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A L

BENIGNO LETTORE

l * o n  ti faccia maraviglia alcuna , •  
Lettore , f i  mi fono inoltrato a com
porre quefiìo Libro di Cucina, mentre 
altra mira , ed altro fine non ho avu
to , che di giovare a tanti Cuochi , e 
Cuciniere , che pretendono , o almeno 
credono di faper bene cucinare , e tro
var f i  quafi digiuni in tal me filiere. M i 
fono però prefo V arbitrio d 'ijìru irli 
con una facilità afilli grande , e con 
fomma chiarezza e fpero , che f i  av
ranno la fcjjeren di leggere con at
tenzione quefilo Libro, giubileranno a fare 
molte forti di vivande fecondo il nuovo 
gufilo, e con economia di ogni forte di 
coni fitb ili , conforme nei rifpettivi Ca
pitoli Jì troverà de f i  ritto. I l  che certa
mente farà ai Padroni di rifparmio non 
foto , ma di gran foddisfazione a mo
tivo della polizia, che non lofi io mai



di raccomandare 5 giacché la medejima 
nelle cucine è una delle cofe più im 
portanti. Si ricercan dunque per far be
ne r  ufficio di cuoco due cofe : la prima 
r  ejfer bene , e pcrfttarnente ijìruìto ■: 
la feconda è di mettere in efecu{ione la 
propria abilità colla maggior pulizia. 
Tali due prerogative fono troppo ne* 
cejfarie , nè pojjbno giammai andar fe- 
parate, e disgiunte ferì za pregiudizio 
dell’ umana falute . come ni immagino, 
che ognuno abbia in fe ftejfo fperimen
talo. Sappia dunque chi vuol fare il 
mejiiere di cuoco fervirji della mia in
genuità , che grandijfmià ho ufato nello 
feri ve re , appoggiato alla fperien\a , e 
al buon gufo  , e fpero , che un giorno 
farà per ejfermene obbligato nella jhffa 
maniera che i Padroni faran per fare 
applaufo alle proprie fatiche , quando 
le troveranno di gufo  , e politamente 
lavorate. Accogli di buon animo , o 
Lettore, quefle mie qualunque fieno de
boli ijìruzgoni * e vivi felice.



A V V I S O

A L  C A P O - C U O C O .

15ifogna ip  primo luogo confederare , che pri
ma di loro i Cuochi piu bravi, ed efper ti hanno 
tenuto quell' iflcjfo pojlo di jotto-Cuoco , ficchè 
farà loro difpiaciuto di fentire gli fera p a g a 
menti , e ingiurie. Voi ancora, o U ff fiale , 
quando entrafee in. cucina , voi pure feete jiato 
Sotto-Cuoco, e a voi non faranno piaciuti g li 
jirapa{{i, che vi avranno dati i voflri Ufficiali 
di cucina, cosi non piade no ai Sotto-Cuochi: 
bijogna però armar fi di f,anta pafien{a , e di 
carità , e fa r  loro coll'occhi ) [opra , avvertirli 
di tener pulita la cucina, il che confile in tutto 
quello , che in effa fi richiede , in ca\\aroU , 
tavole , e in tutti gli arnefe , e cotnefibili, che 
ci fon neceffarj.

La fera deve dare ordine al Sotto-Cuoco , 
che la mattina per tempo fi trovi in cucina , e 
fea mejfo il bollilo , e con attenzione purgato 
bene dalla fckiuma, e che fea ben cuflodito, 
mentre non fe può fipere , fé il Padrone mandi 
a prendere un brodo ; e fe il brodo non fojfe 
ben purgato , in tal cafo farebbe tacciato V V f-



£

fidale dì Cndna di poco attento , mentre i Pa
droni , che fanno il loro dovere, /20/2 debbono 
sgridare il Sotto-Cuoco , ma V Ufficiale di cu
cina , quefto deve a v v e ra r  f i  ad effer fot-
tomejfo, e vigilante ai fuoi doveri , e quando 
ciò non voglia fa re , f i  mandi via . Bifogna an
cora ordinare al Sotto-Cuoco, che la mattina 
dopo di aver purgato il bollilo tenga in ordine 
tutti i p ifli di erbette, cipolla bene fpremuta , 
majorana, aglio, e fecondo le fiagioni quelle 
erbe , che f i  troveranno , di tener anche in or- 
diue, fecondo le fiagioni, cavoli , felleri , ca- 
rotte , pomidoro , marignani , { ucchette, pafii- 
nache , lattuche , cerfoglio, bajjilico ec ,, e tutte 
quelle cofe, cA: fecondo le fiagioni f i  ritrove
ranno. Dopo di do deve ordinare, che la mat
tina per tempo , prima che V Ufficiale giunga 
in cucina, abbia pulito i polli , e imbian
chili , ed aggiufiati in modo, che V U ff fi ale 
non abbia che dire ; indi trovarfi in ordine con 
ki fporta , quando giungerci V Ufficiale in cu
cina , ?̂oi andare a fa r  la fpefa con ejfo lui.

D O V E R I
D E L  S O T T O - C U O C O .

T  >
JL-/ obbligo del Sotto-Cuoco verfo del rifpettivo 
Ufficiale è che f i  deve fetnprc foitotnettere agli 
ordini, che riceverà la fera per la mattina , c 
cfo /a mattina, quando arriva il Cuoco in



cuina , trovi in ordine tutto quello , che la Jera 
avanii avrà ordinato ; oh:e di ciò deve tenere 
in ordine i pijli di cipolla ben tuta , c [pre
muta , ag li, erbette, e m ijorana , « /////£ 
parate l' una dall' altra iti effe in una rota di 
latta con i fuoì fpartiiaenti ; inoltre deve tenere 
in ord.ne i polli ben p u lit i, c aggiufiati fe 
condo T ordine , che gli avrà dato l ’ Ufficiale , 

tener fchiu/nato il bollilo, e la mar- 
mitc pulita tanto dentro, che fuori.

V  onore del Sotto-Cuoco è nel tener paliti ì 
rami della cucina, le tavole sì della p  afte eie- 
ria , che quelle della cucina , lavarle la matti-

dro , e di pregio all' U(jì{iale proprio maefro, 
* di piu onore al Sotto-Cuoco , che adempisce il 
fio  dovere.

Oltre dì ciò il Sotto-Cuoco deve avere rifpetto 
al [no Ufficiale , c non rìjpondere imprudente- 
mme , e non fare cuci tuona*'rio jotto voce, 
che forfè è peggior affai, che rìjpondere. biche 
non fi deve fare in cu-dunque maniera al Prin
cipale. f: poi afwa’ , ma non capifcc quello , 
die fi dice, afidi p'ti gli farci imprefilone quel 
mormorio , perche chiaramente non fa  cofa dice 
il Sotto-Cuoco , e [aia la (ua difgrafia.

Quefio dive avere attenzione, quando arriva 
il f ’-0 U fi fide di Cucina, di fargli trovare in 
ordine dui fin a li, e.l un asciugamano per met- 
terfi alla [palla difira , il berrettino , ediltrin - 
cian'C da metter(i al fianco, il catino per la
var f i  le mani con acqua pulita , e tutta la cu
cina ben pulita.

Inoltre bifogna, che (Ha attento coll' occhio, 
e guardi Bene quell) , di cui l ' U(fi fiale avrà



di bifogno, non farg li mancare coffa alcuna, t 
allora V Ufficiale vedrà l'attenzione, e piglitrà 
grande affetto, e mani federa tutta la fua bene
volenza al medefimo.

Bìfogna , che f i  guardi dal portar ciarle nè 
ai Padroni, nè a verun domcfìico di caji con
tro il fuo Ufficiale, e molto meno fuori di ca- 
fa  ; biffogna , ffc vuole ejffere -, e diventar: bravo 
Ufficiale a ffuo tempo, biffogna , dico, che f ia  
fatto ad un bravo Ufficiale, da cui dizontinno 
f i  lavori, ma non per uno, o due anni', ma 
per lo ffpaffio di alcuni anni. Ma fe appe
na il Sotto-Cuoco fa  ffchinmare il bollito , e an
cora non faranno due anni, che profejfa di ef- 
fere Sotto-Cuoco, fubito s’ innalzerà colla fua 
fuperbia a diventare Uffiziale, non mai potrà 
arrivare al grado di ejjere buon Ufficiale.



L’ A R T E
D I  F A R  C U C I N A

D I BUO N G U ST O .

CAPITOLO I.
D E L L E  Z U P PE , E M IN E ST R E .

Rìftretto generale per ogni forta 
di Minejlra, e Zuppa.

Prendete deila carne la più frefea, e la più 
fana, affinchè dia più guilo al voftro brodo; 
la più fugofa fi è la culatta , la punta della 
fpalla, ed il fottolombolo del Manzo ; i pezzi 
più buoni per fervire in tavola fono culatta, 
ed il petto : conviene guardarli però di met
tere la Vitella nei voftri brodi infieme al man
zo , mentre la medefima non può reggere nel 
bollire , a motivo che quando il Manzo farà 
arrivato alla fua cottura , la Vitella farà tra
palata, e non ne potrete ricavare verun prò



fitto , e perciò farà meglio eli metterla a parre, 
abbenchè quella non ad «altro fia buoni, che 
per umidi, per fuchi, o coli : onde bene fclaiLi
mata che lìa la voflra carne, vi metterete po- 
chillimo Tale, e farete un manipolo d’ erbe, 
cioè cipollette, un fellero, un porro, una 
carota, e le farete bollire nella voftra mar
mitta, e che le fuddette erbe fiano ben legate 
per poi levarle a fuo tempo, ed il voflro 
brodo lo farete bollite lentamente fino a tanto 
che fi conofca effer cotta la carne ; in feguuo 
lo colarete in una fiamigna, o in un paino- 
lino , e di poi laudatelo ripofare per poi fer
v icen e per i voftri fuchi , e coli ; conviene 
guardarli però , che il volilo bollito , a cui 
avete levato il brodo, non refii fenzabrodo, 
perchè diventerebbe nero, e fporco ; e per
ciò vi conviene tenere altro brodo, benché 
fia di giunte di carne, purché fia ben polito, 
e può darglifi P illeffo guffo di quello del 
manzo, a cui avrete levato il brodo, e que
llo fi fa , acciocché il manzo, di cui dovete 
fe rv ic i per la tavola, non diventi nero , nè 
infinido. Se poi volefle fare una zuppa di buon 
cappone, o di piccione folo in una marmitta 
con una fetta di prefeiutto magro , fenza niente 
di graffo , e falato a giudizio, ma piuttoflo 
infipido ( i ) ,  che falato ( e quella regola la 
raccomando in tutto il corfo di quello mio 
libretto; imperocché P infipido può facilmente 
rimediarfi , che il falato no, e toglie alle v i
vande il gitilo naturale, come anche alle zup
pe , agl’ intingoli, ed agli umidi ) ,  in quella 
guifa lì fanno i brodi di piccioni per fare le 
zuppe; e fe qualcuno voleffe dargli qualche

( i )  Dolce.



nitro gufto paiticolrue, vi metta un cazzarolo 
di l»ujn fuco, m i fecondo il mio parere, e 
per non togliere il buon gufto ni cappone , 
t.I a! piccione, bagnerete la zuppe con il fetn- 
plice brodo di efìi capponi, e piccioni.

Nel fare le zuppe conviene av vertire , che 
il pane fin frefco, altrimenti non prenderà 
mai brodo , e la zuppa farà non molto buo
na , a motivo che il pana non pub imbeverfi 
dei fuco , e della foftanza del brodo. ÀI pa
ne , che deve fervire pei far zuppe , convie
ne levar via la fuperfìcie della ciofta di fo- 
pra, e di fotto con la grattugia , ed il re
cinta della pagnotta fi fa bruitoli re , e con 
quello fi formano le zuppe.

Avvertite, che il pane, di cui dovete fer
vervi per elle zuppe, non va fatto tanto bol
lire con la loro foftanza, perchè in quel cafo 
diventerebbe una colla, ma folamente quanto 
dia fuori un femplice bollore, e quello fi fa, 
acciocché la zuppa, ed il pane fi confervino 
fodi, come anche il gufto del coli, che voi 
metterete dentro e Ho. zuppa, e cosi le zuppe 
avranno il loro gullo.

Di una cofi eTenziale ho tralafciato avver
tirv i, cioè tenervi lontano da! grado , perchè 
quello grado candì naufea , ed è di pregiudi
zio alla noftra natura, ed anche non farebbe 
onore aiP Udiziale, mentre quzfto foto fareb
be la cagione dî  far perdere tutto il credito 
in una tavola. Perciò , caro Lettore , le mai 
fofte geniale d’ un tal mediare , chfgradate be
ne ogni co fa, di cui voi dovete fervirvi per 
far zuppe, intingoli, umidi, ed altro, che 
fi richiede in una tavola.



Del modo di ejlrarrs ogni forta di fuco 
sì di graffo , che di magro 

con i Loro coll.
Per imparare bene il modo di tirare ogni 

forta di fuco, fi richiede principalmente at
tenzione fopra tutto c iò , che io vi deferivo, 
altrimenti per una cofa , che voi sbagliate , 
vanno a malora tutti i voftri fuchi , e coli. 
Prendete dunque una cazzarola , che fia bene 
ftagnata, e vi farete delle fette di buon lar
d o , che non fia rancido, perchè in quefto 
cafo farebbe precipitato tutto il fuco, e led i- 
fporrete nel fondo della cazzarola una accanto 
all’ altra, fino che farà coperto tutto il fondo 
della medefima : poi prenderete una, o due 
cipolle fecondo il fuco , che vorrete tirare ; 
fe ne volete tirar poco , prenderete una caz
zarola piccola fecondo il voftro bifogno, e 
poi prenderete una, o due cipolle ( fecondo 
le cipolle , perchè fi trovano cipolle groffe , 
e cipolle piccole ) ,  onde in tutto vi deve 
regolare il voftro giudizio, e quefte le met
terete fopra le fette del lardo : poi fopra alle 
cipolle vi metterete le fette di buon prefeiut- 
to ; di poi prenderete un pezzo di vitella m i
gra bene battuta con uno ftendereìlo , trapun
tata con qualche garofano, ed una fpica di 
aglio fatto in fei parti , la metterete nella 
detta cazzarola , in cui avete preparato le ci
polle , e tutto ciò , che v i ho deferitto ; do
po di ciò la metterete al fornello a fuoco 
lento, fino a tanto che vedete, che nella caz
zarola della compofizione vi farà poco brodo , 
ed allora potrete accrefcergli il fuoco, fino a 
tanto che fentirete , che refta fenza brodo, e



che voglia cominciarfi ad attaccare, ed il fe- 
gno è quello: fentirete llridere, e fare certi 
icrocchetti , allora vi metterete mezzo cazza- 
rolo d’ acqua bollita, che fi chiama rinfrefca- 
re il fuco , e quello lo farete fino a tre volte ; 
l ’ ultima volta dopo di averla rinflelcata, per 
vedere , fe è arrivata ad un colore di occhio 
di gallo piuttofto accefo , lafciategli confuma
re tutto quell’ umido di acqua bollente ; qui 
poi conviene avvertire , e Ilare attento, che 
non vi ritorni a fare li /oliti fcrocchetti , ma 
fubito vi metterete il brodo di manzo , come 
a pag, 9 ., e lo farete bollire per lofpaziodi 
un’ ora, e vedrete, fe il fuco farà di bel co
lore , mentre il fuco deve avere il color bion
do uniforme al colore della cannella; ed av
vertite bene , che il colorito delle zuppe fia 
di quello colore, che allora farete {limato 
tanto nelle zuppe , quanto nelli vollri um idi, 
e nelli vollri intingoli , perchè il bel colore 
rallegra l ’ occhio , elTendo anche accompagnato 
dal gufto.

Ma in quello tirare di fuchi, cofa più im
portante , e rimarchevole della cucina, vale 
più la pratica, che la teorica , perchè convie
ne avere una perfetta cognizione di fapere, 
cioè quando veramente fia arrivato a fuo punto 
giullo , lia di colore , fia di fapore , e di buon 
gufto , perchè molti mettono 1’ erbe nel bol
lito , e molti nel fuco , ma quello non fa al 
propofito , perchè tutto Ha nell’ incontrare il 
colore.

Per fare un buon coli di graffo 11 aggiufla 
una cazzarola fecondo il metodo della cazza- 
rola del fuco , ma con quella differenza, che 
nel fuco fi deve mettere il brodo , che vi può 
bagnare le zuppe , intingoli, ed altro j ma il



H  R a p i t o l o  i .
coli è di maggior foftanza, i! quale ferve per 
falfe , e per ajutarvi a dare maggior gufto a 
qualche zuppa, e per altri piatti, che dame 
vi verranno defcritti.

Per fave dunque il coli farete nell’ ifteffo 
m odo, con cui avrete coperto la cazzaro’a 
del fuco, cioè il fondo della cazzarola ; fo- 
pia vi metterete un buon pezzo di vitella ma
gra , o di vitella mongana trapuntata di ga
rofani, e cannella fpolverizzata di fpezierie 
d o lc i, e poco fai e fotto , e fopra ; getterere 

"il voftro pezzo di vitella nella cazzarola già 
preparata, e la farete cuocere a ruoco lenio, 
come avete fatto il fuco di elTa carne, e 
quando fi avrà cavato tutto il fuo luco ante
cedentemente detto, potrete accrefcergli il 
fuoco più gagliardo nell’ iftefia maniera del 
fuco, la rinfiefcherete fino a tre vo lte , e lo 
verrete toccando di tanto in tanto con un 
forchettone, ma leggermente quanto per Mal
levarlo , acciocché non fi attacchi , e che ven
ga ben colorito nell’ iftefio modo de! fuco ; e 
qui parimente conviene fiare attento , prim’e- 
ramente acciò non fi attaccai . mentre allora 
farebbe m ale, nè che venghi troppocoloiito, 
che allora puzzerebbe di abbruciato, e fareb
be peggio affai ; onde conviene ufare tutra 
l ’ attenzione in qucfti due capi, cioè fuco, o 
coli , perchè andando male o l ’ uno, o P al
ito , anderebbe male tutto il fondamento della 
cucina.

Inoltre quando voi metterete il vofiro bro
do nel coli , che fia fatto di manzo, come 
quello, che avrete meffo nel fuco , conviene- 
avvertire, che non fia abbondante, ina fol- 
tanto arrivi al pezzo di carne, che avrete 
metto nella voftrh cazzarola, indi la farete



DELLE ZUPPE , E MINESTRE. 1$ 
bollire per lo fpa?io di tre quarti d ’ ora, ma 
che inni non manchi il brodo nella medefima, 
con cui l’ avrete inetto il brodo già accennato 
di fopra ; poi temperate una mezz’ oncia di 
fior di farina con un poco di acqua comune, 
e la getterete nel voftro coli ; ma prima bi
sogna difgrattarla di tutto il filo grado, che 
avrà prodotto nella cazzarola, e di tutto quel
lo , che in efla fia dato metto, cioè lardo, 
prefciutto, cipolla, ed altre erbe, thè in eda 
avrete mette ; polita che 1’ avrete di dette co
de, vi getterete la detta colletta, e mentre 
andrete gettando giù la xnedefima, andrete 
fempre colando la cazzarola con la mano 
dritta, acciò non taccia pofa, ma che il coli 
diventi denfo ; la direte bollire per un altro 
quarto d’ o ra , e poi lo lancierete ftare co si, 
nntantochè ve ne dovrete fervile.

Se poi il vottro fuco , o coli avrete tirato 
prima, ed avrete vantaggiato quello lavoro, 
non lo dovrete Jafciara nelle cazzarole, ma 
bensì in vafi di terra ben puliti, e verniciati.

Modo di ejlrarrt il fuco di pefce 
di acqua dolce.

Prenderete la cipolla, e la taglierete a fette 
di larghezza foldi fette e mezzo , poi pren
derete due oncie di butiro , lo getterete nel 
fondo della cazzarola , e fopra vi metterete 
le fette di cipolla già preparate; poi la met
terete nel fornello con fuoco lento, e la me- 
fcolerete fpetto, fintantoché la cipolla fi va 
disfacendo, e fi va attaccando al detto fon
do ; quando vedrete, che la cipolla ha prefo 
il colore di cannella , allora vi metterete il 
orodo di pefre, che qui v i deferivo.



I brodi, che pofTono fervire per il luco di 
pefce d’ acqua dolce fono lafche , barbi , ra
nocchie, anguille, ciriole, e gambari ; quella 
forte dunque di pefce conviene far lelTare con 
acqua , fale , prezzemolo , majorana, due , o 
tre garofani, ed uno {lecco di cannella, e fa
rete cuocere bene ogni cofa fecondo la fua 
fpecie, prendendo più corpo, quando fono 
diverfe fpecie ; ma quando fi vorrà una zuppa 
di foli gambari, o di fole ranocchie lifc ia , 
non deve tirarfi neffima forte di fuco, affin
chè la zuppa venghi naturale , e nel fuo gullo.

Avendo voi dunque quello brodo all* ordi
ne , prenderete la cazzarola delle cipolle già 
preparata, e tirata a color di cannella, vi 
getterete il brodo' di pefce, e la farete bol
lire una mezz’ ora ; e pigliando un cazzarolo 
vi porrete un po’ di quella bollitura, e 1* al
zerete in aria , facendo ritornare il fuco nell* 
ideilo cazzarolo, ed offervate bene, che il 
detto fuco Ila arrivato al colore di cannella , 
che così deve venire, e quello fuco ferve 
per bagnare la zuppa di magro , per intingo
li , ed umidi , che da me vi faranno accen
nati in altre occafioni, profeguendo quello 
mio libretto.

