchio.

Vi vuole una buona mezz’ora per cuocere
una lattajuola, o torta d’una foglietta di
latte.

Quando fard- cotta detta lattajuola, vi po-
tete aggiungere delbutirro, del zucchero, ed
acqua rofa, come abbiamo detto di fopra.

MODO DI FARE

TORTE DI CASCIO ,DETTO
TALEMUSE .

CAPITOLO DECIMOTERZO,

Igliate del formaggio frefco, molle, e col
fior di latte, groffo quanto due pugpi ,
una buona brancata di farina, un uovo, ¢ del
fale a difcrezione, potete aggiungervi, groflo
quanto un uovo, del formaggio affinato, fec-
co, e tritto minuto, o veramente grattato ,
mifchiate dette cofe infieme, chiudete detto
apparecchio dentro di una Talemufa, che &
a tre punte, indorate detta Talemufa, ed in-
fornatela . .
Notate, che le ‘Talemufe non s’empiono
del tutto, perché la roba, che vi ¢ dentro,
fi gonfia, ed ufcirebbe fuora nel cuocete,
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MODO DI FARE

UNA FOCACCIA MOLLE , E SQUISITA
DENTRO UNA TORTIERA,

CAPITOLO DECIMOQUARTO.

TyIgliate due formaggietti frefchi non fala-

ti, col fior di latte, che peferd ognune
in circa fei oncie, metteteli dentro di una
fcodella , o bacine piccolo, fchiacciandoli con
una cucchiara, dipoi vi aggiungerete quattr’
oncie di buon butirro non falato, e {quagliato,
aggiungetevi poi tre o quattr’ ueva, le quali
bifognerd incorporare con quell’ apparecchio
uno dopo I’ altro, e vi mifchiarete a poco a
poco tre cucchiarate di fior difarina, o vera-
mente di mollica di pane bianco ben minuta,
o veramente del bifcottino rafpato ben minu-
to, groflo quanto un uovo piccolo, aggiunge-
tevi un tortello di mandorle, e marzapane tri.
to ben minuto: con due o tre cucchiarate di
zucchero polverizzato, che fa in circa un’on-
cia di zucchero, condite detto apparecchio
con un poco di fal minuto, di poi bifognerd
affipgiare detto ripieno , per vedere fe fark
fal/ ™ abbaftanza; il detto ripieno dee effere
a un di preflo come la pappa, che fi daa’
putti , e fe vi pare che detto ripieno fia
troppo denfo , vi fi potrd mifchiare una cuc-
chiarata piccola di latte, o acqua per farla
pilt liquida .

Qnando fard condito detto ripieno, bifogne-
rh ungere una tortiera con un poco di butirro
frefco, dipoi fi mettera nella detta tortiera
del fuddetto ripieno, finché ve ne fia da per
tutto fpeffo gnanto un dito,

Si fcuoterd un poco la tortiera per appiani-
re; ed eguagliare detto ripieno, dipoi fi met-
terd detta torticra nel forno, o veramente fu

’ la
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la bragia, ed in tal cafo fi copre la tortiera
con un coperchio, fopra di cui{i metter della
cenere calda, e della bragia fopra, metten-
dola! egualmente da per tutto.

Se fara coperta la tortieva, fi fcoprird ogni
poco , per vedere fe fard cotta la focaccia, ¢
fe fi colorifce pili in un luogo , che nell’ atiro,
in quel cafo fi levera della bragia da quelluo-
go troppo colorito.

Se quella focaccia gonfia affai nel cuocere,

in modo che venga a toccare il coperchio
della tortiera farh fegno di treppo fuoco, ov-
vero, che detta focaccia & troppo fpefla, e
perd leverete un poco di fuoco, o veramente
ferrate piti in dentro la tortiera; tenendola
fcoperta per qualche tempo per dar un poco
d’ ariaalla pizza, acciocch® fi genfi: dipoi i
_coprird di nuovo la tortiera con un poco di
bragia ful coperchio, rimettendola fula cene-
re calda per finir di cuocere detta focaccia.
Vi vorrd in circa tre quarti d’ ora per far
cuocere detta focaccia,

Quando fard cotta abbaftanza, fi mettzra fo-
pra d’un tondogrande da tavola, polverizzan-
do di zucchero, e fi mangia calda, = fredda.

Se farete cuocere detta focaccia defitro un
forno, non occorre coprire la tortiera , {icuo-
cerd pitl facilmente, e la potrete fare piu
denfa, o pilt fpeffa, v. g. gli fi dard la grof-
fezza del dito groffo, o un poco pit a pro-
porziane dell’ altezza della tortiera, .

Notate, che fi p-0 aggiungere nell’ appa-
recchio , o ripieno di detta pizza, duc oncie
di mandorle dolci pelate, e pefte bene; in
vece &’ un tortello di mandorle, e marzapane
vi potete anche mettere un’ oncia'di buoni
pignoli groflamente ammaccato, maflime fe
non vi fi meteerd del tortetlo di mandorle, e
marzapane, vi (i pud aggiungere un poco di
feorza di limone, o veramente pafia di zl-
bicocca, o veramente & altrl fimili conferri ,

5 ma
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ma quelli ingredicnti fono fuperflui, perchefe
ben.pon vi faranno né mandorle, né pignoti,
non refterd per queflo d’ effer fquifitiffima det-
1a focaccia, € fard pil facile di fare.

1L
Fogaccie molli fenza formaggio.

MEttete fopra d’una tavola, o veramente
dentro un bacile, o conca di legno in
circa una libbra, e mezza di fior di farina , fa-
te un foffetto nel mezzo, nel quale vi mette-
rete quafi una libbra di butirro frefco non fa-
lato, e che fia battuto, e fe detto butirro fa-
ra troppo duro fi maneggierd ben bene colle
mani per ammollirlo, mettete anche una fo-
glietta in circa di fior di latte con detto bu-
tirro,-fecondo la mifura del vino; e non del
latte, e perche ve ne farebbe troppo, aggiun-
getevi vicino ad un’ oncia di fale ammaccato,
mettendovi anche quattr’ uova frefche.

Notate, che non fi mette tutt’ in una volta
il fior di latte, perché bafteri folo la meth,
o li due terzi della foglietta.

Mifchiate ,bene ogni cofa infieme , rimetten-
dovi del fior di latte di quando in quando per
flemperar bene detto apparecchio finché non
vi fiano pilt grumoli, o cali nella pafta, e
ch’ ella ia ferma, e foda abbaftanza, da po-
terfi foflencre a foggia di pizza fu la carta
fenza flenderfi in qua ed in 14, quando fard
flefa a foggia di pizza.

Quando dunque vi parerd, che detta pafta
fia impaftata bene, bifognerd affaggiarla per
fapere fe fard falata abbaftanza, dipoi fi ri-
durrd in pezzi fopra della carta unta di bu-
tirro .,

Formate le vofire focaccie, e fatele fpefle
quanto la larghezza del dito groffo, o un po-
co pill, ¢ fatele grandi quanto un tondo da

ta-
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tavola mezzano, pilt o manco fecondo il gu-
fto voftro, dipoi s’ indoreranno per di fopra,

Infornate quelle focaccie, le quali flanno
tre quarti d’ora a cuocere.,

Il forno ha da effer caldo, come fe fofle
per cuocere del pane cafalegno, o altro pane
mezzanamente groffo, e fe il forno non fard
caldo abbaftanza, le focaccie non potranno co-
lorirfi , ed al coutrario, fe foffe troppo caldo
il forno , le pizze non fi potrebbe ben cuoce-
re per di dentro,

Altra Focaccia molle fenza Formaggio,
che fi ha da fare dentro nna
Tortiera .

Ettete dentro una pignatta di terra, o
veramente dentro una f{codella,“dodici
oncie di fior di farina, ftemperatevi otto nova
con una cucchiarata di buona lavatura di bir-
ra, dipoi vi fi aggiungerd quattr’ oncie buoe
ne, o un poco pitt di butirro fquagliato ful
fusco con cinque oncie e mezza di latte, -
Mifchiate bene detto apparecchio, e condi-
telo di fale bene ammaccato: aflaggiate detta
compofizione, e fe fard falata abbaftanza,
coprird con un panno caldo, mettendola vici-
no al fuoco, in modo che non feata fe non
un calor dolce £ lento , lafciatela cosi vici-
no al fuoco un’ora in circa, accio detto ri-
picno fi gonfj, e fi leviti.

Quando quell” apparecchio fi fard gonﬁato ’
fi fard diftruggere dentro una tortiera bafte-
volmente grande in circa due oncie di buon
butirro non falato, dipoi vi verferete I’ appa- "
recchio, o ripieno, poi fi coprird la tortiera
col fuo coperchxo , mettendovi del fuoco fotto
e fopra, e fate cuocere detta foccacia,

V1 vuol in circa tre quarti d’ora o pilt per
far cuocere una di quelle.

I6 Quan.
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Quando fia cotta dettafocaccia, fipud man-
giare fenza farvi pit altro, o veramente {u-
bito che fia cotta, e cavata fuora della tor-
tiera fi dividerk il di fotto dal di fopra con
un coltello , o veramente con wn filo, taglian-
dola per mezzo alla wollica, e rovefcierete il
di fopra per bagnare la mollica della focaccia
con del buon butitro fquagliato, il quale ver-
{ferete di dentro, dipoi vi aggiungerete del
zucchero palverizzato, con ua poco o acqua
rofa, o acqua di cannella, dipoi tornerete a
giungere infieme le due metd della pizza, e
lafciarete ftare cosi vicino al fuoco per qual-
che tempo, in modo chenonfi rapprenda pri-
ma di mangiarla.

Notate, che detta pizza & molto fpeffa, ¢
perd fi pud levare uvna parte della moilica ,
non lafejandovi altre che le due crofte guer-
nite coa un poco di mollica a foggia d’una
croftadella .

1v.,

Altra Focaccia molle fenza Formaggio , la
quale vien detta da’ Fiaminghe
Pane ¢oll Usva .

Ettete dentro un bacine, o veramente

fopra di una tavola una libbra,e mezza
di fior di farina, mettetevi due uova , aggiun-
getevi mezza libbra di butirro frefco fatto fqua-
gliare ful fuoco con cingue oncie, e mezza
di latte: mettete ancora in detto apparecchio
una buena cucchiarata di levatura di birra
fpefla, e pili che manco, con del fale a di-
{crezione.

Bifogna ben mifchiare tutte le fuddette c6-
fe infieme, per ridurle in pafta foda , ed im-
paftando detta pafta fi anderd polverizzando di
quando in quando con un poco di farina.

La pafta efiendo ben impaftata fard ferma ,
e foda, ed allora la formare¢te a foggia d” un

pane,
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pane , e la metterete fopra d’unfoglio di car.
ta, dipoi la copritete con una falvietta cail-
da. .

Bifognera mettere quella pafta vicino al
fuoco, ma non troppo , perche la parte vici-
na s’ indurirebbe., ¢

Lafcierete quella pafta al caldo moderato
fin tanto, che fia abbaftanza levitata, vi vora
ranno in circa cinque quarti d’ora per farla
levitare, e quando fark fufficientemente levi-
tata , e che comincierd a far delle fpaccatu-
re , la formerete a foggia d’ una focaccia, la
quale bifognerd indorar per di fopra, dipoi
mettercte quella focaccia al forno.

Il fornd ha daeffer caldo quafi fode perfar.
cuocere del pane mezzanamente groffo.

Vi vuole in circa mezz’ora, o tre quarti
d’ ora per cuocerla, e quando fara cavata dat
forno, potete polverizzarla di zucchero, e di
qualche goccia d’ acqua rofa avanti di fervir-
1a in tavola, il che non occorre,

‘ - V.
Pizza alla Dama Sufanna,

Ettete fopra d>una tavola dodici oncie

di fior di farina, fatevi una buca, nel-
la quale merterete otto torli d’uova eon due
chiare, con mezz’ oncia di fale ammaccato ,
aggiungetevi dodiei oncie di buon butirro fre-
ifco , che avrete fatto disfare dentro d’una
fcodella ful fuoco con cinque oncie, e mezza
di latte, o piu preflo di fior di latte ; bifogna ,
che quel latte , ed il butirro fiano bencaldi, e
quafi bolla quando fi mette dentro apparecchio,
meitendovi anche quello, che fard nel fondo
della fcodella.

Mifchiate bene tutte queile robe, fin tan-
to, che quella tempera, o pafta fia quafi fred-
da , dipoi 1 lafcerd raffreddare del tutto per
lo fpazio di mezz’ora, accio diventi foda, ed

10
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in tanto fi fara il levito {eguente, il quale fi
comincierd a fare un buon quarto d¢’ora dopo,
che la pafta fark apparecchiata.

Mettete fopra della tavola quattr’oncie di
fior di farina , fatevi una buca, mettendovi
due oncie di lavatura fpeffa , aggiungetevi un
poco di latte, o panna calda, fin che bafti per
ridurre quelle cofe in pafta ben incerporata ,
ed alquanto molle col maneggiarle , e rimenarle
bene fu la tavola, e quando detta pafta fark
impaftata abbaflanza , la formerete a foggia
&’ una pagnotta, lafciandola flare cosi in cir-
ca mezzo quarto d’ ora, o veramente fin tan-
to, che quel levito fia gonfiato abbaflanza, e
cominci a fpaccarfi per di fopra, baftando te-
ner detto levito in luogo un poco caldo.

Subito, che il levito comincierd a fpaccarfi
per di fopra, e fcaggiare, lo mifchierete col-
la fuddetta pafta ; rimenateli bene infieme, di
poi formerete tutta quella pafta, fatene una
pagnotta , mettetele fopra d”un foglio di car-
ta , e formatala a foggia d’ una focaccia , o
pizza , facendola fpefla quanto il dito groflo ,
indoratela, elafciatela ripofare incirca un’ ora
buona fe farh d’ Eftate, e due ore buone fe fa-
ry d’ Inverno , mettendola in un luogo, che
non fia freddo.

Quando- quella focaccia fark pronta da in-
fornare , garbeggierete I’ orlo, e fraftaglierete
il di fopra ben fondo con un coltello, e fubi-
to 8 infornerd ; bifogna darle un calor dolce, e
lafciarla cuocere adagio, e fard cotta fra un’
ora, non cavandola fuora fe non & ben afciu-
gata per di dentro, accio non fi rompa.
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Foccaccre molli col Cafcio.

PIinate del formaggio frefco col fuo fior di
tatte groffo quanto due pugni, falatelo con
del fale minuto, mettetevi anche mezza libbra
di buon butirro non falato , rompetevi due uova ,
e fe il formaggio ¢ un poco afciutto ‘e manco
umido di quetlo, che dovrebbe effere per fa-
re quelle pizze, bifognerh agpiungervi un po-
co d’ acqua per poterla ben mifchiare: bifogna
anche apgiungervi vicino a dodici oncie di fior
di farina , rimenando bene tutte quelle cofe
infieme per mifchiarle bene , guando detto
apparecchio fard pronto, bifognerd ungere un
foglio di carta, e ftendervi fopra la pafta per
formarne una focaccia fpeffa quanto la larghez-
za di due dita: indoratele per di fopra, ed
infornatele , baftando folo manco di mez2’ ora
per cuocetla .,
VII.

Focaccia Vajuolata.

te della pafta come quella della focaccia

molle col formaggio , ftendetela fopra del-
la carta a foggia d’ una focaccia , -e fatela
fpeffa quanto la larghezza di tre dita, di poi
f1 anderd ripiegando I’orlo attorno alto quanto
tre dita, come fe volefie fare una torta, cal-
cando un poco al mezzo di quella focaccia
colla mano .

All’ ora pigliate in circa quattr’ oncie di for-
maggio affinato conforme il guﬁo voftro, ta- .
gliatelo in pezzetti grofli in circa come dadi,
}i quali pezzi metterete fopra la focaccia, e
fecondo che taglierete detti pezzetti, bifogna
fpremerli colla mano per fargli entrare dentro
della focaccia ; bifognerd poi mifchiare fra quei

pez-
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pezzetti di formaggio, quatty’ oncie buone di
buon butirro non falato, tagliato pure a pez-
zetti, aggiungendovi un uovo sbattuto , dipoi
alzare, e pieagare per di dentro 1’orlo della
focaccia.

Quella focaccia i cuoce inmezz'ora in cir-
€a, dandogli un calore come all’ altre Paflic«
cierie ,

Quelli, ai qualipiace il formaggio affai, fan-
no fare quelle focaccie doppie, e per tal effet-
to fi fanno dette crofte fpefle quanto la lar-
ghezza &’ un dito, e fopra la crofta di fotto
vi fi mette una pofata di formaggio fino, di
poi fi cuopre coll’ aitra crofta, o fi cangiun-
gono infieme , ¢ {i finird quella focaccia, co-
me abbiamo detto qui fopra. .

VHI,
Focaccia di Milano,

Ettete foprauna tavola diciotto oncie

di fior di farina, fatevi unma buca, e
mettetevi una libbra di butirro, e che nonfia
duro, rompetevi anche due o tre uova, ag- =
giungetevi del buon formaggio molle col fuo
fior di latte groffo quanto un pugno, con del
fale per condire. queil’ apparecchio, il quale
fi ha da rimenar bene, e ridurlo in pafla,
aggiungendovi un poco d’acqua.

Quando quella pafta fard ben rimenata, la
flenderete a foggia di Tocaccia fopra della car-
ta unta di butirro , facendo detta focaccia
fpeffa quanto la larghezza di due dita; pote-
te, anche garbeggiare I’orlo, indoratela per
di fopra una volta o due, rigandola con un
coltello, e i pud puntare certi luoghi.,

Bafta una mezz’ ora per farla cuocere.

E fe volete, che quella focaccia fia ben a-
fciutta , bifognera lafciarla a punto afciugare
nel forno. -

Le
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Le focaccie Regie fi fanno come- quelle di
Milano, ma fi fanno meno fine, e 1i Paftig
cieri vi mettono della lavatura di birra,

IX,
Focaccia colie Manderle ,

Ettete fopra una tavola, v, g. dodisei

oncie buone di fior di farina, o un po-
co piti, fatevi una buca in mezzo, mettendo-
vi vicino a mezza libbra di zucchero in psl-
vere , ftendete quel zucchero in quella buca,
aggiungetevi mezza libbra di mandorle dolci
pelate , e battnie, o veramente dentro un
mortajo di marmo, mettetevi anche quatu’
oncie buone di butirro non falato con un poco
di fal minnto, cioé la groflezza 4’ una noce,
con due o tre orli d’uova, ed un tantino &
acqua rofa,

Rimenate bene ogni cofa infieme, ¢ fe la
pafta vi pare troppo dura, vi aggiungerete un
poco &’ acdqua rofa buona.

Quando%]uella fard apparecchiata bifogne-
ri ftenderfa unitamente a foggia di pizza fo«
pra un poco di cartaunta di butirro, fate det-
ta pizza groffa quanio_un buon dito rigandolo
di fopra, come fe volefte fegnarvi delle por-
zioni, !

Qualche volta s’ indora detta pizza per di
fopra , ma flameglioinfornarla fenzaindorarta.

Bifognerd fareun fuoco dolce, e farh cotta,
¢ rafciugata-abbaftanza in tempo di un’ora.

Allora la caverete dal forno, e fe quella
pizza non é indorata, bifognera vernicarla
con del zucchero, e perd {ubito che fard cot-
ta, ¢ cavata dal ferno, bifognerd flendervi di
fopra una vernice di zucchero fottile quanto
uno foglio di carta, dipoi la rimetterete alla
bocca del forno per qualche tempo per afciut-
tare la vetnice, e fara finita.

E fu-
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E fubito che fard fuori del forno fi pud tra-
puntare fopra detta pizza della cannella, delle
fette di fcorza di limone confettata, ciod afciut-
ta, le quali fi trapunteranno prefto prefio , nel
mentre che la vernice fard calda.

X.
Focaccia sfogliata .

Tendete della paftasfogliata fopra della car-

ta, che non fia unta, fate detta pafta fpef-
fa quanto la larghezza del dito groffo, taglian-
dola attorno con un coltello per farla tonda
a foggia d' una focaccia, indoratela per di
fopra, ed infornatela, che fari cotta, e ra-
fcivgata fra un’ora in circa,

MODO DI FARE

UN FLAMICHE , E UNA SPECIE DI
PAN BIANCO , 0 FOCACCIA,

CAPITOLO DECIMOQUINTO.

Ettete fopra d’ una tavola polita in circa

una libbra e mezza di buon formaggio
graflo un poco falato, fatto da pochi giorni ,
v. gr. da due o tre di, o da dodici o tredici
giorni al pili, fchiacciate quel formaggio col-
le mani, o veramente collo {pinatojo , rime-
nandolo tanto, che non fi fentano pin calli.,
ed allora aggiungerete una libbra e mezza di
buon butirro non falato, due oncie o in circa
di fale ammaccato, ed otto o nove uova, ti-
menate bene ogni cofainfieme finché fia bene
mifchiato, ceme fe foffe pafta molle , o vera-
mente del ripieno, ed allora lo ftenderete fo-
pra della tavola , verfandovi dentro un bic-
chiere d’ acqua fredda per ftemperare, o dis-
far meglio quell’ empitura, e farla pit liqui-
da, quafi foffero uova skattute, Al
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Allora piglierete in circa laquarta parte di
fior di farina, cioé quarttr’ oncie, fpargendone
fopra la detta empitura in circa i due terai,
che s’incoperera con quel ripienc, dj poi vi
fi agpiungeri quafi tutto il reflo della farina,
eccettuatene due o tre manciate,

Effendo |’ apparecchio ridotto in pafla ben
mifchiata e disfatta , bifognera fpolverizzare
queilapafta conun pocodi farina, maneggian-
dola adagio per lo fpazio di buon mezzo quar-
to d’ora, dipoi bifognera ftendere quella pa-
fla una, o due volte collo fpinatojo, dipei
ridurrd in mezza, e fi lafciera anche ripofa-
re, e rifare lo fpazio d’un mezzo quarto &’
ora al pili, ed all’ora fi rotolerd quella pafia
in lungo, tagliatela per farne delle focaccie di
tal forma, che vi piacerd , facendole fpeffe
-quanto la larghezza di due, o tre dita confor-
me la loro grandezza., Si metteranno quelie
pizze fopra della carta unta di graffo, o di
buon butirro, di poi fi garbeggierd P orlo at-
torno attorno, rigando, e trapuntando, cioé
sbucherando il difopra, ed indorandolo , dipoi
fi faranno cuocere quelle pizze.

Vi vorrd almeno una mezz’ ora per farle ben
cuocere , e vi vucle il forno. caldo a poco
preflo, come fe foffe per far cuccere del pane
di mezzana grandezza: tenete il forno turate,
che fi colorifchino meglio , adocchiatele di
quando in quando in quel mentre, che flan-
no dentro il forno per impedire, che non §
abbrucino, facendole cuocere a bell’ agio, e
perd non bifogna ch’abbiano un calore troppo
violento : non cavate quelle pizze fuora del
forno fe prima non fono rafciugate abbaftan
za‘
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MODO PER FARE
UNA ROSATA.
CAPITOLO DECIMOSESTO ,

Pl’gliate groffo quanto unpugno del formag-
gio frefco fatto Pifteffo giorno, che abbi
il fuo fior di latte : mettete detto formaggio
dentro una fcodella, rimenandolo bene, ed
aggiungendovi alcuni pizzicotti di fior di fa-
rina , e cid eflendo fatto-, bifogneri rom-
pere due uwova in quell’ apparecchio , mettete-
vi anche una buona brancata di fior di farina,
con un poco difale ammaccato, dipoi fiftem-
pereranno tutte quelle cofe infieme con una
cucchiara di legno.

Quando fark pronto quell’ apparecehio, lo
metterete fopra della carta unta di butirro ,
ftendendolo a foggia di pizza, e facendolo
fpeffo quanto la larghezza d’ un dito, dipoi lo
metterete dentro il forno ben caldo: bafterd
mezz’ ora per cuocere detta Pafticcieria, epoi
bifognerd cavarla dal forno , e dividerla in
due parti per difgiungere le duecrofte intiere
I’ una dall’ altra; indi poi le metterete fepa-
ratamente 1’ una dopo I’ altra dentro 'un baci-
e , o altro vafo comodo, nel quale vi fiadel
buon butirro fquagliato, e non falato una quan-
tita baftevole, e bifogna, che detto butirro fia
affinato , come fi dira nel Capitolo feguente,

$ immergerd dentro detto butirro prima la
crofta di fotto, e poco dopo quella di fopra,
e poi ritirarla, e lafciarla fgocciolare.

Quando queile due crofte faranno fgocciolas
te bifogner) polverizzarle bene di zucchero fot.
to, e fopra, ed inaffiarle per di dentro con
un poco d’acqua rofa ; potete anche guernire
il di dentro della crofta di fopra con delle fer-
toline di fcorza di. limone, dipoi la coprircte

colia
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colla fua crofta di fopra ben inzuccherata, e
rimetterete la rofata alla boccadel forno, ac-
ciocche il zucchero fi ghiacci, e mantenerla
fin che fi vogli mangiare.

MODO DI RAFINARE
IL BUTTIRRO.
CAPITOLO DECIMOSETTIMO .

Ate {quagliare del butirro frefco, e lafcia-

telo bollire a bell’ agio fopra della fiama,
fin tanto, che fi rifchiarifca, e che la ricot-
ta fia calata gilu nel fondo, ed all’ora fi le-
verd il vafo dal firoco, lafciate mezzo raffred-
dare il butirro, acciocché la feccia cadi nel
fondo, o veramente fi raduni colla fchiuma,
di poi fi {chiuvmerd il butirro con diligenza, e
lo metterete dentro vafi di terra per adope-
rarlo nel voftro bifogno .,

MODO DI FARE
CAVOLINI.
CAPITOLO DECIMOTTAVO.

Ifogna fare la pafla di cavoli piccoli, co-~
me quella della rofata, ma che fia un
poco piu foda .

Eflendo fatta la paﬂa , bifegna ftenderne
feparatamente groffo quanto un uovo fopra
della carta unta di butirro , fateli tondi , ed
indorateli un paco, e fate adagio, dipoi gl
infornarete ,

Bifogna, che il forno fia ragionevolmente
~caldo.,

Quando i cavolini {aranno cotti, potrete ta-
pliarli per metd, ed inzupparli dentro del bu-
tirro; e di poi condxrh come una rofatai).

1=
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Pigliar de’cavoli ragliati in pezzetti , e
mettereli dentro d” una fcodella con un poco
di butirro falato, ed acqua rofa, e fargli ri-
{caldare , e mangiarli,

MODO -DI FARE
DELLE CIALDE COL ZUCCHERO:
CAPITOLO DECIMONONO,

Ompete tre uova dentro un bacile, aggiun-

getevi quattr’ oncie di zucchero in polve-
‘re, e shatteteli infieme ; di poi vi metterete
quattr’ oncie di fier di farina, o un peco piu,
flenderete ogni cofa infieme, di poi aggiun-
gerete due oncie di buon butirro fquagliato,
e non falato, ftefnperando bene quell’ apparec-
chio con una cucchiara, e fe vi parerd che I
apparecchio fia troppo debole, cioé troppo li-
quido , bifognerd aggiungervi un poco di zuc-
chero, e farina per condenfarlo,
. Quando quell’ apparecchio fard pronto, bi-
fognerd far rifcaldare il ferro dalle due parti,
ma non afpettare, che faccia fumo, perché
farebbe troppo caldo, e brucierebbe le cial-
de .