Modo di ejìrarre i l  fuco di pefce 
di mare.

Per fare i fuchi di pefce dì m are, fono 
buoni i merluzzi, le sfoglie, ogni fotta di 
pefce bianco, il pefce rofpo, e l’ ala della 
feppia , mentre l ’ altre forti di pefce hanno un 
certo odore difgullevole al palato, non danno 
gullo alle zuppe, e fono grevi allo fiomaco, 
come per efempio lo Horione è greve allo



flomaco, T arzilla è difguflevole per il Tuo 
odore, ed altri pefci, che a tutti non piac
ciono, e per quello l ’ UfRziale convien s’ in
veita, e fappia quello, che in una tavola di 
molti convitati polla a qualcuno difpiacere, 
cd approvare, che l ’ Ufficiale fia di cattivo 
guflo.

Circa il fuco di pefee di mare fi fa nell* 
ìfleffo metodo che quello dell* acque dolci.

Per tirare il coli del pefee di acque dolci 
è buono il barbo, le ceriole, ranocchie , e 
gambari.

Il coli di barbo fi fa in quello modo : 
prenderete una cazzarola con entro due oncie 
di butiro, quando non fia vigilia , ed effen- 
do vigilia , un’ oncia di olio dolce , un poco 
di erbe odorofe, come majorana , erbetta ec., 
un poco di fpezieria dolce, e fale , ed indi 
v i li mette il pefee barbo, e la lafca, e fe 
vi fono tutte due le fpecie di pefee , farà di 
più follanza, e fi fa andare a fuoco lento fin
tantoché fia afeiutto , e quafi incominci ad 
atraccarfi nella cazzarola, di poi vi metterete 
al brodo di elfo pefee, come addietro v iav- 
vifai , del ledo di pefee di acqua dolce, e vi 
metterete tanto brodo , quanto vi poiTa ugua
gliare il pefee, e lo farete bollire per un 
quarto d* ora, di poi lo paflerete per una fla- 
migna ; ed il pefee , che refterà fopra la detta 
llamigna raffreddato che fiafi alquanto, lo 
fpremerete egualmente fopra il brodo, che 
farà paffato con ogni polizia di mano, e lo 
lafcierete {lare in un vafo di" terra ben poli
to , fintantoché fe ne dovrà fervire, che a 
fuo tempo lo fpiegherò.



Coli di ranocchie.

Per fare quello coli fi levano le cofcie. e 
la corata delle ranocchie, e fi lafciablam en
te lo fchinale, e di quelli fchinali fi ferve 
per fare il coli ; e quello fi fa neli’ illeffo 
m odo, che quello di lafca, e barbi, e non 
vi è altra differenza, che la lafca lì Ipreme 
nella Ifomigna, e le ranocchie li devono pe
liate nel m ortajo, e poi flempriar quel pillo, 
paffarlo pei fettaccio, e di poi fi Ipreme be
ne , acciocché palli bene tutta la fo ffn za di 
effe ranocchie.

Coll di granchi.

Laverete bene i medefim;granchi pili volte, 
acciocché fiano bene fpurgatr dall1 arena ( 1 ) ,  
di poi li fcolerete in un crivello, poi pren
derete una cazzerola , e vi triterete un pezzo 
di cipolla, erbetta, majorana., e due fette di 
carota , e farete tutto fofTriggere nella mede- 
fima con o lio , o butiro in un fornello ; dopo 
vi metterete i vollri granchi , andandola fpeffo 
rivolgendo, fintantoché s’ incorpori bene la 
foflanza ; di poi vi metterete il brodo di pe- 
fce liffo , quanto che cuopra i detti granchi, 
lavan dola  bollire, fintantoché fiano diventati 
ro lli, poi caverete dal fuddetto brodo i vo
llri granchi , fateli fcolare , p e ff  teli in un mor
tajo , che fnno bene affinati; cippo prende
rete una llamigna, o canavaccio per p affi re 
il fuddetto co li, quale {temprerete con il bro
do di effi granchi, che aynn bollito infieme ,

( l )  Sabbia,
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dove tornerete a mefcolare il pillo , e ma
neggierete con un cucchiajo di legno ; mette
rete tutta quella compofizione nella medefima 
ftamigna, /premendo bene ogni cola, fintan
toché fia ufcita tutta la follanza, poi farete 
le fette di pane, e le farete abbrullolire ; il 
meglio però farebbe di friggerle nel butiro a 
color di cannella chiara ; accommodando poi 
le medefime in un piatto , farete bollire il voflro 
co li, e gettatelo /opra le fuddette fette , e le 
manderete in tavola ben calde, e con poli
zia. Nell’ itteffo modo fi fanno i coli di gram 
chi di follo , di alitici , gambari , e cannoc
chie , folamente che dopo averli conviene ca
varli dalla loro feorza, e fi pellano le loro 
telle , e cofcie, e capatura, ed avrete un ot
timo coli uniforme a quello de’ granchi. C ir
ca poi il rello di quelli pefei mondati ve li 
deferivo in diverfi modi :

Cannocchie fritte con pafiella.
Cannocchie indorate come li cervelli.
Cannocchie indorate, e poi fatte in umido,
Cannocchie indorate, e poi involtate nel 

pane grattato con lale , pepe, e cipolla trita
ta , fatte arrollo nella graticola.

Gli allrici fi friggono con falvia ad ufo di 
granelli.

G li allrici fi fanno in umido fenza indo
rarli.

Gli allrici fi menano nella zuppa di coli.
I gamberi fi fanno nell’ iftelTo modo , con 

cui fi fanno gli allrici, cioè fi pofTono frig
gere con butiro, e falvia, e con fette di pre- 
feiutto tagliato fottilmente ; fi mandano in ta
vola ca ld i, e con fette di pane indorato melfo 
fopra ai detti gambari fritti , lafciando però 
il prefeiutto, e la falvia , che va metta Copra 
il pane indorato.



Per fare una Trippa di pifelli
detta alla primavera.>

Prenderete un piatto di pifelli verdi con 
une decina di torli di lamica ben mondati ; 
poi prenderete un cazzarolo con due onde 
di butiro , e lo metterete nel fornello con 
fuoco fufficiente : indi vi metterete una Tetta
rella di prefeiutto con una cipolla intiera , e 
la mefcolerete di tanto in tanto con la me- 
flo la , fintantoché i pifelli principiano a mu
tare il fuo colore primiero ; quando poi avrà 
perduto il detto colore, vi metterete il fuco 
tanto che copra i detti pifelli , lafciandoli cosi 
andare ( 1 ) ,  fintantoché fiano cotti; e lafcian- 
do tanto fuco ne’ pifelli, che balli a bagnare 
la zuppa, che dovrete mandare in tavola. In 
quella zuppa, ed in tutte le altre , che farò 
per descrivervi , vi conviene avvertire , che 
prima di porre il pane nella terrina, o piatto 
che f ia , e fopra le foftanze, come quella di 
p ifelli, e torli di lattuga , mentre fi deve le
vare dai pifelli il prefeiutto , e la cipolla', 
prima che gettiate fopra il pane già bollito 
prima del brodo, come di fopra mi fpiegai , 
che in tutte le zuppe fi feguita lo fleflb ili- 
l e , così conviene ufare attenzione per non 
sbagliare , imperocché il gufìo delle zuppe lì 
porta dalla falfa, o altro iotingolo, che fi 
darà.

( i ) Cuocere,



Per fare una \uppa al cerfoglio.

Prenderete il cerfoglio quanto ne potrete 
prendere in una mano , poi lo sgancierete 
gentilmente, e ne farete la fcelta ; i feftuchi 
li gettano via , e le brancie fi pongono nell* 
acqua freica ; lavate che fiano , fi tritano fi
ni lume , indi fi pongono entro una cazzarola 
con un pezzetto di butiro , indi al fuoco ; di 
poi vi porrete dentro il volito cerfoglio già 
tritato fìnidimo, e ben fpremuto, e lo dime
nerete bene con la meltola di legno ; quando 
farà ben fofFritto , vi getterete dentro una terza 
parte di brodo, una di fuco, ed altra di lat
te , e prima di metterla al fornello, vi do
vete mettere un pizzico di farina {temprata 
con l’ acqua, come una colletta alquanto li
quida, e la getterete nella voftra compofizio- 
ne ; poi fi rimette al fuoco più gagliardo di 
prima, e fi dovrà maneggiare, fintantoché 
avrà dato fuori il fuo bollore , e quando fa
ranno cotti, terrete all’ ordine in una pigna- 
fina rre rodi d’ uovo sbattuti con un altro 
pizzico di farina, e con un poco di fuco, 
acciocché non fi addenfino li rolli dell’ uovo , 
e quelli fi devono mettere nel cerfoglio, quan
do fi deve mandare la zuppa in tavola. Per 
mettere quelli rolli nella zuppa, conviene, fe 
mai il cerfoglio bolliffe, lafciario alquanto ri- 
pofare , e poi leggermente metter giù li rodi, 
fonia mai lafciare di maneggiarli, e poi ri
mettere al fuoco , fintantoché la mellola non 
fi moftri con una fpecie di vernice, ed allora 
faià arrivata alla fua perfezione ; di poi fu- 
bito la getterete 7 come quella della zuppa alla 
primavera.



Per fare una ytppa alla fan té.

Prenderete lattuga, e felleri, triterete bene 
ogni cola fottilmente, poi fi prende un’ oncia 
e mezza di butiro , e fi pone nella cazzaroia , 
e quella in un fornello a fuoco giudo , Tem
pre però maneggiandola, fintantoché la com- 
pofizione non attacchi nel fondo ; fi prende 
poi del fuco , la rinfrefcherete fino a due volte , 
dopo di ciò vi metterete un quartino di latte, 
(temprandovi un pizzico di farina , come avanti 
nel cerfoglio , e lafcierete bollire , fintantoché 
non fia arrivata a cottura , e poi la darete in 
tavola come le altre zuppe.

Zuppa di cavoli.

Prenderete un cavolo, che fia ben polito, 
e intenerito, lo farete bollire nell’ acqua, fin
tantoché fia qtiafi arrivato a cottura, lo la
fcierete alquanto raffreddare, di poi fpreme- 
telo bene , e tritatelo, poi paffete Io nel bu
tiro con una fetta di prefciutto intiero , e Tem
pre maneggiatelo colla meftola, fintantoché 
pigli confidenza ; di poi vi metterete il fuco , 
che poffa redare affai galleggiante , e quando 
mandate in tavola detta zuppa, vi potrete 
mettere un cazzarolo di coli con un poco di 
formaggio parmigiano grattato , e gli leverete 
il prefciutto , e gettatelo nella terrina fiopra 
la zuppa del pane.



Per fare la quppa detta alla 
Rennabianca.

Metterete due n zie  di latte dentro uua caz
zatola con nn’ oncia di farina {temperata in- 
fieme con erto latte, poi vi metterete mezzo 
ramatolo ( i )  di co li, una cipolla intiera per 
d.irgli\l’ odore, una fetta di prefciutto ma
g ro , un pezzetto di cannella, ed un poco di 
erbi di S. M aria, ed il tutto farete bollire in 
un fornello andando Tempre mefcolandolo, 
acciocché non {tracci , e non faccia pofa, 
indi lafciate bollire per un quarto d’ o ra , e 
poi partatela nello ftaccio, indi la getterete 
come le altre nella zuppa.

Per fare una truppa aW Inglefe gialla .

Si prenda un quartino di latte , e la farete 
come quella alla renna, come qui avanti, ma 
in vece dell’ erba S. Maria vi metterete fede
ri, e radiche d’ erbetta: levando la midolla fi. 
leiferanno nell’ acqua con un poco di Tale; 
corte che faranno, le triterete ben fine, e le 
pillerete con un’ oncia di butiro in una caz
zuola , e quando faranno ben foffritte , vi met
terete il latte già preparato, e Tempre andrete 
mefcolando , fintantoché alzi il bollore *. quan
do la dovrete mandare in tavola, vi mette
rete cinque rolli d’ uova sbattuti con un’ on
cia di parmigiano grattato; cosi lamanderere 
in tavola, come le altre, tempri fopia alla 
zuppa di pane, come addietro dirti.

( 1 )  Cajfulo.



Per fare una yuppa verde detta 
alla Cioux.

Prenderete fpinaci tanta quantità, quanta 
n* entra in una mano , ben puliti dal Tuo ga- 
muglio, e li feottarete con acqua bollenie , e 
dopo fpremuti bene , li pallierete con butiro 
in una cazzatola fopra fornello con un poco 
di cipolletta, uno {lecco di cannella , una , o 
due fette di tartufo , un pezzo di zinna ( i )  
di vitella , ed un quarto di cervello leffato 
prima nell’ acqua con fale , tutto farete cuo
cere con gli fpinaci ; quando ciò farà ben 
foffritto, vi mettrete dentro metà brodo di 
cappone, ed una metà di fuco, e lo farete 
andare così , finché fia arrivato a cottura : 
dopo di ciò lo patterete nello {laccio , e 
quello, che refta fopra lo {laccio dopo di 
averlo fpremuto , Io pefterete nel mortajo di 
marmo , e lo affinerete bene , e lo palerete 
nello {lefTo {laccio prima ben pulito , e con 
una mettola di legno fi va pattando, fintan
toché fia pattata tutta la compofizione, e fe 
mai della prima pedata non può pattare tut
t a , fi torna a pedare quello, che non è pafi- 
fato ; indi fi {temprerà con il fuco , che pri
ma avete pattato nello daccio , che è il fuco 
di etta compofizione , e lo mettrete nel for
nello in un’ altra cazzarola , finattantochè ri
torna a bollire , e quando farà ora di man
darla in tavola, fi getti come le altre nella 
terrina : conviene però avvertire , che tutte 
le altre zuppe vanno leggiere, e galleggianti 
nella terrina, non già di brodo, nu quella (i)

(i)  Poppa.



dell*1 compefizioni devo efiere nè denfa , nè 
brodofa , ma una cola difereta.

Minejlradi pifelli.

Prenderete li pifelli , che fiano teneri, e li 
metterete nell’ acqua frefea ben puliti. Poi 
prenderete una cazzarola, dentro la quale por
rete due oncie di butiro con una fetta di pre- 
feiutto , e palerete tutto con i pifelli in un 
fornello , e conviene mefchiarli fpefio , ac
ciocché non fi attacchino , ed eflendo ben fof- 
fritti , vi metterete il foco tanto che balli , 
dovendo efiere la minefira nè brodofa , nè 
afeiutta, e quando farà cotta, la manderete 
in tavola , levando via il prefeiutto, ricor
dandovi di difgraflare bene il tutto.

Zuppa di rape bianche.

Si prendono le rape bianche, e ad effe fi 
leva bene la fuperficie, fi tagliano in fette qua
dre , le farete poi bollire in acqua con un 
poco di fale, fino che alzino il bollore , poi 
le metterete nell’ acqua calda , acciocché non 
diventino nere , indi le metterete nella caz
zarola con un poco di midolla ; foffritte che 
faranno, vi metterete del fuco , fe le Volete 
rofie , fe poi bianche, vi metterete una metà 
di buon brodo, ed una di latte {temperato 
con un pizzico di farina : di poi fi mandano 
in tavola con un poco di formaggio parmi
giano grattato, cd il pane fotto la zuppa, 
che allora verrà la zuppa , come in addietro 
vi ho detto , cioè che ad ogni forta di zuppa, 
in cui (opra anderanno erbe, e coli, fempre 
fi deve mettere la zuppa di pane.



Mineftra di rifo , e cavoli.

Si prende il rifo , e fi mette a molle nell* 
acqua calda per lo fpazio d* un* ora , poi fi 
prende il cavolo, che fia ben polito , e fi lef- 
fera il medefimo nell’ acqua con poco Tale ; 
di poi fi fpremeranno bene , e fi tritano, fi 
pongono nella cazzatola con due oncie e 
mezza di butiro , un poco di cipolla trita , 
li patterete al fornello , e vi metterete un poco, 
di fpezieria dolce , il fale poco , ma il fuco 
abbondante , tanto che il cavolo galleggi con 
il fuco ; di poi patterete al fornello in un* 
alti a cazzarola con entro altrettanto butiro , 
e vi porrete il rifo bene fcolato, ed offerva- 
te , che il tifo non fi attacchi , onde convie
ne ettere diligente di mefcolarlo con la me- 
ftola di legno , poi rinfrefcatelo con il fuco , 
fintantoché diviene lungo , e grotto , ma che 
non Sa pattato di cottura , poi lo porterete 
a tavola, avendo unito il r ifo , ed il cavolo 
infieme , con avere metto nella cazzarola tre 
oncie di parmigiano grattato , acciò s*incor
pori bene.

La mineftra di rifo , e felIeri fi. fa nell* 
ifteffo modo del cavolo , e rifo.

Mineftra di rifo , e pomi d' oro.

Il rifo fi fa come di fopra , ma il pomo 
d* oro fi fa così ; fi prende il pomo d’ oro , 
e fi taglia per mezzo, fi pone nella cazza
rola , ove metterete un poco di butiro , una 
cipolla in fette , ed una fetta di prefeiutto , 
e la lafcierete cuocere a fuoco lento , fintan
toché comincia a fare il fuo fuco ; di poi la
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farete andare a fuoco più gaglimdo, e quan
do comincierà ad atraccarfi , vi metterete il 
fuco, e lo farete andate così , fino che farà 
tempo di mandare in tavola ; allora prende
rete il rifo , quale avrete tirato come quello 
del cavolo ; minellrato il riio nella terrina , 
patterete i pomi d’ oro nello (laccio ben bro
do li , e li mifchierete nel rifo , e lo mande
rete in tavola , quale farà di buon colore , c 
di ottimo iapore.

Mineflra di ceci in verde.

Si prendono i ceci bianchi , lì fanno cuo
cere nell’ acqua , fi peftano nel mortajo , e 
poi li pattano nello (laccio , e fi fciolgono 
con il brodo di carne , poi fi prendono due 
o tre mazzi di fpir. ci ben politi , e lettati 
nell’ acqua „ e (premati bene , di poi pattati 
per una cazzarola con il butiro , cipolletta 
trita , ed una fetta di prefeiutto ; indi vi met
terete un poco di biodo buono , e li Infoie
rete cuocere , finché Ila quafi nfeiutta ; dopo 
patterete gli fpinaci neli’ iiletto modo , che 
avrete pattato i ceci , li unirete infieme, c li 
maneggierete in un’ altra cazzarola, e vedre
te , fe li fpinaci avi anno inveì dito la mine- 
(Ira al naturale del pifei'o , cafo che no , vi 
potrete pattare più fpinaci , acciocché venghi 
più verde , poi fetteiete il pane a dadi , e 
lo friggerete nel butiro , fine nè venga a co
lore d’ oro , e quando d<r.e+e mandare in ta
vola la mineflra, v i metterete fopra i dadi 
del pane fritto.



Minejlra di pajla di R ivoli.

Qualunque forra di palla va melTa’ a bol
lire nel brodo di ottima qualità , ma convie
ne , che prima il brodo bolla , ed allora fi 
mettrà la parta nel brodo , e cotta che fia , 
e che l ’ abbiate da mandare in tavola , con
viene avvertire , che fe vi volete mettere il 
fuco , bifogna, che fia afciutta , mentre nella 
terrina va metto il fuco , e formaggio parmi
giano ; fe poi P avrete da mandare lifc ia , 
conviene , che fia nè tanto ftretta , nè tanto 
liquida, ma una cofa di mezzo , imperocché 
in tutte le nortre operazioni fi deve avere una 
certa cognizione dirtinta, ma fpecialmente 
nell’ arte di ben cucinare.

Minejlra , o Jìa \uppa alla Tedefca , 
ed un bollito guarnito 

detto i l  Crau.

Sì prenda un pezzo di culatta di manzo 
e fi faccia bollire , come in addietro già dirti, 
cotto che fta , fi difgrattì bene , poi fi prenda 
un cavolo Iellato nell’ acqua con poco lale , 
fpremendolo bene con le m ani, fintantoché 
fia ufcita tutta 1’ acqua della leffatura, e poi
10 metterete nella cazzarola con entro un’ on
cia e mezza di butiro , e lo partirete al for
nello con fuoco alquanto gagliardo , ma che
11 cavolo fia bene sbranciato , e in tal ma
niera , che nemmeno vi fia una brancia attac
cata coll* altra ; partati che faranno nel buti
ro , vi mettrete il fuco con un cazzarolo di 
coli , e che quello cavolo vada bene galleg
giando nel fuco , acciocché quella fortanza fi



mantengali, dovendo andare nella zuppa chia
mata del Crau. Il pane , che deve fervire per 
quella zuppa, va abbrullolito, e meflo nella 
terrina fenza averlo fatto bollire , ma fola- 
mente gettato fopra il coli del Crau. Il ca
volo p o i, che farà rellato nella cazzarola, li 
metterà intorno alla culatta del manzo, di cui 
vi dovrete fervire per.il leffo , internata in
torno il piatto con capperi, citrioli, zucchet- 
tini , fparagi , mandorlini , quali però fiano 
ftati prima fotto P aceto , e fi aggiuftano con 
bella fimmetna intorno alla detta culatta. Io 
qui fotto depriverei molte zuppe lìfcie , ed 
ordinarie, ma le tralafcio, perchè da tutti fi 
fanno fare.

Delle %uppe di magro.

Ricordatevi, che in addietro vi ho deferitto 
il modo di fare i Ieffi, fughi, e coli di ma
gro ; quelli debbono fervire per zuppe , umi
di , ed intingoli fecondo P occafione , che vi 
fi darà.

Zuppa magra di cipolle.
¥

Si deve prendere una dozzina di cipolle 
mezzane , tagliarle , e metterle in una cazza
rola con un pezzo di butiro , la quale terrete 
al fuoco volgendola di tanto intanto, fintan
toché fiano cotte egualmente a colore : pofeia 
la bagnerete con un poco di brodo di pefee, 
fale , e fpezieria dolce , facendole alzare * un 
bollo ; di poi mettrete il pane nella terrina, 
nel medefimo modo della zuppa detta del 
Craìi,



Zuppe di magro in varie maniere•

Conviene avvertire , che non 1* erbe , che 
io vi deferivo, debbono andare in quelle zup
pe , ma bensì la foftanza delle medsfime , 
onde attendete a formarla fecondo che io vi 
deferivo.

Prenderete 1* erbaggio fecondo la qualità 
della zuppa, che avete a fare , come per 
efempio cipollette, radici, rap e , cavoli, fel- 
leri , ed altro e c . , le quali robe prima vanno 
imbianchite , cioè Iellate , e quando fi leda
no , fempre metterete nell’ acqua il fale , e 
quelle fervono per le zuppe.

Intorno poi alla foftanza di quelle fi pren
da un pezzo di butiro con acqua, file , ci
polla , una carota, l ’ occhio 'd e l federo , il 
tutto tagliato in piccoli pezzi , uno fpicchio 
di aglio , una foglia di lauro , di basilico , tre 
garofani , erbetta , e cipolletta, guardatevi 
però di non mettere nella cazzarola gli er
baggi , che vi ho deferitto di fopra , perchè 
tutte vanno fatte come nelle zuppe anteceden
temente deferittévi , folamente che le cipolle 
vanno intiere nelle zuppe di pane , perchè 
tutto quelle erbe , che bolliranno in quella 
cazzarola , fervono per dar folamente il gu- 
fto alla zuppa. Dunque pallate tutti qu id i'er
baggi fopra il fuoco con la cazzarola £ià detta, 
volgendoli, e rivolgendoli di tanto in tanto 
per lo fpazio dì un’ ora e mezza, finché fa
ranno cotti, e coloriti ; inoltre assUm^etevi 
dell acqua, tacendola bollire una mezz’ ora 
con gli erbaggi , e così avrete un brodo di 
un colore di fugo , e di buon gufto circa r. 
quello ve ne dovete fervire j di poi pattatelo
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in una ftamigna , e mettetelo nella cazzarola, 
ove avrete preparato qualunque Torta d’ erbe, 
colle quali fecondo la voftra idea volete Tare 
la zuppa, e mettrete qnefto brodo primi paT- 
Tato nella ftamigna , indi nella cazzarola , e 
fateci cuocere le erbe , che avrete preparale 
per la zuppa, e la farete bollire, ed incor
porare ; quando ciò Tara ben cotto , lo gette
rete nella terrina con Totto il pane abbrufto- 
lito fenza farla bollire . ma alquanto ftufata.

Zuppa al formaggio in graffo , 
ed in magro.

Di magro farete un brodo di erbaggi come 
Topra , ma in qucfla zuppa Tono ne celiar j più 
cavoli , che altra Torta di erbaggi , e quando 
farà terminato, e pattato per la ftamigna , v i 
mettrete un poco di Tale ; fi mettrà al fuoco 
quel piatto , di cui vi volete fervire , pren
derete una libbra di formaggio parmigiano, fi 
ne gratterete la metà, e 1’ altra metà la ta
glierete in piccole fette , metterete un poco 
di formaggio già grattato nel fondo del piat
to con alcuni piccoli pezzi di butiro, e co
perti con fette di pane tagliate fine , poi vi 
metterete un* altra coperta di formaggio fud- 
detto tagliato, e dopo un’ ahra di pane da 
coprirli con formaggio parimente grattato; di 
poi un’ altra coperta di pane, e finalmente il 
formaggio tagliato con pezzetti di butiro; ba
gnerete quefta zuppa con il brodo di pefee di 
acqua doTce , c la farete cuocere a fuoco lento 
Totto, e Topra ; quando quefta avrà Tatti la 
piccola crofta di fotto , e di Topra , e non vi 
Tarà più brodo, primi di mandarla in tavo
la , vi rimetterete un altro poco di brodo, e
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fpezierie dolci ; fé poi la volete fare di graf
f o , la farete nella medefima maniera, ferven
dovi però del brodo graffo , o fuco , o latte.

Zuppa di crofie di pane alle lenti 
di graffò 9 e di magro.

Si prenderanno le lenti fecondo la quantità 
di zuppa , che vorrete fare , monderete , e 
laverete bene quelle lenti, e le farete cuo
cere nel buon brodo , e quando faranno cotte, 
le pallierete per lo (laccio, e le condirete con 
il fuco di buon gufto, poi fi bagnerà di pane 
abbruflolito con brodo di pefce , e dopo get
terete le voftre lenti nella terrina , e le man
derete a tavola , le quali però non fiai*> nè 
troppo denfe, nè troppo liquide.

Zuppa alla leggiera.

In una cazzarola contenente tre quartini vi 
metterete un quarto di cavolo, un altro di ra
dice , due carote, fei cipolle, un fellero, un 
poco di erbette , due , o tre rape , un maz
zetto di acetofa , un altro di bieta , ed uno 
di cerfoglio ben legati indente , una libbra di 
p ifelli, che invilupperete in un pannolino ben 
legato ; farete bollire tutto indente per lo fpa- 
zio di tre ore o nel brodo di pefce , o nel 
brodo di carne ; di poi palerete tutto quello 
brodo nella (lamigna, e lo getterete nella 
zuppa di pane preparato nella terrina con la 
fua follanza, e fopra detta zuppa vi metterete 
anche i pifelli , che erano inviluppati nel pan
nolino, con un mezzo cazzarolo ( i )  o di

(i)  Caffulo.
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fuco , © di coli , e q

PPE 3 E MINESTRE. 3 3 
e quella zuppa fi fa di graf

fo , e di magro.

Mineftra di fparagi con fuco di 
pifelli in graffo , ed in magro.

Prenderete una libbra di pifelii, e li pallie
rete con il butiro, cipolletta trita, majorana, 
erbette , e quando farà pallata bene , lafcie- 
rete Ilare co sì, finché non avrete all* ordine 
le feguenti co le, cioè

Bieta, cerfoglio , ed una carota , quali cofe 
farete come la zuppa all* acqua, lafciandole 
bollire per tre ore ; dopo di ciò le palerete 
nel modo fopraddetto , e metterete la bolli
tura nei p ifelli, che di già avrete preparati , 
e li Iafcierete bollire, fintantoché fiano cotti; 
dopo prenderete gli fparagi alquanto imbian^ 
cati nell’ acqua bollente con fale , ma con_ 
viene ufare attenzione , acciocché non pallino 
molro , imperocché farebbero diflipati , e per
derebbero il gullo ; di poi fi caveranno fu- 
bito , e cosi fcottati li triterete alquanto , e 
li palerete con il butiro a giudizio polveriz
zati con un poco di cannella , e bagnati con 
il fuco di pefce, e quando dovrete mandare 
in tavola quella zuppa , unirete i pifelli , e 
fparagi fopra il pane al folijto nella terrina.

Mineftra di rifo , e lenti.

Farete cuocere in una cazzatola con un 
brodo magro felleri , porri , radiche di er
bette , e non trovandovi le radiche , fono 
buone le medefime erbette , uno fpicchio di 
aglio , ed un poco di menta ; quando farà 
tutto ciò cotto bene , e che fia macerato ben



dal brodo, lo paflerete nella Aamìgna : dì poi 
fi prenderà nna libbra di lenti , e le fai ere 
cuocere in una pignatta, quale farete cuocere 
con quel brodo paifato per fiamigna, c quan
do farà cotta , la paflerete nello Aaccio con 
una mefiola di legno ; in appreff© prenderete 
una mezza libbra di rifo ben pulito , e tenu
to per una buona mezz’ ora a molle nell’ 
acqua calda , e dopo paffuto con bntiro , e 
quando comincia ad attaccarfi , vi metterete 
il fuco , o brodo , e quando leva il primo 
bollo , lo leverete dal fuoco , e lo lafcierete 
Aare alquanto , finché farà cotta la cotnpofi- 
zione delle lenti, quale unirete con il rifo , 
quando la dovrete mandare in tavola con la 
terrina ; quefia zuppa è buona di graffo , e 
di magro.

Zuppa al latte dì mandorle.

Prendete una libbra dì mandorle dolci , 
le quali metterete al fuoco con acqua calda 
per levarne la pelle , e quando fon vicine a 
bollire , per toglierne la pelle fi ritirano fu- 
bito , e pelate gettatele nell’ acqua frefea , e 
fatele afeiugare con un panno , sfregandole al
quanto , acciò frano bene afeiutte dall’ acqua, 
e poi prenderete-un mortajo di pietra , e le 
pefterete ben fine , acciò poffa ufeire bene la 
fua foAanza, e fempre fi va bagnando con un 
poco d’ acqua , acciò non facciano 1’ olio ; 
mettete in una cazzarola un quartino d’acqua , 
un poco di zucchero , fecondo che al vofiro 
Padrone piacerà di dolce, poehiflìmo fa le , e 
un poco di cannella, una feorza di candito, 
o di cedro , o di limone di cedrato tritato 
finiflìmo, dopo paflerete tutto i] fuco della
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mandorla per ftamigna , e lo farete bollire al 
fuoco per un quarto e mezzo d’ ora ; andate 
tempre maneggiando la vortra compofn.ione 
con la mefcola, acciocché non dia fuori dalla 
cazzarola bollendo ; prendete pofeia la voftra 
terrina, e vi metterete dentro del pane ta
gliato a dado , verfando fopra il pane il latte 
ben bollente di mandorle , coprite la terrina, 
e mandatela in tavola : in quella guifa fi fa il 
riio , la farinella , il farro, e maccheroncini 
di Rivoli , folo che deve bollire il latte di 
mandorle colle fopraddette cofe.

Zuppa lìfcìa.

Vi fervirete d ’ un brodo ordinario, come è 
fpiegato in principio di quello L ibro , e pren
derete del più graffo di quello brodo un boc
cale in circa fecondo le perfone , che debbo
no (lare in tavola , come già dirti in addie
tro ; poi fatelo bollire . per mezzo quarto di 
ora con mollica di pane della grolle zza d’ un 
uovo ; indi prendete il petto di pollo già ar- 
roftito , della midolla , e formaggio Parmi
giano grattato , e lo pafferete nel mortajo di 
pietra bene affinato con poche mandorle dol
ci , fei mandorle amare, fei roffi d’ uovo du
ri ; eflendo ben pillato , ed affinato , mette
rete il tutto o nella ftamigna, o in uno {lac
cio fino , pattando ogni cofa con la mefcola, 
aggiungendovi una mezza libbra di fior di 
latte , ed andate gettando a poco a poco il 
brodo da me accennato di fopra , fintantoché 
fia pallata tutta la foftanza , e tutto il brodo ; 
poi vi metterete due cazzaroli di fuco , e fa
rete le fette di pane , quali metterete nella 
terrina afeiugate prima al fuoco, ed indi vi



getterete nella terrina la compofizione. A v
vertite però, che quella compofizione non va 
bollente , ma bene fcottante.

Modo di fare la colletta.

Prendete una pila , mettetevi dentro una 
quantità dìfcreta di fior di farina fecondo il 
bifogno, che avrete , {tempratela con acqua 
chiara , avvertendo , che non relVt troppo li
quida , nè troppo denfa , e quella vi fervirà 
per tutte le compofizioni, nelle quali/i mette 
la colletta.

A V V E R T IM E N T I.

j .  Sì avverte il Leggitore , che allora quando 
io parlo di \}ippt y e di altri p ia tti, intendo 
fernpre di fa rli per due, o tre perfone, però 
parlo in ogni luogo della dofe, che in ejjì van
no fecondo quefia quantità. V li però dovete re
golarvi fecondo la moltiplicità delle perfone, 
che faranno in tavola.

2. Nel decorfo di quejlo Libro trattando io di 
fa r  truppe, o altri piatti di magro , troverà chi 
legge , che mi fervo di butiro , e formaggio Par
migiano. Avverto però , che mancando quefii due 
generi, f i  può fervire dell’ olia dolce in vece del 
butiro y e del formaggio nofirale dolce in luogo 
del Parmigiano, e je  faranno giorni di graffo, 
in vece dell’ olio , e del butiro f i  può fervire 
del lardo buono. e fe è v iz ilia . del 
dolce.

3. Troverà pure fpejffo quefio termine fpe furia, 
dolce ; dovete intendere per ejffa. pepe dolce , can
nella y noce mofcata, e garofani in affai minor 
quantità degli altri generi, ma il tutto pefh

folo olio



ajjìeme , e a difcrt{ione delle {uppe, o piatti , 
che dovete preparare.

4. Qiiando f i  dice {lippa, s' intende , che 
nella terrina, ove f i  porrà, la compofi{ione ,fia -  
no preparate le fette , o crofielle di pane ab- 
brufiolito. Dove poi onderanno le crofielle , sy in
dicherà , allorché f i  tratterà delle {lippe, 0 p iatti, 
che la richiedono , e quando non vi f i  trovano 
indicate, ci f i  porranno le fette.

5. I l  cuoco deve affaggìare ogni vivanda per 
non avere ad ifbagliare nel farla  o troppo in- 
fìpida , o troppo jalata.

6. Si avverte di mandare in tavola ogni {lippa 
calda , e quello, che più preme , la mandi con 
fomma puli{ia. Se poi v i farà alcuna {lippa , 
che debba comparire in tavola fredda , s* indi
cherà a fuo luogo.

Modo di preparare il pane 
abbraftolito.

Prima d* ogn’ altra cofa dovete preparare 
il pane per la zuppa , il che fi fa così. Pren
dete uno , o più pani fecondo la quantità 
della zuppa , che dovete fare , purgatelo della 
fuperhcie col grattacafcio ; tolta effa fuperfi- 
cie , dovrà levare tutta la mollica , e le ero
tte abbruftolite in maniera , che perdano il 
colore di cannella chiara , e di effe vi fervi- 
rete per quelle zuppe, che le richieggono ; 
così pure abbruftolirete le fette di pane per 
quelle zuppe , fotto delle quali le dovete 
mettere.



Zuppa di gambi di Lattuga.

Prendete gambi di lattuga, purgateli bene , 
e dettateli in acqua chiara , di poi ledateli 
con un poco di Tale ; cotti che fono , larda
teli colare , quindi prendete una cazzarola , 
metteteci due onde dì butiro - e ponetela a 
liquefare nel fornello, tiitateci cipo lla , er
bette , e timo , poneteci Tale , e fpezierta dol
ce , lafciandola foftnggere infieme, e poi met
tete dentro effa cazzarola i gam bi, lardandoli 
incorporare infieme , poneteci dopo un quar
tino di latte. Quando la dovete mandare in 
tavola, sbatteteci due, o tre rodi d’ uova con 
un pizzico di farina , {temprati con un poco 
di latte , mefcolate bene la detta compoiizio- 
ne , e finalmente^poneteci dentro due onde 
di Parmigiano, e mandatela a tavola nella 
terrina preparata con fette ec.

Zuppa di abbiette , o fia la parte 
verde delle coffe.

Prendete le obbiette , levate loro tutte le 
code , lafciando il folo verde , lavatele bene , 
e poi ledatele con fale , indi fpremetele , e 
tritatele. Quindi prendete una cazzarola , po
neteci due onde di butiro , ,  fatelo liquefare 
come fopra , tritateci un poco di erbetta , 
metteteci fale a giudizio , e fpezierla dolce , 
e le obbiette , fate foffriggere il tutto fintan
toché fia bene incorporato : di poi vi mette
rete fuco, di pefee a giudizio , e finalmente 
ponete nella terrina preparata con pane già 
bollito nel brodo di pefee, indi mandatela in 
tavola ec*



Zuppa di rape.

Prendete le rape, mondatele bene dalla Tua 
corteccia, e fettatele a dadi ; avvertite , che 
effe fiano tenere , leffatele con un poco di 
Pale , indi fatele fcolare. Prendete quindi una 
cazzarola , metteteci due oncie di butiro , e 
ponetela al fornello a liquefare , dopo pone
teci le dette rape con Pale , e fpezieria dolce ; 
fate , che si incorpori bene afiìeme , poi po
neteci un quartino di latte , prendete una ci
polla , trapuntatela con quattro , o cinque' 
garofoli , e ponetela nella detta compofizio- 
ne , e cotta che fta, levate la cipolla , sbat
teteci tre rolli d’ uovi con un pizzico di fa
rina, temprateli con un poco di latte, e 
metteteli nella detta compofizione , mefcolan- 
do il tutto ben bene , e quando la dovete 
mandare in tavola , mefchiateci due oncie di 
Parmigiano grattato , e ponetela nella Ter
rina ec.

Zuppa di pifelli teneri.

Levati dalla buccia , o feorza i pifelli 
prendete due oncie di butiro , e pofto in una 
cazzarola , ponetelo a liquefare nel fornello , 
dopo tritateci cipolla , erbetta , e majorana , 
fate foffriggere bene il tutto , e giunto il fritto 
a dovere , metteteci i pifelli, mefcolateli Tem
pre , fintantoché perdano il loro gufto ; po
neteci Tale , e formaggio Parmigiano grattato. 
Di magro poi olio dolce, fuco , o coli di 
pefee con pane bollito in detto brodo , ma 
afeiutto , mettete il tutto nella terrina, e man
datela ec.



Zuppa di cavoli.

Provvedete cavoli teneri , politeli bene , e 
ledateli con un poco di Tale ; cotti che fono, 
fpremeteli bene , poi tritateli. Prendete quin
di una cazzarola, metteteci due onde di bu- 
tiro , fatelo liquefare come fopra , poneteci i 
cavoli con Tale , e fpezierla dolce ; di poi che 
fi faranno incorporati , metteteci un quartino 
di latte , lalciando , che il tutto bolla bene , 
e cotti che fono , prendete tre rotti d’ uova 
con un pizzico di farina , sbatteteli bene , 
fcioglieteli con un poco di latte , e gettateli 
nella detta compofizione , andatela fempre 
mefcolando fintantoché vi retta invernicciato 
il cucchiaro , mifchiateci in fine due onde di 
Parmigiano grattato , e mandatela in tavola ec.

Purè di pifelli dy inverno.

Prendete ceci bianchi, che fieno cottori , 
purgateli, e poneteli a cuocere , cotti che fo
no , levateli dal fuo brodo , pettate etti ceci 
nel mortaro , e raffinati che fono , pattateli 
per lo ftaccio con un cucchiaro di legno ; di 
poi prendete de’ fpinacci , puliteli , e lavateli 
bene , e metteteli in acqua bollente , ed al
zato il bollore, cavateli, e fpremeteli bene , 
prendete una cazzarola , metteteci due onde 
di butiro , fatelo liquefare come fopra, trita
teci cipolla , erbetta , e majorana , fate il tutto 
foffriggere , e foffritto abbattanza , poneteci li 
fpinacci con fale, fpezierla dolce , mefchia- 
teli bene , quindi vi metterete mezzo cattulo 
di brodo di etto cece , fatelo bollire fintan
toché fi confumi etto brodo. Cavateli dal



fuoco , pacate efiì fpinacci in un diverfo 
piatro del cece per lo (taccio. Prendete una 
cazzarola pulita, e poneteci dentro li ceci 
palì'ati colli fpinacci : fi avverte , che gli fpi
nacci fieno in maggior quantità delli ceci , 
perchè venghino verdi ; le poi venilTe troppo 
denfa , aggiungeteci il brodo de* ceci, ovvero 
brodo , o fuco di pefce. In quella zuppa ci 
fa bene il pane bollito col brodo del detto* 
cece , oppure il pane fettato a dadi, e fritto 
o nel butiro , o nell' olio dolce. Polla la purè 
nella terrina, fpargeteci fopra il detto pane 
fritto , e mandatela in tavola ec.

Zuppa di pomi d'oro .
•

Ponete due oncie di butiro in una cazza
rola , ed una cipolla fettata in piano , ed i 
pomi d’ oro paccati in piano, poneteli al for
nello , lafciandola incorporare , poi metteteci 
fiale , quattro garofani , e fiecche di cannella 
a giudizio , fateli cuocere fintantoché fiano 
disfatti bene. Se è vigilia , poneteci un caz
zatolo di fuco , ovvero di brodo di pefce , 
fe poi non è vigilia , metteteci un bicchiere 
di latte , lafciandoli bollire , e cotti che fa
ranno, pacateli per fiaccio, quindi ripone
teli nella cazzarola pulita , e fateli bollire. 
Poi preparate nella terrina il pane bollito nel 
brodo di pefce, ma fate, che il pane fia 
afciutto , gettatevi fopra la detta fai fa ; fe poi 
non vi fo &  brodo di pefce per farci bollire 
il pane, vi potete fervire delle fette come 
fopra abbruftolite , e mandatele in tavola ec.



Zuppa di gobbi ( 1) .