AlP ora dunque, quando il ferro fark cal-
do , bifogna aprirlo, e ftendetvi dentro groffo
quanto un ovo della voftra pafta, dipoi ferra-
rete il ferro adagio, € lo metterete ful fuo-
co, € lo rivolterete poco dopo fopra dell’al-
tra parte , acciocchéla cialda fia cotta da tut-
te le parti, dipoi la caverete adagio dal mo-
dello, o ferro, e tagliatene preftamente gli
orli bayofi,

Se quelle cialde reftano attaccate al ferro ,
bifognerd mifchiarvi un poco di farina, e del
butirro, con un uovo.

Quelle cialde fono migliori fredde , che
galde , -
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I,
Cialde col Latte, o colle Panna.

Etitete dentro un bacile dodici oncie di
4 farina, rompete due, o tre uova , ftem-
peratele infieme con del fior di latte , to del
jatte puro, ed unpizzicotto di fale, aggiunge~
tevi anche groffo quanto due veva del formag-
gio col fior di latte frefco fatto, o veramen-
te del formaggio molle col fiore, con guattr®
oncie di buon butirro disfatto, e ancorché
non mettefte altro fe non due oncie di butir-
1o, cid bafterebbe , purche vi mettefle due on-
cie di buona midoila di Vaccina ammaccata
minutamente,

Mifchiate bene tutte quelle cofe infieme, e
quando quell’ apparecchio fard b:en incorpora-
to bifognerd mettere li modelli, ovvero ferri
al fuoco, e fare delle cialde.

Quelle cialde {i hanno da mangiar calde,

- I11.
Cialde col Cafcio fino.

Ettete dodici oncie difior di farinaden.
tro un bacile, rompetevi due uova, ag-
giungetevi quattr’ oncie di butirro fquagtiato,
groffo quanto un uovo di formaggio molle, €
del fino quanto due, o tre uova, {pezzato mi-
nutamente a pezzi grofli come ceci, aggiuns_
getevi anche un poco di fale ammaccato,
Mifchiate bene tutte quelle cofe infieme e
riducetele in una pafta un poco molle, e fe
foffe troppo foda, bifogna aggiungervi un po-
co d’acqua fredda nel mangiarla, o piit pre~
flo un poco di latte, o veramente del fior di
latte ,
Rimenate bene ogni cofa, finché fiano rie
dotte in pafla ben incorporata.
AlY
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All’ ora metterete il ferro nel fuoco, e lo
{calderete baftevolmente d’ambe le parti, ¢
piglierete in tanto un pezzo della pafta, e I
appianirete a foggia di crofta, quafi grandeil
modello delle cialde, e fpeffa quanto un te-
fione, e pit lunga, che larga, e quando il
ferro fard caldo abbaftanza, bifognerd mecttere
dentro di effo una di quelle crofte, ferrate il
ferro , € fale cuocere la cialda ¢ ambe le
parti.

Dette cialde {i mangiano pijuttoflo calde,
che f{redde, e non ¢ afpetta che fi raffred-
dino.,

Se vi pareri, che il formaggio fino s attac-
cki al ferro, fe non ne mifchiera dentrola com=
pofizione di quelle cialde , maquando ne ave-
reté formato delie croftine per farne delle cials
de, fpargerete fopra di efle del foimagegio fino
tagliato a pezzi fottili, ve ne vorrd in cizca
groffo quanto una noce, o veramente quanto
due per una cialda, mettete quei pezzetti di
cafcio in mezzo quelle croftine, avviluppando«
li dentro dette croftine , di poi I’ aggiuflerete
dentro il ferro per farla cuocere d’ambe le par-
1i , rivoltando detto ferro ogni volta, che oc-
correra.

1v.

Altro modo di Cialde fquifite,

,

yIgliate un boccale di latte, e fatelo rifcalda-
P re un poco piu, che tiepido dentro vn
pajuolo, dipoi metterete due libbre, o poce
manco di fior di farina dentro un bacile di
ftagno , o'‘veramente dentro un altre vafo , di
poi fi ftempererd la farina col latte un poco
caldo. i

Bifognierad anche mettere due oncie di torlo )
d’ uova dentro una fcodella, sbattendolo bene :
e poi mifchiarlo adagio colla detta pafta, con
una cucchiara grarde di légno.

Pri-
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Prima di metter { vova , bifogna ftemperare
una ‘mezza cucchiarata «di fcolatura denfa col-
1a pafta. i

Dopo quefio, fi aggiungerd ancora dentro ia
pafta dodici oncie -buone di butirro frefco,
fquagliatelo prima dentro un calderino , e quan-
«do comincia a bollire, fi vvota .dentro deila
pafta, aggiungendovi mezza brancata di fale
minuto . :

Notate, che da che ’uova fono dentro nel-
1a pafla, bifognerd peco rimenare I’ appafec~
chio, perché le ciatde farebbero pifigrevi, fe
fi rimenaffe pur affai, e roizamente quell®
apparecchio dopo che vi fono 1li torii d&
uova . ’

‘Bifogna mettere quell apparecchio in um
cantone del fuoco, e copririo caldamente fins
ché fia levitato , o gonfiato, e qualche volta
vi vogliono almanco duc ore per levitare, e
gonfiare'quell’ apparecchio, il che dipende dal-
la buona ‘fevatura, - ) ‘

Quando la pafta farh ben gonfia, fi fara ri-
fcaldare il ferro, e fi ungerd con 'del butirro
di poi vi fi-metterd della pafta colla cucchia-
ra di fegno;, ‘e fubito meffa detta pafta fi fer-
ra il ferro, ‘e rivoltarlo, e metterlo ful fuo-
co, ¢ quando vi parerd, che la cialda, o pa-
fia fard cotta da una parte vimetterete il fer-
zo fopra I’ altra parte, ~

MODO DI FARE
DELLE FRITTELLE,
CAPITOLO VENTESIMO .

PIgliate dodici oncie di flor di farina, ag-
giungetevi tre formaggetti colla panna ,
cio€ “in ‘circa quatts’ oncie di cafcio col .
fiore di latte, e fatto I’-ifteflo giorno, rom-

petevi tre yovain circa. ein ¢irca d® un uove

di



18 IL PASTICCIERE

di midolla di Vaccina trita minutamente ,
fiemperate bene ogni cofa, mifchiandolo bee
ve, aggiungendovi in circa mezza foglietta di
vino bianco , o veramente tanto quanto ve ne
occorrerh 4 condite quell” apparecchior con del
fale minutoy ¢ con un’oncia di zucchero pol-
verizzato 5 e quellapafta ha da effere denfa in
circa come della paftx cotta, all”ora vi pote-
te aggiungere del pomo tagliatoy ovvero fety:
tato, o della fcorza di limone rafpata.
Quando quell”apparecchio fark prontoy bi-
fognerX far rifcaldare dello firutto , ovvero del
butirro; o dell’oglio y e quando fark caldo ab-
baflanza , rimenate la vofira compofizione con
una cucchiaray pigliatene colla detta cucchia-
ra abbaftaniza, e votatelo nello firutto dolce,
Subito, che faratino cotte le fritelle ; bifo-
gn\erh‘ cavarle fuoridellapadella y € farle {goc-
ciolare, di poi metterle dentra' d’ una fcodel-
la, e fpolverizzarle di zuccheroy (e vi parerl,
ed inaffiarle com alcune gioccie d’ acqua rofa,
o di fior di melangolo.
Notate ; che voi potete fare 1’ apparecchio
- o ripieno delle voftre frittelle pilt fodo, e ri-
durlo in forma di pafta molle ; mettendovi
manco vino, e della pafta fervird da fare del-
le frittelle dette correggic d’Afino, cioé fi pi-
glia la pafla, ¢ fi taglia inm pezzetti groffi
guan’ta delie nocchie, facendoli friggere nello
ftrutto ; o buttiro , 0 veramente nell’ oglio.

II.
Altro modo di frittelle dette Torreni .

Ate cuocere del rifo con del latte, o vera-
mente con dell’acqua, bifogna, che fia
affai denfo, e quando fari raffreddato lo pe-
flerete, aggiungendovi fe vi parerk™delle man-
dorle dolci pelate, le quali bifognerd peflare
come il rifo +
Met-
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Mettete quella compofizione dentro. d>una
fcodella , aggiungetevi la meth, o altrettanto
in circa di fior di farina,alcune uova crude,
un poco di fal minuto, con del vino bianco.,
o veramente del latte a difcrezione 5 mifchia-
te bene ogni cofa infieme, riducendole a fog~

ia d’un ripieno, ovvero d’una pappa, o pa«

a, che non fia né troppo foda, né& troppo
molle, potete: mifchiarvi delta paflferina , ¢
della fcorza di limone rafpata. All*ora farete
rifcaldare dello firutto, o veramente del bu-
tirro, e quando fard caldo abbaftanza, piglia-
rete di quell® apparecchio dentro d’ una cucchia-
rata mezzana, e la votarete nella padella,

Fate cuocere quelle frittelle d> ambe le pare
ti: e per tal’ effetto le vottarete nella padella
I’ una dope I’alira, e quando faragno cotte ,
bifognerd cavarte a fecco, e farle fgocciolare,
di poi metterle in un piatto, e fpolverizzarle
di zucchero prima di mangiarle,

Ik
HAletre Friveelle .

IMpaﬁ'ate della farina con dell>acqua, e del
fale , fate.la voftra pafla moderatamente
foda, fiendetela con uno fpianatojo, tagliate-
la in pezzerti guadri, o veramente di qualfi-
voglia figura vi paverd, di poi gli friggerete
con del butirro, o veramente con dello ftrut-
to, o con dell>oglio, _

E quando P avrete cavato a fecco, le fpol-
verizzarete di zucchero, ovvero I’ adoprarete
~a fornire um piatte.di fpinack, o di ceci, o fos
pra qualche altra vivanda.
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MODO DI FARE
DELLE RISOLE , SPECIE DI TORTELLI,
CAPITOLO VENTESIMOPRIMO.

Igliate della carne di Vaccina, o veramen-

te di Caftrato, o di Vitella, che fiano
arrofte , ovvero alleffe, peflatela minuto, e
conditele con un poco di fpezieria falata, di-
poi formarete delle croftine di pafta bianca
mezzo fina, nelle quali avvilupparete un tan-
1ino di gquella carne pefta, e quando le voftre
rifole faranno parbeggiate, bifognerd friggers
le con dello ftrutto caldo, comeda far frittel-
le: quando la crofta fi vede gialla da una parte
nello firutto, rivolterete le rifole dall’ altra par-
te con un baftoncino fenza romperle, e quan-
do faranno arrofte d’ambe le parti, bifognerd
cavarle a fecco con una fehiumarola, o vera-
mente con una cucchiara perforata.

11,
Rifole, o Tortell; sfogliati pitv delicari,

Igliate della buona carne alleffa, o piutto-
fio arrofta, fe non foffe ben cotta fard
migliore ; e pilt a propofito, v, gr. carne di
Pollame, o veramente del rocchio di Vitella,
fe vi fard qualche pelle groffolana bifognerd
levarla, dipoi peftar la carne, e metterla den-
tro una fcodella con un poco di fpezieria fa-
lata, o veramente della pafferina, de’ pignoli,
del zucchero a difcrezione, ed un poco d’ac-
qua rofa , mifchiate ogni cofa infieme benbene. .

Allora bifognerd formare delle croftine di
pafta sfogliata, facendole fpeffe quantoun te- .
fione, avviluppate dentro ciafeuna di quelle
croftine in circa groflo quanto una nocle di
quel-
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guella mifchianza, o compofizione di carne ,
e formate le voftre rifole, induratele, e met-
tetele dentro il forno fopra della carta.

Quelle rifole “vogliono cuocere a fuoco lens
to, come una torta piccola, lafciatele cuoce-
re a bell’agio , baftando mezz’ ora per cuocer=
le fe faranno piccole.

Quando quelle rifole faranno quafi cotte ,
e che la crofta fard colorita, bifognerh cavare
le fuora del forno, e fpolverizzarle di zucche-
ro per difopra , dipoi ritornarle dentro al for-
no per qualche tempo per finire di farle cuos
cere,’e per far unire il zucchero,

"MODO DI .FARE

DE CASSEMUSO', ALTRA SPECIE
DI TORLI.

CAPITOLO VENTESIMOSECONDO,

Ifogna pigliare dei pezzi di midolla’ di

Vaccina, che fiano lunghi ogn’uno quan-
to il dito groflo, fe fard poflibile , rifcaldate-
li con dell’ acqua quafi bollente , dipoi bifo-
gnerd cavarli fuora dell’acqua con una cuc-
chiara sbucciata, e farli un tantino fgocciola-.
re, e poi metterli per ordine fopra d’ una ta-
vola, fpolverizzandoli tutti il meglio che po-
trete con del zucchero conciato di fpezie fa-
late, o veramente con un poco difale, ovve-
ro cannella in polvere..

Allora formerete preftamente. delle croftine
di pala sfogliata ben fottile , guernite ura del-
Ie punte con un poco di midolla lungo quan-
to il dito groffo, e fe viaccorrerd, vi aggivn.
gerete ancora del zucchero condito come fo-
pra & ftato detto, di poi avvilupperete -quella
midolla con I’ altra parte della crofla, bagna-
te un poco ’orlo della pafta, accid poffiate”
pil facilmente congiungerli, i
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Quando i wvoftri ‘Caffemusd” Taranno fatii,
bifogna friggerli con del butitro, o veramen-
te con dello firutto, e non romperli nel ri<
voltarli, e quando faranno fritti fi caveranno
fuori con una cucchiara sbucciata, dipoi ine
#uccherarli , ¢ mangiarli fubito.

I
Altyi Calfemasy.,

Igliate del forihaggio molle col fior dilat-

te, fatto' di frefco, o veramente latte
prefo, & del formaggio fecco tagliato minuto,
dell’ ova crude, un poco di farina fina, o
piuttofto panna da Pafticciere, della pafleri-
na , de’pigholi , ¢ del zucchero ton fpecie fa«
late-, 0 folo della‘fpezieria falata: potete an-
che mettervi un poco di carne cotta, e pella
minutamente , mifchiate beme ogni cofa infie-
me, e fatene come un ripieno, aggiungendo-
vi uh poco di latte , € che quell’ empitura fia
un ‘peco liquida.

Avvilupate di -quél ripieno dentro delle crd-
fline sfogliate, fatene delli Caffernusd, i'qua-
1i fi hannd da friggere con del butirro, o ve-
ramente ftrutto, di poi glinzucchereréte , fe
vi parerd.

MODO DI FARE

BOZZOLAI , O CIAMBELLE
COL BUTIRRO.

CAPITOLO VENTESIMOTERZO.,

A Ettete Topra 4’ una ‘tavola fei -ondie :di*
M ‘fior di ‘farina , ‘fatevi 'una buca in mez~
a0, ‘metretevi ‘in circa ‘mezzo ‘bicchiere i le-
vatura «i birra, aggiungetevi dell’.acqua «cal-

§la quatty ¥t n’ ‘occorrerd , ‘maneggiando s €
-5 fime-
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rimenando bere .ogni cofz infieme, ila ridur-
fete in pafta un poco molle per fervirvi di
Jievito , e perd bifogners raccogliere gquella
pafta, e formarne una pagnotta , 0 panettine,
¢ metterla in un dluogo caldo, .accio fi lievi-
ti , e gonfj preftamente, e fe fark d’ Eftate’
fi gonfierd abbaftanza in un mezzo quarto &’
ora,

In quel mentre, che fi gonfierd detto lievis
to , metterete fopra o’ una .tavola la quarta
parte di fior di farina, fate una buca in mez-
go, e mettetevi una libbra di butirro .non fa~
Iato, il quale .avrete prima rimenato, ed am~
mollito fe fofle troppo -duro, -aggiungetevi un’
boco- pitt .d4”.un’oncia .di fale -minnto , mifchia-
ee quelle  cofe-infieme , agginngendovi dell”
acqua fredda, quanta ve n’ occorreri per fare
detta pafla,

Quando quella pafta farh mezzo impaftata ,
igliate il voftro lievito, fe .fard pronto,, ciog
?e fard gonfio bifogna mifchiarlo” colla wvoftra
pafta quando finirste .d’ impaftacla.,
~E-quando ella fard impaftata abbaflanza, la
tagliarete .a .pezzi., . quali formarete .colia
mano .in piccole pallotte, .le- quali bifognera
dipoi ftendere per farne Bozzolai. ‘

Cid effendo fatto hifognera avere dentro un
calderino , .0 pajuolo da.Confettiere .un poco
& acqua .quafi ‘bollente ful'fuoco , -buttatevi
dentro i voftri. Bozzolai , lafciateveli ftare fin
anto che :nuotino fopra .I’.acqua,.ed allora
{sifognerh rimenarli .un poco .dentro .di .quell’
acqua, .dipoi piglierete .una .fchiumarola, .col-
la quale follevarete .in .aria un poco .d’acqua,
e quelli fono.i.voftri Bazzolai, e gl.inafhare-
te, e fpruzzercte .con .quell’ acqua, Jafciandoli
ad ogni modo nella .loro acqua, .finch¢ fiano
diventati -fodi, .e cid conpfcerete , fe .cavando-
pe uno.di deeci Bozzolai , . rimendolo .alquan-
to, lo ritroverete .infodito-abbaftanza. °

Quando conofcerete , ?{he;i ‘Bozzalai: faranng

K 4 © tie
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rigonfiati abbaflanza, li caverete fuori dell™
acqua con unafchiumarola, e li farete afciu-.
gate, e raffreddare fopra d’un Canniccio, e
dipoi gl’infarnerete, e bafterd fola un quar-,
1o 4’ ora per far cuocere i Bozzolai_comani ,,
ed ordinarj. -

Ma bifogna, che il forna fia ben caldo nell*-
iReffo modo, come fe foffe per far cuocere,
Paflicci grofli..

Se 1 Bozzolai non fi eolorifcono abbaﬁanza,.
nel cuocere , bifognera ful fine fare un poce
i fiamma inun cantone del forno, acciocch&
:{! calore rifletta fopra i Bozzolai, e li colori~-
€a .

Notate , che fe non.mettete butirro-nela com-
po(zxone dei voftri Bozzolai, farete dei Boz~
ztlat, che non fapranna fe non d’ acqua, &
quali da aleuni fono piti ftimati, che i Bozzo~
Xai col butirro.

In quanto ai Bozzolai coli”uova, i fannoco~
mme quelli di butirro, ma bifogna. mettere dell”
nova nella pafta, e peu’: fopra un quarto di
%arina , bifogna rompere quindici uova, e mets
tervi folo mezza libbra di butirro .

Bifogna anche, che la paffa, colla quale f3
‘hanno da far li Bozzolai coll’ uava, fia ben rime=
imata, e pitt molle di quelta degli altri Bozzolai .

Bifogna anche offervare, che il forno hada
efler meno caldo per i Bozzolal d’uova, che
per quei che fono cou’acqua, e fale, a col

butirro .
MQDO DI FARE

BISCOTTINI ORDINARJ D4
PASTIGCIERIE.

CAPITOLO VENTESIMOQUARTO.

ROmpete, -V, gt. otto uova dentro una fco-

-délla), sbatteteu, ‘come fe folle perfarg

una frittata ; ageiungetevi in circa per quat-
tro
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tyo quattrini di coriandoli ammaccati, o Vera-
mente dell’anice verde, con una libbra di
zucchero in polvere, ftemperate un poco quel-
le cofe infieme, dipoi aggiungetevi dodici on-
cie, o poco meno di fior di farina, flempera-
te infieme .ogni cofa con diligenza, sbattete
ben bene, finche la pafta diventi bidica, eil
bifcottino fard tanto pin bello, e meglio for-
mato quando la pafta fia ftata ben sbatruta.

Quando la pafta fard bianca peril gran sbat-
tere , la ftenderete dentro de’ modelli de’ bi.
fcottini, detti da’ PaRticcieri tortiere de’ bifcat-
tini , e quali fono di latta, e prima d’infor-
pare di quefla pafta, bifogna ungerli per di
dentro .con del butirro frefco fquagliato.

Empite det tutto i vollri modelli, e non 1i
guernirete con quella pafta, o apparecchio ,
{e non quando il forno fard prosto, e non pit
prefto: di poi'bifogna fpolverizzare con del zue-
chero ben fecco il difopra de’ bifcottini, e
metterli fubito nel forno lontani dalla bragia .

DPotete farne la prova con uno o due bifcot-.
tini , perinfegnarvi afarne fenza molta perdita,
perché d:tta Pafticcieria & difficile da far bene,
- Bifogna, che il calore del forno fia dolce
per caocere del bifcotto, e che fia poco apref-
fo come {i rrova nel forne quaando il pane &
poco pitt di mezzo cotto.

Bifoguna lalciare il forno aperte, e confide-
rare fpeffo il bifcotto in quel mentre , che
cuoce , perche fi gonfierd, dipoi fi coloriry , la
gual cofa fi fa in un mezzo quarto d’ora.

Se il bifcottino diventa negro dentro del for-
no, ¢ fegno che il forno & troppo caldo, e
perd bifognerd cavare li bifcottini vicino alla
bocca del forno, per lafciar fminuire il calore.

Se al contrario il bifcottine Ria paltido nel
forno fenzacolorirfi, & fegno che ilcalore det
forno fari debole, e perd bifognerd ferrare il
forno, e aprirlo fpeflo, accido non fi abbruci

il bifcottina, .
: K s Quan-
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Quindo it bifcotfinofari ‘colorito,, ¢ .che'fin
Rato :incirca un quarto d*ora e ‘mezzo ‘nél
oo, ‘0 ‘veramente un ;poco pilr, fecondo :la
fua :groffezza, ‘bifognerd ‘cavarnewno ‘fiora ‘dal
forno-, e ‘toccarloadagio.colla'mano., e ifé:det-
0 bifcottino refpinge, ‘o -che ;pdja fodo fenza
appianarfi, fiateficuro-, .ch’& «cotto, -ed -allora
bifagnerhcavare il bifcottino fuori :dal Hforno,
e 'levatlo caldo :fuora :dal:fuo :modello ., @
tortiera., .
11,

Bifvottino -dlla -Reging..

Fx"ATte «délla pafta, :eome :al‘Capitclo ‘prece-
«dente., ‘mettendovi smeno’uova, ;perche bi-
fogna 'che -la ‘pafta -del difcottino .Alla -Regina
fia un,poco pits :foda, € perd tin ‘cambio «ii
©ffo ‘uova., ‘v, "g. bafterarmo fei.

‘Qpando :1a :pafta fard ‘pronta , la ‘flenderete
con 'uha cuckhiara «i legno Hopra délla carta
bianca, ‘e ‘faréte quei -bifcottini itondi .come
pagnottine., ‘e i:polverizzeranno per -difapra
con “del -zuccherd., .

Bifugna , :che'il calore'fia ;piirforte iper -i1bi-
fcorto allaRegina, iche ipel bifcotto cordinario.,

Subito «¢he :fard “cotto il :bifcottino alla Re-
gina, ‘lo ‘caverete sfuora -del forno, e to ftac-
‘cdrgte «dalla fua :carta «con -uncoltelio,

I,
Bifcossing 47 Piemonte,

14fa ‘détro-bifcottino «con :della pafta fimitle
D ‘a quella-dél -bifcottino -alla -Regina .
Bifogna folo {ftgndére :in ungo -la -pifla fo-
pra della:carta, -e 'fatla “(petla ‘qudnto Ha ‘lare
ghezza @ in dito-, ‘ed ‘in‘lunghczza «un -altro
‘buon dito':ipolwerizzitelacon del ancchern, e
mettetela al forno, .
. Bi-
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Bifogna  lafciare . quel bifcottino ;poco tempo
nel forno., perche eglié cotto ben, preflo; ma
bifogna.,.cheilforno:fia.caldo ,.come percno-
cere . del bifcattino .alla Rigina.
Quando quel bifcottino fark.cotto, ;1o flace
carete.fubitocdalla.fua carta:.

AV,
Bifcotsino.colla Cannélla..

Igliate della;pafta. di :marzapane, .aggiun-
getevi .della .cannella .polverizzata , mi-
fchiate .bene.>upo con.l altro efattamente ,
i modo,,.che.la:pafta fia.foda, e .rotolatela
fopra la tavola.in duevolte.

Quando :la ;pafta fard rotolata :la feconda
volta, bifognerd flenderla.collo fpianatojo , .co--
me fe.voléfte fare una .crofta, che~fia fpefiy
quanto un-teftone, dijpoi fi taglierd dettapa-

fla.a .foggia -di bifcottini, .e .metterla.fopra
" della.carta, .datele-un calor dolce, .e;lento.,
come ¢:folito.dopo ,.che.fi.a sfornato,il pane,

V.
iBifcotzino idi | Zucchero.inNéve,

RIfCh'Lamte:.quattr.’vondendizZUCCher.oE"chio
.eifatelo. cuocere finche diventi.denfo co-
me {iroppoy0 . veramente come.zucehero rofato.:
di poi.vtfiagpiupgeranno'duc chiarad’uova.ri-
dotte . in fchiuma,sshattete-guelle cofe infieme.
e ftendetene:fopra della.carta a foggia di bi-
fcottini,.e.che;il.calore.del: forno. fia .dolce »
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VL
Bx'fco:tz;no ‘di Piftacehs .

Elate de’ Piftacchi, e di.poi peflateli den=

" tro un mortajo, e gli mifchierete colla
compofizione del bifcottino in neve , per far
del bifcotting verde .

VI
Bifcortine. di. Gambil,. .

P}gtiﬂ‘e, detla. pafta sfogliata dopo che & fla-
ta piegata, e che ha avuti tutti i fuoiab-.
bellimenti; fate la crofta groffa quanto. un te-
fone , e tagliatela. in 2ab figura , che vi pare~:
54 , ¢ flenderela fopra della carta..

Datele un calor doles, e bafterd infornarle
dopo d™avere stornato | altre PaRiccierie , bar
ferk im eirca mezz’ora per cuocerli, e quan-:
o faranna-colti ft verniceranno: colla vernice
di. zucchero..

VIEI

- Bifcortino di Quarefima.

3 [ogrma avere,iv. g.omezza libbra di mran-
4.2 dorle doich, pelate, e ben barttute dentre
ik mortajo-, una hbbra, e mezaa di zucchero
tpolverizzato 5 e greflo quanto unsa mandorla
di gomma:draganta, flemperata afuo comodo
cow uma cucchiarata d”acqua cakda.