Prendete gobbi teneri , mondateli , e pur
gateli bene sì di fuori, come al di dentro ; 
tagliate eflì gobbi alla groffezza di un dito , 
fateli cadere nell’ acqua chiara, allorché li ta
gliate , ledateli con un poco di Tale, e dipoi 
colata che fia bene 1* acqua , fpremeteci (li
bito un poco di limone, o arancio , o aceto, 
mescolandoli fottofopra a modo di cavagne , 
e lafciateli di nuovo colare, quindi prendete 
una cazzarola , metteteci due oncie di butiro , 
fatelo liquefare , dopo tri atcci un poco di 
basìlico , majorana , erbetta, ed un pizzico 
d’ aglio , metteteci Tale , e fpezieria dolce , 
fate il tutto Soffriggere , e poi poneteci li gob
bi , dando loro però prima una lavata con 
acqua calda, mescolateli Spedò , Jafcianduli 
incorporare , metteteci dopo un ramajolo di 
fuco . oppur di brodo di pefee , e mezzo ra
majolo di coli , ovvero un bicchieie di latte. 
Cotti che fono , sbatteteci due rolli d’ uova 
con un pizzico di farina , temprateli bene o 
con latte , o con fuco di pefee , poneteli 
nella compofizione , maneggiateli fintantoché 
fi ftringano, in fine mefchiateci due oncie di 
Parmigiano grattato , ponete il tutto nella ter
rina , e mandatela in tavola ec. 1

( 1 )  Pianta del carciofo ricoricata.



Zuppa di felleri*

Prendete felleri teneri, tritateli in acqua 
chiara , e così lettateli còn un poco di Tale ; 
cotti che fono fateli fcolar bene; quindi pren
dete una cazzarola, poneteci un’ oncia di bu- 
tiro , e fatelo liquefare come fopra, tritateci 
cipolla, erbetta, e majorana , fate , che s’ in
corporino , dopo poneteci i felleri con fale , 
e fpezieria dolce. Uniti che faranno colla detta 
compottzione , metteteci un quartino di latte, 
sbatteteci due rotti d’ uova con un pizzico di 
farina, e ftremprateli con un poco di latte, 
poneteli nella cazzarola, e fateli unire , e 
poco prima di mandarli in tavola, mifchia- 
tevi due oncie di parmigiano grattato, poi 
ponete il latte nella terrina con fette bruftoli- 
lite , ovvero con pane bollito o nel fucco, o 
nel brodo di pefce. Se è v ig ilia , fervitevi del 
latte d’ amandorle, e per ftringerlo poneteci 
un poco di colletta.

Zuppa di carote.

Prendete le carote , rafchiatele, e pulitele 
bene, fpaccatele nel mezzo, levatele il mi
dollo, tritatele in acqua chiara, pigliate una 
cazzarola con due oncie di butirro , e fatelo 
liquefare, poi tritateci cipolla, e majorana, 
e fatela fottriggere abbaftanza, quindi mette
teci le carote , mescolatele bene, poneteci 
f i le , e fpezieria dolce , fatele cuocere bene , 
giacche quefte non fi Iettano : cotte che fono 
metteteci brodo , e fucco di pefce unito con 
colletta , ovvero fervitevi del latte , tritateci 
un poco di erbetta, e fatele incorporare;
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sbatteteci due rotti d’ uova con un pizzico di 
farina, {temprati con un poco di latte , in 
fine mefcolateci due oncie di parmigiano grat
tato , e mandateli in tavola nella terrina con 
fette ec»

Zuppa di radiche di pafiinache.

Per farla con butirro ec. la farete come la 
fuddetta delle carote. Per farla poi di vigilia , 
fatela come fegue.

Pulite le pastinache come le carote , e fa
tele come le fuddette , poi tritate c ip o lla , 
erbetta, e majorana, purgate bene una far- 
della, o alice dalle fue fpine, e fquame , met
tete il tutto in una cazzarola con olio dolce, 
e fate il tutto foffriggere affieme , e ciò fatto 
ponetevi le dette radiche con poco fide, e 
fpezieria dolce, fatele incorporare, poi met
teteci un cazzarolo ( i )  di brodo di peice , 
ed uno di coli ; il che fe manca (fé , fervitevi 
del latte di amandorle pattate per lo fiaccio 
con un poco di colletta, ma quefia la met
terete quando 1’ avrete a mandare in tavola , 
e nello (letto tempo fpremeteci un poco di 
lim one, o di arancio, e mandatela in ta
vola ec.

Zuppa di marignani detti 
mdan^ani, (z )

Prendete i marignani, che non fieno patta
ti , mondateli bene, fettateli a dadi in acqua

( 1 )  Cafullo.
(2 ) Specie di ^ucca quafì rotonda di color 

rojjo dentro , e fu o r i , che f i  coltiva negli orti, 
da noi detta Tomatica.



chiara, ledateli con poco Tale , e poi pone
teli a colare : indi prendete una cazzatola, 
metteteci due onde di butiro ; fatelo lique
fare , dopo tritateci cipolla, baffilico , timo* 
ed erbetta, e fate il tutto foffriggere, poi 
poneteci li marignani con fale, e fpezieria 
dolce, fateli incorporar bene, quindi ci met
terete un cazzarolo di fuco di pefce, e mezzo 
di coli. In mancanza di quello fervitevi o 
dei latte, o pure del latte di amandorle , fer
vendovi però del latte sbatteteci rolli d’uova, 
e ci metterete formaggio parmigiano , come 
nell’ altre zuppe. Cotti che fieno, poneteci 
un poco di colletta, mifchiando bene la detta 
compofizione, mettete il tutto nella terrina, 
ove fia preparato il pane bollito in brodo di 
pefce , ma afciutto, ed in mancanza di effo 
brodo, fette abbruftolite ec.

Zuppa di fpinacci.

Prendete li fpinacci, purgateli, e lavateli 
bene, quindi premofciateli con acqua bollen
te , poi fpremeteli , e tritateli. Pigliate una 
cazzarola, metteteci due onde di butiro , e 
fatelo liquefare. Di poi tritateci cipolla, er
betta, e majorana, e fate foffriggere il tutto, 
indi metteteci li fpinacci ben (premuti con 
fale, e fpezieria dolce, fate, che s’ incorpori 
bene, e poi metteteci un quartino di latte, 
e fateli bollire fino a tanto che fieno giunti 
a cottura ; prendete cinque, o fei amandorle 
dolci, abbruftol itele, peftatele, e raffinatele 
bene , {tempratele con un poco di brodo de
gli fleffi fpinacci, prefo dalla cazzarola, get
tatele in e fifa compofizione, sbatteteci tre rodi 
d'uova con un pizzico di farina, poneteli



4  6  C A P I T O L O  I.

nella ftelTa compofmone, mifchiateli in ma
niera , che refìi lattiginosa , in fine tre onde 
di parmigiano grattato, indi mandatela in ta
vola ec.

Zuppa di cojie d'abbiette, ( i ) .

Prendete le femplici cofte d’ obbiette, puli
tele da’ Tuoi filacci, e lavatele bene, taglia
tele della grettezza d’ un dito , ledatele con 
poco Tale, e fatele poi colare. Pigliate una 
cazzarola , metteteci olio dolce a giudizio 
con un fpico d’ aglio , erbetta , majorana , e 
timo, il tutto tritato, fatelo foffriggere a do
vere , indi metteteci le cotte d’ obbiettc con 
fale , e fpezieria dolce , lafciatele incorporar 
bene, e poi poneteci o brodo, o fuco, o 
coli di pefce, lafciatele cuocere; quindi pren
dete due oncie di amandorle dolci , abbru- 
ttolitele, peftatele , e pattatele per lo ftaccio, 
{tempratele con un poco di brodo di pefce , 
e poi gettatele nella detta cazzarola, fatele 
pigliare corpo, uniteci un poco di colletta, 
e fuoco di limone, o arancio, mandatela in 
tavola con fette ec.

Zuppa di torjz di cavoli fatta a rape 
di vigilia per V inverno.

Prendete i cavoli fopraddetti , mondateli 
bene della fua fco jza , fcttaleli a dadi full’ 
acqua frefca, poi lettateli con un poco di Ta
le , e fateli colare. Quindi prendete una caz
zarola, metteteci due oncie di butirro, fatelo 
liquefare, e poi tritateci pure majorana, baf-

( i )  Comunemente le cofle.
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filico , ed erbetta con una prefa di rofrmrino 
in polvere , fatele foftriggere a dovere , iodi 
ponwteci li cavoli, inpolverizzateli con fale, 
e fpezieria dolce, fateli incorporare, e poi 
metteteci un quartino di latte, lafciateli cuo- 
ceie, e coiti che fono, sbatteteci tre rolli 
d’ nova con un pizzico di farina, {temprateli 
con un poco di latte , e gittati nella compo- 
fnione , in fine metteteci, e mefcolateci tre» 
oncie di parmigiano grattato, e mandateli in 
tavola ec.

Zuppa di cavoli, e rifa.

Prendete cavoli teneri, puliteli, ledateli, 
tritateli, e fpremeteli ; pigliate poi una caz.- 
zarola, metteteci due oncie di butiro , e fa
telo liquefare, poneteci un fpico d’ aglio ma- 
cato. e majorana trita, fate il tutto foffrig- 
gere, indi poneteci li cavoli con fale, e fpe
zieria dolce, fateli incorporare mefcolandoli 
fpeffo ; dopo poneteci un bicchiero di latte , 
lafciateli cuocere bene. Prendete un’ altra caz- 
zarola, metteteci due oncie di butirro, e li
quefatto che fia, gettateci un picciolo pizzico 
di cipolla tritata, e fatela feffriggere, poi 
prendete quatti ’ oncie di rifo prima purgato , 
e fatto {lare in fufione , colatelo, mettetelo 
dentro la cazzatoli lafciandolo crefcere, ed 
incorporare , metteteci pure fale , e fpezieria 
dolce , mifchiitelo fpeffo , perchè nè fi at
tacchi , uè fi nbbrucci, metteteci un bicchier 
di la t 'e , e creduto che farà a dovere , uni
telo colli cavoli, mefchiateli bene, e tnifchia- 
teci ancora due oncie di parmigiano gratta
to , e mandateli in tavola ec.



Zuppa dì cavoli? e lenti»

Li cavoli fateli còme {opra, ma invece del 
latte metteteci il brodo delle lenti.

Prendete poi le lenti di buona cottura , e 
purgatele bene, fatele cuocere in acqua di 
cola; poneteci un pizzico di mentuccia con 
cinque, o fei fpiche d’ aglio tritato, Tale, ed 
olio dolce. Cotta che farà, pallate la metà di 
effe nello (faccio , e gittatela nella cazzarola 
de' cavoli coll’ altra metà delle lenti intiere. 
Se avrà bifogno di umido, poneteci il brodo 
delle lenti ; indi mandatela in tavola ec.

Zuppa di etcì bianchi alla puri.

Prendete ceci bianchi, che fieno cottori, 
purgateli, e fateli cuocere in acqua di cola* 
e cotti che faranno, poneteci aglio tritato, 
e rofmarino in polvere, fa le , ed olio dolce, 
e fateli incorporare , di poi levateli dal fuo 
brodo , p e la te li, e partateli per lo (laccio , 
(temprateli col brodo di erti ceci, e rimette
teli nella cazzarola pulita, fateli ribollire, 
fate , che non fianè troppo denfa, nè troppo 
liquida; quindi prendete il pane, e friggetelo, 
come fi è detto della purè di pifelli d’ inver
no, e fervitevene, come in erta purè d’ in
verno ec.

Zuppa di ceci rojfi , e lafagne.

Fate de* ceci roflì , come avete fatto de* 
ceci bianchi , e conditeli come erti, ma fate, 
che vi redi il brodo diffidente a cuocere le 
lafagne, o altra parta; cotti colateli, e poi
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pendete la quarta parte dei ceci, pelateli, 
e pacateli per lo ilaccio ; quindi fate cuocere 
Je Jalagne col brodo dei ceci, e cotte tem 
prate la purè col brodo di lafagne a giudi
zio , meichiatela bene, e mandatela in ta
vola ec.

Zuppa di rifo , e pomidoro.

Prendete il Tifo, e fatelo come nella zuppa 
de’ cavoli , e rifo. Prendete li pomidoro , e 
fateli come nella zuppa dì elfi pomidoro. 
Unite l ’ una , e l’ altra compofizione , mette
teci un bicchier di latte, e due oncie di par
migiano grattato, melcolatelo alterne nella 
zuppa, e mandatela in tavola ec.

Zuppa di rifo in cagnoni.

Prendete il rifo , pulitelo , e mettetelo in 
fulìone , prendete una cazzarola , poneteci 
due oncie di butirro, e fatelo liquefare, met
teteci il rifo , e fatelo cuocere , come nella 
zuppa d i’ pomidoro; di poi metteteci fale , 
e fpezieria dolce , fate che s’ incorpori po
neteci poi un quartino di latte, lafciatelo ere- 
feere, metteteci due oncie di parmigiano , e 
qua. rodi d’ uova sbattuti, mefchiateli bene 
nella c ’ '.t oofizione, e mandatela in tavola ec.

Mineftra di fementina , o altfa 
pajia.

In tre maniere può prepararfi quella mine- 
ftra, ed io in tutte tre le maniere ve la ad
dito. E la prima fi è , che prefa la palla la 
dovete cuocere nel brodo di pefee rofpo , o



5 «  c a p i t o l o  i .
di merluzzi, e cotta , metteteci un cafullo di 
iiicco , ed un altro di coli di pcfce con fpe- 
zieria , mefchiatela bene, e mandatela in ta
vola ec.

La feconda, prendete mezza libbra di aman- 
dorle dolci, pulitele della fua corteccia , pe
latele , e raffinatele bene , {tempratele con 
*m boccale di acqua , partatele nello {laccio ; 
dippoi prendete una cazzarola, metteteci il 
detto latte con Tale, e fatelo bollire, e me/i- 
fre bolle, poneteci nove oncie di fementina, 
e cotta che farà, metteteci zucchero', e can
nella {polverizzata , datela in tavola ec.

La terza , prendete un bicchier di latte , e 
fatto bollire metteteci nove oncie di femen
tina con fa ìe , e cotta, metteteci tre oncie 
di parmigiano, e due di butirro liquefatto, 
mandatela in tavola ec.

Oglìa alla Spagnuola di vigilia.

Prendeteli cece bianco, cuocetelo, e con
ditelo , come rt è detto de* ceci bianchi alla 
purè, prendete poi una cazzarola con olio 
dolce, baffili co , tim o, e majorana, il tutto 
tritato, pigliate una mezza libbra di tarantel
l e , e due alic i, o fardelle , il tutto ben pu
lito , ed il tarantello di ftal a to , tagliatalo a 
dadi grofli, e mettetelo in detta cazzarola 
con le a lic i, fateli foffriggere , e cotti che 
fono i ceci, mettete anch* erti nella rtefla caz
zarola , lafciandoli incorporare affieme. Pren
dete quindi de1 torfi di cavoli, rape bianche, 
fattateli a dadi, poi radiche di erbetta , fe- 
le r i, e tagliateli in lunghezza di poco meno 
d ’ un mezzo dito, e Iellate ogni cofa con fa- 
l e , e prefa un* altra cazzarola con aglio tritato,
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eglio, e fperieria dolce fateli fofFiiggere , e poi 
metteteci le dette erbe; incorporate che fono, 
mettete il tutto nella cazzarola del cece , la- 
fciate, che fi unificano , e poi metteteci le 
dette erbe, e cavoli ec. Incorporati che fa
ranno , mettete il tutto nella cazzarola de! 
cece, Inficiate, che fi unifcano bene infieme, 
e poi mandatela in tavola ec.

Zuppa di gamberi di fiume, 
e grand.

Lertate i granci , e gamberi con poco fa- 
le , e poi capate li gamberi, cavando loro il 
pieno del corpo , e le tefte infieme co’ gran
c i , peftateli bene aflieme, e {temprateli collo 
ftefto brodo, partateli per canavaccio. Fate 
bollire quello brodo con un poco di colletta 
con olio , e fpezieria dolce, gittandoci il 
pieno delJi gamberi, fateli bollire aftìeme, c 
cotti mandateli in tavola ec.

Zuppa di granci di mare.

Lavati bene i granci, metteteli in una caz
zarola con olio, o pur butirro, cipolla, er
bette , e majorana tritata , fate il tutto foffrig- 
gere , e poi metteteci li grand con poco di 
tale, e fpezieria dolce , e volgeteli fottolopra 
finatantochè fi fieno incorporati, gittandoci 
brodo di pefce; ed in mancanza di erto met
teteci acqua , e fateli cuocere. Indi cavateli, 
Inficiandoli colare fulla cazzarola, peftateli, 
e ftemprateli collo ftefio brodo, partateli per 
canavaccio, e fpremeteli bene, prendete le 
crofte’fe  di pane, e fatele bollire in detta 
compofizione , e /premeteci o limone, o aran
cio, e mandatela ec.
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Zuppa di panocchic.

Farete quella zuppa nella {Iella maniera di 
quella de’ grand di mare fuddetta.

Zuppa di tartufali, e cardarelli.

Se le cardarelle faranno frefche, pulitele 
bene , e mettetele in fufione , fe fecche, met
tetele in fufione il giorno avanti con acqua 
tepida. Prendete una cazzarola con aglio tri
tato, erbetta, majorana, fate il tutto foffrig* 
gere , quindi poneteci le cardarelle con fale , 
e fpezieria dolce, e fatele incorporare, dipoi 
metteteci un cazzatolo di brodo di pefce [ fe 
pur piace ) fe non poneteci mezzo cazzarolo 
di acqua. Prendete un’ altra cazzarola con un 
poco d’ olio dolce , poneteci i tartufoli fena
t i ,  fe fono frefchi ì fe fecchi, fateli fiate in 
fufione, poneteli dentro la cazzarola con poco 
fale, e fpezieria dolce, fateli foffriggere , e 
poi metteteci un' mezzo bicchiere di vino , 
fatelo confumare, metteteci quell’ acqua, nella 
quale fono {lati in fufione li tartufoli. Cotti 
che fono, metteteli nella cazzarola delle car
darelle, fate , che s’ incorporino benfe infie- 
m e , mandateli in tavola con fette di pane , 
e fuco di arancio.

Zuppa di concole, c telline.

Lavate bene le concole, e telline, pren
dete una cazzarola con olio dolce, e fpezie- 
r ie , e poi ponetevi 1# concole, fatele fof- 
friggere a fuoco gagliardo, e venitela mefeo- 
lando fpeflfo. Subito, che le vedrete aperte,



DELLE ZUPPE , E MINESTRE. J 3 
cavatele dalla coccia, e falatele. Mettete il 
brodo in una cazzarola, e fatelo bollire, poi 
fpargetelo fopra le fette abbruftolite , mette
tevi fopra le concole, fpremeteci un mezzo 
arancio, e mandatela in tavola. Così pure 
farete la zuppa delle telline.

Zuppa di pefce a coli.

Fate bollire le croftelie abbruftolite nel 
brodo di pefce , e metteteci fpezierie dolci , 
e quando avrà alzato il bollore, poneteci un 
cazzarolo di coli di pefce, e mandatelo in 
tavola con poco fuco, e rafpatura di limone.

Zuppa di pefce lìfcla.

Cuocete il pefce rofpò , o merluzzo con 
erbette, cipolla , una carota , majorana , e 
fale-, e quattro garofani, e poi prendete il 
pane bruftolito , fatelo bollire col detto bro
do , alzato che avrà il bollore, ponetelo 
nella terrina con un poco di fpezieria dolce, 
e mandatela in tavola ec.

Bagnomaria.

Prendete gli uovi, e sbatteteli bene, dopo 
mettete nella pignatta per ogni uovo onde 4. 
d’ acqua, ove fo:*c* gli uovi sbatter c o ' f J e  , 
mefcolateli bene ; invece peib deli' r>.cqua vi po
tete fervire del latte, o del latt*. di amandorle 
paffato per canavaccio. Quindi prendete una 
cazzarola (lagnata capace di conr^ner  ̂ la pi- 
gnata , empite la cazzatola di acqua fredda , 
metteteci la p'rruatta ben coperta, c fa 'da 
bollire , oflervate però , che non vi entri
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P acqua della cazzarola , e ftretta che f ia , 
cavatela, e mettetela cazjarolo per cazzarolo 
nella terrina, ogni cazzarolo del bagnomaria 
fpolverizzatelo con parmigiano, e cannella, 
ed in fine poneteci due oncie di butiro lique
fatto , mandatela in tavola ec.

Mineflra di \ucca.

Dopo di aver ben purgata la zucca sì al 
di dentro, che al di fuori, ledatela, e la
nciatela ben colare , e poi pattatela per lo 
ftaccio, pofcia ponetela in una cazzarola con 
ia le , ed incorporata metteteci quattro, o cin
que rotti d’ uova sbattuti, e prima di man
darla in tavola mifchiateci due oncie di bu
tirro , e formaggio parmigiano , fpolvei izza- 
tela in fine, con cannella, e fe è di vigilia , 
metteteci latte di amandorle , cannella , e 
zucchero.

CAPITOLO II.
SOPRA

V  ALESSO, OSSIA BOLLITA.

3 ? er fare bène gli aleffi, e che fian di bella 
veduta, e di buona pulizia ci vuole grande 
attenzione tanto pel manzo, quanto in ogni 
forta di pollame ; per fare dunque un pezzo 
di m anzo, o di vitello aletto, convien prima 
baftonarlo bene, dopo di ciò fi deve lavar 
bene coll* acqua calda, inneggiandolo , e fprc-
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mentolo bene , fintantoché divenga bianco , 
e che dia fuori il fuo fanguineo colore nell* 
acqua ; di poi tornerete di nuovo a mettere 
la carne nell* acqua tepida , e fi torna a fare 
come la prima, e poi lavandolo nell* acqua 
frefca , la metterete nella marmita con acqua 
frefca al fornello già preparato , e qui fia la 
pulizia di fchiumar bene la marmita dell’ alef- 
fo , mentre non baita di fchiumarla una fola 
volta , ma {tare attento per fintantoché la mar
mitta nc dia fuori l’ ultima itilla, e in queft» 
maniera il voitro alefìo larà bianco , e di ot
tima qualità, e fempre tenerlo coperto , e 
pieno eli brodo , perchè le ita feoperto , fem
pre ci va calando la polvere, che in cucina 
non manca mai ; in quella guifa (l fan eli 
aleffi di pollami di qualunque ibrta ; attefochè 
vi vuo.le di faper bene aggiuftare un pollo 
per mandarlo in tavola, o in altro modo ; 
bifogna faperlo pulire dentro dalli fuoi inte
riori , quanto al di fuori dalle fue piume , 'e 
per pulirlo bene bifogna accendere un fornello 
di carbone, e quando fia ben accefo , fi pren
de uno {tecco di legno ben polito, fi mette 
nell’ apertura della parte balla , e fi fa frap
pare nell’ apertura del gozzo , aperta però dì 
dietro il collo , tenendo colla punta dello 
{lecco la punta della pelle del collo del pol
lo , e andando voltando, e rivoltando il pollo 
con diligenza, acciocché fi confumino quei 
peli , che oltre le piume fi trovano , e oltre 
4 i ciò gli fi deve rimettere il petto, e le 
cofeie con buona fimetria : gli fi deve tagliar 
il collo con la fua tefta, e giunture dell’ a le , 
e cosi ridurre il pollo , o altro animale vola
tile domeftico ; tutti vanno bene aggiuftati, 
o fian peT aleflì, 0 fian per umidi , o fian
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perario fti,e  fi debbono aggiuftare con buona 
flmetria , tutti vanno pelati afciutti fenz’ acqua 
bollente ; quefli alem , quando fi debbono 
mandare in tavola con una buona, e perfetta 
pulizia, bifogna che quando li cavate dalla 
marmitta, gettiate loro un poco di brodo fo- 
p ra , e dar a loro una rafchiata con il taglio 
del coltello, e tornando con il brodo a ri- 
foagnarlo di nuovo , e fcolato che avrete il 
piatto dell’ aleffo, prenderete un afciuttatore 
bianco, e lo afciuttarete diligentemente, e 
metterete intorno dell’ aleffo delle erbette , e 
quello in qualunque forta di aleffo o fia di 
graffo , o fia di magro.

Per maggior pulizia alcune cuciniere, quando 
la carne è fchiutnata, la cavano dalla mar
mitta , e la mettono fopra un feiugamano pu
lito , e con effo nettano bene la carne dalla 
fchiuma , che potrebbe ancor effer rimaffa 
fopra di effa, ficcome vi fono certi pezzi 
difficili a tenerli puliti ; e ciò fatto fubito fi 
ritorna a metter la carne nella fua marmitta > 
atciò profegua la fua cottura.



CAPITOLO III.
D I O G N I SO R T E  D I F R IT T I  O IN 

B IA N C O , O DI C O L O R E , D I 
M A G R O , D I E R B E  e c .

Fritto di graffo di cervelli.

Si prende il cervello di manzo, o di vitel
la , o qualunque altra Torta, e fi proietta con 
un poco di Tale , e fecondo la qualità delle 
beftie fi deve far bollire per farlo arrivare 
alla Tua cottura ; poi ne farete le fette fe
condo il volito genio , poi sbatterete due 
uova fecondo la quantità del cervello in una 
pignatta, rotto, e chiara inlìeme, e vi met
terete un poco di Tale, un pizzico di farina, 
e lo sbatterete per la feconda volta, accioc
ché s1 incorpori bene ogni cofa ; dipoi pren
derete il cervello , e lo metterete in un piat
to alquanto cupo, e che il detto cervello fia 
prima infarinato, e vi getterete fopra gli uovi 
sbattuti, e li farete incorporare infieme , dopo 
di ciò prenderete una padella ben pulita, in 
cui porrete il butiro a giudizio , fecondo la 
quantità del cervello , che dovrete friggere , 
e dovete Rare attento di rivoltare fpetto , ed 
a fuo tempo il medefimo fritto con la me- 
ttola , e quando è arrivato a fua cottura, 
deve il medefimo Tuonare , come fe folle
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carta ; e quello metodo di friggere deve fer- 
vireper ogni Torta di fritture tanto di graffo, 
quanto di magro.

Per fare un fritto dell' ffejfo 
cervello.

Prenderete due u o v i, li sbatterete in una 
cazzarola, dove metterete un buon pizzico di 
farina, un poco di latte, e l’ affinerete bene 
infieme ; inoltre metterete cipolla, e maggio
rana trita, rafpatura di limone, e tornerete 
ad incorporarle infieme , e dopo vi metterete 
il cet vello infarinato come fopra ; quella fletta 
coinpofizione ferve a friggere carote, pafli- 
nache , perfidie, bericuocoli, fichi immaturi, 
noci immature, ed altro, e per dillinguerc 
bene tutte le fopraddette robe , come fi deb- 
ban cuocere prima di friggerle, io qui vi 
dirò la maniera , che confitte prima nel lef- 
fa r li,e fa r li arrivare alla fua cottura, fecondo 
le fue fpecie , perchè chi vorrà più cottura, 
e chi ne vorrà meno ; così bifogna , che re
goli il giudizio di chi vuole efercitare il me- 
ilier di cucinare ; folochè ogni Torta di le da
tura di ogni Torta di erbe , o frutti Tempre 
vi va un poco di Tale : dopo Iellata che fia 
ogni Torta di erbe di frutto , fuorché non fi 
leiTan meloni , mela , bericuocoli, perfidie , 
e gli altri tutti, e dopo pafTati, e lcolati bene 
dalla fua acqua, fi paffan al fornello con bu- 
tiro , erbe di odore , fpezierie dolci , fuco , 
o fia di graffo , o fia di magro , dopo pattate 
così tutte le fopraddette robe , che vanno lef- 
fate, e pattate, così nel modo fuddetto le 
faréte fcolare dalla fua fottanza , e tagliate fe
condo il voftro gutto, le metterete in un for-



nello di carbone , che fia ben accefo , e quando 
la voflra padella comincia a fumare , ma guar
date , che quello fumo non fia tanto denfo , 
nè tanto poco , e per quello d ico , che il 
friggere bene non fia di tutti , mentre bifo- 
gna capire il fuo punto, e quando vedete tal 
ailpofizione, mettete le volìre frittelle nella 
colletta, e poi nella padella, e quando fono 
arrivate a colore, levatele, e datele del zuc
chero; fiate attento, che non fobbogii l ’ olio, 
o il butiro , mentre dovete alzare la voflra 
padella diligentemente , acciò non vi dia fuo
ri , e quando voi fentite con la cucchiara ,  
che il pefee dà fegno , e Tuono di effere 
afeiutto, voi cavatelo dalla padella , e fate 
che fia bene fcolato dall’ olio , e dategli poco 
Tale ; così si fa ogni altra Torta di pelce, e 
va fervito d* intorno al piatto con delle er
bette fritte, o falvia fritta. Con quello ìflefTo 
metodo fi frigge ogni Torta di erbaggi, ra
diche , ed altro come in addietro avrete tro
vato deferitto in graffo, fuorché bifogna dar
gli la Tua foflanza di magro; onde, caro 
cuoco , bifogna che fliate attento ad ogni ca
pitolo , che in quello modo capirete il mo
do , e la maniera di difporre, e ben cuci
nare.

Per fare ogni forza di frittelle tanto 
iti graffò, che in magro.

Prendete degl’ obbiadi fecondo la quantità « 
che nc dovete fare, e li taglierete tondi dell* 
altezza di circa un’ oncia, e ne farete tante, 
che vanno al di fotto, quante ne vanno al 
fopra, che debbono andare due per due , e 
in una, che va al di fotto , vi m etterei



«Iella marmellata in mezzo di eflo obbiado 
per la quantità di un mezzo bajocco, che 
fia alquanto rilevata; dopo di ciò bagnerete 
coll* acqua 1* edremità di un dito , e bagne
rete intorno la rotondità dell* obbiado, e fu- 
bito vi prefenterete il Tuo coperchio , che già 
avrete preparato al di fopra, e l ’ andrete at
taccando d’ intorno ; dopo finito tutte le fo- 
praddette frittelle, farete una padella in que- 
jda maniera ; Prendete un poco di farina, 
Stemperatela con un cucchiaro di vino , un 
cucchiaro di olio dolce, e poco fale , e fcio-
glietela con dell’ acqua , tantoché venga una 
colla liquida, e quando farà ora di andare in 
tavo la , vi metterete a friggere le dette frit
telle in queda forma ; Prenderete l ’ obbiado 
da me accennato , e lo metterete nella pa
della fino a tanto che fia alquanto m ollato, 
e rimenandolo fotto fopra, quando fi fia at
taccata la detta padella, e quando il butiro, 
o olio fia arrivato al /uo punto , getterete 
3e frittelle nella padella, e rimenando la 
p ad ella , vedrete , che cominciano a gon
fiare , allora le volterete fotto fopra , che 
quando faranno a colore di oro , le levarete 
dalla padella , e polverizzate di zucchero , le 
manderete in tavola ; di queda padella fi 
deve fervire per qualunque radiche , o fiano 
di carote, o di padinache, gobbi, fed eri, 
lattuche , perfidie , mela , bericuocoli, ' ma 
le radiche fèmpre vanno prelevate, e paf- 
fate nelle fue fodanze, come già deferirti di



Pafta a M i gè.

Prenderete una cazzarola con del brodo , 
o latte, e la farete bollire con quattro oncie 
di buon butiro , e poco Tale, e quando bol
le , vi metterete della farina, e la maneggie
rete con una meftola di legn o, tantoché non 
v i fiano grani di farina , e 1* andrete fempre 
maneggiando prefto , finché lia bene affinata 
nel fuoco, ilare te attento, che non lì attac
chi al fondo della cazzarola, e quando farà 
ben maneggiata, prenderete due oncie di bu
tiro , e lo metterete nella medefima , dove 
andrete diflaccando la pafta dal fondo di ella , 
e quando la pafta farà bene diftaccata , la 
metterete nella tavola della pafticcieria, dan
dogli una vera fpianata colla palma della 
mano poi la lafcierete bene raffreddare , 
dopo la maneggierete come la pafta delle la- 
fagne ; dopo di averla così rimenata per un 
quarto d’ o ra , vi metterete quattro rolli d’uo- 
v a , andandola rimenando nella medefìma ma
niera per altro mezzo quarto d’ ora, dopo 
tornando a metterci altri quattro rolli d ’ uova, 
e tornando a maneggiare come prima ; dopo 
prenderete un piatto di tortiera , e vi mette
rete la pafta , /pianandola in effo piatto come 
una pizza, e quando la vorrete friggere, la 
taglierete con il rampino d’ una cucchiara bu- 
gata, o un ferro fatto a polla. Conviene però 
avvertire, che l ’ o lio , o butiro non fra tanto 
gagliardo di fuoco, ma conviene, che vadi 
a fuoco lento, mentre quella pafta deve al
zare affai, e trovandofi con fuoco impetuo- 
fo , fi farebbe roffa , e non fi alzerebbe; per 
conofcere quando faranno cotte, devono le
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medcfime Tuonare, ed aver il color d’ oro 
chiaro;Ti regoli nel mettere i torti dell’ uova, 
perchè fe la parta è meno, ci vuole meno 
de’ rolli d’ uova , e va mandata in tavola 
calda aitai, e polverizzata di zucchero.

Frittelle di crema.

Prendete un pugno di farina, che (tempre
rete con tre uovi in teri, o Tei ro d i, quattro 
marzapani infranti, un poco di fcorza ai ce
dro candito , e tritato fin o , una tazza di lat
te , altrettanto di capo di latte, e tre onde 
di zucchero; fate cuocere il tutto a fuoco in 
una cazzatola per un quarto di ora, tantoché 
la crema divenga ben denfa ; mettetela a raf
freddare , verfandola fopra ad un piatto infa
rinato , mettendole anche fopra della farina , 
dopo averla diftefa dell* altezza di un dito : 
quando erta è fredda, tagliatela in piccioli 
pezzi per renderli .rotondi nelle mani con fa
rina , fatela friggere ben calda 3 ed inzucche
ratela , e fervitela calda in tavola.

Frittelle foufleft , o petti 5 
e petltcoux.

Mettete in una cazzarola un pezzo di bu
tirro grorto come un uovo, un poco di ce
dro candito, e grattato fino , un poco di 
caffè quanto ne vada in un cucchiaro, e fi 
prende detto caffè, che fia paffato per (taccio 
della regina, tre oncie di zucchero, un poco 
di Tale, tre tazze di acqua, lafciate bollire 
tutto infiemc per un momento, e poi mettete 
dentro tanto di farina, quanto ne porta per 
fare una parta alquanto crenfa, e lperto rivol-
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getela bene fopra il fuoco con una meftola 
di legno , finché fi attacchi alla cazzarola ; 
allora verfatela prontamente in un’ altra caz
zarola , {temprandovi due rotfi d’ uovi per 
volta , rivolgendo bene la detta patta con la 
meftola, e metterete due alrri rodi d’ u o v i, 
finché diventi molle la patta: indi mettetela 
fopra un piatto , e difendetela con un col
tello all’ altezza di un d ito ; farete fcaldare 
del butiro , o olio dolce, perchè quelle frit
telle di qualunque Torta pofiono fervire tanto 
di g r a fo , quanto di magro , fuorché le vigi
lie ; batta’ a friggere fecondo l ’ ordine, che 
vi fi darà ; che quetto fritto non fia nè tanto 
trottante, nè tanto fteddo;e acciò vi venghi 
bene , immergete il manico di una cucchiara 
sbucata nella padella , dove farà il graffo , e 
prenderete deila patta con P attaccaglio di 
efia cucchiara, e la getterete nella padella 
della grofiezza di una noce , e fatela cadere 
nella padella ; indi fatele friggere tutte così 
a picciolo fuoco, rivolgendole continuamente 
quando fono bene elevate, e di bel colore, 
fervitele ca ld e, dopo di averle bene polve
rizzate di zucchero ; fe fono ben fatte , deb
bono edere leggiere , e vuote di dentro. Po
tete ancora aggettarle in un’ altra maniera, 
cioè per friggere la fuddetta patta, fate de’ 
piccioli mucchietti della grodezza di una no
ce , gli uni vicino agli altri, attaccandoli in- 
fieme in un pezzo di carta bianca, e quando 
farà la padella al tiro , vi metterete con dili
genza la carta, in cui avrete formato le frit
telle, e quando la carta fi ditlaccherà da ede 
retteran le frittelle attaccate in quella form a, 
in cui P avrete attaccate ; rivoltatele con at
tenzione , e quando forati di buon colore,



Frittelle di piccioli pomi.

Prendete quattro onde di butlro, mettetelo 
in una cazzarola con una tazza di latte , e 
fate bollire infieme ogni cofa : quando b o lle , 
metterete un poco di farina , e* Tale , e le fa
rete così bollire per lo fpazio di' un quarto , 
Tempre maneggiate , acciò non fi attacchino 
al fondo della cazzarola , dopo prendete un 
pugno di fpinaci prima Iellati in acqua, e tri
rati fini , e palpiti con butiro , e fpezierie 
dolci , e ciò fatto, li getterete nella cazza
rola , dove avrete fatto la compofizione , e 
maneggiando infieme ogni cofa , vi potete ag
giungere quattro uova , un’ oncia e mezza di 
formaggio Parmigiano , e tornate a dimenarla 
nella cazzarola al fornello , acciocché lì oni- 
fca bene la palla , e la metterete nella teglia, 
o nella tortiera , fintantoché non fia fredda ; 
la taglierete o a muflacciolo, o in qualunque 
altro modo f che a voi piacerà , e poi immer
getela nella padella fatta come quella dell’ ob- 
biade , friggetela come fopra.

Frittelle di p om i, pere , e perjìche.
%

Mondateli , qualunque che fiano , fe fono 
p om i, tagliateli in quattro parti , e il limile 
le p era, e levate i Temi , aggiunteli con 
proprietà, e metteteli in fulione in acquavita , 
zucchero , in giulebbe , feorza di limone , e 
un poco di rafehiatura di limone, quando 
avrà prefo il buon gufto , lafciareli fcolare in 
un crivello ;  pofeia metteteli con farin a, e



infarinati che faranno , fateli friggere di buon 
colore, ed agghiacciateli con zucchero, e pa
letta infocata, Le perfiche fi fanno nell’ iftefla 
maniera , e parimenti le mela , folo che que- 
fte s ’ immergono nella pafta delle frittelle deir 
obbiadi ; così fi fa il melone , ma prima fi 
deve mettere in fufione nell’ acquavita.

Frittelle di melangolo di Portogallo,

Prendete il Portogallo , e levategli la fuper- 
fcie  della scorza attorno con un picciolo col
tello, e dopo averlo tagliato in quarti per le
varli tutti i grani , metteteli a cuocere con 
alquanto di zucchero , e acqua , dappoi le
vate i quarti del Portogallo , e farete fcolare , 
come le altre frittelle ai frutti ; dopo di ciò 
le immergerete nella pafta , come quella delle 
frittelle dell’ obbiado , e la friggerete , che 
fta di bel colore > agghiacciandole con il zuc
chero , e con la paletta infocata pallata al di 
fopra alla frittella ; per dare ad intendere , 
che cofa fia il ghiacciare il zucchero , fi è 
quello , che gettando il zucchero fopra cadu- 
na frittella , dopo prendendo una paletta in
fuocata , fi tocca fopra la frittella; mentre 
toccando la paletta il zucchero , Io fa ghiac
ciare , e in lingua comune fi chiama di dargli 
il brulé , e in quefto modo di dare il ghiac
cio con il fuoco alle frittelle , bifogna avere 
la diligenza di darlo ad una ad una, acciò 
fieno ai buon gufto egualmente tutte.



Frittelle al bianco mangiare.

 ̂ Mettete in una cazzarola tre oncie di fa
rina di tifo , due u o va , ed un boccale di 
latte ; avvertite, che prima fi mette la farina 
di rifo nel fondo della cazzarola , e con una 
mertola fi va girando , e mettendo il latte ; 
quando farà diventato come una colla liqui
da , vi fi sbattono otto rolli d ’ u o va, e tre 
oncie di zucchero : dopo fluirete di mettere 
il latte , che vi rerta , mefcolando, così fatelo 
cuocere fopra il fornello , e boll-endo rivol
gete Tempre perfino a due ore , finche fia bene 
ftretta , e poi levatela dal fuoco , mettendovi 
del cedro candito tritato, una raspatura di li
mone per dargli I’ odore , un poco di fale , 
alenanti anifi crudi; eiTendo tutto bene mi-i + *
fchiato , (fendete fopra un piatto infarinato la 
crem a, fpargendovi fopra dell’ altra faiina ;
? mando farà fredda , tagliatela in piccoli pezzi 
econdo la vofira idea. Poi rotondandoli con 

le mani della grofiezza , che a voi piacerà , 
fateli friggere alla padella in una frittura ben 
calda : allorché fono ben coloriti , ritirateli 
prontamente per rivolgerli nel zucchero pol
verizzato fino.

Frittelle di foglie di viti.

Fate immergere per un’ ora le foglie di viti 
nell’ acquavita , poi fatele fcolare , mettendo
vi dentro un poco di crem a, qualunque fi fia 
di quefie, che io ho già accennato , che in
vilupperete bene con le vortre foglie , immer
gendole in una parta come le frittelle di ob- 
biadi.



Frittelle alla Bolognese.

Mettete in una cazzarola due buoni cuc- 
chiari di farina , che (temprerete con quattro 
uova intiere, e un poco di fale , due oncie 
di zucchero, del candito di cedro verde , e 
feorza di limone rafpato, un quartino di lat
te , ed altrettanto di fior di latte, fatela cuo
cere a fuoco lento, rivolgendo (empi e ; quan
do farà cotta, e bene (fretta , (fendetela (opra 
un piatto, che f»ià infarinato ; Cubito che farà 
fredda , tagliatela in piccoli pezzi a guifa di 
palficcetti nella paffa fatta come fiegue : met
tete in una cazzatola due cucchiari di farina , 
un cucchiaro di acqnavita , e un poco di Cale 
(temprate con due uova , fateli friggere , e 
ferviteli ghiacciati di« zucchero, facendo paf- 
fare la paletta infuocata Copra dette frittelle.

Frittelle di pajla,

Mettete Copra alla tavola della pafticcieria 
mezza libbra di farina , butiro oncie tre , un 
poco di fale , mezzo bicchiero d’ acqua c ir
c a , impaliate bene la p alla , poi (fendetela 
molto Cottile , tagliandola con il coltello , con 
cui fi taglia la palla dei pafticci , mettete fu 
di ciafcheduna un pezzo di crema di qualun
que Corta , fopramettendovi un pezzo di pa- 

, come Cotto , bagnando i bordi , incollan
doli infieme , premendoli all* intorno, acciò 
non fi pollano aprire ; fateli friggere di bel 
colore, ghiacciateli con il zucchero , c la pa
letta.



Frittelle alla Milanese.

Fate bollire un quartino di latte , che ri
durrete a metà con un poco di zucchero , un 
pizzico di farina, un poco di Tale, un mezzo 
cucchiaro di acqua di cedro , ed un poco di 
cedro candito tritato ; prendete della mollica 
di pane tagliata de,é,'a grandezza di uno feu
do , mettetela nel latte per farla bagnare , e 
quando faranno inzuppate le fette di pane , 
mettetele a fcoìare , poi infarinatele, e frig
getele , agghiacciandole come fopra con la 
paletta infuocata ; in quelle frittelle bifogna 
cap ire , che quando voi vorrete mettere il 
pane grande, quanto uno feudo, prima bifo
gna ftr;ngere la compofizione al fuoco , e poi 
attaccarla al pane dopo *fcdato dal latte: di 
poi s’ infarinano, e fi friggono, mandandole 
in tavola calde con zucchero polverizzato.