Mifchiare quelle eqnfe infieme dentre un mor=,
tajo, con un paro di ehiara d’ uova, ed una
mezza cucchiarata di fuceco di limone, o ve-
ramente rafpate della fcorza di limone crudo,
e buono da mangiare , e groffo quanto mezza
noce ; parimente f{i sbatteranno sutte quel-
je cofe dentro um wortajo’ durante un’ora buo-

na,
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na, e farete.detta pafta un poco pilt foda di
quella di marzapane, in modo che fi ftenti a
maneggiarla. '

Quando la pafta farh cosi concia, fi metterd
fopra la tavola, e bifognerd rimenarla con un:
poco di zucchero fpolverizzato, ed un poco di
farina infieme, flendete dunque quelia pafta
collo fpianatojo, e datele due, o tre volta-
dine, cioé¢ a-dire, che bifogna ftendere e pie~
gare due, o tre volte la pafta fu la tavolacoe~
me la sfogliata, In fomma [’ appianercte, e
ftenderete unitamente, ela farete fpeflz quan-
to un teflone, e la taglierete in lungo egual-.
mente in pezzetti a foggia di bifcottino di-
carne, di poi fi flenderd fopra della carta, ¢
poi Pinfornarete, dandole un caldo dolce ¢oa
me da cuocere del bifcottino di cannella.

MODO DI FARE
MARZAPANE ORDINARIO.
CAPITOLO VENSETIMOQUINTOC.

P gliate una libbra di mandotte dolci nuo~
-ve, ed.intiere, mettetele dentro dell’ ‘ac~
qua quafi bollente, lafciatele nell’ acqua inm
circa un guarto 4’ ora dal fuoco per ammelli-
re la pelle, dipoi fi peleranno. e fecondoche
fi peleranno. fi metteranno dentro dell’ acqua
frefca.

Le manderle effendo tutte petate, te lava-
rete con una, o due acque , di poi fi metteran-
no a fgocciolare fopra di un forino, il che
effendo fatto, le pefterete deniro un mortajo:
di marmo , aggivngendovi ogni volta in-circa
un mezzo bicchiere d’acquarofa nel peftarle,
acciocché noun ‘facciano oglio.

Bifograspeflar le mandorle fin a tanto, che
fiano ridctte in pala ben dolce, e che nonms
refli piente- alixor da-peflave in modo; che e

vei
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voi "maneggiate .di:quéfta pafta, voi :non i
ricontriate niente .di:duro., bifogna.ancora che
quella:pafta di:mandorle fia foda, il.che ca-
giona.di .mettere .un ;poco .d’.acqua .rofa .nel
peftaila., -

" La-pafta -éffendo «concia :in-tal .guifa witfi
aggiungerd delzuccherofpolverizzato a ragione
di mezeza libbra,.0 veramente.di.dodeci.oncie
per una libbra-di:mandorle:pelate, smifchiate
bene il zucchero .infieme.colla ‘pafta .di:man-
dorle , aggiungetevi.ance una.chiara .d’.uovo
frefco, di pot .fi -rimifchiecanno ibene -tutte
quelle cofe +infieme :nel :mortajo .col :baftone
e quando.la.pafta:fia:bene.incorporata , .cava-
tela fuora .del .morrajo , .e .mettetela dentro d*
una fcodella,

Rimenate . dipoi:quella:pafla fopra - una-tavo.
la bentpolita., :1a.quale :bifogna ‘fpolverizzare
di- quando.in-quando.con .un poco.di zpcche-
ro .in;polvere .in.vece di:.farina, ;per impedi-
re ,.che:la +pafta-di -mandorle :non.s>attacchi
ne.alla:tavola, né<alle :voftre . mani.

Mettete quélia: pafla.in tanti,pezzetti, .che
vi parerd, .e.garbeggiateli.in.tal:figura-come
voi-volete ,.e.fe ne farete degli.altri,: gli:fa-
rete groffi come: fette’,.avvero otto.fogli.di.car~
ta in.circa., .e rmettetegli :fopra (della.carta.
bianca quando:faranno.formate ,-dipoi i .met-
geranno ad. afciottare.pili .divmezzo-dentro-un
forno , che: abbia-un .calore.dolce,:perché bi-
fogna che:fia appofta per:feccare-del-marzypa-~
me, e nonabbruciarle,-nondimeno-bifogna che
il calore fia.un:poco:piu . forte.; fi:potrh dun-
que infornare .detto :marzapane .dopo che.ne
Avranno.cavato.il;pane.o:bifcotta. .
© Quando«il ‘marzapane fard. cotin, sovyero:a-
feiutto ,. cavatelo.dal.forno ;per:-vernirlo, ciod
a dire. perindorarlo; préftamente-conidel ghiac~
cio di zucghero,‘ilgualerG-feader}. fu irmac-
zapani col-doffo.d’ un-cuechizro. d’argenta ,.0
wetamente con un copltelia; 'djpoi.ﬁ.rime;te:h

[V
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Hubito il :marzapane :allabocca del iforno iper
afciugare :il :ghiaccio, :il -che 'fi fard fra :mez-
20 ‘quarto 'd>ora, -0 iincirca., :dipoi.cavate fuo-
¥i «del iforno :il :marzapane., e fe-voi wolete.tra~
ipuntare -détla «caanella, ovvero-della ifcorza di’
Jimoneper difopra, -lo farete fubitoche .fa-
ranno :fueri dei .forno.

MODQO- DI FARE

DE T'TORTELLI DI ‘MANDORLE,,
DETTI MACCHERONI.

CAPITOLO VENTESIMOSESTO.,

. ,%l)’Eﬂate :délle :mandotle , :come & fatoipro-
‘& pofto 'nel -Capitdlo del -marzapane ., dipai
dle .pefierete., e ridurrete -in :pafta dolciffima .,
tper-éfempia una libbra., aggiungetevi .altret-
tanto :di zucchero in :polvere , <€ quattro chiae
'ra d’.uova, :mifchiatequelle .cofeunfieme , ‘ag-
giungendovi ‘un :poco «d’ :acqua rofa;, ¢ .pefta-
1¢le .di ‘nuovo ‘nel ‘mortajo .per incorporar bene
-quella ipafla, .bifogna perd ch’ella fia un po=
«€o ‘motle., )
‘Quando «quélla ifia pronta, ‘Rendetéla fopra
della -carta :biancavin 'pezzi -diftantd I’ un dall®
‘altro \qualche 'poco, lunghi.a :foggia di’mac-
s¢heroni., -0 tortelli., .ovveroaltri, fpolverizza-
‘teli ‘per -di fopra:con -del zucchero'fino , di :poi
s’ inforneranno (per feccarfi , fin.a :tanto.che
-fiano ‘ben ‘fodi ;per -di ‘fopra..

:Bifogna che :il «calor del ‘forno ifia:.dolce .,
-come n¢él -Capitolo «del -marzapane , .e .che il
fofno ‘fa .perd .un poco -caldo, iacciocche la
pafta i gonfi, R

1l .mac¢herone 'ha wla'ftare un ;poco pilrtem-
ipo nel formo -, :che:il ;marzapane, iftante.che
cegli & pilt:groffo, e -vitfi,pud ldfciare il .mac-
«¢herone fin .a-tanto -che .il forno & raffred-~
adate.

‘Neon-
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Nondimeno i buoni Pafticcieri- non lafciang
i loro maccheroni tanto tempo nel forno, ac-
‘cigcché non diventino fauri, e li cavano pri-
ma, che fiano deltutto rafciugati: ma li met-
tono di poi caldamente nel forno lo fpazio di
venti quattr’ ore, acciocehé fi difecchino a
bell’ agio fenza perdere il candore, )

MODO DI FARE
PANETTI DI LIMONE,
CAPITOLO VENTESIMOSETTIMO.

MEttete dentro un mortajo quattro oncie
i di zucchero fatto in polverc, aggiunge-
tevi una chiara d’ wova, ed un poco di fucco
di limone, con della fcorza rafpata minuta-

ente groife quanto due nocchie, battete be-
be infieme tutte quelle cofe , ed incorporatele
beng, in modo che la pafla fia molto dura ,
e che non fi poffa quafi pil: rimenare. .

All’ ora metierete quella pafta in pezzi quan-
to una noce, bifogna attondarli con le mani
nel maneggiarli con del zucchero in polvere,
di poi Pappiencrete , e li metterete per ordia
ne fopra dslla carta bianca, di poi gli infore
narete a mezzo , dando ad effi un calor dolce e
fimile a quello da cuoccere li maccheroni, enon
turate il forno,

Vi vorra in circa un quarto d’ora per far-
ii cuocere,

Cavateli quando il zucchero fard incrofla-
to, ¢ fodo.

11
- Altri Pani di Limo.
Omporrete 1a vollra pafla, come nel Ca-

¢ pitolo precedepte , eccetto che vi mette-
rete
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rete il doppiodi fcorza di limone crudo, quan.
do la pafta fari apparecchiara la ridurrete in
pezzi grofli quanto la metd di una noce’,
{chiacciateli un poco tra le voftre dita, di-
poi li metterete fopra della carta, e li
farete cuocere come gli altri panetti di lis

Mmone, .
MODO DI FARE
PASTICCJ] CON L UOVA.
CAPITOLO VENTESIMOTTAVOQ.

Ate della pafta con un poco di farina, ed

acqua falata, ovvero adoprate pafta pil
fina, ftendetela, e tagliatela in pezzi, alzate
P orlo di ciafchedun pezzo, per formarne tan-
ti Pafticcetti, rompete un uovo frefco in cia-
fcheduna di quelle crofte, conditele con del
fale, d&l zucchero, ed un poco di cannella
in polvere, - dipoi vi metterete il fuo copex.
chio, fate cuocere moderatamente quei Paflic.
¢j con del butirro ben caldo, e ritirateli fuos
ra prima ¢he s’ indurifcano,

I
Pafticciata con U Usva .

PAte una frittata ben condita con del fale,
cipollette , e petrofello, ovvero altre erbe
minute ,- e ben trite, bifogna tritare la fritta-
ta, e metterla dentro una pignatta con della
fpremura di pifelli, e con del butirro, o ve-
ramente oglio, condite quelle cofe con del
fale, e della fpezieria, flemperatela con dell’
agrefa, e intempo d’ Eftate vi fi pud aggiun-
gere dell’uva fpina; quando ogni cofa abbia
bollito per qualche.tempo, aggiungetevi de’
torli &’ vova duri, -e. trapuntati di garofani ;
peotete anche mettervi della cipolla frista, ;vl



234 1L PASTICCIERE

fi {pub_ trapulr:ir-are del pane fritto per difopra
ervire Calao.,
* IIL

Focacciay ovvero Torta con P’ Uova.

Ettete .dentro :una tortiera del butirre
frefto , groffo .quanto un-uovo in circa,
e fecondo che fi fquaglia, voi romperete cin-
que o'fel luova, aggiungendovi del fale; con
della :mollica i pane bianco minuta, .groflo
quanto um uovo ., .ovvero :due .cucchiaraté di
fior .di farina, shattete diligentemente.ogni co-
{a infieme , dipoi .aggiungetevi due .o tre cuc-
chiarate .di fior di latte, .ovvero .del latte foe
lo, .£un pizzicotto .di fpezieria., .ovvero di
cannélla in polvere: sbattete anche .un poco
le voftrenova, e vuotatele dentrola tortiera,
quando che .il botirro fard diftrutto e mezzo
" fauro , «<aprite la tortiéra col fuo coperchio ,
fopra -del .guale woi .metterete fopra della ce-
nere calda, .ed .un -poaco-di bragia -per far cuo-
cere la torta per.difapra, del formaggio , ov-
vero del zucchero .con .alcune .gaccie .di.acqua
rofa, e la fervirete calda .in tavola. ’

IV,
Torta .’ Uovsz .con le Mele. .

Ettete .dentro .di:una fcodella polpa.di

Vi iméle cotte , groffa .quanto .due uova ,
aggiungetevi .due .cucchiarate .di.zucchero .in
polvere , «die .altre .cucchiarate (i fior .di fari-
na, :cinque-o fei .uova .con .del:fale a difcre-
.zione', :mifchiate .ogni .cofa .infieme , € mettate
quélla:.compofizione .dentro uma tortiera., .av-
vero -dentro.d’ un.calderino-, .oppure.dentro.una
{codella., .Ja:quale fia.primaiftata unta con del
butirro‘frefco ;groffo quanto un:ucvo, .coptite
]a tortiera’; mettetelafopra un poco di .fuoco,

€ Co-
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‘e coprite -anco il coperchio :con un poco di
bragia, -¢ fra un quarto.d’era o poco pitr, voi
fcoprirete la tortiera per wedere fe la torta fia
cotta , e fe farhk colorita abbaftanza fotto e
fopra, e fe avra tal colore, allora fi metterk
fopra di un tondo per fervirla :in tavola, po-
tete mettervi el zucchero, e .dell®acqua ro=
{a, e trapuntarvi alcuni pezzetti i fcorza di
limone..

In cambio di mela potete adoperare .della
aucca, -ovvero del melone, .oppure di qualche
altro frutto, che fia cotto per farne wna fo-
caccia . e

V.

Uova sbattuta a foggia di Focaceiay
ovvero di .Rofata..

ROmpete , V. gL, quattro -0 .cinque ‘uéva ,
‘mettendo la chiara da parte-.dentro una
{fcodella, e i torli dentro 4> un”altra, sbhatte-
te lbene la ghiara fin .2 tanto che fa ridotta
in ifchiuma, con-un.mazzetto di.giunchi, :sbata
tene .anco i torli d’.ova, «dipoi :mettete dentro
un calderino , -ovvero -dentro .una tortiera del
buon butirro ‘frefco groflo -quanto .due wova .,
quando fark difirutto, .e divenuto fauro, bi-
fognerA -di .nuovo sbhattere la chiara .d’vova,
ed :apgiungervi.due buone cucchiarate .di zuc-
chero iin 'polvere, e del fale :a difcrezione ,
quando il butirro farh :mezzo fauro .mettetevi
una fertolina, -o una crofta .di pane 'tonda, e
grande :quanto la metd della: mano, -0 .incir-
€a, e fubitodopofpargetevi li torli d>uova, e
poiwi aggiungerete'la chiara .d’uova ;per.di fo-
pra. Fate .cuocere .quell>uova fopra-un :poco
di cenere'.calda., ‘perche fi .cuocino prefto, e
8” abbrucinp facilmente : .dateli il .color mede-
fimamente -come :alle :uova -fatte.col :latte., di+
poi li :metterete ‘fopra .d’un tondo., e li‘fpole
verizzerete di zucchero); e li fervirete ‘cos}:
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VI

Uovz in Fri:e)':’e.

Igliate della falvia, ovvero della cedronel-

la, e del petrofello, di ciafcheduno due o
tre pizzicotti, della’ bugoloffa ben tenera ,
quanto di tutte le altre , aggiungendovi del-
la cipolletta, ovvero della lattuca , tritate
.ben minuto tutte quelle erbe, dipoi fi sbatteran.
no fei od otto uova, come fe foffe per far una
frittata, con aggiungervi I’ erbe pefle, e del
fale a difcrezione, allora fi fard diftruggere
del buon butirro dentro ¢’ una padella, e quan-
do il butirro fard mezzo fauro, pigliate delle
voftre uova sbattute con un cucchiaro un po-
co grande , e mettetene alcune cucchiarate
dentro il detto butirro caldo , fin tanto che
bafti per fare tre o quattro frittelle grandi
quanto k2 mano, o in circa, e quando faran-
no cotte abbaftanza, cavatele fuora, e ne fa-
rete quante vi parerd ; ma fi hanno da man-
giar calde , ed alcuni vi rafpano del zucche-
10 per difopra,

VIL .

Alive Usva & foggia di Frittelle,
o di Maccheyont, i

Ate cuocere dell’ uova fin a tanto che fia-

no dure , dipoi le peflerete con del petro-
fello, ed un peco di cipollette, e del timo :
condite quel piccatiglio con del fale, ed in-
corporatelo con la chiara d’uova, ovverc con
un torlo d’uovo crudo, dipoi ne formerete
delle pallottine -a foggia di polpette groffe
quanto un uovo, ovvero a foggia di macche-
roni, o di qualfivoglia figura, che vi parerd,

fatele friggere, o cyocere un poco pin cc;l bu-
. ' tirre
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tirro mezzo {fauro , ovvero- dentro la padella, .
poi cavatele a fecco, e fpolverizzatele con un
poco di noce mofcata, e fale, fe occorrerd.,

VIIL
Aitye Uova a foggia di Friztelle.

ROmpete quattr’ uova, falatele, e sbatte-
le , e dipoi fatene una frittata, e fubito
che clia fara mezzo cotta, tritatela con una
brancata di petrofello infiacchito fopra una
palletta di fuoco, agginngeétevi mezz’ oncia di
paflerina, e quafi altrettanto di pignoli, in-
corporate quel piccatiglio con un unovo crue
do, e un poco di farina, dipoi fi formeranno
delle pallottine, ovvero bocconi di tal figura,
che vi parerd, fateli cuocere con del butirro
mezzo fauro, fecondo il Capitolo precedente,
dipoi cavateli fuora, e fpolverizzateli di zuc-
chero, e fale, fe occorreth , e fi fogliono
“mangiare avanti che fiano freddi.

IX.
Potacchio con P Usva,

Ettete dentro un piatto un fuolo di fete

te di buon formaggio fra due fuoli difet-
te di pane abbruftolito al fuoco, inaffiateli
con del brodo, o veramente fpremura di pi-
felli, ovvero d altro brodo magré, che fia
condito con del butirro, e decl fale, fate bene
inzuppare ogni cofa per qualche tempo fopra
un poco di fuoco, dipoi bifognerd fornire il
potacchio con del petrofello groffamente trito,
e vi aggiungerete dell’ uova fprefle nell’ acqua,
ovvero condite in altro modo, o fiano intie-
re, o0 no, voi potete mettere fra le vova del
latte di Raina, ovveto dei Pefciolini fritti,
v, gt. delle cigriole, o del ghiozzo, ovvero

- del-



238 IL PASFICCIERE

delle fettoline di pane abbruftolito , aggiunge
tevi dei capperi, e dei funghi, ovvero altré
bagattelle” qualiavrete , che fiano ben cotte,
e ben condite. Alcuni vi mettonodetla paffe-
rina , con delle fufine fecche, che fiano alefle,
condite ogni cofacon alcuni garofani intieri,
ovvero ammaccati , oppure con qualche: altra
fpezieria , v. gr. zenzero ; allora vi aggiunge~
rete pian piano fpremura di pifelli , o vera-
mente d”altre brodo magro.ben butirtofo , quan-
to ve ne fia di bifogno, e rimetterete il piats
to ful fuoco per qualche tempo, avvertendo
che il pane non fr attacchi ful fondo, vi fi
pud apgiungere del fucco di agrefta in quel
potacchio, ovvero della falfa verde, e alcuni
vi mettono del vino; quando il potacchio fa.
ra pronto, e di buon fapore, rafpatevi della
noce mofcata, ovvero della crofta di pane, e
poi, fervitelo in tavola.

X.
Civé con P Qua.

Ate fcaldare dell’ oglio buono, rompetevi

dell’ uova, e ritirarle poi della frittura a-
vanti che il'torlo fia molto duro, dipoi met-
tegli dentro un piatto, e aggiungetevi una fal-
fa fatta con la cipolla fettata y o tagliata aro-
tole , e fritta con dell’oglio, effendo ogni co-
fa condita con detl fale, dell*agrefta, ed un
Poco di noce mofcata rafpata per difopra,

X1,
Erbolata .

Ettete, v. gr. otto torli d’uova dentro

un piatto d’argento, ovvero altro piat-

to poco largo, e fe fara un giorno di graffo, -

flemperateli con mezza fogletta in cgrca di
uen
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buon brodo di carne fatto fenz”erbe , im came-
bio di brodo, potete adoperare della panna ,
ovvero del latte, aggiungetevi un pizzicotto
di fal minato, e due: maccheroni ammaccati o
e ben minuti, vi fi pud mettere altrettanto
bifcottino rafpato, aggiungetevi ancora tre o
quattro cucchiarate di fpremura di pifelli pe-
ftata dentro un mortajo con dell”acqua rofa,
mettetevi ancora due oncie di zucchero inpole
vere y mettete quella compofizione dentro un
piatto, nel qualevi fia del buon butirro fqua-
gliato, groflo quanto uma noce, lalciate qua-
gliare nel fondo I”erbolata ful fuoco, e quan-
do fark mezzo fquagliata, aggiungetevi un’on-
cia di {corza di limoue fecca rafpata, ovvero
fpezzata minuta , aggiungetevi ancora un one
cia di piftacchi pellati e pefti, e pot lafciate
quagliare del tutto I” Erbolata fopra un fuoco
mezzano; ed allora la colorirete un poco con
una palletta di ferro infuocata, dipot fi cave-
ra il piatto dal fuoco, e fi trapunteranno dei
pezzetti di fcorza di limone fecca fopra della
Erbolata, e i fpolverizzerh con del zucchero.

DIVERSI MODI DI CONDIRE
LE UOVA SPARSE NELL’ ACQUA ,
CAPITOLO VENTESIMONONO,

Primo modo,

Ate bollire dell’acqua ; dipoirompetevi dell®

uova, e ad uno ad uno mettendole fepara-
tamente nell’ acqua bollente, e quando faranno
mezz0 cotte cavatele fuora fenza lafciarle in-
durire. Poffono fervire anche per fornir un
potacchio d’erbe, ovvero tale quale vi pare-
ra, fi poffornio fervire quelle nova con varj ine
tingoli, e qualche volta fi fperdono dentre
del latte ;, ovvero dentro del vino dolce.s

(o
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Secondo modo

Ettete nel latte quatty’ uova fperfe , e
IVI conditele con.del.fale, potete rafparvi
del formaggio per di fopra.

Terzo modo .

I ponno mettere quell’nava dentro un piat-

to, aggiungendovi un poco di fale, fpol-
verizzandole con del zucchero con agpiunger-
vi alcune goccie di acqua_rofa, ovvero del
fucco di agrefta, oppure del fucco di limone,
o di melangolo; vi fi pud aggiungere un po-
co di cannella in polvere, ovvero dell’ acqua
di cannella.

Buarro modo .,

MEtterere di quell’uova dentro un piatto,
nel quale vi fia un poco di fale con un
poco di zucchero, fe volete , e fe non volete
zucchero , 1a nece moféata non vi fard ingra-
ta; fi ponno colorire quell’ uova avanti di
metterle nel piatto, tenendo di fopra una pal-
letta ovvero padella ben calda lo fpazio di
qualche tempo, ’

Quinto modo,

Ualche volta fi mette della falfa verde ,
Qe fi trattengono lo fpazio di qualche tem-
po ful fuoco, conditeli di fale, e di
noce mofcata ,
Sefto modo

FAte fquagliare del butirro dentro di una
padella finche diventi Tauro, di poi frig-
getevi della cipolla trita con del fale, e del
pepe benminuti, e quando la cipollafari cotta
aggiungetevi un tantino d’ aceto, efubito dopo
fi tpargera quell’ intingolo fopra le vova fparfe,
alcuni vi aggiungono anco della noce mofcata s
notate, che {¢le uova ftannoper ordine dcn_iro
i
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R piatto, e che facciano la figura d’ un pefce
il chiamano un falmone d’ova.

Settima modo .

FAte cuocere nel butirro fauro della cipolla,
e quando fard cotta aggiungetevi una fal-
{a fatza con dell’ aceto, mifchiate con della
moftarda di fenape, € con del fale, e fparge-
rete quella Talfa fopra le uova,

Ottavo modo .,

FAte fquagliare del butirro finchg diveati
favro , dipoi apgiuvgetevi upa falfa com-
pofta con della moftarda dolce ftemperata con
vino , ovvero deld’ Ipocraffo, ritirate {ubito la
padella dal fuoco fenza far bollire {a fal-
fa, e fpargetela fopra le voftre nova, in vece
di far diventar il fauro nella padella , bafterd
farlo fquagliare dentro un piatto, di poi vi i
aggiungera 1’ Ipocraffo , o0 moftarda delce flem-
perata, come fi & detto, e poi vi fi metteran-
no le nova fparfe, e vi rafparete del zucchero
di fopra.,

Nono modo .,

I pud fare un ripieno 'd’ erbe, e metterle
dentro un piatto, o ftenderlo fopra delle
uova, agpiungendovi alcune fette di pane frit-
te con del butirro, ovvero delle fette' di frit-
tata, rafpandovi della noce mofcata per di
fopra .
Decimo modo.

SI pud anco fare fquagliare del butirro buo-
no dentro un piatto fopra del fuoco mez-
zano, dipoi romperete dell” uova, e cavae
tane lachiara;voi metterete 1 torli intieri dene
tro unafcodella, ¢ glin]l‘etterete aduno ‘aid uno
(11}
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dentro di butirro fquagliato, e guando il bu.
tirro comincierd fquagliare, ritirate il piatto dal
fuoco; vi fi pud” aggiungere un poco di can-
nella in polvere.

VAR]J] MODI
DI CONDIRE LE UOVA DURE,
CAPITOLO TRENTESIMO,
Pw’mo modo .

"Ettete dentro un piatto un pezzo di bu-
tirro, dell’ aceto, dell’agrefita ed un po-
co-di fale, e quando il butirro fard fquagliato,
aggiungetevi tretorli d’wova, che fiano amma-
cati , ftemprateli dentro la falfa, di poi bifo-
gnera fornire il piatto con dell’ uova rtagliate
in mezzo , ovvero in quarti, rafpatevi un po-
co di noce mofcata per di fopra, ovvero del-
la crofta di pane, ’

Secondo modo.

Ate diftrugpere .del butirro dentro la padel-
F la, finche diventi fauro, potete aggiunger-
vi fe volete del petrofello, o della cipollatri-
ta, e quando cio fari cotto, mettetelo dentro un
piatto dopo d’averlo condito di fale,e dipepe,
poi mettetevi le uova dure tagliate in mezzo,
vi fi pud mifchiare della moftarda di fenape,
ovvero fare una falfa a roberto , fate bollire,
un poco quella falfa innanzi di fervire quell’
uova.

Terzo modo.

Leune volte fi friggono femplicemente le

uova dure tagliate per meta , alcune uo-

va anche §’inzuppano dentrodella farina ftem.

perata con del vino, ovvero del latte dirpei
1
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fi fanno friggere a foggia di frittelle , e do-
po & averle cavate fuori dalla frittura met-
tetele deatro un piatto con del fale, e con
dell’ aceto , ovvero fucco di limone, o ve.
ramente-con una falfa dolce, e vifi pud anco
mettere della canmella fpolverizzata .

Duarto modo,

I ponno fervire guelle vova colle falfe pro-
) pofte , per le nova fperfe,
Quinto modo ,
J Oi potete auncora mettere dentro un piat-
to dell’ uova tagliaté per mezzo; e con-
dirle con della falfa bianca fatta dentro della
padella con delli torli d’vova crudi, e dell’
agrefia, cioé del fucco, ovvero del vino bian-
co flemperato infieme , effendo ogni. cofa con-
dita con del fajley ed un poco. di fpezierie ,
ovvero con polvere d’erbe fine, e poi fparge-
reogni cofa fopra I’ uova, '

UovA ALLA PORTOGHESE.
CAPITOLO TRENTESIMOPRIMO.

POzete friggere nella padella delle uova ben
dure negl modo feguente. Primieramente
bifogna friggere del petrofello ben minuto ,
ovvero della cipolla, o veramente delle fca-
logne con del butirro, e quandocid fara meze
20 cotto, mettetevi delle vova dure rtapliate
in fette tonde, fi pud aggiungere una mancia-
ta di pignoli pelati, lavati, e tagliati in pez-
zi, condite bene ogni cofa condel fale, e frig-
getelo bene nella padella, e ful fine vi met-
erete un poco d’ aceto, quando quelle wova
faranno trite nel piatto potete rafparvi della
noce ‘mofcata per di.fopra, e fornirli di pane
fritto in fette , le quali voi trapuntarete co-
L 2 me
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me dentro un piccatiglio di Raina, i pud an«
cora abbellire quella fricaffea con delle feti&
di limoni crudi ., :

Alcune volte fi frigge a mezzo della cipol-
la, ovverro petrofello con de! buon butirro ,
di-poi vi fi aggiungeranno dell’ uova dure ta-
gliate in fette tonde , e un poco avanti di cae
varle dalla padella vi fi ageiunge una falfa
compofta con della mofiarda di fenape flem-
perata con del fucco &’ agrefta, ovvero con
dell’ acetoy e del fale, dopo d’avergli volea-
ti vna voltao due nella padellaful fuoco, ali’
ora gl” imbandirete, e potete rafparvi un po-
€o di noce mofcata di fopra.

11,

Uvva dure vipiene .

Plgliate dell’ erbe dolci, v.g. lattughe, por-
cellana , boragine, acetofa, petrofello, ov-
vero cerfoglio, un poco di time, levate, il fu-
flo dell’ erbe, e fe volete, cheil voftro ripie..
no abbia un fapore acuto, mettetevi affai pe-
trofello, ovvero cerfoglio conalcune cipoliet-
te, ’erbe effendo ben polite, e lavate, bifo-
gnerd tritarle, e condirle con del fale, ed un
poco di garofani, avvero del pepe, fi poffono
tritare de’funghi ben politi , cotti, e ben con-
diti con Perbe, anzi vi fono alcuni, che vi
ageiungono del formaggio ben tritto, Mettete
quel ripieno dentro una padella , e fattelo cuo-
cere con del butirro mezzo fauro, ovvefo con
deli’ altro graffo, o ogho, e quando detto ri-
pieno & mezzo cotto,-alcuni vi aggiungono
della pafferina, o de’ pignoli, il che non oc-
corre, baftando folo il falarlo : gquando fark
cotto vi metterete de’torli d’uova duri, che
fiano tagliati in pezzetti, e gli darete ancora
due, o tre voltadine di padella , dipoi lo met-
terete dentro un piatto, e lo fornirete per di
fopra
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fopra cen dell’ uova tagliate inmezzo. Alcu-
ne volie fi levano li torli d’ uova duri per mi-
fchiarli con il ripieno, e quando detto ripie-
no fard cotto , bifognerd empiregli bianchi d’
uova avanti di mertergli fopra il refto del ri~
pieno: alcung volte in vece di mettere gli
bianchi & uava fopra il ripieno, bafterd folo
trapuntarvi delle fettolline lunghe di pane, o
delle picciole focaccie di pafta fritte col bu-
titro, e fi pud rafpare per di fopra un poco
di noce mofcata, ovvero crofta di pane,

III.
Uova coll acetofa.

Olte perfone fi contentano di far cuoce-

re dentro un piatto, ovvero dentro una
padella dell’acetofa, o veramente del uva fpi-
na dopo avernecavatoil fiufto, mettendovi del
buon butirro, ¢ del fale adifcrezione ; voi po-
tete aggiungere del pepe, ovvero della fpee
zieria, ed effendo cotto il ripieno, mettetevi
dell’ uova dure tagliate per metd, ovvero in
" quarti: alcune volte fi-fauna falfa bianca con
delli torli d’uova crudi flemperati con pn po-
co ¢’ agrefta, o veramente dell’ acqua, e i
mifchia coll’ acetofa quando ella & cotta, di~
poi vi fi aggiungano le uova; voi potete rafe
parvi fopra della noce mofcata,

DIVERSE MANIERE
PER FARE LE FRITTATE.

CAPITOLO TRENTESIMO SECONDQ,
Frittata femplice,

Plgliate » v.g. mezzadozzina ¢’ nova, roim-
© petele, feparatamente fopra & nn tondo,
dipoi sbattetele tutte infieme dentro, d’un piatn,

3 ag-
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aggiungendovi del fale minuto con atcune goc-
cie d’acqua, o di latte, fate diftruggere del
butitro dentro d’ana padella , e quando far}
fauro; mettetegli e nova sbattute, e lafcia-
tele ciiocere pitt o manco , fecondo che vei
defiderate una frittala temera, ovvero dura,
In mancanza di butirro fi pud adoperare dell®
oglio , o veramente altrograffo per faré quel-
ic uova, ed ogni altra forta di frittate.

Se voi volete che una frittata fia verde, ba«
fla folo mettere della falfa verde dentro dell*
vova guando fi sbattono , o veramente pote-
te {ervirvene colla frittata, ma per il folito
piace pill un tantino d’aceto, fi pud fervire
della moftarda comune, o dolce, allorafi fervi-
rd la frittata a fopggia d’unfalciccione, e fpac-
cata per le due punte, le quali § slargheran=
no un tantino, : ° '

IL
Frittata alla celeflina,

Ompete una dozzina, o veramente una

ventina d’uova o pili, o manco, condi-
tele di fale, sbattetele, e poi potete aggiun-
gervi della mollica di pane biapco ben fminuz-
zata con del petrofello trito, ovvero del zuc-
cHero in polvére , mettetevianco del buon bus
tirro frefco tagliato a fettoline, quanto ve ne
vorrebbe per -friggere una fimile quantith di
uova, e nel mentre che fisbatte ogni cofain-
fieme, fi mette dentro una padella’ben pulita
una libbra d’ oglio, o veramente di butirro ,
e fatelo rifcaldare fin a tanto che bolle, epoi
votarlo fuori della padsila, e fenza afcivgar-
vi verfarete nell’iftefflo tempo le ‘uova, sbat-
tute, e condite con del {ale, e del butirro co-
me & ftato detto , laiciatele cuocere, e rime=
“natele folo nel mezzo adagio con un baftone
un poco largo; e piane in punta, o veramens

ta
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te con un coltello, acciocche 'uovas’ appigliane
meglio: quando la fritrata fard mezza cotta
rivoltatela con un tondo, per finire di far-
Ia cuocere, e per impedire che ella non
s’attacchi alla padella, e non abbruci , ri-
movete fpeffe volte la padella; quando quel-
la fritatta fard imbandita voi la polverizzerete
con del zucchero, 1”inaffiarete con un poco d’
acqua rofa, e cannella} fi pud facilmente fae
re -quella frittara deutro una tortiera coperia’,
che abbia Porlo alto.

111
Frittats vognofa .

Battete, v. g. fei uova, conditele con del

fale, ed il butirro-effendo diftrutto nella
padella mettetevi nell’ifteflo tempo le uova
sbattute, e fubito dopo vi aggiungerete del
pane fettato, ovvero della mollica di pane
ben minuta, e fritta; bifogna fpargere I’ un
Paltro dentro la padella fopra il fuoco, e
quando la frittata fard cotta, e che la mette-
rette nel piatto, fate i modo, che il pane
fritto refti di fopra: alcuni fanno friggere del
petrofello, e lo mettono ancora per difoprae
qualche velta vi fi mette ancora deli’aceto ,
iccome li pafticcieri mettono dell’ acqua rofa
fopra le torte,

V.

Frittata con le Mela.

Corzate tre, o quattro mela, e tagliatele
a fette tonde, friggetele nella padella con
fei oncie in circa di butirro frefco, e del z2uc-
chero quanto viparer2, e guandofaranno cot-
te, potete fpargere per di fopra fette, o otto
uova sbattute, e condite di fale, movete fpef-
fo ia padella per impeﬁiire , che la frittatanon
4
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# attacchi, e non s” abbruggi, e quando la
metterete nel piatto, farete in modo che le me-
la; fiano rinchiufe di dentro, di poi fi polve-
rizzerd la fmtata per di fopra con del zueche-
Yo.

E’'cofa pils facile quando le mela fono cot-

te di cavarle fuori della padella, e metterle
{fopra d’un tondo, dipoi fi fark una frittata un
poco tenera, ¢ quando ella farh cotta abba-
ftanza, vi fi posno rinchiudere le mela—<on
preftezza, e poi rafparvi del zucchero per di
{fopra,
" Vi fono alcuni, che fi contengono di met-
tere fopra d’un tondo le mela fritte , e le co-
preno con una frittata tenera, laquale fi pol-
verizza di zucchero.

V.
Frittata 210 ufanza.,

Battete lo uova, e falate, aggiungetevi de*

pignoli, e della paflerina, della fcorza di
limone fecca, trita minutamente , il butirro
effendo diftrutto, e mezzo fauro nella padel-
ia, mettetevi le uova , rimenandole bene:
imbandite quella frittata fubito ch® ella fara
moderatamente cotta, fi pud.rivoltare a fog-
gia di falciccione, e rafpatevi del zucchero
per di fopra con alcune goccie d®acqua rofa;
© veramente con della cannella.

VI,
Frittata con la fcorza di Limone.
Battete dell’ uova con un poco di latte , e
potete aggiungervi un poco di fcorza di li-
mone fecca rafpata ben minuta con del falea
difcrezione,

VIL
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ViI.
Frittata col Lardo.

Igliate il graffo di quatty’ oncie di lardo, o
Pin circa, levatene la fuﬁerﬁcie, e tagliate
il lardo in pezzetti grofli in circa come una
nocchia, fatelo diftruggere nella padella, e
quando comincierd a feccarfi , aggiungeteyi
{fei , o fette uova sbattute, e falate.

VIII.
Altro modo.

Ompete fei, o fette uvova: apggiungetevi

in circa due oncie di‘lardo tagliato mi- |
nuto; con del fale fe ve ne occorrerd: sbat-.
tete ogni cofa infieme, e mettetelo dentro d”
una padella, nella quale vi fia del butirro mez-
zo fauro, ovvero della midolla diftrutta quan-
to ve ne fard di bifogno, e cosi farete cuoce-
re la frittata .

IX,
Frittata col .for di laste ,

Ompete fei uova, aggiungetevi tre, o
quattro cucchiarate di panna condel fale
a difcrezione , sbattete bene ogni cofa infie-
me , e mettetela dentro il butirro mezzo fau-

ro; e fate cuocere quella frittata moderata-
mente .
X.

Alsra Frittata con la Paana .
FAte diftruggere in circa quattr’oncie dibu.
tirro dentro una padella, di poi vi mette-
rete {ei uova sbartute, e falate abbaftanza ,
5 € quan-
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¢ quando faranno appigliate aggiungetevi cin-
que oncie in circa di boon fior di latre,
€ quando ella fard cotta , ed imbandita ,
rafpatevi del zucchero per di fopra, voi po-
tete anco aggiungervi dell’ acqua rofa. Non
occorre punto, che bolla il fior di latre, im-
perocché fe la frittata non foffe cotta abba-
ftanza, quando vi fi mette la panna, fi fard
infuocare una palletta per coloriria,

'XI.
Frittata con ¥ Erbe .,

Ritate dell’erbe dolci come lattuga, ace-

tofa , boraggine, bugloffa, € malva, leva-
te via il fufto dell>erbe, € quando faragnoben
trite , bifogna shatterle con Pudva, ed aggiun-
gervi del fale; e 'fe volete, che la frittata fia
dolce , - aggiunpetevi della pafferina ,  fafe di-
firuggere del butirro, & quando egli fard cal-
do abbaftanza mettetevi le uova: gquando la
frittata fard imbandita rafpatevi del zucchero
peér di fopra , e fe volete, che abbja un fa-
pore acuto mettetevi pilt {ale , € piii fpezie.

XII.
Frittata di Petrofello,

Ompete dell’ vova, aggiungetevi delle fo-

glie di petrofello trite minute condel f{ay
le", shattete le voftre uova , fate la voffra frit-
tata. Si pud. tritare groffamente una,: o due
brancaté di ‘petrofello, e friggerlo'con del by~
tirro, dipoi aggiungetevi fei, o fette uova
sbattute, e falate.
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X1,
Frittata con le Cipollette.

Igliate delle cipollette € sbattetele con

dell’ uova, le-quali effendo falate le ver-
ferete dentro del butirro mezzo fauro; o den-
tro dell’ oglio per farne una frittata,

XIV.
Frittata vipiena di Cicorea,

Igliate dell’ indivia bianca, e immergetela
P dentro'dell’ acqua-bollente ; fi pud anche a<
doperare della cicoria; cavatela fuori dell’ acqua
poco tempo dopo , fgocciolatela, dipoi tritae
tela minuta; conditela con del fale, poi po-
tete aggiungervi de’ pignoli mezzo cotti; e ta-
gliati in pezzetti, fate cuocerc ogni cofa con
del butirro, dipoi cavate detti pezzetti fuori,
e mifchiateli con dell’ uova sbatiute per farne:
una -frittata con preflezza, la quale ha da ef-
fere poco cotta, imbanditela, rafpatevi della
noce mofcata, ovvero del zucchero.

XV.
Frittatn col Formaggio .

N quel mentre , che il butirre fi-diftrugge’

. dentro della padella , bifogna taglhiare del
formaggio ben minuto, e shatterlo cow le uo-
va, aggiungetevi del fale a difcrezioné , e met-
tete ogni cofa dentro del butirro mezzo fauro,
per far la frittata,
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XVI,
Frittata ¢con i,Citroli .

Igliate della frittata, quanto ve ne oceor-

rerd, trittatela minutamente, e poi pote-
te aggiungervi de’pignoli, e della paflerina,
ovvero del ripieno d’erbe, oppure del picca-
tiglio di pefce bea condito, e cotto, ovverc
de’ latti di Raina gid cotti, potete anco mi-
fchiare con ognuna di quelle cofe dei fun-
ghi tritti minntamente , e mezzi cotti, incor-
porate ogvi cofa con alcune chiare , o torli
d”uova ecrude, di poi riempitene dei citroli
groffi, dopo ¢i averli fcavati, e fgombrati per
di dentro ; effendo e¢mpiti bifogna turarli s pe=~
date i citreli, e fateli.cuocere fra due piatti ,
o dentro d una tortiera’; e conditeli con del
butirro, e del fale, e quando la falfa fiaqua-
fi fatta, aggiungetevi un poco di fucco d’agre-
fta, ovvere dell’ aceto, fe ve ne occorrera,
o veramente della falfa di pefce, rafpatevi
della noce mofcata per di fopra con della cro-
fia di pane, ovvero del zucchero fecondo la
qualita del ripieno, col quale il citrolo fard
riempito ; inr vece di falfa fi pudfare una frit-
tata fottile, e bavofa per avvilupparvi dentro
un citrolo ripieno, quando egli ¢ cotto-,

Si pud riempire um citrole con- del rognone
cotto di Vitella, e tritto col fuo graflo, e
con dei torli d”uova, dei pigneli, della paf~
ferina, del fale, ec., quande fia cotto fradue
piatti, ovvero nella padeila fi finird di condi--
re , came & ftato dettg.
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XVIL
Frittata alla Turchefca.

Igliate della carne d’un tombo di Iepre ,
ovvero &’ altra felvaticina, peftatela mi-

nuta con un poco di lardo graffo, dei piftac.
¢hi, dei pignoli, ovvero delle noci pellate
o veramente dei maront, o caftagne arrofie ,
oppure delta crofita di pane tagliata in pezzi
a foggia di caftagne; condite quella tritura
con del fale, e delle fpezierie, e qualche po-
co &’ erbe fine. Se la carne & cruda bifogna
condirla con del butirre , ovvero della midol-
la, o veramente del graffo buono trito ben mi-
nuto , e quando detto graffo fara diftrutto nel-
la padella , mettetevi la carne pefla, e condi-
ta con gl’ingredienti fuddetti, e farela cuoce-
rer dipoi fate difiruggere del butirre dentro
una padella, e fate una frittata , e gquandoel~
la fard mezzo cotta, aggiungetevi la tritura,
e quando la frittata fara cotta ritiratela dalla
padella con una fchivmarola , ovvero con un
tondo fenza romper niente , mettetela dentro
un piatto in tal maniera, che la carne trita
comparifca per di fopra : dipoi s inafhierk
la frittata con del fucco di Cafirato, ovvera
d’ altra carne arrofta, rafpandovi della noce
mofcata per-di fopra; vi fi ponno aggiungere
delle fettoline di pane fritte con delle fette di
limone fraftagliate. -

Se la carne di Lepre , ovvero & altra felva-
ticina & arrofta, bafler} folo tritarla, e con-
dirla, come ¢ flato detto, e dipoi fare la frit-
tata, e quando elia fark mezzo cotta aggiune-
getevi la tritura, poi fi finird la fritrata.

In mancanza di fetvaticina, potete adope=
rare della tritura di carne ordinaria.

X VL
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XVIIL

Frittata col Rognone di Vitella,

Igliate  del rognone d’una lonza di Vitel-
~ la, e fatelo arroftire, e poi tritatelo col
fuo graflo, e conditelo con del fale, delle fpe-
zierie , un poco di timo, oyvero con alire er-
be fine, vi fi ponno aggiungere delle fettoli-,
ne di pane fritte, ovvero-dei funghi cotti, o
veramente dei piftacchi pelati, dipoi fi fard
una frittata; quando fia mezzo cotta mettete~
vi la tritura ; quando fard cotta del tutto ,
mettetela dentro un piatto, aggiungendovi del-
la noce mofcata, ovvero del zucchero per di

{opra,
XIX.

Frittata 4 foggia di Torta con VP Uwa, e
frittura di Pefce.

Igliate della polpa di Raina, ovvero di

altro Pefce ben difoffato, dei latti di Rai-
ne un poco bollite, aggiungetevi del fale, e
del pepe, ovvero della fpezieria, e con dei
funghi ; fe volete fare uv piccatiglio, potete
aggiungervi de’ pignoli, della pafferina, della
fcorza di limpne fecca tagliata ben minuto ,
fate cuocere ogni cofa ‘dentro una padella ,
ovvero. tortiera. con del butirro, e gquando il
piccatiglio fia cotto, voi farete una frittata :
quando ella, farh mezzo cotta, mettetevi il
piccatiglio cavato fuori-del fuo intingolo , e
quando la, frittata fard cotta bifogna rotolarla,
€ metterla fopra. un piatto, e la fpaccarete.
netle due punte, le quali slargarete a foggia
di- fiella, rafpatevi del zucchero per di fopra,
fed inaffiatela , fe vi pari, con dell’ acqua ro-
3.
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XX.
Fiittata col ripiens.

Ate del ripieno con dell’erbe dolci di torli

d’ uova duri, il tutto condito con del fa-_
1é , potetg anco’ tritarvi de’ funghi mezzo cot»
ti , O veramente della paﬂlrma, meéttete quel
ripieno fopra d’un’ tondo, ovvéro dentrd un
piatto, e copritelo con una frittata bavefa .

- XXI.
Frittata con gli Sparagi .

Ighate degli fparagi, chel fiano teneri, e

minuti, , rompeteglt in pezzetti , fateh
mézzo cuocere nella padella con del butirro
fauro, dnpox mettetevi dell’ vova cba;*u'e cons
dite dl fale , e fate Iz frittata. Aleri ;anno
bollive gli fparagi nell” acqua, falata, ¢ dope
d” averli cavati fuori dal brodo , e che faran-
no bene_fgocciolati 1i mettono dentro la pa-
della con dell’uova sbattute i la frittata ef-
fendo fatra ,’ed imbandita’, v* aggiungono un
tantino d’aceto , ovvero del fucco & agrefta ,
gualche volta plghano i funghi ben lavarti ) €
fpezzati, e li faono friggere fra due piam {o-
prail fuoco _dipoi s imbandifcono, el’acqua,
che n’ efee ferve per inaffiare la frmata nel-
la quale fi pué anche ‘rafparé della noce mo-

{cata, )
XXIIS
Frittata di pane, detta Ratton,

~Battete , v, g. quattr’uowa frefche | concin-

que, o féi cucchiarate di 1atte, agmun-

g-&°v1 del fale con deila nisllicadi pane “Biana

co ben fminuzzata, groffa quanto ua uovo, o
: ' ’ un
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un poco pilt, ovvero un cucchiaro d’argente
pieno difarina , la quale (i ftemperera diligen.
temente con Puova nello sbatterli, dipoi fi met-
ranno dentro il butirro per la frittata, la qua.
le bifogna voltare una volta , non rifparmiando
il butirro: quando la frittata & cotta potete
tagliarla a fette lunghe a foggia di bifcottini,
ovvero di qualfivoglia figura, che vi parerd :
aggiungettevi del zucchero con un poco ¢’ ac-
qua rofa,

Se voi non rivoltate quella frittata nella pa-
della, e che refti bavofa da una parte fola,
non per quefto lafcierd d’effer bvona,

Si ponno far cuocere quell’uova dentro un
pajolo mezzano di rame giallo alto d’orlo ,
ovvero dentrouna piccola tortiera per format-
ne quafi una focaccia, e per farlo pil fquifito,
aggiungerete dentro dell’ uova due o tre cuc-
chiarate di zucchero in polvere, sbhattetele be-
ne , ¢ mettetele dentro la tortiera, o pajolo,
nel quale vi fia groffo quanto un uovo, o un
poco pil di buon butirro frefco mezzo fauro;
fate cuocere adagio quell’ uova con poco fuo-
co, e fecondo che il fondo fi appiglierd,
potéte cavarlo di fopra con un cucch:aro, i
ponno’ fare queil’ uova fenzalatte, quando fa-
ranno appigliate da per tutto, accoftatele al
fuoco , ovvero copritele con una palletta ben
calda per renderli” fermi di fopra, dipoi met-
terete detto Ratton fopra di un tondo, ag-
giungendovi del zucchero,

XXIIIL.
Uova nel Tegame .

Tendete dentro un piatto con una cucchia-

ra d:1 buon butirro groffo in circa quanto

un uovo, rompetevi dipoi cinque o fei vova,

e conditele con delfale ben minuto, e poi met-

tetevi in circa fei cucchiarate di buon fior di
latte



FRANCESE, 249

latte fulla chiara dell’vova , aggiungendovi
anco un poco di fale, fate cuocere quell’uo-
va, e coloritele ful fine con una palletta cal
da, fenza perd far indurire i torli,

XX1vV.

Uova col butirro negro.

Ate fquagliare del butirro finchd diventi
F ben fauro nella padella , rompete dell’ vo-
va dentro un piatto, e fenza shatterle mette-
te dentro il butirro, e conditeli con del fal
minuto , € quando faranno cotte mettetele
dentro un piatto, e inaffiatele con dell’ aceto
paﬂg‘;o per la padella, rafpandovi un poco di
noce mofcata per difopra, vi fi pud_aggiunge-
re una falfa a Robert, detta da qualchedunt
uova alla Milanefe.

XXV.

Uova col latte .

Battete, v, g. cinque o fei uova, aggiunea

getevi del fale ben minuto, con in circa
una foglietta di larte buono, la quale bifogna
verfare in pili volte a poco a poco, ¢ fltempe-
rar le uova con una parte di latte , aggiun-
gendovi una cuechiarata di zuccheroin-polves
re, poi verfate quella compofizione dentro .un
piatto, il quale fia fopra di unapignata ripies
na di acqua bollente, ovvero fopra d’uno fcale
dino , e che dentro quel piatto vi fia del buon
butirro fquagliato la groffezza In" circa &’
un uovo: quando . le uova, o il latte bol-
le , bifogna coprire il piatto con un’ altra
fcodella, e lafciar cuocere adagio quelle uo-
va fenza toccarle : quando faranuo cotte ab-
baflanza bifogna colorirle con una pallet-
ta ben calda , il che ajuta a farle cuocere
per di fopra, di poi fi levano via dal fuoco

pex



238 IL PASTICCIERE

per_rafparvi fopra del zucchero, potete anco
agglungervi quaiche gocciola d’acqua rofa,
ayvero della”cannella, quali uova effendo cot-
te fe voi le conferverete per qualche tempo
fenza mangiarle fanno dell’ acqua , maflime fe
il latte non & buono, ma perd: fe ftemperarete
un poco di farina col Jatte, quefto impedird, che
le uova nen faranno acguea; fe farete cuocere
dette vova foprd d’ un'vafo pieno d’acquabol-
lente faranno pitt ghiotte, faranno meno ac-
qua, ed il piatto non fard pericolo di disfar-
1, bafta folo mantenere il fuocoin quel men-
tre , che quell’ uova cuocino, e faranno anco
pilt delicate fe le farete colfior di latte, e fe
vi faranno le chiare d’uova, alcune volte fi
mette del petrofello ben tritto dentro le uova
col latte , fltemperatelo infieme coll’uova, e
benché non vi fia zucchero non refteranno &
effere buone, e qualche volta fi fanno le uova
col latte fenza butirro.

VARJ] MODI
DI MARMELLATE.
CAPITOLO PRIMO.

Marmellata , ovvero Usvg Jparfe colf
agrefla fenza burirra.

Ompete v. g. quattr’ nuova , sbattetele, e
R aggiungetevi del fale conquattro cucchia-
rate di’fucco d’ agrefta, mettete il tutto fopra
il fuoco, e mifchiate pian piano con un cuc-
chiaro d’ argento fin tanto, che I’uova fiano
appigliate abbaftanza, ed allora fi caveranno
dal fuoco , rimenandole anco un poco, accid
che s’appigliano .det tutto. Sipoono fare dell’
pnova fparfe nello*fiefflo modo con del fucco di
limone , o melangolo , e bifogna metterne
manco di qucllo di melangolo, perché ef}'en-

deo
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do in troppa quantiti bifogna tenecrle troppo
tempo ful fuoco , il che le remde un poco
amare . -

Usva fparse coll agrefla, e col bytirro.

Ate fquagiiare.del butirro dentro un piat-
4 to, ovvero dentro una padella, sbattete v,
g. quattr’uova con dell’ agrefta, e con del fa-
le, mettetegli dentro il butirro, e rimenate-
le fin a tanto che fiano quagliate, e conden-
fate, rafpateyi un poco di, nace mofcata per
di fopra, potete aggiungervi delle fettoline di
pane frmo.

Altro modo .

:P_ Ettete del butirro frefco,.e del buow

mele dentro una {fcodella di terra ful
fuoco , nel mentre, che il butirro fi fquagliz,
rompete mezza dozzina, ovvero quanto vi {a-
ra di bifogno delli torh d’uova, e aggiungee
tevi in circa mezzo bicchiere di fucco di agree
fta per mezza dozzina di torli d’uova, fenza
che vi fia la- chiara, falategli, e sbattete ogni
cofa infieme, come f{e foffe per fare una frit-
tata di torli d®uova, metteteli dentro il bu-
tirro, e rimenateli fempre con unacucchiara,
fin a tanto che fiano condenfati,

IIL,
Ugua fparfe cull’ agrefla .

Ate cuocere dell’agrefa dentro del butir-
ro, dipoi abbiate delle uova shattute con
dell’ agrefta , e condite] di fale, metretele
dentro de! hitirro, e umenatnle fin tante che
fiano cotte, dipoi ¥1 fi rafperia un poco di no-
¢z mofcata.
Al
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Altre Uova fperfe.