Frittelle alla crema.

Mettete in una cazzarola un quartino di 
crema con un quartino di latte , un poco di 
Tale , quattro oncie di cedro candito trito fi- 
nillim o, fate bollire , e ridurre il tutto a 
m età, e poi aggiungete tre grandi cucchiari 
di farina, che {temprerete diligentemente al 
fuoco con la compofizione detta di fopra , e 
mefcolerete , finche fia bene fu difterite , la le
verete dal fuoco per metterla filila tavola , 
dove la {tenderete bene con un legno, finché 
fia fiottile , poi la taglierete in quadrelli , i 
quali friggerete , e li lafcierete raffreddare 
come fopra.



Frittata alla Croftau lifcia.

Prendete una cazzarola con un’ oncia di bu- 
tiro , fatelo liquefare, poi metteteci cipolla , 
majorana , ed erbetta trita , fate il tutto fof- 
friggere, e foftVitto abbadanza , poneteci un 
cazzarolo di latte , fate , che s’ incorpori , 
quindi metteteci la metà della mollica di una 
pagnotta, due onde di candito tritato, poco 
late , cd un’ oncia di pignoli abbindoliti tri
tati , un’ oncia di zucchero , maneggiate bene 
ogni cofa , mettete la detta compofizione nella 
pignatta , dove fono quattr’ uova sbattute , fa
tela cuocere, e cotta, sbattete un u o vo , e 
con erto indorate la frittata fotto , e fopra , 
spolverizzatela con pane grattato, c zucche
ro , e poi mettetela al fornello di campagna 
con fuoco fotto, e fopra, acciò facci la cro
lla , c mandatela in tavola calda ec.

Frittata alla fiocca con falfa 
di / pugnali.

Mettete in un catino quattro chiare d’ uova 
frefche, ed i rodi dentro una pignatta, pren
dete un mazzetto di vetica , con eflo sbattete 
le dette chiare , finché innalzi la fchiuma a 
guifa di faponata ; divenuta fiocca, sbattete i 
roffi con fale, incorporate bene i rodi con ia 
fiocca, prendete una padella, metteteci un* 
oncia di butiro , ponetela al fornello con fuoco 
regolato, e quando fumerà, gettateci dentro 
la fiocca, e venitela maneggiando adagiata- 
mente , e quando farà cotta, rivoltatela, ed 
in fine poneteci la falfa dì fpugnoli , e man
datela in tavola ec.



Frittata di fpinacci con falfa 
di amandorle.

Pulite bene Tei, o fette mazzi di fp inacci, 
levategli il gambo , e poi fcottateli con acqua 
bollita, e tritateli minutamente. Prendete una 
cazzarola, poneteci un’ oncia di butiro, e ci
polla trita, mettetelo al fuoco a liquefare ; 
poi poneteci gli fpinacci prima fpremuti bene 
con fale , fpezieria d o lce , ed un’ oncia di 
amandorle bruftolite, e peliate bene, maneg
giatela , perchè s’ incorpori tutta la compun
zione ; giunta a cottura , fatela raffreddare, e 
poi gettatela dentro la pignara, nella quale 
fieno sbattuti quattr’ u o v a , mefchiate bene 
ogni cofa , cuocetela come la frittata alla fioc
ca , poneteci fopra la fa lfa , e mandatela in 
tavola ec.

Frittata alla cacciatora con falfa 
di rofolio alla Perjìana.

Prendete una cazzarola, metteteci una fo
glietta di latte, e la mollica di una pagnotta , 
fatela bollire, finché il pane fi tiri tutto il 
la tte , maneggiatela fpeffo , e raffinate bene il 
detto pane, e fatelo afciugare dal detto lat
te , ponetelo a raffreddare ; raffreddato che fia, 
metteteci due oncie di candito tritato , e due 
oncie di Parmigiano , fa le , e fpezieria dol
ce con rafpatura di limoni ; sbattete quattro 
u o va, e metteteci la detta compofizione , cuo- 
cetek , e cotta, poneteci la falfa luddetta , e 
inandatela ec.



Frittata di ptfelli.

Prendete li pifelli teneri , Recateli, e met
teteli in acqua frefca ; quindi prendete* una 
cazzarola con due oncie di butiro , o olio , 
fatelo foffriggere con cipolla, erbetta , e ma- 
jorana tritata , e fpezieria dolce , e fali. Sof
fritto abbartanza, poneteci i p ifelli, e mefco- 
lateli, fintantoché s’ incorpori, poneteci un 
cazznrolo di fuco di pefce, fe vi è porto 
l ’ o lio , e fe il butiro , poneteci un cazzarolo 
di latte. lafciateli cuocere a dovere , e che 
fieno piuttorto afciutti. Cotti che fono , po
neteli freddi nella pignatta, ove fono le uova 
sbattute , fate la frittata come fopra ec.

Frittata di fave frefe he.

Prendete una libbra di fave frefche, Reca
tele, e lavatele, e levate ancora all'uncino 
la feorza, che ha, e fa te , che rerti verde, 
cuocetela come i p ife lli, mettendoci di pifc 
un poco di obbiette lertate, fpremute, e tri
tate fine, poi fate la frittata come quella dei 
pifelli , e mandatela in tavola calda ec.

Frittata alla Pai fon con fa i fa 
di coll di pifelli.

Prendete un; le di

libbra di carne magra di majale tritata a dadi, 
uno fpico d ’ aglio infranto , una prefa di ros
marino in polvere, majorana trita, fale, e. 
fpezieria dolce, fatela foffriggere bene, poi 
metteteci un cucchiaro di v in o , fatelo afeiut-

butiro , fatelo una
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tare , indi poneteci un cazzarolo di brodo 
buono, e fatela cuocere, poneteci un poco 
di colletta , fate , che ;il tutto s’ incorpori, po
nete quefta compofizione, cotta che fi a , a 
raffreddare, indi ponetela nella pignatta già 
preparata colle uova, e fate la frittata, e pri
ma di portarla in tavola poneteci la faifa detta 
di fopra.

Frittata alla cipolla con faifa 
di latte.

Prendete tre cipolle , tritatele, ma non tanto 
fottile, pigliate la padella, poneteci due on
d e  di butiro , fatelo liquefare, poi gettateci 
le cipolle , il là le ,  e lpezieria dolce, fatele 
cuocere, ed incorporare, dopo metteteci le 
uova sbattute, fate la frittata, indi poneteci 
fopra la faifa, e mandatela in tavola ec.

Frittata Pafquale.

Rompete le u ova, e prendete un manipolo 
d’ erba di fantamaria , offra erba delle uova , 
menta romana, ed erbetta, peftatele bene, 
indi poneteci mezzo bicchiero di v in o , ed 
un poco di acqua , maneggiatela bene , poi 
fpremetela, pattandola per canavaccio pulito , 
prendete la mollica di una pagnotta, fatela 
cuocere con mezzo quartino di latte in modo, 
che s* imbeva di tutto quel latte, e lafciatela 
Rare nella cazzarola , finché fi afeiutti , e fa
tela raffreddare , mettetela nella pignatta delle 
uova con quattr’ onde di Parmigiano, fa le , 
e fpezieria dolce*, mefehiate bene ogni co fa , 
poneteci il fuco dell* erbe, tornatele am efeo- 
lare, cuocetela come le altre , e mandatela ec*



Frittata di gambi di lattuga con 
fa i fa di roffi d' uova.

Prendete li gambi di lattuga , mondateli 
bene, e tritateli a traverfo nell’ acqua frefca, 
poi ledateli con Pale , e fateli colare. Pigliate 
ima cazzarola con due onde di butiro , uno 
fpico d’ aglio ammaccato , majorana , ed er
betta tritata; fate il tutto foffrigge're abba
stanza , indi metteteci dentro li gambi di lat
tuga , ed un buon cazzarolo di fuco, o brodo 
di pefce , ovvero latte con Pale, e fpezieria 
dolce , lafciateli incorporare infieme , e fate , 
che fi afciuttino , fateli raffreddare , e poi 
metteteli nella pignatta dell* uova , sbattetele 
irrfieme , fate la frittata , e poi metteteci fo- 
pra la falfa , e mandatela ec.

Frittata di animelle con falfa 
di coll di carne.

Prendete una cazzarola con due onde di 
butiro , fatelo liquefare , prendete le animel
le , che fieno bene pulite, e fpelate , Tritate
le , ma non tanto fine, gettatele nella cazza
rola con Pale, erbetta , majorana tritata , e 
fpezieria dolce, fatele foffriggere , e dopo 
metteteci un cazzarolo di coli di carne ; fa
tele cuocere , e {temprateci un poco di col
lctta, fatela raffreddare, e ponete il tutto 
nella pignatta dell’ uova sbattute , mefchiatele 
bene, cuocetela come le altre fr ih -* e ,e  poi 
poneteci la fa lla , e mandatela in ta*ola ec.



Frittata di marignani con falfa 
di ranocchie.

Purgati dalla Tua feorza li marignani , fat
tateli a d ad i, e poi lettateli con Tale , e fa
teli fcolare, prendete una fetta di prefciutto 
tritato parimenti a dadi con fai via trita ; poi 
prendete una cazzarola con un’ oncia di bu- 
tiro , oppur dittrutto , fatelo liquefare , lique
fatto , metteteci il prefeiutto colla fai v ia , e 
fatelo foffriggere, poi poneteci li marignani , 
e fate aneli’ etti fo(friggere bene, poneteci un 
poco di cannella con un pajo di garofani pe- 
fti , poneteci ancora circa una tazza di latte 
con un poco di colletta , fatela ftringere , e 
raffreddare , e gettate il tutto nella pignatta 
delle u o va, mefcolatela, e cuocetela come le 
altre, e cotta, poneteci la falfa fuddetta ec.

Frittata alla Mila nefe con falfa 
di latte.

Prendete majorana, m enta, ed erbetta tri
tata fine, e mezza mollica di una pagnotta , 
fate bollire la detta mollica in una tazza di 
latte , e fate , che etta tazza imbeva tutto il 
latte , e lanciatela nella cazzarola , fintantoché 
fi afeiutti , indi cavatela, e raffinatela bene 
in m odo, che venghi a guifa di polenta, 
metteteci fpezieria dolce, e fa le , gettate il 
tutto nella pignatta delle uova sbattute, me- 
fchiatele .r^nchè s’ incorpori bene, poi met
teteci le dette erbe, ed il Parmigiano, cuo
cetela come le altre frittate, e poneteci la 
fuddetta fa lfa , % mandatela in tavola ec.



Frittata di macaroni con fa lfa .

Cotti , e conditi li macaroni, fateli raffred
dare , e poi poneteli nella pignatta, dove fo
ro le uova sbattute, uniteli bene con le dette 
uova , cuocetela come le altre, e poneteci fo- 
pra la la lfa , e mandatela ec.

Frittata di carciofoli con falfa 
di brodo di pifelli.

Prendete li carciofoli , levategli all’ intor
no tutte le foglie dure, e fe fono paffati , le
vategli ancora quella pellagine , che hanno 
dentro, tagliateli tutte le punte, e poi fateli 
in quarti, lettateli col Tale in maniera, che 
fieno mezzi cotti , fateli colare , fpremeteci 
fuco di limone , o arancio , o aceto. Pren
dete una cazzarola con un’ oncia di butiro, 
oppure o lio , fatelo liquefare, e lavate li detti 
carciofoli , ppi metteteli nella cazzarola con 
fa le , fp-ziena dolce, fatela foftriggere, met
teteci un cazzarolo di c o li, o fuco , o brodo 
di pcf.e , ovvero latte , non li fate pattar di 
cottura , metteteci pure un poro di colletta , 
fateli ftringere , indi raffreddati poneteli nella 
pignatta preparata con uova, fate la frittata , 
c prima di mandarla in tavola poneteci la 
falfa ec.

Frittata di fparagi.

Pulite gli fparagi dal fuo duro , lettateli , 
ma appena hanno alzato il bollore, cavateli, 
e tritateli non t^nto fin i, e fateli fcolare , 
prendete una fetta di prefeiutto, tritatelo mi-
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nutamente , prendete una padella con dueoru 
eie di butiro, fatelo liquefare) poi metteteci 
gli fparagi , ed il prefeiutto , fateli foffrigge- 
r e , e foffritti a dovere , gettateci le uova 
sbattute, fatela cuocere , e poi mandatela in 
tavola. Si avverte , che tal frittata pub farfi 
nell’ ifteffo modo , ma fenza prelciutto.

Frittata di iucca a ghiaccio.

Purgate bene la zucca sì della corteccia, 
che del fem e, fettatela, e ledatela, di poi 
fatela colar bene , quindi pattatela per lo (fac
cio , mettetela in una cazzarola con fale , 
cannella, e Parmigiano, fatela bollire, e po
neteci due uova sbattute , mefcolatela bene , 
perchè s’ incorpori, quindi fatela raffreddare, 
mettetela nella pignatta , ove fieno fei uova 
sbattute, maneggiatela bene , e cuocetela co* 
me le altre ; cavata, sbattete un uovo , ed in
doratela , fpolverizzandola bene con zucchero , 
iufocate una paletta , e feotate la frittata all’ 
intorno , e per ogni dove , e mandatela in 
tavola ec.

Frittata di rape roffe con [alfa 
di rofolio.

Cotte al forno le rape rode , e pulite dalla 
fila corteccia, fettatele a dadi, prendete una 
padella con un’ oncia di butiro, fatelo lique
fa re , e poi metteteci le rape con fale , Ipe- 
zieria dolce, ed un pizzico di anifi fpolveriz- 
za ti, fate il tutto foffriggere , ed incorporato 
che f ia , metteteci le uova sbattute , e fate la 
frittata, e fatta poneteci la falfa ec.



Frittata rogn ofa»

Quefta frittata non v> è chi non la fappia 
fare, pero lafcio d inlegnarlo ; fatela pertan
to come fapete , e tanto balli.

IJìrunione p€r u fritto .

Siccome e noto ad ognuno il modo di frig
gere qualunque Torta di pefce , però llimo fu- 
periluo de feri ver ne qui la maniera. Solo vi 
dirò , che il pefce , fe è grolfo , lo purghia
te , come ho detto , allorché fui principio 
v ’ inlegnai di pulirlo : qui aggiungovi, che 
dopo pulito lo laviate , e lo afcìughiate con 
canavaccio, ed afeiuttato , lo infariniate , e 
poi lo fcuotìate bene della farina. Quindi of- 
fervate bene 1’ olio pollo a foffriggere nella 
padella , e fe non vedete , che P olio facci in 
mezzo di ella padella vortici di fumo , non 
vì ponete il pefce , ma lo porrete, quando 
fa eflì vortic i, avvertendovi, che 1* olio non 
fobbolli. Se è piccolo p o i, lavatelo , fatelo 
colar bene, infarinatelo, e friggetelo. Tanto 
badi in riguardo al fritto.

A V V E R T I M E N T I .

Allorché io dico , che f i  sbattino le uova , 
intender fernpre f i  deve , che ciò f i  facci in una 
pignatta pulita. Qiiando f i  dice, che f i  ponga
no le date cofe nelle frittate , dovete intendere, 
che effe filano fredde , e che f i  unificano nella 
pignatta sbattendole , ed unendole colle uova. 
Vi avverrà fpejfo fentire, che f i  faccia la fr it



tata colla tal [a lfa , però dovete capire, che 
dopo fatta ejfia frittata  , prima di mandarla in 
tavola ci f i  deve fparger J<opra la fa lja  , che f i  
nomina. Nelle frittate fernprc poneteci il fiale 
prima che f i  sbottino le uova. Non vi rechi me
raviglia , fie fientite fiarfi da me frittate di graf
fio , mentre ciò fio per uniformarmi unicamente 
al tempo , ed alle, fiagioni. Le frittate f i  fa c 
ciano fiempre nelle padelle pulite , ed atte a tal 
opera. Si mandino in tavola effe frittate fem- 
pre a ld i ,



CAPITOLO IV.
DI OGNI SORTE DI SALSE.

4, Acciocchì ognuno con facilità poffa imparare {e 
fue compofifioni sì di grafo  , che di magro , 
avvertaci, che quelle Jalfe , che debbono fer~ 
vire dì magro , in vece di brodo , fuco , scoli 
dì carne , f i  adopera brodo , e coli dì pefee , 
come avrete trovato al fuo Capìtolo di metter 
fu:o , e coli di pefee. Q'tefle falfe f i  debbono 
per lo più mettere Jotto g li umidi, e negli 
arrofli sì di carne , che di pefee , folo che in 
qualche piatto di erba , in cui vari gettate 

fopra ; e certamente dalla prima fino a ll* ul~ 
tìma falfa  , fecondo il buon gufo dì chi la
vora , e la fua buona idea ,- non potrà mai 
accadere, chi la fa i fa  non accompagni il 
fuo piatto,

Salfa per g li arrofti.

Prenderete una cazzatola , dove mettrete un 
bicchiere di buon brodo, un cucchiaro di 
carte , un cucchiaro, e mezzo di aceto , che 
fia gagliardo , /ale , pepe dolce , c butiro due 
oncie, temprerete il tutto con farina, e due 
pugni di pimpinella, oppure cerfoglio, o in
divia riccia: farete bollire ogni cofa interne 
nell* acqua un momento , poi fpremerete bene 
quelle erbe, e le triterete fine, mettendole



S o  C A P I T O L O  IV.
nella falfa con un buon pizzico di farina, fa
cendole unire infieme fopra il fuoco, e quan
do quella falfa farà ben cotta, la pafTerete 
per lo ftaccio.

Salfa per piccioni in umido , brucinole , 
polaftre, e quaglie.

Queda fi fa mettendo del fuco colato in 
una cazzandola con un buon bicchiere di vino 
bianco, ed altrettanto di buon brodo, um 
mazzetto di erbette, cipolletta, due fpighi di 
ag lio , due garofani, una foglia di lauro , 
quattro coriandoli, due cucchiari d’ o g lio , 
una cipolla in fette , una radice , ed una pa- 
ftinaca; farete bollire tutto quafi due ore a 
fuoco lento ; ìndi la difgrafferete, e poi la 
palerete nella ftamigna , o {laccio , e la con
direte con un poco di pepe.

Salfa per petti di capretto, agnello , 
e galline , ed altri petti.

Metterete in una cazzarola un boccale dì 
brodo con un bicchiere di vino bianco , due 
fette di limone , due garofani, uno fpico di 
aglio , una foglia di lauro, erbette, cipollet
te , una cipolla , ed una radice ; farete il tutto 
bollire per lo fpazio di un’ ora e mezza , ri
ducendolo a una falfa, che vuol dire farla ca
lar tanto che redi , e fia badante per fervir- 
fene per quel fervizio , che voi volete man
dare in tavola. Arrivata che fia la detta com- 
pofizione a quel fegno, la pafTerete per dac- 
p io , premendola con la cucchiara di legno, 
fintantoché fia pallata tutta, dopo di ciò vi 
metterete un poco di fale , pepe dolce , un
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rolto d’ novo duro tritolato, e un poco di 
erbette tritate fine.

Salfa alla Prato.

Metterete in una cazzarola un poco di fu
co , altrettanto di brodo, un mazzo di er
bette trite , due fegati di agnello , o altro fe
gato in mancanza ai elio; fatelo cuocere pri
ma di metterlo nella compofizione con un 
poco di cipolletta, e butiro con due alici pu
lit i , e cappari , il tutto ben tritolato; tutto 
farete friggere in un’ altra cazzarola : dopo 
mefcolate tutto, e fatto bollire infieme, con
ditelo con fpezierie dolci, conforme dilli di 
Copra.

Salfa per g li arrojli.

Prendete una cazzarola, e vi metterete un 
bicchiero di buon brodo, un cucchiaro di 
caffè, un cucchiaro e mezzo di aceto , che 
fra gagliardo, fa le , pepe dolce, e butiro due 
oncie ; temperate il tutto con la farina , e due 
pugni di pimpinella, o pure cerfoglio , o in
divia riccia : fate bollire ogni cofa infieme 
nell’ acqua un momento , dopo fpremetele be
ne , e pofeia tritatele fine , e mettetele nella 
falfa con un buon pizzico di farina, facen
dole unire infieme Copra il fuoco , e quando 
farà ben cotta quella ' falfa, la pafiercte per 
ftaccio.



Salfa per qualunque, vivanda.

Qtiefta fi fa mettendo elei fuco colato in 
una cazzatola con un bicchiero di vino bian
co , ed altrettanto di buon brodo , un maz
zetto di erbette, cipolletta , due fpichi d’ aglio, 
due gaiofan i, una foglia di lauro, quattro co
riandoli , due cucchiari d’ olio , una cipolla in 
fette , una radice , ed una paflinaca : fatela 
bollire quaft due ore a fuoco lento, indi dif- 
graflatela , per poi pafTarla alla ftamigna, o 
fa c c io , conditela con un poco di pepe ; que- 
ila falfa farà buona per piccioni in umido , 
braciuole, quaglie, e pollaflri, e fatela unire 
alla falfa fopra il fuoco , e la fervirete dove 
a voi più piacerà.

Salfa pel porco cinghiale , ed altri 
animali felvatici in umido.