Temperate ,.v, g: quattr’ uova con un poco
S d’ agrefta, fatele cuocere , e rimenatele ,
e quando farapno mezzo cotte aggiungeteviin
circa due cucchiarate difucco, ovvero di fal-
fa di furghi ben condita, ‘apgiungetevi poce
fale , e finite di far cuocere quell’uove .

1v.
Usva fperfe col byodo di Carne,

Ompete, v. g quattr’ uova frefche , e fltem.

peratele con fei cucchiarate in circa di
brodo confumato, ovvero d’altro buon brodo
confumato, ovvero d’ altro buon brado fenz’
erbe, mettetevi quel brodo cucchiarata per
cucchiarata, e potete aggiungervi un poco di
agrefta , e del fale adifcrezione, fatele cuoce-
re a fuoco lento, fintanto che fiano incorpo-
rate abbaftanza, ed allora i ritirera il piatto
dal fuoco’, rafpandovi nn poco di noce mofca-
ta, ovvero della crofta di pane,

V.
Usva [perfe col fior di Lasee,

Battete quattr’uova dentro un piatto con
S due cucchiarate di fior di latte, condite-
le di fale, potete anche mettervi un poco di
fcorza di limone feccarafpata, o taghata mi-
nuta , mettete quella compofizione dentro un
altro piatto, nel quale vi fia del butirro fqua-
gliato , fatele cuocere adagio, e rimenatele,
fin a tanto che fiano incorporate abbaftanza.



FRANCESE. 261

VI,
Uova fperf? col formaggio,

Ettete del butirro groffo quanto un uo-

vo a fquagliare dentro un piatto, rom-
pete anco dentro un altro piatto tre vova, e
shattetele,, come fe fofle per fare una frittata,
aggiungetevi 1n circa groffo quanto una noce
piccota del formaggio tagliato in pezzetti, e
quando il butirro fard {quagliato, vvotate le
uova, e fatele cuocere afuoco lento, rimenan-
dole fempre con una cucchiara , fino a tanto
¢he fiano mifchiate abbaftanza: dipoi fi cave-
ranno dal fuoco, tenetele coperte con un ton-
do, accid non fi raffreddino, e fervitele fubi-
to: fe il formaggio non fari falato abbaftanza
aggiungetevi del fale quanto w1 fara di bifo-
gno, fecondo che ftemperate le uova.

VIIL
Uova fperfe coll Indivia,

Agliate ben minuto delP’ indivia tenera ,

e mettetela fra due piatti, ovvero den-
tro una tortiera, fopra un fuoco lento, ac-
cioccheé renda fa fua acqua, dipoi fi {goccio-
lera bene, e fi fard cuocere con dei butirra,
€ del fale, e quando ella fard ben coua, i
sbatteranno dell’ uova, come da fare una frit-
tata, meitetele dentro il butirro, nel quale
¢ Uindivia, v. g. metterete cinque, o fel o=
va per fare un piatto mezzano, e faranto mis
gliori quanto pili vova vi faranne, « e non
vi mettete aitroche il torlo , bifogneravvi una
guantitd maggiore : mifchiate ogni cofa infie-
me , e rafpatevy della noce mofcara quando
il twtto fard fquagliato abbaftanza , e che
quell’ yova faranno incorporate mediocremenn

te
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te non le toccate piti, bafterd folo coprirle,
e lafciarle ancora qualche poco ful fuoco, ac-
ciocché finifcano di cuocere.

VIII,
Uova Jparfe colli Citroli,

Elate delli citroli, fiteli bollite nell” acs

qua , dipoi fi caveranno foori per farli
fgocciolare, € li fetterete fottilmente, '€ ne
mettérete tre ; O guattro manciate dentro u-
na padella, nella quale vifiano vicino a quattr’
oncie di butirro mezzo fauro, conditeli con
del fale minuto, e del pepe, e friggeteli, e
quando faranno fritti dbbaftanza metretevi wre,
o quatiro torli d’ vova fiemperati con’ vu po-
co di fucco d’ agrefita, rimenate ogni cofa in-
fieme nella padelld, e guando le uova faran-’
no cotte abbaflanza mettete ogni cofa dentro
un piatto, e vi fi pud rafpare della noce mo-
feata per di fopra.

1X.
Uové'fp‘e'ffe, colla falfa verde.

Ompete , v. g. quattruova, e shattetele

un poco, come fe foffe per far una fritta-
ta , conditele con del fale, ed un poco dipe-
pe, e di fpezieria, aggiuugendovi della mol-
lica di pane ben fminuzzata la groffezza d' un
uovo, ovvero quafi altrettanto di fior di fari-
na, shattete guella mifchianza, ed aggiunge-
tevi altrettante cucchiarate di falfa verde quan-
te uove vi fono, dipdi fi metterd quella com-,
pofizione dentro un piatto, nel quale vi fia
del butirro frefco ben caldo, e mezzo f{auro
groffo in circa quant’un uovo, rimenandolo
conuna cucchiara fin a tanto, che fiano cot-
te .abbaftanza, .

X.
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X.
Altra Marmellata 5 ovvero Ueva [perfe,

Temperate fei uova con in circa fei cuc-
S chiarate d’acqua rofa, ovvero d’ acqua
comune , aggiungetevi del fale con un macche-
rone fchiacciato, e groflo quant’ una noce di
mollica di pan bianco ben {minuvzzata, ovve-
ro due maccheroni {folamente, con in circa la
meta d’una fcorza di limone fecca rafpata ,
ovvero tagliata in pezzetti, mettete quella
compofizione dentro un piatto, nel quale vi fia
del buon butirfo ben caldo groffo. quanto un
uovo, lafciate cuocere quell’vova, e voltate-
le di quando in quando conun cucchiaro, co-
me le altre uova fperfe 3 quando detta mar-
_mellata fard cotra abbaftanza cavatela dal fuo-
co fenza lafciarla troppo feccare , fi pud age
giungere in quell’ uova vna o due cucchiarate
d’ Ipporaffo, ovvero- di Malvafia, o di vinodi
Spagna, quando fono mczzo cotte, e di poi ri-
menarle con il cucchiara, e finirete di farle
cuocere moderatamente. Quelle uova fono piu
guftofe fredde, che calde, ¢ quando fono cot-
te fi ponno mettere dentro una crofta di pafta
fina, e farne una torta,

XI,
Usva Jperfe con le mandorle .

Igliate uno , o due bifcottini fottili, divi-

dete il di fotto dal di fopra, e fateli a~
fsivgare vicin al fuoco, fate indurire, v. g.
quattt’ uova, di poi fe ne caveriil torlo ; am=
maccatelo con un cucchiaro dentro una fcodel«
la, aggiungetevi tre altri torli 4’ vova crude,
due maccheroni polverizzati, ovvero groffo
quanto un yovo, o un poco pitt di mandorle

pe-
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pelate , e peftate con diligenza, con um poca
d’acqua rofa, e del fale a difcrezione, due
cucchiarate di zucchero, mifchiando ogni co-
. fa infieme , potete aggiungervi dclla fcorza di
limone fecca tagliata ben minuta, affaggiare-
te un poco di detta compofiziong, e fe vede-
te, che fia bhen condita, mettetela fopra.un
poco di fuoco, rimenandola con un cocchia-
ro , € quando farh ben calda aggiungetevi de’
pezzi de’ bifcottini feccati al fuoco grandi
quant’ un teflone, cacciategli nel fondo della
marmellata in modoe, che non reflino ccper-

ti ma perd fi poflano cavare ‘comodamente con
wna forcina,

X1,
Altre Uova fperfe.

Ondite bene delli fuaghi , ovvero pru-

gnoli, e fategli cuocere , aggiungendovi
alcuni fparagi fpezzati, quando che i funghi,
ovvero prugnoli faranno pronti da fervire,
rempetevi tre , o quatty’ uova, rimenategli,
e fategli cuocere col reflo fin atanto, che fia-
no incorporati abbaftanza,

XIII,

Uova ata Polacca.

’ Ettete a molle della mollica di pane
lVl bianco dentro del brodo, di poi fi pe-
Reia bene dentro un mortajo di marmo, € la
metterete dentro un piatto, rompetevi dodici
uova, o pili, aggiungetevi un poco di fale
con-cinque cucchiarate di brodo, il quale s’
infondera a poco a peco, fecondo che fi van-
no ftemperando le uovs 5 di poi vi fi metterh
della tcorza di hmone fecca, e rafpata,ovve-
ro fottilmente fettata; mettete queila fco‘ngpo-
1210+
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fizione dentro un piatto, nel quale vi fia bu.
tirro fretco diftrutto, e imezzofauro , fate cuo-
cere adagie quell’uova ; € menatele finché
flano rapprefe,

X1V.
Uova delicate .

) gliate, v, g. dieci torli d’uova , mettetes
P i dentro un piatto con altrettante cuc-
chiarate di brodo di carne confumata , ovves
ra -di brodo fatto fenz’erbe, e fenza grafio ,
mettetelo a cucchiarata_a poco a poco per
flemperar i torli d’ ueva, rimenandoli fempre,
affine di mifchiarli con diligenza col brodo ,
di poi vi aggiungerete in circa due, o tre on-
cie di zucchero polverizzato, ed un’ oncia di
fcorza di limone fecca rafpata, o tagliata in
pezzetti fottiliffimi, lafciate tutte quefle cofe
infieme 'a molle per lo fpazio di mezz’ora in
circa dopo d’avervi aggiunte un poco di fale,
cafo, che voi eonofciate, che il brodo non
fia falato abbaftanza; di poi bifognerd mette~
re in circa quattro cucchiarate d’ acqua rofa
dentro un’altra fcodella con mezz’ oncia di
zucchero , fateli bollire in circa fei bolli fola-
mente , di poi mettetevi le uova, conditeli
come fopra, e poi coprite il piatto, fateli.
cuecere adagio come I’uova col latte, ovve-
ro le volterete con il cucchiaro d’ argento co-
me le novacoll’ agrefta, e quando faranno rap-
prefe, ritirate il piatto dal fuoco: di poi quan-
do faranno un poco raffreddate, mettercte per
di fopra un’ oncia in circa di zucchero polve-
rizzato ; € qualche volta vi fi aggiunge qual-
che poco di muichio flemperato coll’ acqua ro-
fa, ovvero con acqua di cannella; queile uo-
va {i mangiano mezze fredde,
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XV.
Uova all’ Agonotta .

ROmpete quattro o-tinque uova, e mette-
tele con del fucco d’un cofciotto di Ca-
ftrato , ovvero di.qualche altra carne buona,
mifchiatele infieme ful fuoco, apgiungendovi
un poco di fale, vi fi pud mettere dell’ agre-~
fta, ovvero del fucco di {imone, o di melan-
golo; *i mettono anche qualche wolta delli
funghi ben cotti, e ben conditi; fubito che
le vova faranno incorporate abbaftanza, bifoe
goa ritirarle dal fuoco, tenendole fcoperte an-
cora per gqualche tempo; dipoi rafpatevi un
poco di noce mofcata, vi fi mette anche qual.
che volta un poco d’ Ambra grifa polverizza.
ta con del zucchero, In quell’ifieffo modo po.
trete fare dell*uova fperfe con della falfa di’
fparagi, o di Pollaftri,

IL
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E voi volete cavare T’ utile voftro da ques
S fto Libro, offervate bene tntte le cocitue=

re del zucchero, e quando io dico a lif-
fa grofla, ¢ liffa minuta,, a perla groffa, a
perla minuota, ‘il minuto ¢ il men «cotto , il
grofio ¢ il pilt cotto. ‘Quando io dico in ge=
latina ,quefto ¢ quando il zucchero € mi-
{chiato con -delli decotti , ‘ovvero con del
fucco di frutto. 4La gelatina & perferta all”
ora , ‘quando fi piglia ‘del Siroppo <on un
cucchiaro , ¢ verfandolo egli cafca a goce
cie groffe , e non cola pilt come fa il Siroppo
ordinario, ‘Avvertite, che 1i fafchi, ove met~
tete i voftri beveraggi foavi, fiano ben politi,
e ben turati. . ) o

Mantenete pili frefco, che potete le voftre
acque d’[tdlia, e non ne fate, fe non quan-
do ne averete bifogno ,

Non mettete i voftri Siroppi in luogo fec«
€0 , acciocché non candifcanfi. -

La fcopettina, di cui vi parlo per le voftre
panne , e latticini , ha da effer di bietola ben
fcielta , ovvero di ramicelli ¢’ olmo pelati ,
fatela groffa quanto il dito groflo, e legatela
bene, e tagliatene le punte, _

L’ infalate, melle quali io hon metto condi-
mento, fi fervono con det zucchero, P

2 (s )
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Potete dar I’ ambra, edil mufchio preparati
a tutte le voftre praline. Potete anche dar I'
iftefflo mufchio , e ambra alli voftri marzapa-
ni, ed anche dar ad effi la vernice.

Potere colorir le conferve con li colori pre-
parati quando non fi trovano frutti, v. g. in
vece di piftacchi adoperate del fucco di bie-
ta, ed m vece'di granato voi potete adopera-
re] dell’ uva fpina, e potete anco dar ad efhi
PYambra, ed il mufchio. .

I frutti, e fiori, che voi bianchirete, tenes
teli fempre in luogo fecco.

Potete colorire a piacere voftro le voftre pa-
fte con tal colore, che vi parerd colli colori
preparatl. :

Netate bene 1a paglia fopra della quale met-
terete li- voftri melangoli, e limoni, e potete
anche metterli fopra delle fluore, ovvero fo-
pra dél filo disferro . -

" Potete guernire le voflre compofte con della
fcorza di limonefecca, delle cerafe, delli gra-
ni di granato, delli maroni, e delle prugne ,
€c,

Io non ho meflo a ciafcheduno articolo il
zucchero ch’ entra nelli confetti per non fare
un volume troppo groffo, mafe gli volete fa-
re come vanno fatti, mettete tanto pefo di
zrcchero, quanto di frutti a tutti, eccetuato
le cerafe, e le mela cotogne.

Mettete alle cerafe dedici oncie di zucche-
r6 peruna libbra di effe, e vi poffono fare con
meno zucchero, non mettendo fe non mezza
libbra di zucchero per una libbra di cerafe.

Mettete una libbra , e quattr’oncie di zuc-
chero per una libbra di mele cotogtie,

In quanto alli melangoli, e limoni vi veo-
le del zucchero pur affai, fin che gli cuopre
per di fopra, il reflo vi pud fervire alle con-
ferve, alle praline , alle compette di pera,ed
alle noci verdi, *

Mecttetene anche libbra a libbra nelli con-
fetti
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fetti feechi, e dopo d’ averli levati dalla
ftuffa , metteteli dentro delli fcatolini con
della carta fotto, e fopra, accid non fi gua-
flino, tenendoli in luogo fecco, e mutando
fpefle volte la carta fin a tanto che non factia-
no pil firoppo, e che la'carta non venga piit
bagnata: dell’ avanzo del firoppo potete ado-
peratlo pelli Confetti liquidi, e nelle Paftedi
frutto , mifchiando la metazucchero, e lame-
ta firoppo. :

Mettete anche le pafte di frutto dentro del-
le fcatole, e mutate {pefle volte la carta, met~
tete tanto pefo di zucchero, quanto di mar-
melata per fare le voftre pafte, le quali pote-
te fare con dodici oncie .di‘ Zucchero, ovvero
tegete il voftro condito inluogo feceo.

n quanto alle pafte di Geneva, voi mette-
rete per una libbra di marmelata mezza libbra
di zucchero, ~.

Tenete il voftro fal bianco in luogo fecco.

Mentenete i voftri bacili ben politi, ovvero
pajuolo, dentro de” quali, che hanno da effere di
rame roffo , la fchiumarola, e cucchiara dell’
ifteffo rame , ovvero d’argento.

Tl forno da cuocere i voftri marzapani hada
effere di ferro, ovvero di rame roffo, ed in
mancanza di quello, tanto fi poffono far cuo-
cere dentro un forne da Paflicciere, ovvers
da Fornaro,
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OVVERO:
It modo di fare ogni forte

DI CONFETTI, LIQUQORI, E
BEVERAGGL SQAVI.

CAPITOLO PRIMO..
Prepagamento. dell> Ambra 5, e dek Mufchio..

Ettete il mufchio, ovvero. ambra. den-

/R tro un piccol mortajo di- metallo, e

peftatele. bene con un: piftone: pur di

merallo : mettetev un-poco, di- zucchero. in:

polvere, e dopo d”averlo. ben. peftato, mette-

tela dentro della cartay per adoprarle poi do-
Ve vorrete . :

COLORI PREPARATTI
CAPITOLO: SECONDO.
Bieta preparata per far: del color verde.

PTgtiate delle foglie: di bieta ben verde, le~
vate le cofte, e lavatele bene, e peflate-
le dentro un mortajo , dipoi collatele: con una
pezza per cavarne il fucco, e mettetelo den-
tro un gran piatto, e fatelo bollire un bollo,
¢ poi mettetelo fopra un f{etaccio, a toviglio-
%)
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to, e pigliate quello che refterd fopra detto
tovagliolo per adoprarlo nelle Pafte , e Gone
ferve. : - :

Conciniglia preparata

Igliate un’ oncia di conciniglia, mezza ona
P cia o’ allume, mezz’ oncia di criftallo mi-
nerale, e macinate bene ogni cofa infieme nel
mortajo di metalo, e quando vorrete adope-~
rarlo ftemperatelo con un poco di fucco d’ae
grefta, ovvero di fpirito di viso , dipoi cola-
telo con un pannolino, € fervitevi del fucco 4

Gomma tragagants .

IN quanto alla gomma tragaganta fi trova
dalll Speciali, e Droghieri.

Gigli .

N tempo &’ Eftate pigliate delli giglj, cava-
I tene le anime gialle, che fono di dentro,
fatele feccare , polverizzatele quando ng aves
rete di bifogno. '

PER RISCHIARIRE IL ZUCCHERO,
E ROTAME.

CAPITOLO TERZO.

Ettete il voftro zucchero, cvvero rotas
M me dentro un bacile, ovvero pajuolo ,
atelo bollire, mettete delle uova dentro una
catinella, ovvero altro vafo cioé la gufcia ,
l1a chiara, ed il torlo, ovvero la chiara fola,
{e volete, ma il tutto vi ftard bene, sbatte-
teli colla fcopettina gih accennata, con dell’
acqua, fin a tanto che fiano ridott! in ifchiu-
ma , mettetene una parte dentro del zucche-
105 quando epli‘comincia a bollire, rimena-

4 telo
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telo con la fchiumarola, e di dipoi fchiuma-
telp , rimettendovi di auovo delta chiara d’uo-
va sbattute, e fempre andate fchiumando, e
feguitate cosl fino a tanta cheé fiaben chiare,
e polito, e colatela dentro una flamigna, ov«
vero pannolino, e fi conferveri tanto tempo
guanto vorrete, purch& fia cotto a lifla,

Per venticinque libbre di rottame bifogna-
mno circa tre boccali d*acqua per disfarta, e
4re uova per-chiarificarla, ed una foglietta ¢
snezza d*acqua colle uova per sbatterli infie-
-me ; prima di colare il voftro zucchero, fate
dn modo che fia cotto a liffa.

Cocitura di Zuccheyvo,

A prima cocitura fi chiama a liffa, ella fi
L conofce quando il firoppe cominciz a con-
denfarfi, e quando fi piglia con il dite, e fe
ne mette fopra delV unghia, egli non fi dila-
2a reftando tondo, e foda come un cece,

Zuechero cotto & perla.

* A feconda cocitura ¢ quella, cioé, che
L quando fi piglia det detto zucchero con
un dito, e giungendo detto dito con 1*altro ,
e di poi aprendoli fi fanno delle fila, e quan-
do efce un filo ‘groffo, lungo quanto la mano,
€id vien detto, a perla proffa.

Zucchero €osto a penna .

Uefta cocitura ha varj nomi, alcuni Ia
Qchiamano a foffio, altri a fpatola; alcu-
ni la chiamano arofardo, edaltri a pen-
na, che & quella della qbale io tratto, e fiof-
ferva , quando fi mette una fpatola dentro del
zucchero , € {fcuotendo detto zucchero in aria
con la fpatola egli fe ne vola via, come del-
le piume fecche , e fenza vifchio , ovvero
met-
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mettete una {chiumarola dentro del zucches
ro , e fofhiare per gli buchi fin a tanto, che
il zucchero fe ne vola via come piume , det=
ta cocitura & delle conferve , € dei pe-
netti .

Zucchere abbruciato,

Uella cocitura ¢ offerva quando mettete

il dito nell’ acqua frefca, indi nel zuc-
- chero , € rimettendolo dipoi nell’ acqua
frefca il zucchero fi rompe come un vetro fen-
za vifchio, evvero fenza filare; i pud fare I’
iftefla offervazione con un baftoncino . Quella
cocitura ¢ quella del gran bifcotto di limone,
come -anche del caramello, e del zucchero
torto, ovvero del pannito, e cido & I’ ultima
cocitura,

BEVERAGGI DELIZIOSI,
CAPITOLO QUARTO
@ocmjf'a.

PIgl‘iate del buon vino, mettetelo dentro
un qualche vafo ben polito, e che non
abbia odore cattivo di nefluna forte, mette-
tevi del zucchero, o un poco di canmzlla,
del zenzero groffo quanto una noge, due ja-
micelli di pepe lungo, dodici garofani, due
foglie di fior di mofcata, ovvero maffii, del
melo, detto painetta, pelato, e fettato ton-
do, lafciate ogni cofa a molie mczz’ora in cir-
ca, tenendelo ben coperto, dipoi peftate uma
dozzina di mandorle dolci , e mettetele
dentro la ftamigna ; quando il voftro zuc-
cheto fard difirutto, e che ftarete per pal-
fare il voftro Ipocraflo, mettete dentro dell’
acqua di fior di melangolo, e colatelo fopra
delle voftvg .mardorle tre, o gualtro volte,
M s e i
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e fe vi volete dell’ ambra, e del mufchio o
peftategli bene dentro. unpiccolo mortajo con
un poco di zucchero in polvere, e mettetelo
dentro def bambace, o filo, ed attaccatelo.
gilt baffo alla voftra ftamigna, colate 1> Ipo-
craflo. per di fopra ; fe: volete mantenerlo. piit
d’ otto giorni , mvon: vi mettete. punto. di-me-
1o, né di liméne, Per due boccali di vino vi
vuole una libbra e mezza di zucchero, due
grani d”amhra ; e un grano. di mufchio.

Rofoly ..

Plglfate del buon fpirito. di vino, mettetes
lo. dentro. un fiafco, o vafo ben- polite , &
ftretto di collo, mettetevi dentro fei grani di
pepe bianco.ammaccato,. due granidi- pepe lun.-
£0 , due foglie dic maffii ,. un. poco: di cannel-
da, dodict garofani, del zenzevero. groflo.
‘quanto una noce,. il tutto- effendo ben propor-
zionato , dell>anice-, e del coriandolo.ammace
‘€ato, manipoli tre, ‘turate: bene il detto va-

“do, lafciando immergere. detti ingredienti lo
dpazio di ventiguattr>ore in luogo: frefco, di-
Ppoi colateli dentrouna. calza, come I’Ipocraf-
40, e nel colarli mettetevi un poco: di fucco.
di limone, fate cuocere- il vofiro. zucchero a
penna, dipoi levatelo dalfuoco, e mettere la.
voftra colatura dzntro: dettozucchero, cotando.
di nuovo colla calza, e vi vuole: pitv amaro ,
e mufchio, che nell’lpocraffo ; e per un boc«
cale di fpirito. di vino s vi vogliono. tre libe
bre di zucchero,

Popolo..

Ate D ifteffa compofizione, che nelli rofo-

1j, facendo cuocere una libbra di zucche-

ro , mettete dent.o mezza foglietta di fpirita

di vino, e dopo d’averlo colato, lafciatela

<affreddare, mettetevi dentro una foglietta di
ving
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vino bianco buono e chiaro, un melo, detto’
rainetta pelato, e fettato tondo, con un poco
&’ acqua di fior di melangolo , colando ogni
cofa colla calza, come rofoli, non fcordan.
dovi di darle P ambra, e’l mufchic

Angelica .

Igliate un boccale di bianchetta, ovveroa

di vino di{cipione , mettetevi dentrouna
libbra di zocchero regio, un poco di- anice ,
e del coriandolo ammaccato , uyn melo di
rainetta, e un limone pelato, e tagliato in
fette tonde, tre o quattro pezzetti di fcorza
frefca di limone, un poco di polvere di ci-
pri, un poco &’ acqua di fior di melangolo ;
lafciando infondere ogni cofa fenza fuoco petr
lo fpazio di mezz’ ora, e paflandolo colla cal-
za con dell’ ambra, e mufchio, come L Ipow
craffo,

Vino abbruciato.

Ogliete un vafo d’argento, ovvero di ter-

ra, che fia nuovo, mettetevi un boccale
di vino buono, conuna libbra di zuccheroun
poco di mafli, del pepe lungo, del garofano,
un ramicello d’alloro, e dueramicelli di rof-
marino ; abbiate un poco di fuoco di carbone,
affettate il voftro vafo in mezzo con il fuoco
attorno : e quando detto vino bolle ben forte
mettetevi il fuoco con della carta, e quando
fi fmorzerd, bifogna levare il voftro vafo dal
fuoco, e bever il voftro vino caldo,

Vino delli Dei «

PElate delle mela rainette , e delli limon
2 dell’uno, € I’ altro egual quantitd , tae
gliate in ferte tonde , abbiate un fudlo di
fette di mela, ¢ di limone, mettetevi di fo-
M 6 pra
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pra un fuole di zucchero in polvere , feguitans
do cosi fecondo la quantitd, che voi volete
farne , mettendo del buon vino per difopra fin
a tanta, che s’inzuppine bene , coprendole, e
lafciandole infondere lo fpazio di due ore in
circa, e colandole con la calza, come I Ipo-
craflo,

Sorbetta a ufanza &> Aleffandria.

QOgliete un rocchio di carne di Vitellz, le=

vatene tutto il graffo, tagliatelo inm pez-
2i , fatelo cuocere con tre bofcali d”acquafin
a tanto, che detti tre boccali fi deducano ad
una foglietta, dipoi colate dett’acqua con un
panno di lino, e poi pigliate il decotto, €
mettetelo con due libbre di zucchero, facen-
dolo cuocere a ptnna, levatelo dal fuoco, €
mettetelo dentro una foglietta di fucco di li-
mone, ¢ mettetelo dentro detle caraffe di ve-
tro; quel liquore fi mantiene un pezzo, pur-
ché fia ben coperto, e tenuto in luogoafciut-
10, e quando vorrete adoperarlo, bifogna pis
gliarne due cucchiarate, e metterle dentro
us biechiere , ik quale empirete d>acqua fre=
fea, la quale vuoterete dentro un altro bic-
chiere , feguitando. cost di vuotare da un bic-
chiere all altro una man di velte,

Agro &i Cedro.

PIglIate'quattr’oncie di cedro, tapliatelo iz
fette lunghe , levatene i capi, e leanime,
cavando defiramente la gufcia dove fi contie-
ne il fucco, ¢ mettendola dentre un vafe nuo-
vo di terra: fate cuocere due libbre di zucche-
r0, ¢ quando fia ‘cotto, mettere il voftro va-
fo fopra un gran fuoco di carboni, metteado
il voftro zucchero cotto di dentro, Iafciando-
1o bollire fin a tanto che il Siroppo venga a
perla, il quale §§ mantiene, e s’ adopera co-
me il Sorbetto, )
Li«
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Limonea .