Quella falfa fi fa mettendo al fondo di una 
cazzarola quattro fette di lardo, un poco di 
vitella magra fettata a dadi , fe non fi trova 
il carpio, v i metterete due quaglie , e fe folTe 
al tempo degli ftorni, oppure porciglioni , v i 
fervirete di e/fi , che quelli animali hanno del 
falvatico, mentre quella falfa deve avere il 
gullo del falvatico; dunque mettete nella caz
zarola uno di quelli animali volatili , una ci
polla , due cipollette trite, ed una radice; 
patterete il tutto fopra ad un fuoco lento per 
lo fpazio di una mezz’ ora, quando farà al
quanto attaccato alla cazzarola, bagnatela con 
un bicchiero di vino bianco, un cucchiaio di 
fuco colato , ed altrettanto di buon brodo , e 
una foglia dì lauro ; fate bollire ogni cofa in-
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fieme, e la ridurrete in una falfa , e dilgraf- 
làtela bene, dopo partatela allo rtaccio con 
mertola , conditela con Tale, e pepe dolce.

Salfa a piacimento.

Mettete in una cazzarola due cucchiari di 
olio dolce , quattro funghi triti co i erbette , 
cipollette, ed una foglia dì lauro , uno fpico 
d’ aglio , due garofani: pallate tutto l'opra il 
fuoco, e fate unire la falfa fopra il fuoco, e 
ve ne fervirete dove vi piacerà.

Salfa per mafcherare degli entrée s*

Triterete due rodi d’ uova torti, mettendone 
la metà nella cazzarola con un anice , e ca
par! tritati, un bicchiero di brodo , alquanto 
di pepe dolce, un poco di fale , due onde 
di buriro , rtemprandovi dentro un buon piz
zico di farina ; fate rtringere la falfa fopra il 
fuoco, dopo la metterete fopra di un pezzo 
di carne fatta alla Genovefe, e vi potrete 
mettere fopra alla detta falfa l ’ altra metà d’ uova 
duri , che vi faranno vertati tritati , conforme 
vi didi di fopra.

Salfa alla Monferrina.

Mettete nella cazzatola due onde di brui
rò , e vi metterete un pizzico di farina {tem
prata,con un bicchiero di buon brodo, un* 
i'bce tn ta , de’ capperi fini, che rtano intieri, 
fide, pepe d o ice , e due cipollette intiere: 
fate rtringere quetta falla fopra il fuoco, e 
levatene la cipolla avanti di mandarla in ta
vola.



Salfa per agnello in umido.

Fate bollire a fuoco lento per una mezz’ 
ora un bicchiero di vino biancó, con altret
tanto fuco, due fette di mollica di pane tri
tato fino, un’ oncia di butiro , due cipolle, 
ed erbetta: mettetevi Tale, fpezierla d o lce , 
e fuco di agrefto ; partatela per la rtamigna 
con una cucchiara di legno.

Salfa per alejfi, ed arroflì.

Prendete di m enta, ag lio , erbetta, pilla
tele bene in un mortajo di metallo , ed affi
natele bene ; e dopo di ciò prenderete una 
mollica di pane frefco , la metterete a molle 
in aceto, di poi la fpremerete da efTo aceto, 
e la metterete nel m ortajo, dove avrete la 
compofizione, e tornerete a pe Ilare , e affi- 
narete fino che diventi una parta verde ; dopo 
vi metterete il zucchero adattato al gurto , e 
Io rtemprerere con aceto, e la patterete per 
Io {laccio ; avvertite, che quella falfa non 
deve ettere nè troppo denfa, nè troppo li
quida, nè troppo piccante, nè troppo dolce.

Salfa per piccioni in umido , per 
crofiin i, ai petti di cappone.

Prendete del prefciutto tagliato a dadi, e 
partatelo con un poco di butiro ; indi fatelo 
pattare fopra il fuoco in una cazzarola, avrete 
della falvia frefca, e tritata fina; quando farà 
alquanto foHritta, vi metterete la lalvia trita, 
e la tornerere di nuovo a foffriggere ; dopo 
di ciò vi metterete i ’ aceto, e la farete boi-
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lire per un minuto, e poi vi metterete il zuc
chero adattato al gufto, che noti fia nè troppo 
dolce, nè troppo piccante : (temprate un piz
zico di farin a , con un poco di fuco fenza 
fale , e lo getterete nella compofizione ; dis
gradatela bene , e mandatela in tavola.

Salfa alla Ver cellefe.

Mettete in una cazzarola un bicchiero di 
buon brodo con alquanto di aceto , fale , fpe- 
zieria d o lce , tre rodi d’uova duri tritati, del 
butiro circa un’ oncia (temprato con un p iz
zico di farina ; fate (Iringere la falfa al fuo
co ; quefta fblfa ferve per uova infrittellate al 
bianco, fe fi voglian fare alla Parmigiana.

Salfa per petto di agnello , e 
pollafiri.

Prendete un’ oncia di butiro , che (tempre
rete con erbetta , cipolletta trita , ed un poco 
di pane grattato ben fino ; mettete il tutto 
in una cazzarola con un bicchiero di brodo , 
altrettanto di vino bianco facendolo alquanto 
bollire , conditelo con fale , fpezieria d o lce , 
fuco di agretto , e grattatura di limone.1

Salfa per le cofiolette di agnello 
fritte  5 oppure arrojlite.

Mettete in una cazzarola un* oncia di bu
tiro , alcuni funghi, una cipolla, una carota, 
una paftinaca, uno fpico d’ aglio : pattate il 
tutto al fuoco , mettendo un buon pizzico di 
farina , bagnata con un bicchiero di brodo , 
ed altrettanto di vino di Sciampagna fate
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bollire il tutto per lo.fpazìo di «n’ o ra , di 
poi difgraflatela , e pacatela alla ftamigna ; 
tate bollire una tazza di latte con un poco 
di mollica di pane , e allorché il pane farà 
imbevuto di tutto il latte , pacatelo in una 
fiam igna, premendolo con un cucchiaro di 
legno ; quindi mettetelo nella falla con Tale , 
fpezieria dolce , e la falfa , e la compofizio- 
n e , che vi ho defcritta di lopra.

Salfa alla Regina»

Mettete in una cazzarola un mezzo bic
chiere di brodo , con altrettanto di fuco , ed 
alcune fette di limone con il fuo acido , e 
un1 oncia di butirro ; llemprate il tutto con 
un pizzico di farina , fale , un poco di pepe 
forte ; fate il tutto ftringere al fuoco , e dopo 
(premeteci un mezzo limone . T al falfa la 
metterete fopra i cavoli fio r i, e la mande
rete in tavola calda.

Salfa per alejfo di pefee, e fopra un 
pollo pure alejfo.

Mettete in una cazzarola un’ oncia di bu- 
tiro , che {temprerete caldo con un pizzico 
di faiina , due a lic i, o faldelle trite , p ep e , 
capperi fini intieri , due cipollette intiere ba
gnate a poco a poco con fuco di buon co
lore , la qual falfa farete andare fhingendo 
al fuoco, c fe mai la fai fi folle troppo fr e t 
ta , metteteci altro poco di brodo , e quando 
la dovete mandare in tavola , levatene le ci
pollette.



Salfa alla Gargantua.

Mettete in una cazzatola erbette, uno {pico 
di aglio , un alice , quattro capperi, il tutto 
ben tritato con poco di pepe -dolce , {tem
perate il tutto con un poco di fenape , o lio , 
ed aceto.

Salfa per un turbante dì cavolo.

Mettete in una cazzarola un’ oncia di bu- 
tiro , due cipolle infrante con il piano di un 
coltello , una carota , ed una pastinaca ; ta
gliate in fette uno fpico d’ aglio , due garo
fani , una foglia di lauro , un poco di timo , 
che fia del fino , un poco di basilico ; paffate 
il tutto al fuoco , finché comincia a colorire , 
mettendovi un buon pizzico di farina, bagna
tela con un bicchiero di vino rodo , ed un 
bicchiero di acqua , un buon cucchiaro di 
aceto, facendo bollire il tutto per una mezz* 
ora ; difigrartatela bene , poi partatela allo 
{laccio mettendovi del fiale, e pepe.

Solfa per un piccol pe^o di cofcìa 
di montagna.

Prendete majorana, bartilico, un rametto 
di rimo fino , e infialata bianca riccia , dopo 
di averla ben mondata , e ben lavata, pren
derete una cazzatola, dove vi metterete due 
oncie di butiro , o fe è di magro , un’ oncia 
di olio dolce ; dopo di ciò triterete due , o 
tre cipollette facendole fortriggere per un mo
mento , e le ritirerete dal fuoco , per fino a 
tanto che avrete mertb in ordine la detta in-



fa lata , alla quale farete dare un bollo in ac
qua, dopo di ciò mettetela in acqua frefca , 
e fpremuta la pillerete con il coltello , e la 
panerete al fornello , dove metterete il bu- 
tiro con la cipolletta tritata , e confervata, e 
v i metterete tutto ciò , che avrete imbandito 
di erbe odorofe, come basìlico , timo , ma- 
jorana ; pallate ben tutto al fuoco , indi lo 
ritirerete, e lo pillerete in un mortajo , indi 
lo paHerete per uno {laccio ; dopo tornerete 
a ripagarlo in un’ altra cazzarola con un’ altr’ 
oncia di butiro , e un mezzo bicchiero di 
buon brodo , ed un bicchiero di fuco ; {tem
prate tutto , fategli dare due bo llori, e met
tendo nella falfa fale , cannella pilla , noce 
mofcata grattata , ed un cucchiaro di fenape, 
facendola incorporare infieme , la manderete 
in tavola calda dopo averla difgraflata bene.

Sai fa per agnello in frìc  affata , 
piccioni , polLafìri, e pefci 

in umido.

Mettete in una cazzarola , fe è di graffo , 
del brodo graffo , fe di magro , del brodo 
magro , della mollica di pane , un mazzetto 
di erbette , e di cipollette , e una cipolla in
tiera , uno , o due fpichi di aglio , timo , 
lauro, due, o tre garofani, un poco di grat
tatura di noce mofcata , quattro funghi intie
ri , un bicchiere di vino biapco , fale , e p e
pe ; fate bollire il tutto infieme , e la ri
durrete a metà ; paHerete quella falfa per la 
{l'amigna per eflrarne comé un fuco colato , 
e quando farete per fervirvene , metterete in- 
fieme tre rodi d’ uova con un poco di latte , 
tornando a farla unire con la falfa , che deve 

come il brodetto,



Salfa per arrojìo alla graticola ? 
e pefce arrojìo.

Mettete in una cazzarola due cucchiari dii 
agretto , altrettanto di fuco colato , Tale , pe
p e , della cipolletta trita fina, fate che quetta 
falla fia ben chiara facendola fcaldare.

Salfa per ogni cofa.

Mettete in una cazzarola due cucchiari di 
olio dolce , cipolla , e funghi tritati , due 
fpighi di aglio intieri ; pattate il tutto fopra 
il fuoco mettendovi un pizzico dì farina, ba
gnatela con un cazzarolo di brodo , ed un 
bicchiero di vino bianco, fpezierie dolci, ed 
un mazzetto di erbette ; fate bollire bene ogni 
cofa a fuoco lento per mezz’ ora , difgraffa- 
teìa bene : non vi lalcierete olio , acciò ven- 
ghi pulita, e leggera, levatene il mazzetto 
d’ erbette, e aglio.

Salfa per bracìuole , e polli d 'In d ia , 
o animali felvatici.

Mettete in una cazzarola due oncie di bu- 
tiro con un cucchiaro di buon brodo, e un 
poco di farina , fate' arrottìre la farina fopra 
il fuoco , ma che vadi a fuoco lento , quando 
farà di bel colore ; avvertite di fempre ma
neggiare la farina , ed il butiro , che avrete 
metto nella cazzarola con un cucchiaro di le
gno , e quando vedrete , che la farina farà 
arrivata al color di cannella , vi metterete 
tre cipolle tritate fine ; e foffritte che faranno 
le dette cipolle bagnatele con brodo difgraf-
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fando bene la falfa, e quando Tara vicino per 
darla in tavo la , metteteci nella falfa file  , 
fpezierie, un poco di aceto , un cucchiaro 
da caffè di ferupe.

Sai f i  dì graffo , e dì magro per ogni 
forta di vivande ? che bramino 

i l  piccante•

Metterete in una cazzarola due buoni pu
gni di pane grattato fino , e pattato per lo 
{Faccio grande , del butiro quanto un mezz’ 
uovo , un cucchiaro di olio dolce , della ci
polla trita , fale , e pepe dolce , un poco di 
fuco di agretto per chiarificare la falfa , la 
farete fcaldare al fuoco per farla alquanto 
denfa, mefcolatela Tempre con la rilettola di 
legno.

Salfa per ogni forta di cacciagione
fe Iva tic a .

Mettete in una cazzarola un bicchiero di 
buon vino bianco , la metà di un limone ta
gliato in fette, un pugno di pane grattato 
fino, due cucchiari di olio dolce , un maz
zetto di erbe, cipolletta , e due fpichi d ’aglio , 
un poco di erbe chiamate ferpentine , e due 
garofani , un poco di brodo . fale , e pepe 
farete bollire il tutto inficine a fuoco lento 
per un quarto d* ora , difgraffandolo bene , 
pattata però prima alla ftamigna.

* tv
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Sa/fa per anitre, lingue, polofìrp , 
e piccioni,

Prendete delle olive verdi , e concie , e 
tornitele vicino alP ofTo con il coltello , le
vato che avete F o lto , ne piperete più della 
metà o con il coltello , o al mortajo , che 
in tutte due le maniere fi poflono fervire ; 
dopo prenderete un’ oncia di butiro , e una 
mezza fcalogna, o pure cipolla ben tritata, 
e (premuta la palperete in ima cazzarola; dopo 
di averla ben ioffntta , vi metterete le olive 
tritate finitime , e le farete bollire in una 
cazzarola di buon fuco, pepe garofolato ; e 
quando comincierà a bollite la falfa , vi met
terete le altre olive fenz’ o flb , che vi faranno 
re Hate.

Salfa per dìverfe vivande in umido.

Quella falfa, benché fia antica , ho (limato 
di fcriverla , attefo che ha in fe fletta un buon 
gutto prenderete un’ oncia di pignoli abbru- 
ttoliti di colore di cannella , li pillerete in 
un mortajo , ma fate con diligenza nell’ ag
gettarli , mentre il pignolo tiene in fe ttetto 
molto o lio , bifogna andar fempre (Ingoian
doli con il piftello , e bagnando con il fico , 
e quando faranno bene mefehiati, li patterete 
per lo (laccio , dopo di ciò prenderete un’ 
oncia di butiro, in una cazzatola , la mette
rete al fuoco , quando farà alquanto calda , 
vi metterete un pizzico di farina , e la ma
neggierete con il cuccftiaro di legno , fintan
toché venga colorita fintile al pignolo abbru- 
ftolito j dopo v i metterete un cazzarolo di



fuco , cd il pignolo pattato per lo {laccio , 
lafciandola bollire per un buon quarto d’ ora ; 
difgrattateiv bene , e {premeteci un fuco di 
limone.

Salfa verde baflarda , e piccante.

Mettete in una cazzarola un cucchlaro di 
olio fino, un quartino di brodo, un bicchiero 
di vino bianco , farete bollire il tutto infic
ine , e lo ridurrete quafi a metà ; mettrete 
dentro alla detta compofizione la pimpinella , 
erba ferpentaria , cerfoglio , erbetta , fcaio- 
gna , due o  tre fpichi d* aglio , il tutto ben 
tritato infleme , Tale , fpezierie dolci , fate 
bollire il tutto per un momento, e vi met
trete una cazzarola di fuco colato , che darà 
maggior guflo alla falfa.

Salfa di tarantella.

Prendete una cazzarola , metteteci olio , 
aglio , erbetta , e majorana tritata , e fate il 
tutto foffriggere , quindi prefa mezza libbra di 
tarantello pulito , e dittalato , fettatelo a da
di , e ponetelo in detta cazzarola con fpezie- 
ria dolce , fatelo incorporare , metteteci due , 
o tre cucchiari di aceto , ed un cazzarolo di 
fuco di pefee , ed un poco di colletta ec.

Salfa di fpugnolì.

Prendete una cazzarola, metteteci due on
d e di butiro , fatelo liquefare, dopo poneteci 
un pizzico di fior di farina, mefchiatela fpetto 
{intanto che prenda il color di cannella ; poi 
metteteci un pizzico di cipolla tritata, erbet-



là , e majorana parimenti tritata , fatela in
corporare. D i poi metteteci un buon pizzico 
di spugnoli , o cardarelle tritate , le quali fe 
faranno tre le he , fiano prima lavate , e fe 
fece h e , fiano fiate prima in fufione in acqua 
tepida , fatele incorporare infieme , poi met
teteci mezzo cazzarolo di fuco , o pur brodo 
di pefee , ed in mancanza di quello , mette
teci P acqua , in cui fono flati in fufione li 
fpugnoli , poneteci fale , e fpezieria , unita 
che farà , falvatela ec.

Salfa di amandorle dolci,

Purgate che avrete le amandorle dalla fua 
corteccia , peflatele bene , e raffinate che fo
no, partatele per lo {laccio, e quel, che refla 
nello {laccio , fatelo bollile con poc’ acqua , 
e ripagatelo per lo {laccio , ed unite quella 
ripafTatura coll’ anzidetto latte di amandorle , 
metteteci rafpatura di limone , fale, e fpezie- 
rta dolce, ed un’ oncia e mezza di zucchero, 
firingetela con un poco di colletta, fervite- 
vene ec.

Salfa di coli di pifelli.

Cuocere i pifelli , come nella zuppa di pi
felli teneri , arrivati a cottura, pacatene per 
lo {laccio quanto abbifogna per effa falla : 
sbatteteci tre rolli d’ uova , e metteteli in una 
cazzarolina , poneteci ella pafiatura con un 
mezzo cazzarolo di coli di pefee, e fpezieria 
dolce , mettetela al fornello , e fatela unire ; 
falyatela ec.



Salfa di c appari, alici, o far de Ile*

Purgate bene le a lic i, o Tardette detta loro 
fquama , tetta, e fpine ; prendete poi una 
cazzandola con o lio , ag lio , erbetta, e maje- 
ra n a , ogni cofa tritata fina, e le alici pefte, 
e fate il tutto foffriggere attìeme, poi mette
teci un cazzatolo di brodo di pefee , fatelo 
incorporare , poneteci poi un cucchiaro di cap
pati fin i, e Te fono grotti , tritateli, e met
teteli netta detta cazzatola con un poco di 
aceto degli fletti cappari, e un poco di col
letta. V i potete fervire nella fletta maniera 
delle zuccììette, melancoline , e peparoni in 
aceto * falcatela ec.

Salfa dì pomidoro.

Prendete una cazzarola con un’ oncia di bu- 
tiro , e cipolla fettata in piano, e fopra la 
detta cipolla poneteci li pomidoro fattati in 
p iano, metteteli al fornello , e fateli cuocere 
bene con poco Tale , fpezieria dolce , e due 
garofani petti , metteteci un cazzatolo di co
l i ,  o brodo di pefee: pattate il tutto per lo 
ilaccio, di poi rimettetela al fornello, e fa
tela nuovamente bollire ; fervitevene ec.

Salfa di tartufali per cavoli fiorì ,
' boflardonìn e cavoli verdi.

Prendete una cazzarola con due oncie di 
butiro , oppure olio , mettetela al fornello , 
fatela foffnggere , metteteci un pizzico di fa
rina , mefchiatela , fintantoché prenda il color 
di cannella, di poi metteteci un cazzarolo di
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fuco , o brodo di pefce , fa le , e fpezieria 
dohc, fate , che s’ incorpori , poneteci li rar- 
tufolì lettati, fateli bollire , e cotti poneteli 
fui cavoli ec. Li tartufoli poi pofìono fervire 
cotti unicamente con o lio , fale , fpezieria 
dolce, e luco di aranci.

Salfa di rofolio alla Perjìana.

Prendete due rolli d’ u ova, e sbatteteli in 
una ctzzarola con mezzo bicchiere di latte , 
poco fale , e cannella , e Uringetela al fuoco , 
lafciatela alquanto raffreddare , e poi mette
teci due bicchierini di rofolio , mescolatela 
bene , e lervitevene ec.

Salfa dì fpugnoli , e tartufoli.

Prendete gli fpugnoli , e tartufoli, e met
teteli in fufione con acqua; quindi prendete 
una cazzarola, metteteci un’ oncia di butiro , 
ec! un pizzico di farina, fatela cuocere in 
detto butiro, in maniera però, che non pren
da colore , prendete un cazzarolo di fuco, o 
biodo dì pefce , fatelo incorporare colla detta 
farina, fa le , e fpezieria dolce, metteteci den
tro gli fpugnoli, e tartufoli, e P acqua , in 
cui fono dati in fufione , fateli incorporare 
in modo y che venga piuttoflo liquida ; fervi- 
tevene ec.

Salfa di latte.

Prendete una cazzarola, metteteci un*oncia 
di rifo Spolverizzato, un bicchiere di latte , 
due oncie di zucchero , {temprate bene il tut
to , mettetela al fornello, fatela ftringere con
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poco Tale , gettateci un poco di fcorza dì li
mone , tritateci un’ oncia di candito , fatela 
cuocere, e vi fervirà nel bifogno ec.

Saifd di coll di pefce.

Prendete una cazzarola con un^oncia di bu- 
tiro , fatelo liquefare , e poi poneteci un piz
zico di farina , fatela colorire color di can
nella, metteteci un pizzico di cipolla tritata, 
majorana, tim o, e fpezieria dolce, e fate il 
tutto unire al fuoco, ed unita metteteci un 
cazzarolo di coli di pefce, fateli incorporare , 
falvatela ec.

Salfa di rojji d’ uova.