PIgliate unboccale d” acqua, mettetegli dene

tro mezza libbra di zucchero, -con il fue-
¢co di fei limoni, e due melangoli, e colla
fcorza della metd del limone, e melangolo,
che voi averete fpremuti,- sbattete bene I’ ac-
qua, verfandola da un vafo all’altro in pid
volte , i quali vafi fiano bean politi, e colate-
Ta eon una falvietta bianca.

Melangolata.

LA melangolata fi fa nell’ifteflo modo, che
fi fa 1a limonea, eccetto che non vi eh-
trano limoni.

A C QU E.
Acque di more dngelica .

PIgliate delle more angeliche, ben mature,

fpremetele , e colatele con un pannoling,
mettetene il fucco dentro una carafta , ovve-
yo fiafco di vetro turato, efponendold tre o
quattro ore al Sole, dipoi cavatene- il fuc-
co adagio per non muovere la feccia,, che fta
nel fondo = mettete mezza fogliettm di  det-
to fucco con un boccale &’ acqua frefca, e
mezza libbra di zucchero, mifchiandoli bene
con vuotarli da un vafo all’ altro, e quande
il zucchero & disfatto, colate detto {ucco den-
tro una falvietta, e i beve pilt frefco, che i

ud . . -

P L’ acqua di cerafe, di mela granata, ¢ d’us
va fpina fi fa nell’iftefflo modo.

Pigliate dei bericuocoli ben maturi, leva-
tene I’ anime, ¢ fategli cuoctere con dell? ac~
qua-ben polita, lafciando raffreddar I’acqua,

g golandgla con upa falvietta,.e metterete
quat-
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quattr’ oncie di zucchero dentro in un boccal
d’acqua, ella fi beve come guella di mora
angelica. '

Agqua di Gelfomino..

Tgliate li grani @’ uva fpina , e fateli bols

lire un tantino con un poco d’acqua, co-
lateli , e pigliatene il fucco, del quale me
metterete mezza foglieta dentro in un bocca-
le & acqua, e quattr’ oncie di zucchero, mil-
chiateli bene dentro due wvafi, verfapdoli U’
uno dentro I’ altro , e colandoli dentro una
falvietta.

Acqua di Coriandoli.

Mmaccate de’coriandoli , e mettetegli
dentro una foglietta d’acqua frefca con
quattr’ oncie di zucchero, lafciandolo a molle
dentro fa detta acqua fin a tanto, che ne ab-
bia prefo il fapore, dipoi la colarete .
L’ acqua &’ anice, di melangolo, e di li-
mone , fi fa nell’ ifteffo modo di quella di co«
riandolo .

Acqua di Cannella,
Ate hallire un boccale d’acqua con mez-
za oncia di cannella fpezzata, ¢ dopo. &®
averla levata dal fuoco mettetevi quattr’ on-
cie di zucchero , lafciatela raffreddare, e co-
latela,
SIRQPP1I RINFRESCATIVI.
GAPITOLO QUINTO.
Siroppa Ai Viale,
LEvate le foglie di viole, e peftatele den-

trQ un mortajo , % fate guogere delhzguc-
s -
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chero , e di poi levatelo dat fuoco, € mete
tete le voftre viole dentro, rimenandole bene
con detto zucchero, colandole con una falviet-
ta, e per quatte’ oncie di foglie di viole mon~
datevi una libbra di zucchero.

Siroppo di Viola per infufione .

Ogliete una brocca nuova di terra, e mets
tete quatte’ oncie di viole mondate den-
tro detta brocca con una foglietta d’acqua 4
turatela bene, e fate infondere dette viole fo-
pra della cenere calda per lo fpazio di venti-
quattr’ ore , e poi colate le viole con una fal-
victta , e fpremetele, dipoi pigliatene ik fuc-
€0, che ne efce, e fatelo bollire con una lib-
bra di zucchero fin atanto, che il Siroppo fia
cotto a perla, cavatelo, mettetelo dentro una
caraffa, ovvero fiafce di vetro, turandolo. be-
ne quando fard freddo-.
1L Siroppo. di borraggine, di buglafia, e di
rofa pallida fi fanno nell™ifteflo meoda di qusls
4o di viole.

Sivoppo -di Cerafe ..

"y~ Ogliete due libbre di cerafe ben mature ,
levatene il fufto, e *anima, fatele bola
lire con mezza foglietta d*acqua fin tanto
che abbiano lafciato tutto il fucco, colatele
con unafalvietta , dipei pigliate mezza fogliet-
ta di detto- fucco , e mettetelo con una lib-
bra di zucchero , e fateli bollire fin tanto ,
che il Siroppoe fia cotto a perla, detto Sirop-
po i ha da fare con affai fuoco, e fi ha da
rinchiudere dentro qualche vafo ken furato.
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Sivoppo di Bericuocoli.

T Ogliete delli bericuocoli ben maturi 5 pe
T lateli, e levatene le anime , mettete del
le bacchettine ben polite fopra di un bacile,
ftendete fopra dette bacchettine un fuolo di
zucchero polverizzato, feguitando cos) fecon-
do la quantitd, che volete farne, copriteli, e
metteteli in cantina per una notte, Pigliate
il Siroppo, che fard ftillato dal fondo del ba-
cile, e fe volete mantenerlo fatelo bollire fin
tanto, che fia cotto a perla.

Sivoppo &’ Agrefla,

Eftate dell® agrefta, e pigliatene il fuc-

co, mettetelo dentro un fiafco di vetro
flurato , efponetelo al Sole , e mantenetelo
fempre pieno; quando P agrefta farh chiarifi-
cata fate cuocere una libbra di zucchero a
penna, con entro mezza foglietta &’ agrefta, e
poi ritiratelo dal fuoco, e ferratelo deutro
qualche vafo.,

Siroppo di Cotogni .

RA[chiate delli cotogni ben maturi, fpre-
mete detta rafchiatura con una falvietta,
ovvero torchio, raccogliete il fucco, che ne
efce, e mettetelo in una caraffa di vetro,
mettetelo al fole, ovvero in iuogo caldo, e
geando fard chiarificato fate cuocere una lib-
bra di zucchero a penna, e levandolo dal fuo-
co mettetevi dentro quattr’ oncie di detto fuc-
<o, dipoi cavatelo fuora, ¢ ferratelo dentro
ua vafo,
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Siroppo di More .

PIgliaste un mezzo centinajo di more, che
rofleggino , cio¢ che non ftano ben matu-
re; fatele bollire con mezza foglietta d” ac-
qua, € quando  faranno cotte, colatele.con
una falvietta, e fpremetele ; dipoi pigliatene
il fucco, e fate bollire con una libbra dizuc-
chero fin tanto, che fia cotto a perla, e poi
ritiratelo, ¢ chiudetelo dentro qualche vafo.

Sivoppo di Melaz.

Elate delle mela; e tagliatele in fette ton<

de, levatene le anime, e fatele conforme
il Siroppo di bericuocoli ; ma non bifogna fare
le cuocere,

Sivoppo di Granata .

SCegliete bene i grani di granata, e fpre=
mendoli cavatene il fucco, mettetelo den-
tro un fiafco di vetro in luogo caldo, e quan-
do farh rifchiarito fate cuocere una libbra di
zucchero a penna, e poi ritiratelo dal fuoco,
€ mettstevi dentro mezza foglietta difucco di
granata, e dopo &’ averlo cavato dal vafo fex="
ratelo bene dentro qualche aaraffa .

Siroppe di Limone.

*Ate cuocere una libbra di zucchero a pen-
na, pigliate quattr’ oncie di fucco di li-
mone, e mettetelo dentro del zucchero fuora
dal fuoco, dipoi levatelo, e ferratelo dentro
qualche vafo,
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MODO DI FARE PRALINE
CAPITOLQ SESTO.
Praline di Mandorle .

Ate cuocere una libbra dizucchero quafia

pane , mettetevi dentro una libbra di man.
dorle dolci non pelate, rimenatele , e quando
vedrete , che il zucchero fard cotto a penna,,
ritiratele dal fuoco , e lafciatele raffreddare ,
rimenandole fempre per farle pigliare il fapo-
re del zucchero, eflendo fredde mettetele fo-
pra una tavola, levando via il zucchero, che
non fi fard attaccato alle praline, emettendo-
lo feparatamente da parte ; rimettete le prali-
ne nella catinella dove faranno flate ful fuo--
co, rimenandole fempre con lafpatola, quan-
do faranno. la lor acqua mettetevidel zucche-
ro, che é avanzato dentro, rimenandole per
farle coprir di zucchero, ‘¢ quando fanno il
lor fucco mettetele gili a baflo , e rimenatele
fin tanto, che fiano fredde, rimettetele zn-
cora una volta , o due ful fuoco perfarle rof-
fe , rimenatele fempre , e levatele , quando
eominciano a far 1’ acqua voi potete darle'l’
ambra , ed il mufchio.

Praline di ~L;';mone. :

Igliate dei pezzetti di limone, fateli cuo-
P cere dentro .dell’ acqua, e confettateli co-
me fi & detto nel trattato delli pezzetti di li-
mone , ¢ di melangoli, quando il zucchero &
cotto a perla mettete 1i pezzetti di limone
dentro, e levandoli dal froca rimenateli bene
accid fi coprino di zucchero, aggiuftateli poi
fopra Ia paglia come li melangoli.

? ¥an
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Praline di Viole .

At> cuocere mezza libbra di zuccheto z
penna, levatelo dal fuoco, mettete den-
tro in circa tre oncie di foglie di viole mon-
date, ed una libbra di praline, rimenate ognk
cofa con la fpatola, e mettete fopradella pa=

glia.
Praline di Rofe, e di Gineflra .

Tgliate delle foglie di rofe, e tagliatéle;
ben minute , e fate le praline come quels
le di viole..

MODO DI FARE
CONSERVE.
CAPITOLQ SETTIMO ..
Conferva di for di Melangoli .

Ondate 1a foglia delli fiori di melanga~

. 1¥, fatela bollire un tantino nell’ acqua,
cavatela fuori, mettetela dentro dell> acqua
frefca, fatela fgocciolare , dipoi peftatela den-
tro un mortajo, € fate cuocere del zucchero
a penna, levatelo dal fuoco, mettete it voftro
fior di melangolo dentro, e mifchiatelo infie=
me , mettendolo poi dentro un vafo di majo-
lica , lafciandolo raffreddare prima di coprir«
lo; vi abbifogna una libbra di zucchers per
mezza libbra di' fior di melangoli .

Conferva & acqua di fori-di Melangoli .

Ate cuocere del zucchero a penna, levae
telo dal fuoco , mettete dentro un poco
o’ acqua di fior di melangoli, ed aggiuftatela
fopra nn paco di carta,
Cona
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Conferva di Granata.

Ondate i grani di Granata ben roffa ,
M fate una cafferta di carta di grandezza
baftevole per contenervi il zucchero, che vi
metterete dentro , mettete dentro a detta car-
ta primieramente igrani di pranata, dipoi fa-
te cuocere del” zucchero a penna, vuotatelo
dentro la caffetta fopra 1i grani di granata, e
quando cominciano a raflreddarfi, tagliateli a
fette lunghe con un coltello.

Conferva di Piflgechi.

Ondate li Piftacchi con acqua calda ;
M mettendoli dipoi nell’ acqua fredda, fa.
tegli fgocciolare, e peftateli dentro un morta-
jo, fate cuocere del zucchero a penna, leva-
telo dal fuoco , € mettete gli'piffacchi dene
tro, mifchiandoli bene, edipoi aggiuftateli fo-
pra la carta. -

. Altra Confeyva di Piflacehi .,

MOnd_atc delli piftacchi, tagliateli in pez«
zetti, fate cuocere del zucchero a pen-
na, e mettete delli piftacchi dentro, dipoi ag-
giuflateli fopra la carta.

Confeyva di fucco di limon® «

FAte cuocere del zucchero a penna, ritiras
telo poi dal fuoco , dipoi mettetevi del
fucco di limone dentro, ed aggiuRatelo fopra
deila carta.

Rafpatura di limone »
R};fpate un Limone dentro dell’acqua, la

quale ¢plgrete con un paonp lino , fate
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dipoi afciuttare dettarafpatura,e fate cuocere
del zucchero a penna, metteter la rafpatura
dentvo detto zucchero, e dipoi aggiuftatela fo-
pra una carta,

Conferva di Rofe.

PIinate delle rofe doppie, fatele feccare , e

polverizzatele , dipoi flemperatele con un
poco di fucco di limone, fate cuocere del zuce
chero a penna, ftiratelo dal fuocs , mettete
le rofe dentro , ed aggiuftatele fopra della
carta’.

Conferva di Viole .

Ondate le foglie di viole, peftatele den-

tro un mortajo, e colatele con un pan-
no lino per cavarne il fuco, fate cuocere del
zucchero a penna, levatelo dal fuoco, mette-
te il voflro fucco di viole dentro, rimesatelo
fempre , ed aggiuftatelo fopra della carta,

Conferva marmorats di Viole,

Atela nell’ ifteffo modo dell’ altra , conque-

fta differenza, che dopo d’ aver meflo il
fucco di viole dentro del zucchero cotto a
penna, mettetevi un poco di fucco di limone,
che la colorira di varj colori,

Conferva Marmorata.

PIgliate delli bericuocoli fecchi, delle cerae
{e fecche, della fcorza di limone fecca,
¢ verde, tagliateli in pezzetti, fate cuocere
del zucchero a penna, metteteli dentro, ed
aggivftate detta conferva fopra della carta .
Voi potete farne ancora con ogni forte di
frutti, e con delli fiori di varj colori.

Cen-
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‘Conferva di Cerafe.

Tgliate delle cerafe ben mature, lavatene
P le anime, ed il fufto, fate bollire un po-
co con dell’ acqua, fgocciolatele bene , tagliae
tele jn-pezzy, date cuocere delaucchero apene
na, e dopo d’averlo ritirato dal fuoco mette-
tevi le wvofitre «cerafe dentro, ed aggiuftatele
fopra della"carta,

Pigliate detle cerafe tn poco verdi , cava-
tene 1l fucco, € dipoi fate come delle prece~
-denti ,

L’ uva fpina roffa , e 1a mora angelica i
fanno nell’ ifteflo modo, che le cerafe.

Caramello.

Ate cuocere del zucchero abbruciato o lee

vatelo dal fuoco, mettete un poco d’am-
bra di dentro, ungete una pietra di marmo,
ovvero un tondo -con dell’ oglio di mandorle
dolci, fpargetevi di fopra il voftro caramello
in pezzetti piccoli come della conferva, € poi
lgvatelo con la cucchiara .,

Zucchero torto,

Ate cuocere del zucchero zbbruciato y le-

vatelo dal fuoco, e fpargetelo poi fopra
una pietra di marmo, 1a quale fia unta con
dell’ oglio di mandorle dolci, fregatene anco
le voftre mani, e rimenatelo bene, abbiate
delli uncini di ferro per cavarlo, e torciarlo,
dipoi 1’ aggiuftarete come il marzapane torcie
gliato.,

Penniti,

"I Penniti fi fanno nell® iReffo modo del zuc-
¢hero torto,

Fft-_
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Fette d; Projciutto,

PAte cuocere del zucchero a penna , mifchiad
telo in tre vafi differenti, nell’ uno mette=
tevi del fucco di limone, mell’ altro delle rofe
doppie y e nell’ altro della conciniglia fpolve-
rizzata , ovvero del fucco di granata, o dell’
uva fpina fpolverizzata , ftendete un fuolo del-
12 conferva bianca fopra della carta, due {voa
li della voffa, feguitando cos} fin tanto, che
il zucchero venga groflo gquanto un Profciut-
to, dipoi tagliatelo a fette di Profciutto,

IL MODO
D’ imbianchire
GLI FRUTTI, ¢ FIORI.
CAPITOLO OTTAVO.

Per imbianchive il Finocchioy Cerafe,
ed Uva fpina, ec.

Tgliate delli mazzetti di finocchio quando
fono fgraniti, ovvero Yecchi, mettete del-
le chiare d’ova dentro un piatto con un poco
d’ acqua di fior di melangolo, imgmergetevi
dentro i detti mazzetti, <1 poi Tpo{\\lierlzzate-
li di zucchero fin tanto, <che diventino tutti
bianchi, facendoli afcivgare al fuoco , ovvero
al Sole, _ B
Finocchio 4l fecco.

Igliate delli ramicelli di; finocchio verde

ben tenero, fateli bollire. con affai acqua,

effendo cotti metteteli dentro dell’acqua fre-

fca, fgocciolateli bene, fate cuocere del zuce

chero a perla, mettetevi il voftro finocchio

dentro, e fatelo bollire con affai fuoco fintane
to,
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e, % . .. .CRErD 1la ONG & penna, ritiras
rate.r ‘a tooci, € mettete 3l finocchio fopra

della pagua
Rofe al fecco.

PTgliate delli bottoni di rofe, levatene il
verde, e pigliatene folole foglie, le'quali
farete bollire un tantino, mettetele dentro
dell” acqua frefca confettatele, ed aggiuftatele
nel medefimo modo del finocchio. )

MELANGOLI , E LIMONI,
CAPITOLO NONO,

che voi potrete, mettete la fcorza dentro
dell” acqua frefca , ¢ gli melangoli dentro
dell’ altra, fate bollire dell’ acqua , e fpacca-
te detti melangoli nella punta, e mettetegli
a cuocere , facendoli bollire lo fpazio di mezz’
ora, di poi cavateli fuori, e metteteli dentro
dell’ acqua frefca, levatene il fucco, e li gra-
ni di dentro con un cucchiaro d’acciajo, fate
cuocere del zucchero a perla; fate fgocciolar
gli melangoli fin tanto , che il zucchero fia
cotto a penna , levategli dal fuoce , lafcian-
doli un poco ripofare, mettete gli melangoii
fopra della paglia, e lafciateli ben afciuttare
avanti di levarli via. Per quattr’oncie di me-
langoli vi vogliono incirca fei libbre di zuce

chero,

SCorzate delli melangoli pid deftramente,

Melangoli fettati in Anelli.

SCorzdte gli ‘melangoli , come gli altri in-
tieri , & tapliateli in tocchi alla groffezza
d’un mezzo dito , metteteli dentro deli’ acqia
frefca , fate bollite dell’acqua, fgocciolateli ,
fgombrate il di dentro, fateli cuocere con I’
acqua
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acqua, ed eflendo cotti cavategli fuora, e ri~
mettetegli dentro dell’ acqua frefca, e confet-
tategli come gli melangol: intieri , ed aggiu-
ftandeli fopra della paglia feparatamente 1’ u-
no dall’ altrvo,

Melangeli in tagliadini .

TYElate gli melangoli nell’ ifteffo modo de.

gli altri, fecondo, che gli pelate mette-
tegli dentro dell’ acqua frefca, tagliateli in
quattro parti, fgombrate bene il di dentro,
€ nettategli con un coltello, tagliateli in fot-
te fomiglianti a lardeni, mettendoli dentro
dell’ acqua frefca, fate bollire dell’acqua, e
dopo d’averli fatti fgocciolare, mettateli den-
tro all’acqua bollente, fategli cuocere, e di
poi rimettetegli dentro dell’ acqua frefca , con-
fettandoli come gli altri, ftendendoli fopra
della paglia con delle fornice, aggiuftandoli
a foggia di fcoglj.

Melangoli in pexzetti.

Igliate delli pezzetti, ovvero delle fcor-

ze di melangoli , fategli bollire con af-
fai acqua lo fpazio di mezzo quarto d’ora in
circa, cavategli fuora, e mettetegli dentro
dell’ acqua frefca, fategli bollire dentro dell’
acqua, fa quale muterete quattro volte, ete-
nendoli fempre dentro dell’acqua frefca, fate-
gli fgocciolare, e contettateli come li melan-
goli, ed aggiufiateli-fopra della paglia a fog-
gia di fcoglj piccoli.

Limone fettato in pezzesti.

PElate i limoni come li melangoli , ta-
gliateli in quattro parti, e nettate bene
il di dentro, e mettetegli dentro dell’ acqua
frefca, fate bollire dell’ acqua,te metteteli
N den-



200 1L CONFETTORIERE

dentro , cavateli fuora quando comincierannd
a intenerirfi, e metteteli dentro deil’ acqua
frefca , confettandoli come melangeli, met-
teételi fopra della paglia , feparandoli 1'uno
dall’ altro. ‘

I tagtiadini di limoni fi fanne nell’ ifteflo
modo di quelli dei melamgoli ,

Bianco di Limane .

Plgﬁate dei limoni grofli, pelateli come dei
melangoli. , levatene il bianco con un col-
tello pitt lungo, e pit largo, che potete, e
{peffo quanto un dycatone, mettendoli nell
acqua fecondo che fi vanno pelando , fateli
cuoceré con 1’ acqua, e confettateli come i
quarti di limone , metteteli fopra della pa-
fia . '

g Il bianco di lumia fi confetta nell’ ifteffo
modo di quello di limone,

CONFETTI,
Che fi ufano poco nelle éotz“egbe de’Confettart .
- CAPITOLO DECIMO.
Compofia di Mela,

Igliate delle melarainette, pelatele, e ta-

gliatele in quarti, cavatene le anime, e
mettetele dentro dell’acqua fretca , fatele cuo-
cere con dell’ acqua , e-del zucchero a fuo-
co gagliardo , ed effendo cotte cavatele, e
mettetele a fgocciolare fopra di un tondo ,
ovvero f{ull’ orlo 4’ un piatto , e di poi ag-
giuftatele fopra d’ un tondo , e finito di far
cuocere il voftro Sireppo , fatele cuocere fin
tanto che fia cotto in gelatina, e quando co-
mincia a raffreddarfi , mettetelo fopra _dslla
mela con un cucchiaro, e perfei mela vivan-

no
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'no tre fogliette d’acqua, e dodici oncie di

zucchero .

Pigliate delle mela di calvi ben roffe, ta-
gliatele in quarti, fpaccate la pelle per tagli,
levate le anime, e fate cvocere dette mela ,
some la compofta di sainetta, non mettendo-
vi tant’.acqua, @ inettetevi mezza fogliettad?l
vino,

Altre Mela.

Aghate delle mela rainette in quarti, le-

vatene Je anime, dipoifatele cuocerecon
una foglietta d’acqua , & mezza libbra di zuc-
chero, ¢ quando non vi reftera pit fucco, e
che comincieranno a friggere per di fotto ,
mettete un tondo per di fopra, e rivoltarele
ad ufo i frittata , facendo .in modo, che la
pelle refti di fopra.

Melg intiera .

Plgliate delle mela rainette, fraftagliate la
pelle , e fatele cuocerein quarti, <ome le
mela, Iafciatevi un poco -di Siroppo , ¢ fervi-
tele intiere,

Gelatina di Mela rainette .

Elate delle mela rainette, tagliatele in fets

te , levatene le anime, fatele cuocere coll’

acgqua, colatele con una falvietta, {premete-

le bene, pigliatene il decotto , e fatele bolli-

re con zucchero a fuoco gagliardo fin tanto ,

che il Siroppo fia cotto, e per un boccale di
decotto vi vuole una libbra di zucchero.

Gelatina di Granata,

FAte la gelatina di mela rainette , e quan-

do fard quafi cotta , mettete de‘lll grani

di granata ben roffi, i quali voi avrete mon.
N 2 datl,
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dati, e fategli un poco bollire, e paffateli
dentro-un panno lino,

Compofie di Mareni .

Ate arroftire delli maroni fopra della bra-

gia , pelateli, ed-2ppianiteli, dipoi met-
tetegli dentro un piatto d” argento cor del Si-
roppo di bericuocoli, o altro, unpoce di vino
di Spagna, fategli bollire quando gli vorrete
fervire , mettete un tondo di fopra, e rivol-
tateli come fe foffe un formaggio frefco,

Compofta di Limone.

Evate la pelle de’ limoni, e tagliateli in

fetre tonde , levatene I’anime, fategli bol-
lire un tantino dentro dell’ acqua, ‘cavategli
fuora, e mettetegli nell’ acqua frefca, fate
cuocere del zucchero a petla'groffa, fgoccio-
lateli , e metteteli dentro a bollire fin tanto,
che il Siroppo fia cotto in gelatina, e dxpox
aggiuftateli fopra d’ un tondo,

Compofia di Melangolsf .

P,Ate detta compofta come quella di limo-
ni, ma non la fate cuocere con I’acqua.

Co;npoﬂa di bianco di Limone.

Elate i limoni, fecondo ch’anderete le-

vando il bianco, mettetelo dentro dell’
acqua frefca, fate bollire deil’ acqua, e fate-
gli bollire la voftra carne di limone dentro,
rimettetela nell’ acqua frefca, dipoi fate cuo-
cere del zucchero & perla, e mettete il bian.
co di limone dentro fin tanto, che il Siroppo
fia cotto a perla groffla, aggiuftatela fopra &’
un tondo, e quando fervirete, mettetevi del’
fucco di limone,

La
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La compofta di bianeo. di melangolo fi fa
nell’ ifteflo modo,

Compofia di Pera.

Elate delle pera, fatele suocere a fuoco
gagliardo , e con affai acqua, effendo cote
te mettetele dentro dell’ acqua frefca, fatele
{gocciolare , e confettatele coll’ acqua dove.a-
vranno bollito con del zucchero, e mettetevi
del fucco di limone quando fervirete.,
Pigliate delle pera lunghe , le quali fono
gialle da una parte, e roffe dall’altra, dette
pera cofcia madama, ovvero deil’altre pera,
mettetele dentro un vafo di terra con dell’ ac-
qua, del zucchero, ed un poco di vino, e di
cannella , lafciandole bollire fin tanto, che vi
refti poco Siroppo. 4

Compofa di Pera col fucco di Melangoli .

Ate cuocere delie pera groffe colla bragia,

ovvero dentro una tortiera, pelatele, ov=
vero fpaccatele in quarti, levatene l2 anime,
e fatele cuocere con un poco.dizucchero, ed
un poco d’acqua, e quando il Siroppo fard
tutto confumato, mettetevi del-fucco di mew
langolo , e cavatele fuora.

Compofta & UvaA Spina.

Evate i fufti, e I’anime dell’uva fpina,

fatela bollire con dell’ acqua, e del Znc-
chero, dipoi fate cuocere il Siroppo a perlay
e cavatela fuori.,

Maroni al fecco.

T Ate cuocere delli maroni- alla bragi:
pelateli, e fate cuocere del zucchero a
penna , e dopo d’ averlo “ritirato dal fuoco
: 3 met-
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mettétegli dentto, e rimenateli, cavandoli
fuora quando il zucchero comincierk a raffred-
darfi, e di poi mettetegli fu la paglia.

Fate un ghiaccio con dell’acqua di fior di
melangolo, e del zucchero conforme ¢€ detto
nel tratrato del ghiaccio del marza¥ane, fate
cuocere delli matoni dentro alia bragia, pe-
latel1; ed appianatali , mettétevi del ghiaccio
da una parte, e fategli cuocere con il coper-
chio del foerno , " di poi voltateli dall’ altra
parte , la quale voi vernirete, e farete cuoce-
re nell’ ifteffo modo . )

Le brugnole vernite, cerafe , perfiche fifan-
no nell’ ifteflo modo delli maroni.

Bericuocoli vernit: .

Plgliate delli bericuocoli fecchi, e vernitel
nell’ iftefl6 modo dellt maroni.

Pifacchi a fecce.

Ondate delli Piftacchi con dell’ acqua

calda , di-poi mettetegli dentro- defl’ ac-
qua frefca, fategli fgocciolare , e feccare ,
mettendoli in luogo fecco come li maroni.

Gelatina di Cotogni,

Agliate i cotogni in pezzi,- e fateli ben
bollire nell” acqua, colateli con un pan-
nolino , e fpremeteli bene , pigliatene il decot-
to, e per un boccale di dettodecotto, mette-
tevi nna libbra di zucchero, fatelo cuocere a
fuoco lento, e tenctelo coperto, ¢ quando fa-
ra cotto cavatelo fuora , ed imbanditelo .

Cotognata chiara .

Atela nell’ifieffo modo di quella de’ cot-
togni, e mettetcla dentro delle fcattole d”
abe-
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abete , vi potete anche mettere della concinie
glia per farlapilt roffa.

‘ Cotognata denfz.,

PElate delli cotogni ben maturi, tagliateli
in pezzi, fategli ben cuocere nell’acqua,
e poi colateli con unmeflolone fottile, piglia-
te la colatura, fate cuocere del zucchero a
perla con I’ acqua, dentro della quale i coto-
gni avranno bollito , fateli bollire a fuoco len-
to {in tanto, che fiano cotti in gelatina, e di
poi chiudeteli dentro delle fcattole d’ abete ,
ed in quella compofizione 'vi va una libbra di
zucchero per libbra di marmelata.

Marmelate di Cotogai .

Ate detta marmelata nell’ ifteffle modo,

che la cotognata denfa, ma non Ia fate
tanto cudcere , mettetela dentro delli vafl di
majolica, ovvero di terra ordinaria, e copri-
tela con dells/carta quando fark fredda,

Marmelarz 4; Mela.

I fa detta marmelata nell’ ifteffo medo di
quelladi cotogni, facendola cuocere a fue-
co gagliardo fenza copriria.

CONFETTI LIQUIDI, )
CAPITOLO DECIMOPRIMO.
‘Bericuocoli verdi .

Ettete nell’acqna frefca delli bericuocoli,

fecondo che fi vanno pelando , fate in-

tepidire dell’ acqua, e metteteli dentro, &

poi mettetevi un poco d’ aceto , tenendoli fem-

pre coperti, e fateli bollire fin tanto fiano di
4 color
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color verde, ritirateli dal fuoco, e lafciateli
raffreddare dentro dett’ acqua, o cavategli poi
fuora , e mettetegli dentro dell’ acqua frefca,
e fate cuocere del zucchero a perla, fgoccio-
late detti bericuocoli, e metteteli dentro det-
to zucchero, fategli tuocere a fuoco gagliar-
do fin tanto, che il Siroppo fia cotto a perla
groffa, cavategli fuora, e fe gli volete cona
fervare non fate cuocere il zuechero, tanto
avanti di mettergli dentro.

Mandorle,

Ate cuocere della cenere ,_ ovvero della

gomma con dell”acqia’, mettetevi dentro
dette mandorle , e lafciatele ftare fin tanto,
che fi pelino da fe, cavatele dall’acqua pela-
te, e mettetele dentro dell’acqua frefca , e
confettatele come 1i bericuocoli.

Uvz Spina.

Evate il fore, il.frutto, e le anime di
dentro deld uva fpina, e fatela cuocere,
e confettatela come 1 bericuocoli.

Cerafe coll anime-,

Igliate delle cerafe ben mature, levate-

ne il fufto, fate cuocere del zucchero a
penna , mettete le cerafe dentro detto zuc-
chero, e fatele bollire a fuoco gagliarlo du-
rante un quarto d’ora , levatele dal fuoco ,
lafciatele raffreddare, rimettetele poi ful fno-
co , e fatele cuocere fin tanto , -che il Si-
roppo fia cotto a perla grofla, dipoi cavatele
fuora,
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Mora Angelica.

Igliate delle more angeliche, che non fia-

no troppo mature; levatene il fulto, e voi
mettetele dentro d’ una catinella, fate cuoce-
re del zucchero a penna, il quale fpargerete
fopra dette more, mettetele dipoi dentro una
ftuffa, ovvero luogo afcintto, durante la me-
td d’un giorno, fatele bollire a fuoco mezza-
no fin tanto, che il Siroppo fia cotto aperla,

Uva Spina roffa . _

Evate via il fuflo di detta uva fpina, fate
L cuocere del _zucc‘hero a penna , mettete
detta uva fpina dentro detto zucchero, e do-.
po d’ averle ben fchiumate lafcierete ratfreds
dare, e finirete di farle cuocere, facendo in
modo , che il Siroppo fia cotto a perla,

Bericuocoli coll anima, e con la Pelle,

Tgliate dei berfcuocoli quando cominciane
a maturarfi, levatene il fufto, ¢ sbucate-
li con un coltello in varie parti, fate intepi-
dir dell” acqua, mettete detti bericuocoli den=
tro, e non gli fate bollire, e cavategli fecon-
do che veniranno fopra I’ acqua, mettendoli
nell’acqua frefca, e poi fgocciolandoli, fate
cuocere del zucchero a perla, mettete li be-
ricuocoli dentre dstto zucchero, e lafciategli
| bollire durante un wezzo quarto d’ora’y riti-
rateli dal fuéco, e lafciateli raffreddare, di-
poi -li finirete di far cuocere con fuoco,ga-
gliardo , facendo cuocere il Siroppo a pirla
groffa .
More .

Plgliate delle more un poco roffe, levatene

il fufto, fate cuocere del zucchero a pennay

1 mettete dette more dentro detto zucchero do-
S po
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po d’averle fchiumate, lafciatele raffreddare ,
¢ fatele bollire fin tanto che .l firoppo fia cote
to a peria,

Bericuocol: fenz’ anima.
Evate via I’anite dei bericuocoli, e fora-
tegli, dipoi confettareli come gli altri.

Bericuocoli fenna pelie,

PElate dei bericaocoli pitt delicatamente che
potete , e fecondo che li pelarete, mertte~

teli dentro {* acqua frefca, fateti imbianchir

nell’ acqua , e confettateli come gli alri,

Prugna Imperiale.

Plsliate delle prughe quando cominciano 2
maturare , fate rifcaldare deli’acqua, dopo
&’ averle forate colla punta d’un coltello, mete
tetele dentro quell’acqua calda, mettetevi un
poco d’ aceto tenendole ben copette, fate ri-
fcaldare I’ acqua, ma non la fate bollire, e
quando comincieranno a verdeggiare levatele
dal fooco, e lafciatele raffreddare dentto la
loro acqua, e quando faranno fredde tenetele
feinpre coperte , dipoi cavatele fuora , ¢ met-
tetele detitro dell acqua frefca, fare cuocerz
del zucchero a penna, fgocciolate bene lepru-
gne, e mettetele dentro detto zucchero, di-
poi fatele cuocere a fuoco gagliardo, e aven-
dole fchiumate levatele dal funoco, e lafciatele
raffieddare , finite di farle cuocere afuoco ga-
gliardo , fin tanto che il Sitoppo fia cotto a
erla groffa, dipoi cavatele fuora, e rinferra-
tele, ‘
Prugna Imperiale fenza pelle .,

PElare dette praghe pitu delicatathente che
potrete , ‘e fecondlo the 1¢ pelarete, metre-

te-
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tele nell’acqua frefca, facendole cuocere, e
confettatele nelt’ ifiefflo modo delle altre.

Perdigione bianco,

PIgliate delle prugne bianche, ed un poco
verdi , dette perdigioni, fatele verdeggia-
re, e confettatele come le Imperiali, )

Prugne perdigione fenza pelle.

PElate dette progne, ¢ mettetcle fubito den-
tro dell’ acqua frefca, fatele verdeggiate,
¢ confettatele come le altre.

Perdigione voffo.

Ate cuocere dette prugne con dell’acqua,
F e fecondo, che {i cuoceranno le cavarete
fuora, e le metrérete dentro dell’acqua fre-
fca, fate cuocere del zucchero a penna, met-
tete le prugne dentro detto zucchero, dopo &’
averle fatte fgocciolare , fatele cuocere, e la~
fciatele rafireddare, effendo prima f{chiumate
finite di farle cuocere con 1’ifteflo fuoco, che
fate cuocere il Siroppo a perla, e poi cavates
le fuora. ) :

Prugnz da Mafchia. .

Ette prugne {i confettano come il perdi~

gione . Ogni forte di prugae fi pofiono
confettare in una di quefte due manierc: gquel-
le che hanno da verdeggiare fi confettano co--
me le progna Imperiali, e quelle che hanano
da roffeggiare fi confettano come le perdigione
roffe . Le prugne bianche fi poffono anche con-
fettare come dette perdigione roffe , ma fi fan-
no cuocerg con delzucchero a fuoco gagliardo .

N 6 Pe-
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Peya di Ruffoletto .

Igliate delle pera di roffoletto ben matu-

re , fatele cuocere con affai acqua, ed ef-
tendo cotte , meitetele dentro dell’ acqua fre-
fca, dipoi pelatele delicatamente, e rimette-
tele dentro deli’ alty’ acqua frefca, fate cuoce-
re del zucchero a liffa, e mettete le pera den-
1ro, facendole cuocere con un fuoco mezza-
no, vi potete mettere del garofano, con del-
la fcorza fecca di melangolo, lafciatele ' rafe
freddare, e finitele nelPiftefflo modo, fate cuo-
cere il Siroppo a perla, e dipoi cavatele fuora.

Pera Mofcatelle .

Ate cuocere dette pera come queile di-rof-
i foletto, ma bifcgha farle cuocere con un
fuoco gagliardo, non mettendovi né garofa-
ni , né melangolo, Ogni forte di pere fi pof-
fono confettare nell’ ifteflo modo , ma le bian-
che fi faranno cuocere com unfuoco gagliardo .

Noci bianche.

PIgXiate delle noci verdi ben tenere , pelan-
dole fino al bianco, facendo in modo che
non vi refti verduga, e fecondo che le pele-
rete mettetele nell’ acqua frefca, fatele~cuo-
cere a fuoco gagliardo, e con affai acqua , do-
do d’ averle sbucate in traverfo conuna larda-
ruola lafciatele bollire fin tanto, che pungen-
dole con una fpilla non vi s’ attacchino, cava-
tele fuora, e mettetegli dentro dell’ acqua fre-
fca, trapuntandolc con della cannella, e ga-
rofani, ovvero.dzlla fcorza di limone fecca,
fate cuocere del zucchero alliffa, e mettetcle
dentro , facendole cuocere a fuoco gagliardo,
lafciatele raffreddare, finite di farle cuocere,
fate il Siroppo a perla, e poi cavatele f}:\;:ra.
e
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Noce verdi .

PIgliate delle noce verdi ben tenere pelatea
le , e sbucatele, facendole cuocere, € con=
fettare , come le altre,

Perfiche .

Ate bollire dette perfiche dentro dell” acs

qua fin tanto, che la pelle cominci a l=-
vare, allora cavatele.fuora, e mettatele nell’
acqua frefca, dipoi pelatele , e mettetele a
{gocciolare , fate anche cuocere del zucchero
a perla, e mettete il frutto deotro, facendo
cuocere a fuoco gagliardo , e dipoi lafciatele
raffreddare, e finite di farle cuocere fin tane
to, che il Siroppo fia cetto a perla groffa, e
dipoi cavatele fuora. '

Perficke Alberae, ¢ Noci Perfiche .

PIgliate le alberae, e mettetele dantro dell”

acqua frefca; fate cuocerc del zucchero a
perla, fatele fgocciolare, e mettetele dentro
detto zucchero, e quando il Siroppa fari quaf
cotto a perla, levatele dal fuoco, metteteie
dentro una’ catinellar, lafciatele ripofare per
venfiquattr’ ore , rimsttetele ful fuoco, facem-
do cuogere “il Siroppo a perla groffa, e dipoi
levatele via,

Si ponto confettare nell’ifteffo modlo certe
perfiche , dette marlicottoni , le mirabolane,
e tutte lecperfiche, che reftano attaccate all’
anima, Se voi non le confettate, bifogna ri-
cuocerle ogni due mefi, ovvero allora che il
Siroppé comincia a ‘diventar crudo,

Pey-
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Peyfiche di Corbeil.

Tgliate delle perfiche un poco verdi, pela.

tele , e levate le anime, mettete il frut-
to nell’ acqua, come le prugne Imperiali, e
confettatele nell’ ifteffo modo,

Uva mofcatella

e
Plgliate del mofcatello, quando comincia a
maturare , levatene li granelli di dentro,
fate cuocere del zucchero a penna, e mette-
tevi dentro il detto mofcatello , copritelo poi,
e lafciatelo ftar cosi, quando farh fredde met-
tetelo Jful fuoco mediocre, fate cuocere il'zucs
chero a perla, e dipoi cavatelo fuora,
Il mofcatello fenza pelle fi confetta nell’ is
fteffo modo dell’altro.

Agrefla ,

I)Igliate dell’ agrefla quando comincia a ma.
turare , levatene i granelli, efecondoche
gli leverete mettetela nell’ acqua frefca, fate
rifcaldar dell’ acqua, e mettetevi 1> agrefta
dentro, lafciandola coperta, € facendola guo-
cere a fuoco lento fin tanto che 1’agrefta ab-
bia riprefo la fua verdura, levatela dal fuoco,
e lafciatels raffreddare , dipoi cavatela; e mete
tetela dentro dell’acqua frefca, fate cuocere
del zucchero a peuna, fgocciolate I’ agretta ,
e mettetela dentro detto zucchero, e fatela
cuocere a fuoco gagliardo fin tanto che il Sis
roppo fia cotto a perla, e cavatela,

Corogni .

PIgliate dei cotogni ben -maturi , e pelateli,

fpaccateli in quarti, ed avendone levate

I’ anime , ed il garzuolo , mettete detto ({rutto
i €N
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dentro dell’ acqua frefca, fate bollir dell’ acqua
e metterevi li cotogni , e cavateli fuora quan-
do faranno un poco teneri, rimettendoli nell’
acqua frefca, fate cuocere del zucchero a lif-
fa, ed avendo fato sgocciolare i cotogni ,
metteteli dentro detto zucchero, teneteli co-
perti, e fateli cuocere a poco fuoco, vi po-
tete mettere un poco di cannella, fate cuoce-
re il Siroppo. in gelatina, e dipoi cavate fuo-
ra i cotogui contetti.

CONFETTI SECCHI.
OLA D ALBIO,
"Detto in Franvele Gorgo 4 Auge.

PIgliate delle lattughe bianche lunghe, egra.

nite , levate via te foglie, e la pelle ben
delicatamente , fecondo che le levate , mette-
tele dentro dell’ acqua frefca, fate bollire dell®
acqua, e mettetele dentro, lafciandole cuoce-
re fin tanto, che pungendole con uma fpilla
grofla, elle non vi reftino attaccate, cavatele
fuora, e mettetele nell’ acqua frefca, dipoi
cavatele, e laftiatele fgocciolare , mettendole
dentro una catinella, fate cuocere del zucche-
ro a petla, fpargetelo fopra dette lattoche,
dipoi 1€ metterete nella ftuffa lo fpazio di due
giorni, vuotate poi adagio il Siroppo dentro
una -catinella, facendolo ricuocere a perla,
fpargendolo fopra dette lattughe , e rimette-
tele di noovo alla fiuffa duranre duealtrigiore
ni, mettetele poi dentro unha catinella col Si-
roppo loro , fatele bollire fin tanto, che il Si-
roppo fia cotto A petla , mettendone di poi
dentro delli ‘vafi di majolica, i quali tarare-
te bene , ¢ quando vorrete adoperare det-
te lattughe confettate , cavatene la quanti-
ta, che v’occorrerd, e fatele afciuttare nel-
Ia ftuffa, Li broccoli, li ¢avoli, e li rami-

cel-
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celli di fambuco fi confettano nell’ ifteffo
modo . PN
- Bericuocoli verd: fecchi.

Onfettate detti bericnocoli nell’ ikeflo mo-

do delli liquidi, ¢ dopo che faranno ftati
per otto giorni dentro del loro Siroppo, leva-
teli fuora, e fategli fgocciolare , dipilaggiu-
ftateli fopra della latta bianca, ovvero della
lofa ben liffa, avendo cuja di rivoltarie , fa-
cendole afciuttare nella ftuffa. Le mandorle
verdi fi confettano nell’ iftefflo modo.

Uva [pina verde,

Evate via li granelli di dentro, e confetta-~
tela nellifteffo modo delli bericuocoli verdi.

Noci bianche,

Onfettate dette noci nell’ifteflo modo del-

le liquide , ¢ quando vorrete adoperarle,
fatele fgocciolare, ed afciuttare , e di poi ften=
detele fopra della latta, ovvero lofa,

Cerafe coli® anima .

PIghate delle cerafe ben mature levatene via

il fifto, e fatele bollire venti bolli conun
poco d’ acqua, fatele fgocciolare’, e fate cuo-
cere del zucchero a penra, e mettetevi le ce-
vale dentro, fatele bollire durante mezzo quar-
to d’ora, mettetele dentro una catinella, la-
fciandovele flare lo fpazio di otto giorni, di-
poi rimettetele nel .bacile, e fate cuocere il
Siroppo a perla minuta, e di poi rimettetele
dentro la catinella, ed effendo fredde fatele
fgocciolare, aggiuftatele fopra della lofa, e di-
poi fatele afciuttare nella ftuffa, avendo cura
di rivoltarle,

Cera-
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Cerafe ¢on bV orecchio,

Evate via il fufto, e cavate le anime di

dette cerafe , confettandole nell’ ifteffo mo-
do. di quelle con le anime, facendolz afciut-
tave nella ftuffa,

Bericuocoli con I orecchio.

Tgliate delli bericuocoli quando  comincia-
P no a mutare , cavatene I’ anima, e {econ~
do, che fi vanno pelando detti bericuocoli
ben delicatamente , mstteteli nell’acqua fre-
fca ,.di poi fate intepidire dell’acqua, e met»
teteli dentro, levateli via fecondo, che vau-
no nuetando fu I’acqua, rimettendoli poi nell’
acqua frefca, fgocciolateli bene , e poi mette-
teli dentro una catinella, ed avendo fatto cuo-
cere del zucchero a perl/a minuta, verfatelo
fopra H bericuocoli, 1afciandoli flare cosl per
un giorno intiero; di poi vuotate adagio il.Sis
roppo dentro una catinella, e fatelo di- nuo-
vo cuocere' a perla, fpargendolo di poi fopra
detti bericuocoli, Continuate a far cuocere
detto Siroppo cinque, o fci volte, e quando
Li bericuocoli faranno inzuppati di zucchero
abbaftanza lafciateli pofare per otto giorni ,
facendoli fgocciolare, ¢ di poi foccare nella
ftoffa , ed avendo cura di riveltarli fpefle vol-
te, e mutare i fogli fin tanto, che fiano ben
fecchi,

Bericuocoli fen’ anima .

(‘*Avate’ fuori I’ anima delli bericuocoli , €
4 confettateli come gli altri,

Pere
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Perfiche di Corbeil.

PIgliate delle perfiche un poco verdi, pelae
tele, e cavatene fuora I’ anima , confettan.
dole, ed aggiuftandole coms le prugna Impe-
riali.
Prugna Imperiali .,

PIgliate delle Prugne un poco verdi quan-

do cominciano a maturare , foratele con
un coltello in tre, o guatero ‘parti, fatte ri-
fcaldare dell’ acqua, e mettetele dentro, fa-
tele cuocere fenza farle bollite , fettetevi un
poco d’ aceto dentro, e poicopriele, lafcian-
dole ftare tosi fin tanto, che cominciano a
verdeggiare, levatele dal fuoco, e lafciate-
le raffreddare dentro la loro acqua, cavando-
le poi fuora, e mettendole dentro dell acqua
frefca, fgocciolatele, e mettetele dentro una
catinella, finite d. confettarle come li beri-
cuocoli,

Pragna Imperiali fenza pelle .

PElate le prugna, e mettete dentro dell’ ac-
qua frefca, tacendone nell’ ifteffo modo detl’
altre.

Prugna di Lilevert , e di Perdigione.

Ette prugne fi confettano nell’ iReffo mo-
do dell’ Imperiali .

Pera bianchette .

Plgliate delle pera .bianchette ben mature,

fatele cuocere con affai acqua, e con fuo-

co gagliarlo, cavatele fuora quando comin-

ciano intenerirfi, mettendole dipoi nell’acqua

frefca, e fecondo che le pelarete le mettere-
15
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te deftro dell’ alts® acqua frefca, fatele fgoce
ciolare , € mettetele dentro una catinella , fa-
te cuocere del zucchero a lifla, fpargetelo fo=
pra le pera, lafciatele poi ftare cosi durante
un giorno. intiero , mettendo il Siroppo den-
tro um bacile, e facendolo cuocere a perla,
feguitando a far cuocere it Siroppo vper otto
giorni : mettete le dette pera dentro detto Si-
roppo , facendo cuocere di nuovo il Siroppo a
perla, rimettete dette pera dentro la catinels
la , e lafciatevele ftare per otto giorni, fatele
ben fgocciolare , ed imbanditele, facendole
feccare nella ftuffa,

Le pera mofcatelle di roffolette fi confetta~
no nell’ ifteffo modo ..

Pera tagliate in quarti o

Ate cuocere dette pera con dell’aecqua, e

dipoi mettetele nell’acqua frefca, pelates
le, e tagliatele in quarti, cavatene il garzuo-
lo, e confettatele nell’ifteffo modo delle pera
bianchette’,

Uva Mofcatelle .

Plgliate del mofcatello quando ¢omincia 2

maturare , cavatene fuera i granelli, e mets
tete detto mofcateilo dentro una catinella,
fate cuocere det zucchero a perla, e fpargete-
fo fopra del mofcatello, e finitelo come i
bericuocoli .

Mofcatello fenza ‘pelle .

PElate detto mofcatello , cavatene i granel.
li, e confettatell come i precedenti,

Agre-
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Agrefta .

Ate verdeggiare ’agrefta dentro dell’ ac-
; qua come i confetti liquidi, e confettater
la come il mofcatello fecco.

Cotogni .

PIgliate dei cotogni ben matori, tagliateli

in quarti , pelateli, e levatone il parzuo-
lo, fateli cuocere con affai acqua, e fecondo
che faranno cotti, cavateli fuori, e mettete-
li dentro dell’ acqua frefca, fateli ben fpoc-
ciolare, e metteteli dentro una catinella, ¢ fi-
nitele come le pera bianchette.

Mela tagliate in quarti,

PIgliate delle mela reinette , tagliatele in
quarti, pelatele, e cavatene il garzuolo ,
fatele cuocere con dell’ acqua, mettetele pot
dentro dell’ acqua frefca , fatele ben sgoccio-
lare , e mettetele dentro una catinella, con-
fettandale come le pera bianchette,

PASTE Dl FRUTTI, E DI
FIORI.

CAPITOLO DECIMOSECONDO .
Pafla di mela .

PIgliate delle mela reinette, pelatele , e
levatene il garzuolo , fatele cuocere

coll’ acqua-, facendole ben f{gocciolare , co-

latele con un meftolone, ovvero fetaccio y

pigliatene la fpremura , che n’ efce’, fate-

la afciuttare dentro un pajuoclo ful fuoco ,

rimenandole fempre , acciocché non fi ab-.
' ) brugi,
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brugi, e quando farh ben afciutta , che non
s’ attaccherd pitt al pajuolo , mettetevi del
zucchero polverizzato, fimenandola ance un
poco, dipoi cavatela-fuori , ed aggiuflatela fo-
pra dellalatta, ovvero lofa, fatela cosi afciut-
tare nella ftuffa, e quando fard afciutta da u-
na parte, voltatela dall’altra, nettandola con
un coltello, e rimettendola fopra dell’ altra
latta , fivite di farla afciuttare, effendo afciut-
ta cavateba fuori, e mettetela dentro delle fca-
tole d’ abeto con della carta,

Pafta di Bericuocoli .

glicte dei bericcuocoli, cavate 1’ anima,
fategli cuacere con dell’ acqua, e colate~
li con un meflolene, ovvero fetaccio, racco-

glietene la colatura, e fatela nell’ifteflo medo
delle mela, :

Pafla di Cerafe.

Ogliete delle cerafe ben mature, levatene

il fuflo, e Panime , fatele bollire venti
bellt, tiratele fuori, fgoceiolatele , colandole
poi come le mela,

Pafla di Mora Angelica, ¢ & Uva
Jpina roffa.

Etta pafta fi {a nell’ iftefflo modo di quel-
la delle mela.

Pafia di Perfiche .

T@gliete delle perfiche un poco verdi, pe~
latele , e cavatene 1'anima , fatele cvocee
re con dell’acqua, e colatele, facendola cos
me quella delle mela.,
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Pafla di Mofcarelio.

Oglicte del mofcatello un poco verde, ca-
vatene li gramelli, colatelo col mefolo-

ne, raccoglietene la colatura, . farete dctra
pafta come quella della mela. :

Pafta & Agréﬂa .

& VAvate fuora i graneglli dell’ agrefla, fatela

verdeggiare nell’acqua, come fe volefle
confettarla liquida , fate fgocciolare, e cola-
tela, facendo detta pafta come queila della

. mela,

Pafla di Corogai .

TOgliete dei cotogni ben maturi, pelateli,
e tagliateli in quarti, cavatene il gar-
zuolo, e fatelicuocere con dell’ acqua, fgoc-
ciolateli, e colateli, facendo la pafta come
quella della mela .,

PASTA CONTRAFFATTA.

Pafiz di Cerafe, Mora Angelica,
ed Uva fpina.

Ogliete della fpremura di mela, e tinge-
T tela roffa con della conciniglia preparata,
ovvero con del cinapro, e fate la pafta come
quella delle mela,

Bafia di Bericuocoli contydffatta.
TOgliete della marmelata, -ovvero fpremura

di mela, e le darete il color gialla con
giglio preparato,

Pae
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Pafla di Pragne,

Ogliete della marmelata, ovvero {premus

 ra di mela, datele un color verde con

delle foglie di bieta preparata , faeendo la pa-
fla come quella delle mela.

Pafla di Viole.

Ondate delle foglie di viole, peftatg-
le dentro un mortajo , pigliate della
marmelata di mela, mifchiandola con le vio-
le, ¢ facendone la pafta come quella delle
mela,
Potete fare delle pafte d’ ogni forte di fiori
nell’ ifteffo modo.

Pafpa di Genova.

Ogliete dei cotogni ben maturi, fateli bol-

lire intieri, effendo cotti, cavateli fuo-
ra, e metteteli dentro deli’ acqua frefca, pe-
lateli, e pigliate la polpa di cotegni, e cola-
tela con un meflolone, raccoglietene la cola-
tura, fate cuocere del zucchero a foffio, il
quale avendo levato dal fuoco, mettetevi la
marmelata dentro, e rimenatela bene conuna
fpatola, ovvero cucchiaro, mettetela dentro
una catinella, lafciatela raffreddare, ed im-
banditela , mettete il modello di latta nella
forma , che volete fare fopra della lofa, met-
tendo della detta pafta dentro detto modello,
il quale empirete bene, levate poi detto mo-
dello, facendo la paRRa ben lifcia, intagliate-
vi delle figurine di fopra, e poi fatela afciut-
tare in fiuffa; eflfendo afciutia da una parte,
voltatela dall’ altra, mutando di lofa, fatela
afciuttare € quell’ altra parte , e quando vor-
rete adoperarla, pigliate dell’oro mordente,
fpezzatelo , e indorate la vofkra pafta in certi

luos
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luoghi, bagnando un poco la parte, che vor-
rete indorare , - '

MODO DI'CANDIRE
LI FRUTTI, E L1 FIORI.
CAPITOLO DECIMOTERZO.

Melangoli canditi.

Tgliate dei melangoli confetti fecchi, fate

cuocere del zvcchero a petrla, e quafi a
penna, e metitetelo dentro una cativella ,
piantatevi una fpilla ad ogni .melangolo, le-
gate un poco di filo a -detta fpilla, attaccando
detto filo a bafloncini # li quali metterete den-
tro della catinella, mettete i melangoli den-
tro attaccati in quel modo, fateli inzuppare
tutti dentro I’acqua, e che non tocchine il
fondo, né I’ orlo d:illa catinella, né anche i
tocchino " uno e I’ altro, metteteli neila fiuf-
fa, lafciandoli flare quattro o cinque giorni ,
e dipoi cavateli fuori,

Bericuocoli canditi .

TOgliete dei bericuocoli confettati, e fec-
chi, attaccateli in quella conformiti, che
ne abbiamo detto dei melangoli, e fateli can-
dire nell’ifteflo modo.,

Finocchio candito.

TOgliete dei mazzetti di finocchio fecco ,
attaccateli per il fulto, e conditeli come
1i melangoli, Si poffono condire ogni forte di
frutti nell ifteffo modo.
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- Viola candita.

A Ettete dette viole col fufto dentro una
l catinella, fate cuocere del zucchero.a
perla , e quafia penna, e quando farh raffred-
dato, fpargetelo fopra dette viole, mettetele
dipoi in un luogo afciutto, copritele, e lafcia=
gele cosl.per otto .giorni, .levandole poi via,
e mettendole ad afciuttare fopra della paglia,
€ non.le.metterete nella flufla come le alire.

Fior di Melangolo .candito,

gliete del for di melangolo, che fia &n-
cora inboccia, ecanditelo come la viola.,

Fior di Borraggine candita,
*~Ate .candite detto fiore nell’ ifteffo modo
della viola, .potete candire ogni forte di
fiori nell’ifteflo modo, eccetto 1a rofa,
Boceie di Rofe candite ,
Ogliete delle boccie di. rofe, fatele bolli-
re una dozzina di bolli d’acqua frefca ,
fateli ben fgocciolare, € fateli candire come
i melangoli,
MODOQO DI FARE
LI CONFETTI.
CAPITOLO DECIMOQUINTO.
-Bianchi di Zucchero,

COnvi'ene offervare, che per fare detti con-

fetti vi fono due differenti cociture di

zuccherg, I'una vien detta a perla, I’ altra
lif-
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lifla, come fono dichiarate nel trattato del
le cociture di zucchero, e delli confetti lif-
ci.

Per ogni forte di confetti vi vuole una cons
ca grande di rame roffo con due manichi, e
piana nel fomdo, ov¥éro che detta conca fia
o’ argento foftenuta in aria con due corde il-
te fino alla cintura, fottodella quale voi met=
terete un fuocone con della bragia dentro per
fare li confetti, e lati,

Bifogna avere un ordigno di rame roffo a
foggia d’ imbottatore , € che il canale fia grof-
fo quanto un ferro di ftringa, il quale ordi-
gno voi fofpendete in aria di fopra il mez-
Zo' della conca, nellaquale voi metterete il Si-
roppo quando n’avrete bifogno.

: Mandorie periate,

TOgliefe delle mandorle dolci intiere, néttas
tele bene, mettetele dentro una conca-
lina, afciuttatele un poco fopra il fuoce, met~
tete del Siroppo dentro dell’ imbottatore con
cura di muovere la concolina, e far voltare
li confetti dentro, acciocche pigliano il zuc-
chero egnalmente, ‘alcune volte anche rime-
narle colla mano, e fepararle P’una dall’al-
tra, e fe ve ne faranno , che reftino attaca-
te infieme feparatele dal Siroppo, e lafciatele
un poco ftare , ed afciuttare, potete farle
tanto groffe, e tanto coperte di zucchero quan-
to vorrete 5 continuardo fempre nell’ ifteflo

medo . .
Mandorle Iiffe.

MEttete delle mandorle dentro Ia concoli-

na, e diffeccatele , pigliate del Sirop-

po cotto a lifla con un cucchiaro fino a mezza

foglietta ogni volta, e fpargetelo nella conco-

lina, ¢ rimenando fpefle volte dette mandorle

con la mano, lafciatele ripofar gmalche vol-
. ! ’ ta,
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ta, voi potete coprirle di zucchero guanto. vi
parer}, feguitando fempre nel medefimo modo .

Pifacchi lifei .

Igliate delli piRacchi infranti, e ben fciel-
P ti , metteteli deatro la concolina con del
zucchero cotto a liffa, confettandoli come le
mandorle lifcie . Potete anche farne delli per-
Iari, facendoli nell’ifteffo modo delli confet-
ti perlati accennati qui fopra, ma non diffec.
cano nella concolina , e nell’ifleffo tempo fi
lafcia fcolare il zucchero, /

Cannells di Milano.

PIgliate della buona cannella nuova, e ta-
gliatela in pezzetri lunghi come lardoni ,
Ji quali metterete nella concolina, e metten-
do det zucchero cotto a perla dentro dell’im-
?ottatore, confettatela come le mandorle pe-
ate .

Melangolo perlato.

Pl‘g‘liate delli melangoli buoni da confettare,
levate via-la fcorza ben fottile, tagliate
detto melangolo in gyattro parti, fgombrate it
dentro ,- tagliatelo in Pezzi lunghi come lardo-

mi, fategli cuocere con dell’acqua, e confet»

tateli a fecco, accomodateli di fopra della pa.

glia feparatamente I’ uno dall’ altro, mettegli

poi dentro 1a concolina , ¢ fateli come le

_manderle perlate ,

Piffell: inzuccherati 5 ovvero Anice
ai Verdun

Plgliate dell’ anice buono ben dolce, netta-

telo bene, e'levatene via tutei li fufti, e

quando fard ben nettaro, mettetelo dentro la
: 0O 2 cone-
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concolina, diffeccandolo un" poco, e finite
detto anice nell” ifteffo modo* delle - mandorle
lifcie , e fe volete farne delli pilLgroffi, bafte-
1k coprirli d’ avantaggio di zuicchero,

Coriandoli 1\:eflati'.

PIgliate del coriandolo nuévo , fcioglieteto,

e nettatelo bene; e di poi mettételo nelia
concolina, facendolo nell*iftefio modo delle
mandorle perlate,

Finocchio confettary:,

PIgliate del grand di fidotchio verde bewm
dolce , facendalo come Panice di Verdun.

Bericuvcoli a fopgia di Conferes lifei .

PIgliate detlih bericuoceli conferti feechi ,
ovvers della pafta, delli beticuocoli , la
quale pefterete dentro un mortajo. con un-pos
co d”acqua di fior di 1elangolo, formatela in
palotte groffe guanto-usfa note ; ed appianates
le con le dita a foggia d’uva lentichia, la-
fciatelé un pbco afciuttare; e fatene- poi- ded
confetti con' le-mandorle lifcie .

Conferei di biznco di Limone o

Ogliete del'bianco* di-limone, fatelo: fees
T care , e fatene'dei -confetti , come i beri=
enocoli . Voilpotrete dare 1”ambra, ed il mue
fchio alle vofire pafte, fecondo- che voi-le pie
ftate nel mortajo.

Anime di nittoni .

U I’ ultima fagione det Melonti, bifogna
<) confervare le anime dei migliori-y tenern
dole in Iuogo fecce 5. e quando-vetete c:n“fel*
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tarle , bifognera diffeccarle bene dentro lacon-
colina , facendo detti confetti col Siroppo cot-
to a liffa nell’ ifteffo modo delle mandorle li-
fcie,

"Anime di Citrolo.

Ela flagiene dei citroli, bifognarifervar-
N ne le anime, e tenerle in luogo fecco,
e quando vorrete confettarle, bifegna levarne
1a fcorza , e cavarne la midolla,. confettando-
le come quelle di melone, falvo che noa fi di-
feccano nella concolina,

Anime di Zucca.

I Confetti di zucca fi fanno nell’ifteffo mo-
do di quelli dei citroli; fi ponne anche con-
fettare ogni forta di frutti, ovvero pafta frit-
ta nell’ifteflo modo, .

Voi potete dar .’ ambra, ed il mufchie a
tutti i confetti, mettendo detto mufchio, ed
ambra preparati nella concolina I’ ultima vol-
ta, che li coprirete di zuechero.

MODO DI FARE
Ogni forte
DI MARZAPANE,
CAPITOLO DECIMOQUARTO.

Marzapane comune .

I Marzapani , e bifcottini fono mentovati
nel trattato del Pafticciere; mondate le
mandorle dolci con dell’ acqua calda , e dipoi
mettetele dentro dell’ acqua frefca, fatele ben
fgocciolare , e poi peftatele dentro un morta-
jo con un piftone di legno, avvertendod’ inaf-
fiavle fpeffo con dell’ acqua comune, ovvero
con dell’acqua di fior di melangolo, ovvero
altra, ed accioccht la pafta non fappia di deg.
O 3 to
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to oplio, dopo che effa- & ben peftata, fate
cuocere del zucchero a penna, ¢ mettetevi le
voftre mandorle denttor, ftemperatele bene, et
fatele afciuttare con una fpatola, acciocché!
non fi abbrucino nel forido; guiado comincie-
ranno ad afciuttarfi, e non attaccarfi pid al
pajuolo y cavatele fuori: potete fefvirle cak’
de , ovvero aggiuftatele in qual guifai, che vi
parerd, e fi poffono anche fervir fredde, ¢ fe
la voftra pafta fard troppo afciutta, peftatela
di nuovo.con della chiara d’ vova, e fatela
molle quanto vi parerd , effendo il voftro mars!
zapane aggiuftato, fatelo cuocere dentro. del
" forno con fuoce-mezzano; quella palta vi pud
fervire a pitL forti di marzapani, e per uns
libbra' di inandorle vi vanno dodici ohcie di
zucchero..
Murzapane Realé:.

])Ig’tiate delta pafta di mdrzapane reale, e
formatela insanelli, mettete delle chiare
&> uova: dentre. um piatter, inzuppandovi i va-
ftri anelli dentro, dipoi polverizzateli di 2nc~
chero , ed aggiuftateli fopra della carta, fa-
teli cuocere di fopra coh fuoco. fmezdano, nom
movendoli fopra della carta avaanti che fiano:
fredde . :
Marzapane Reale tondo .

SI fa detto marzapane come il precedente ,.
eccetio’ petd, che in tiaféhedun Anélfd vi
fi metce della pafta grofla quanto una noce ,
1a quale fia compofta con della chiara d’uova,
e del zucchero in polvere, rimenandola béne:
a poco a poco fin tanto che fia uh poéco ma-
neggiabile, avendo cura di rimehgrla béne.
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Marzapanne agghiacciato,

PIgh’ate della pafla di morzapane comune ,
e fatela in anelli, ovvero in ral figura,
che vi parerd, componete nn ghiaccio con
dell’ acqua di fior di melangolo, e con del
zucchero in polvere , pigliate della detta ac-
qua ; mettetevi del zucchero dentro, ftempe~
ratelo bene, fin tanto che il zucchero fia un
poco condenfato, inzuppate il vofiro marza-
pane da una parte dentro detto zucchero, e
dipoi aggiuflatelo fopra della carta, e la fa-
rete cuocere col coperchio del forno con fuo-
co mediocre, ed effendo cotto lafciatelo raf-
freddare, inzuppandolo dalla parte, che non &
rgghiacciata, facendolo cuocere innanzi

Torta di Marzapane .

PIgliate della pafta di marzapane ordinario,
. formatela in torta grande quanto volete ,
fatela afciuttare dentro il forno, mettetevi
dentro del ghiaccio , che avrete compofto del
fior di melangolo, e fatela cuocere col coper-
chio della fornaceila, a fuoco mediocre .

Ghiaccio per e Torte di Marzapane.

PIgliate una chiara di, uova, mettetevi del
zucchero in polvere dentro, e ftemperate-
lo bene, mettetevi un poco di fucco di limo-
ne col zucchetro fin tanto che il ghiaccio fiaun
poco denfo ; potete anche -adoperare il ghiac-
cio fatto col fior di melangolo, e zucchero.,

Torta di Marmelata di for di Melangalo..

PIgliate della pafla di marzapane, formate
le voftre torte della grandezza che vorre-

te, fatele cuocere mel forno per di fotto, e
Q4 non
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non per di fopra, empitele di marmelata di
fiori di melangoli, e vernitele di fopra, fa-
cendo cuocer la vernice col coperchio della
fornacella. :

Torta di marmelata di Bgrimo:ol:' .

Lla"fi fa come la precedente , eccetto che
1 . bifogna mettervi della marmellata di be-
ricuocoli: potcte farne ogni forte di marme-
lata.

Marzapanne di Bericuocoli .

PIgliate dei hericuocoli afciutti fenz’ anime ,

peftateli dentro un mortajo con dell’ acqua
di fior di melangolo, mertetevi del zucchero
in polvere, fintanto che la pafia fia maneggia-
bile , potete accomodarla in tal maniera, che
vi parerd, e farla cuocere nel forne con del
fuoco fotto ¢ fopra, e potete anche farne dgle
le torte, e delle crofle,

Marzapane di Cerafa, Melay Prugne,
e Perfiche .

Utti li marzapani poffono venirfi a far cues

cere la vernice col coperchio della forna-
cella , potete anche darle I’ambra, e’l mue
{chio.

Muayzapane di Melangoli, e Limone,

PIgliare dei Melangoli confettati, e pefta-

teli bene dearro un morajor, metietevi
due’ valte altrettanto di pafta di marzapane
comnune , ¢ peftandoli bene infieme li agpivfte-
refe come vi parera, facendoli poi cuocere nel
foine, e potete vernirli,

Maye
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Marzapane a foggia di bifcottino.

Ogliete dell® ifleffa pafta, fiendetela con

un {pianatojo, tagliatela a foggia di un
bifcottino , e figuratela da una parte con un
coltello , facendola cuocere col coperchio del
forno , effendo poi fredda vernitela dall’altra
parte, e fate cuocere la vernice col coperchie
della fornacella .

Marzapane liquido,

Eftate delle mandorle dolci dentro il mor-

tajo, dopo d’ averle mondate bagnatele
con dell’ acqua di fior di melangolo, effendo
ben pefte, mettetevi altrettanto zucchero pol-
verizzato con della {corza di limone verde ,
formatelo in panetti, ovvero a foggia di bi-
fcottino , garbeggiandelo con un coltello, ¢
facendolo cuocere a fuoco lento col coperchio
del forno, effendo freddo vernitelo dall’ altra
parte, ¢ fatelo cuocere all’ ifteflo modo.

Mayrzapane riccio.,

PEﬁate delle mandorle mondate, ed effendo

ben pefte pigliate una libbra di mandorle 4
e tre chiara d’ uova, impaftate bene ogni co-
fa infieme , mettetevi a poco a poco del zuce
chero in polvere fin tanto che lapafta fia mor-
bida , paffate detta paftaper un fchizzo, e ag-
giuftatela fopra della carta a foggia d’ anelli ,
fate cuocere detto marzapane coll’apparecchio
della fornacella a fuoco mediocre, ed effendo
freddo, rivoltatelo dall’ altra parte , e levatelo
di fopra della carta.
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Marzapane [offato.

PEﬂate quattt’ oncie di mandotle dolci beti

mondate ; e dipoi le bagherete con dell’
acqua di fior di melangolo, effendo ben pefte
mettetevi fei chiara d’uova , peftandole di
nuovo, ed aggiungendovi a poco a poco del
zucchero polverizzato , fin tanto che la pa-
fta diventi morbida , paffate poi detta pafta
allo fchizzo, e formatene degli anelletti fopra
della carta, facendoli poi cuocere nella forna-
cella, e vi va piu fuoco fopra, che di fotto,

Pafla di Gelfomino.

Ogliete una brancata di fior di gelfomi-

no , il quale peftarete nel mortajo con
vn poco di gomma dragante, mettetevi a po-
co a poco del zucchero in polvere fin tanto
che la pafta diventi morbida, e vi entrerd be-
ne una libbra di zucchero, potete fchizzare
detta pafta, ovvero filarla, facendola afciut«
tare innanz al fuoco, ovvero alla fluffa.

Pafta foffiata .

STemperate della gomma dragantaton delf®
acqua di fior di melangolo, colatela coun
un panno lino, e tritatela bene dentro di un
mortajo , mettendovi a poco a peco del zuc-
chero in polvere fin tanto che fia fatta una
pafta ben morbida, peftatela bene, flendetela
fopra una tavola collo {pinatojo , facetidola
groffa quanto un ducatone, componete una
vernice con dell’ acqua di fior di melangolo ,
e del zucchero in polvere, e vernitete la vo-
fira pafta, la quale taglierete fopra della car-
ta in qual forma che viparerd, la farete cvo-
cere nella fornacella fotto e fopra con fuoco
mediocre, -
Con-
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Conchiglia di Zucchero.

FOrmar potete ogni forte di conchiglie, é
crofte di zucchero nell’ifteffa pafta ; non
Ie vernite , e fatele ctocere avanti al fuoco.

Coafettuta.

rOgliete delle chiare d" uova, e mettetele

. dentro un mortajo con un poco d’ acqua
di fior di melangolo, sbattetele bene , e met-
tetevi a poco a poco del zucchero in polve-
re , fatene della pafta morbida, e formatene
delle pallotte groffe quanto una ndce, aggip-
ftatele {opra detra carta , fatela cuocere npella
fornacella, ‘ _

Altra Confettuva .

FOrmate delle pallotte coll’ifteffa pafta, ba-
gnatele con delle chiare d’uova, dipoi
mettetele dentro del zucchero in polvere, ag-
giuftatele poi fopra della carta, e fatele cun-
cere nella fornacella,

Pafla di Limone.

Etta pafta fi fa nell’ ifteflo modo della pré‘-
cedente , aggiungendo di pid della rafpa-
tura di limone.

Mofchardini .

PIgliate della pafta, con Ia quale fi fa la
confettura, e forrate delle pallotte groflz
come ceci, mettetele fopra della carta, fate.
le cuocere a fuoco lento, e poi mifchiate del
mufchio dentto la voftra pafla.

Me-
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Mofcardini voffi .

1 Ingete di roffo la voftra pafta con la cone
ciniglia, o con del fandal reflo in poi-
vere,

Mofcardini verd:s .

TIngete Ia voftra pafta con del fucco di
% bieta,

M ODO
Di piegare ogni forta

DI PANNI DA TAVOLA, ¢ FORMARLI
IN PIU SORTI DI FIGURE,

YER piegar bene li panni, o biancheria da
tavola, bifogna faperla ben crefpare eric-
ciare, Quando fi dice crefpato, e baftonato,
cid s’intende di flendere una falvietta ben
bianca , ben lifcia, e ben fitta fopra una ta-
vela, ovvero fopra una carta ben lifcia, e
bianca, la quale non ferve ad altro fe non a
quefto; dopo aver fiefa la falvietta di fopra,
bifogna pigliarla per traverfo dalungo I’ orio,
e crefparlo a baffo,. facendole crefpatura pilt
piccola che potrete, calcandola gaghardamen-
te con le dita. Queflo modo fi chiama piega-
re a baftone rotto; e vi puo fervire per met-
tere le falviette fopra delle pofate, ovvero per
dar da lavar le mani.

Quando li pieghi faranno ben congiunti, e
ber calcati 1’ uno contra I’ altro, potete pie-
gare detra falvietta a foggia d’un cuore, pie-
gandola per il mezzo, e congiungendo le due
punte infieme verfo il mezzo, lungo in circa
quattro dita , dipoi rotolate detta falvietta
verfo Ja punta, che formerd il cuore, ovve-

i9
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¥o potrete piegarla in due o tre pieghi, o la-
{ciarla nella {fua lunghezza.

Per rvicciare una Salvietra .

N Uando averete crefpato la falvietta ben
Qlifcia, e bene calcata , bifogna ricciarla
con le punte delle dita pil fottiimente ,
che fi pud;, cominciando dal mezzo, ovvero
per una delle punte fino al fine: bifogna fo-
pra il tutto aver cura di ben calcare 1li pie-
ghi Muno verfo I altro, tenendoli ben uniti.
Quel modo di piegare vi pud fervire in pid
forti di coperchi, aggiuftando detta falvietta

fopra la pofata dipane in diferente forma.

Picgatura a foggia di Melene.

7T Oglicte una falvietta piegata a fafcie, la-

fciando le due punte quafi mezzo palmo
fenza piegarle, ripigliate la falvietra in tra«
verfo , e increfpatela ben minuto, e quando
ne coprirete la pofata di pane allora piegare-
te le due punte, le quali non fono. ftate pies
gate fopra detta pofata di pane,

Melone viceio.

PIegate Ia falvietta nell’ifteffo modo della

precedente , e quando fard increfpata, ri-
pigliate li pieghi uno ad uno colla punra d’ una
{pilla groffa , rilevandoli in fu, agginfiandola
poi fopra la pofata di pane nell’ ifteflo modo
della precedente,

Piegatura a foggia di Gullo,

PIegate una falvietta in dve parti con li due

orli congiunti infieme, ¢ Saftonatela per il

traverfo il pitt baflo, che voi potrete, riccian-

dola ben fottile , aprite detta falvistta vicilna
‘ EY
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el mezzo , quale fia la larghezza d’ un dito, ri-
piecate quei pieghi il pil, che potéte , e met-
tete una pagnotta groffa fotto il mezzo della
falvietta , in modo che la fpina della falvietta
refti in mezzo alla pagnotra; per una delle
punte voi formarete la tefta, ed il becco del
gallo, il quale innalzarete  voi farete la cro-
fta, ¢ la barba con del panno, ovvero faglia
groffa, e gli occhi con qualche grano roflo,
1 quali attaccharete con della cerabianca, ov-
vero con della gomma tragagante ftemperata,
datl’ altra punta della fpinane cavarete la co-
da, la quale innalzarete dalle due parti della
falvietta , nz formerete le ale , le quali fen.
derete in lungoe con deftrezza

Il Fagiano.

OI formerete il Fagiano nell’ ifteflo modo

del Gallo, eccetro, che non gl farete
crefta, facendoglila tefta, ed il collo con del-
1i fiori piccolt di colore apropofito, attaccan-
dole a detta falvietta con dé¢lla gomma traga-
gante ftemperata, e gli cavarete lacoda, e le
ale pitt lunghe , che al Gallo, e pil rizzate.

La Gallina.

QI farete 1a Gallina nell’ ifteffo modo del
Gallo, falvo che nom le farete la crefta
cosi roffa, né cosl grande, né la tefta cos}
innalzata: con la coda pit baffa, e pin larga.

Il Pollaftro..

L Poltaftre fi fa neli’ifteflo modo del Gallo,
ma bifegha mettere una pagnottina dentro,
facendogli poca erefla con la coda poco rizza.
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Il Qappone,.

1t Capporie i 4 dell"ifteffo. modo del Gake
' lo, eccettb , c¢He fi fa la greﬁ‘a rafa.

. Du¢ Follsfivi déntro un Pafliccio,

Plgli:ate una falvietta larga, e piegatela im
tre parti, increfpandola.in- lunghezza; ri-
ciatela pili fottile y cRe potete, di poi aprite
le due{pgme un dito vicino delli. pieghi, fote
to- ciafcBedunls. pikgd vi‘ mietterete una pa=
gootta tohda, e de;;li- orli della falvietta ne:
formerete gli orli'd” un Pafliccio, fopra delli:
quali voi fatete Ie'tefte deili Polaftri dalli pie-
ghi, chig forio fopra del pane..

Qiiattre Pernici .

quattro parti, e baftonatela. per fua lun-
ezza , ricciatelaten minute., apritela diftan-
te dalli pieghi un dito, mettendo una pagnot-
tina fotto ciafchedun piego, e formando id
becco, € la coda, le ale a drittura della pun~
ta di ciafcheduna pagnotta..

Pkg’at'e Oda falvietta di fua larghezza im
#

© Ux Picéione-, che cova dentro un:
' Canefivo.

Teliate woa falvietta nell”iftef6 modo dek
P Gallo s apritela, e mettete un pane fotto
il piego, e con gli orti della falvietta. forma-
tene un caneflro, cavate la tefta, e la coda
del Piccione a drittura della fpiva per di fo-
pra il canefiro, formandole le ali dalli due
fianchi ,
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Lz Tartaruga.

Aftonate unafalvietta per traverfo ricciane
B dola ben fottile, mettete una pagnotta
tonda fotto il mezzo, cavate la tefta del mez-
zo uno delli orli, e la coda dall’altro orlo ,
e cavando le quattre zampe dalle quattro puns
te della falvietta. :

Il Luceio,

FAte/tma benda per il traverfo della fal-
vietta larga mezzo palmo, facendo giun-
gere Lorlo a quello della benda, baftonate la
falvietta di tutta fua lunghezza, e ricciatela,
e in mancanza di benda, fate la larghezza di
quattro dita fenza ricciatura , ricciate divnuo-
vo quattro altre dita di largo, e lafciate
la larghezza di quattro dita vicino all’ orlo
fenza ricciatura per formare la coda, mettete
una pagnotta lunga fotto la falvietta, e aggiu-
flate bene gli orli per ordine, mettete un’ als
tra pagnotta nella benda, che ne @& riccia, .
cen la quale voi formerete la gola.

I Rombo.

Aftonate una falvietta per traverfo, e ric-
B ciatela fin alla diftanza di quattro ditadi
una delle punte, mettete una grofla paguotta
tonda , larga, e piana fotto la falvietta alla
punta, che non fary piegata, la qual punta
voltarete in tondo atterno alla falvietta, fate
upa tefta piccola, e una coda piccola.

La Mitra,

Igljate una falvietta nel traverfo, e nel

P mezzo congiungendoi due orli infieme, e

piegando li quattro cantoni per il di dentro in

wodo che venga aformarfi una puata nel mez-
g 20,
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go, larga quanto il dito groffo, o in circa ,,
baftonate la falvietta 'di tutta fua lunghezza ,
e ben fottile, falvo la punta, che lafcierete
{enza riccitura, aprite la falvietta da un can=
tone , mettete una pagnotta tonda nel fondo
della falvietta; drizzate la punta insh mezzos
aperta , e per mantenerla eretta , vifi pudmete
tere dentro una paguotta lunga,

FINE.
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