Prendete una cazzarola, metteteci quattro 
rodi d ’ u o va, ed un pizzico «di farin a, e 
sbatteteli ; metteteci Tale , e cannella fpolve- 
rizzata, e una tazza di latte, e poco zucche
ro , mettetela al fornello , mefcolatela fpefTo, 
fatela (fràngere, indi poneteci un’ oncia di 
Parmigiano , e fervitevene ec.

Salfa di ranocchie.

Prendete una cazzarola con olio , cipolla 
trita, erbette, majorana, e timo, anche que- 
(le tritate, mettetela al fornello, fatela in
corporare ; di poi metteteci le ranocchie con 
fa le , fpezieria, fatele foffriggere , e quindi 
metteteci un cazzarolo di fuco, o di brodo di 
pefce , e cotte che faranno , cavatele afeiut- 
te ’9 difoffate le co fcie , e poi pedate il reft- 
duo, e (tempratelo col brodo di effe ranoc
chie , paffatelo per lo (laccio ; rimettete il



tatto nella cazzarola pulita, fatela bollire, ed 
in fine metteteci un poco di colletta, e fre t
ta a dovere levatela dal fuoco, e lai vate- 
la ec.

Salfa dì fuco di pifdii.

Prendete una cazzatola con due oncie di 
butiro, mettetela al fornello con erbetta , e 
basìlico , fatelo incorporare ; di poi prendete 
un cazzatolo di brodo di pifelli già cotti , e 
mettetelo nella fuddetta cazzarola, sbatteteci 
due rolli d’ uova , temprateli con il brodo 
di detta compofizione , e poneteli in efla, ed 
uniteci due, o tre cucchiari di pifelli già cot
ti , come fi cuocono per la zuppa di p ifelli, 
poneteci fpezieria dolce, fatela ftringere , e 
metteteci un’ oncia di parmigiano ; falvatela ec.

Salfa piccante.

Mettete in una cazzarola un poco di fuco 
di pefce , erbetta, e majorana tritata, lafcia- 
telo bollire per mezzo quarto d’ ora a fuoco 
lento con poco fale , e fpezieria dolce ; di poi 
prendete li budelli di rofpi , già leflati, e 
tritateli, e metteteli nella fuddetta cazzarola, 
e fatela foffriggere abbaftanza , indi gettateci 
la fopraddetta compofizione di budelli di ro
fp i, fateli incorporare infieme , fpremeteci o 
limone, o arancio, o aceto , ed un poco di 
colletta ; falvatela ec.



Sai fa di carote.

Purgate bene le carote, levategli il m idollo, 
e lettatele con poco Tale; cotte ette carote, 
lafciatele raffreddare , pulitele con un cana
vaccio dalle fue pelli , tritatele , e mettetele 
in una cazzatola con o lio , a g lio , erbetta, 
maj oraria tritata , fatela foSfriggere ; di poi 
ponete le carote con poco Tale, e fpezieria 
dolce, fatele incorporare, dopo metteteci un 
cazzarolo di c o li, o altro brodo di pcfce, 
fatelo unire , metteteci agro di qualunque 
fotta, un pizzico di anefi , ed un poco di 
colletta, e fervitene ec.

Salfa di alice, o far delle.

Prendete una cazzarola con o lio , erbetta, 
m ajorana, e baflilicc, il tutto tritato, fatelo 
foffriggere, metteteci quindi alici , o fardelle 
p illate , fatele unire in/ieme, metreteci pure 
due cucchiari di aceto con uo pizzico di pepe 
peflato, metteteci un cazzarolo di brodo di 
pefce, ed un poco di colletta, fatela ttrin- 
gere , e fervitene ec.

Salfa alla Mofaica.

Prendete una cazzarola,  metteteci aceto , 
due oncie di zucchero, mezzo moftacciolo 
di Napoli peftato, amandorle bianche tritate, 
pignoli abbruftoliti color di cannella, candito 
tritato a dadi , ed un cazzarolo di latte , ed 
un poco di raspatura di limone, fate che alzi 
y bollore, mefcolatelo bene ; fervitene per 
bifcotti ec.



Salfa verde.

Prendete erbetta, majorana, ed un fpic© 
di aglio , pedate il tutto al mortajo , e raffi
natelo bene. Poi prendete una mollica di parie 
inzuppato di aceto , e pedatela infierne colla 
detta roba già raffinata, metteteci zucchero, 
ed aceto , poi paffatela per lo daccio , av
vertite però , che da giuda sì di dolce , che 
di piccante , come pure non deve edere nè 
troppo denfa, nè troppo liquida ; fervite- 
vene ec.

Salfa di lattuca.

Leffate la lattuca, fatela colare , e tritate
la ; prendete una cazzarola con un’ oncia di 
butiro, fatelo liquefare , poi metteteci badili* 
c o , e tim o; lafciatela alquanto foffriggere in
dente, prendete un bicchiere di latte con Pa
le , c fpezieria dolce, fatela cuocere, rampa
teci feorza di lim one, e metteteci un poco 
di fuco di detto lim one, e di colletta; fervi- 
tevene ec.

Salfa di a ceto fa.

Fate queda falfa nella deda maniera della 
fopraddetta ; in luogo però della lattuga, fer- 
vitevi dell’ acetofa , togliendogli quel filo di 
mezzo, non cotta, ma dottata con acqua 
bollente, fpremuta, e pedata, e fenza agro.



Salfa di olive verdi concie.

Prendete una tazza di olive , levatele i’ofTo 
fenza rompere la polpa, la metà della quale 
pelatela fina , prendete una cazzarola, con 
butiro, o olio , erbette, majorana tritata, fa
tela foffriggere , indi metteteci le olive pettate 
con poco fiale , e fipezieria dolce , ed unite 
che faranno , poneteci un cazzarolo di latte, 
o di brodo di pefee, e fatela bollire , e poi 
metteteci 1* altra metà delle olive intiere, ma 
fienz’ otto , fatele incorporare , dopo poneteci 
un poco di colletta , e fervitevene ec.

Regola per chi vuol diktt&rfi di
cucina.

So già , cht mi fpiegai nella regola, che de
ve tenere il cuoco circa l'economia, tanto nello 
fvendere, quanto nel cucinare : tanto più io 
debbo avvifare i dilettanti di tal profeffione, 
mentre non ejfendo ancora capaci, benché in 
altre pagine io abbia ferino, che nel mefiiet 
della cucina vi vuole il difeernimento di confi- 
derar bene quello , che può baflare per una ta
vola di dodici perfone, e farebbe uno fpropofito 
di farlo baflare per venti ; così quello, che 
bafa per una fola perfona , non può baflare 
per due ; onde in queflo dijcorfo vengo a /pie
garvi , che volendo dilettarvi di cucinare , bi- 
fogna, che abbiate difeernimento di confi derare, 
thê  in queflo libro , dove troverete una campo- 
fifone , un boccale di latte, altrove tre onde 
di butiro, e dove troverete altre forti di robe ; 
voi, che fapete quante perfone debbono effere in 
vofira tavola, e che dovete fervida, dovete re-



colarvi, e fecondo le perfone crefcere , e [mi- 
nuirc, che così non farà di aggravio al pa
drone , e non rimetterete di voflra cofcien^a, e 
lavorerete con economia , perche in tutto quefo 
mio libro non v i farà prò f ifo n e  nò di carne , 
nè di altro come f i  bile ; falò metto io le fue dofi 
giujh , ma non poffoperò entrare nè al più , nè 
cl meno delle perfone , che voi dovete fervire 
in tavola , onde a voi tocca di regolarvi.

CAPITOLO V.
D E L  M A N Z O , E  V IT E L L O .

Spiegazione delia qualità 
del manzo.

X)
JL er fpiegar bene le parti principali del manzo 
non voglio contrattare, e raccontare minuta
mente i pezzi di beccaua ufati comunemente, 
per aggiuftare i quali fi ferve di molto fa le , 
pepe, aceto, aglio, e cipo lle , per togliere 
al manzo il fuo gutto ; ecco ciò , che più è 
in ufo appretto le perfone c iv ili, che tengono 
buoni ufficiali di cucina; in primo del manzo 
fono buone le cervella, la lingua, il palato, 
la rognatura, e la culatta : vi è la rofa , la 
racchetta di dentro alla cofcia, il lombo, il 
fianco, c le cotte malfette, quette fono le 
più fervibili per la cucina, fi fanno buoni 
aleffi , ma bifogna ammaccarle bene con il



l O l  C A P I T O L O  V.
battone, come già ditti nel Capitolo degli 
alettì, dove troverete il modo di battere la 
carne.

Lingua di man^o alla braifa.

Intorno a (juetta lingua di manzo fatta alla 
b ra ifa , molti ufficiali di cucina tengono di- 
vertt modi nel cucinarla ; molti fono di pa
rere di metttrla alla Braifa dopo di averla 
pulita al fuoco del carbone per levarne la 
p e lle , e lavata o col v in o , o coll’ acqua, e 
dopo la mettono alla braifa; ma io fono di 
diverfo genio , mentre io tengo per certo , 
che la fuddetta lingua polla etter Tempre du
ra , mentre per fe fletta è dura, tanto più 
vorrà prima più cottura, e non avrà mai il 
gutto di etter p atto f a , come quelle lingue, 
che prima fi proiettano, e dopo proiettate fi 
mettono alla braifa.

I l  mode di fare quefta braifa.

Prenderete la cazzarola, e metterete delie 
fette di lardo , un* oncia di butiro nel fondo 
della cazzarola, fopra le fette di una cipolla, 
fecondo la roba, che dovete mettere nella 
cazzarola, cosi troverete la cazzarola o tta 
grande, o tta picciola adattata alla roba, che 
dovrete mettervi dentro, e dopo di aver co
perto il fuo fondo di fette di lardo , fopra 
vi metterete fette di cipolla, e fette di pre- 
feiutto, così farete, dopo di averci metto la 
lingua dopo Iettata, e pelata, e fpolvem zata 
di fa le , e fpezierie d o lc i, le darete il ttmile 
del fondo della cazzarola con un trepiedi di 
mattone il fuoco fotto, e fopra al coperchio ;
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{a farete andare a fuoco lento per fino che 
•'a a colorirfi , quando faranno alquanto at- 
ticcate, e arrivate a color di cannella le ci
polle, vi metterete pochiiììmo brodo, e vol
terete la lingua fottoiopra , per farle maggior
mente pigliare il fuo gudo , e quando la do
vete mandare in tavola , la caverete dalla 
braifa, e la metterete in un piatto , difgrafie- 
rerc bòne quel poco di brodo , che farcì ri
m alo alla vollra braifa, c vi metterete un 
fuco di lim one, e Io patterete nella fi-ami- 
gnu , e lo metterete fopra la luddetta lingua, 
alia quale può fervire la lalla de’ capperi , e 
alice ; vi può fervire la falla al prelciutto , 
falvia , e vi può fervire la falfa di olive ver
di. Ricordatevi di mettere fopra alle fette di 
lardo nella cazzare!;: un mazzetto di erbette, 
cipolleta, t'mo , bailìlico , e qùattto gaiclm i!, 
e lì fa cuocere cosi con un poco di brodo , 
come dilli di fopra , e la potete mandare in 
tavola intiera, o fettata come vi piace , e 
con quella falla, che più vi piacerà; quello 
piatto vi può fervire per un entree nella lin
gua di manzo in braciuole, lafciandole cuo
cere nell’ acqua , quando fia quali arrivata 
alla cottura, levatele la fua pelle, e taglia
tela a filoni , fe mai non capirete , che tta 
quello filone , qui lo capirete : pigliate la 
detta lingua, truccatela in m ezzo, dopo ri
voltatela per la fua lunghezza, e fatene le 
Urifcie quanto è lunga, e tornate a farne della 
larghezza di un mezzo dito, e lunghe quanto 
porta la lunghezza , e quello fi chiama al fi
lone, Pasgiuftcrete in una cazzarola con er
bette, cipollette , cardarelle, il tutto ben tri
tato , fide, pepe garofolato, olio dolce, e 
fatela fioffriggeie a fuoco lento: quando farà



ben foffritta, mettetevi un buon bicchiero di 
vino bianco , e quando farà afciutta dì dette 
v in o , levatele il graffo , e mettiteci un caz» 
zarolo di fuco colato, e fervendo, fe non è 
abbaftanza piccante , vi potrete mettere un 
fuco di limone: quefta lingua pub fervire con 
più falfe di diverft gufti , mentre io già ho 
fcritto molte falle , e quelle falfe non fi man- 
dano in tavola fe non con il loro accompa
gnamento. Dunque a voi tocca di aver giu
dizio di metter la falfa , che pub accompa
gnare il gullo , e non mai perderfi di fpirito, 
perchè l ’ arte di ben cucinare confiffe , come
10 già deferiflì , e Ila tutta nell’ avere un buon 
gullo , ed una buona idea; lìcchè v o i, che 
volete efercitarvi in quello meffiere, non vi 
perdete mai col voftro fpirito, che vi riufeirà 
tutto, mentre a quelli, che lavorano con fred
dezza , e con poco fp irito , non riufeirà mai
11 lavoro , e non faranno mai {limati in quello 
jnefliere.

Lingua di man\o in polpette.

Prendete una lingua di manzo , o di vitel
lo , fatela bollire in acqua fin tanto che fi 
poffa levare la fua pelle , dopo che 1* avrete 
pelata, la Iafcierete raffreddare, e poi taglia
tela in pezzi lunghi, e grandi quanto porta 
la lingua; la coprirete con una farza, che Ila 
fina in quella maniera ; prenderete un pezzo 
di zinna ( i )  di v ite lla , una fetta di prefeim- 
to , un pezzo di cervello ; tutto ridurrete in 
palla fina con il coltello , dopo la pafferete 
al mortajo , e mentre le affinate in detto mor-

( 0  Poppa,
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tajo , vi metterete due roffi d’ uovo , una 
fetta di mollica di pane ammollata , e poi 
fpremuta, e gettata in detto mortajo con ma- 
jorana, e un pezzetto di cipo lla , ogni cofa 
tritata bene con il coltello, e meifa nella 
compofizione ; affinata che farà , la caverete , 
e metterete in un piatto, dove dopo prende
rete le fette della lingua, e le metterete fopra 
la tavola della pafficcieria, la slungarete quanto 
porta la fua lunghezza, e fopra vi metterete 
la farza competentemente alta , palpandogli 
fopra il coltello, acciò venghi uguale ; dopo 
prenderete P altra fetta di lingua compagna , 
e la metterete fopra la farza , e attaccandola 
inffeme la indorerete con dell’ uovo sbattuto, 
così anderete facendo a tutto il rimanente 
della lingua , indi prenderete una fortiera , e 
P ugnerete di butiro, o ftrutto, e vi mette
rete le polpette bene afciutte, ed il fuoco 
fotto , e fopra ; quando farà colorito il di 
fatto la volterete, e dopo che farà colorita 
da tutte le due parti vi potrete mettere un 
poco di fuco colato, e quando la dovrete 
mandare in tavola , vi metterete fopra una 
falfa piccante , che troverete nel Capitolo 
delle falfe per entrée.

Lingua di man^o al gratin.

Prenderete una lingua di manzo, e la fa
rete JelTare con fale, dopo la pelarete , e ta
glierete in fette, triterete dell’ erbette , cipol
la ,  cinque, o fei foglie di ferpentaria , due, 
o tre fcalogne , carpio tritolato, ed un alice, 
o fardella di buona qualità, un pugno di pane 
grattato mefcolato con butiro, del tutto ne 
farete un mefcuglio, dopo di ciò prenderete
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una cazzatola con del butiro al fondo bene 
untata, dove metterete la metà dell’ erbe, ci
polla trita con Tale , e fpezierie d o lc i, dopo 
vi metterete un fuolo di fette di lingua, e 
un altro di erbe, fino a tanto che fia finita la 
lingua, e fopra di detta lingua metterete fette 
di lardo, che fia ben coperta, e la metterete 
con fuoco fotto , e fop ra, non tanto gagliar
d o , e quando farà flretta, e che farà ora dì 
mandarla in tavo la , la leverete dalla cazza- 
rola adagiatamente , e la metterete in buona 
forma in un piatto con una buona falfa all’ 
Alemanna.

Lingua di man^o in grig liè .

Prenderete una lingua di m anzo, fatela co
me quella al gratin, folo che dopo di averla 
indorata , la immergerete nel pane grattato 
poco prima di mandarla in tavola, la mette
rete nella graticola con una fetta di lardo fo
pra alle dette fette di lingua , e quando farà 
colorita la rivolterete fotto l'opra, rimettendovi 
le fuddette fette di lardo, che ftavan di fo
pra , (ino a tanto che arrivi al colore , che 
avrà prefo il primo , dopo aggiuflerete la falla 
In  agretto.

Lingua di man\o alla Bolognefe.

Fatela Iettare, come è folito col fale, e 
pelatela ; dopo prenderete del lardo vicino 
alla cotica , e farete i vottri lardoni grotti , 
fecondo la qualità della lingua ; prenderete la 
Jardaroìa, e vi metterete un poco di fa le , 
pepe diver/o netti lardoni, erbe ìecche di odo
re , cioè majorana, tim o, e un pizzico di
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rofmarino, involgendolo nelli lardoni, e poi 
inlardarete *bene la lingua , dopo farete un 
buon battuto di lardo buono con erbette , ci
pollette , majorana, baffilico , dopo mettete 
tutto in una cazzarola, fate foffrigger bene 
ogni cola a fuoco lento per un’ ora, c mezza, 
dopo di ciò v i metterete un buon cazzarolo 
di fuco, lafciandoìo bollire per un'altro quarto 
d’ ora, fgra {fatelo bene, fate una colletta con 
acqua , e farina, e ne farete cader dentro 
alla lingua lino a tanto che lì denfi la (alfa, 
ma l^g^trrTiénte, dovendo effier liquida, e 
non denfa ; vi metterete un 1ÙCQ di limone , 
e la manderete in tavola calda, e vi ferviti 
per un piatto di entrée.

Lingua al porco cignale.

Farete la lingua leffisre , come fopra; fpur- 
gata che l’ avrete dalla fua pelle , prendete 
ima cazzarola con due cazzaroli di fuco , e 
uno di brodo , cinque , o fei foglie dì lauro , 
un bicchiero di aceto , e lo farete bollire in
terne per una mezz’ ora , dopo vi metterete 
del zucchero fecondo l ’ aceto , mentre deve 
avere il gufto eguale^ dopo vi metterete la 
lingua o in fette, o intiera, come più vi 
piacerà , e la farete bollire per altra mezz* 
ora ; vi metterete due , o tre oncie di can
dito tritato , e la rafpatnra di un limone , e 
farete un poco di colletta infieme a quella 
della lingua alla Bolognefc, e quella lingua 
è buona calda, e fredda.



Lingua indorata.

Prendete la lingua, che lederete al lolite» , 
dopo tagliatela in fette, e la palerete in una 
cazzarola con un poco di butiro, Tale , pepe 
dolce , e dopo la lafcierete raffreddare ; indi 
la infarinerete, e la indorerete coll’ uova sbat
tute , e la friggerete, che venga come il pane 
indorato , dopo di ciò prenderete quattr’  on
d e  di prefeiutto, la fettarete come i dadi 
della falla di prefeiutto , la patterete in una 
cazzarola al fornello con un’ oncia di butiro , 
falvia trita, e maneggierete con una cucchiara 
di legno, rivolgendola fpeffo con un pizzico 
di farina, dopo di ciò metterete due oncie 
di zucchero , e un poco di aceto lanciandola 
bollire per mezzo quarto d’ ora , la dilgiaffe- 
rete bene , e la manderete in tavola con le 
fette della lingua indorata. La falfa deve an
dar fopra la lingua indorata, e può fervirlì 
in tavola calda, o fredda,

Lingua alla Pcrjillade.

Fatela imbianchire al folito , come in ad
dietro, e lardatela conforme facefte la lingua 
alla Bolognefe, e la taglierete in mezzo alla 
fua lunghezza fenza dividerla , fervitela in
torno alla detta lingua con brodo d’ erbette 
tritate, pepe, aceto , ed un poco di fuco 
fopra la lingua, e intorno al piatto vi met
terete le fuddette erbette; ve ne feryirete per 
un piatto di entrée.
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Cervelle di marino in varie maniere.

Quelle cervelle fi fanno in varie maniere ; 
fifann :uocere alla braife. La braife già l ’ ho 
defcritta avanti. Vedi. Lingua di man^o alla 
braife. Sicché vi regolerete nell’ ifie fio m o d o ,*  
e con un intingolo di cipollette, balfilico , 
majorana, e un pezzetto di radice ; quella 
roba fi fa foffriggere in una cazzarola con 
due oncia di butiro, fa le , fpezierie dolci, 
quando farà ben fritto, vi metterete un caz- 
zarolo di luco , e lo farete bollire per mezzo 
quarto d’ ora ; dopo di ciò leverete la cazza
rola dal fuoco per fino a tanto che metterete 
in ordine le cervelle fatte nella feguente ma
niera ; prenderete le cervelle prima Iellate in 
acqua, e fale , le fcoletete bene, dopo 1* in
farinerete , e l ’ indorerete con uova sbattuti, 
con dentro di effe fale, majorana, baflxlico, 
un pizzico di farina, sbatterete bene ogni 
colà, dopo immergerete le dette cervelle nell* 
uovo, e le friggerete o con butiro , o ffrutto 
che fia , fatele ben colorire di color d ’ o ro , 
e dopo di ciò le metterete nella falla già pre
parata , e gli farete dare due , o tre bollitu
re : quando la dovete mandare in tavola , v i 
metterete due rolli d* uovo per ftringere la 
fai fa , e che fia prima bene fgraffata, e quelli 
piatti poffono fervire per horf-d* oeuvres , 
dove quelle cervelle vi poffono fervire in piu 
m odi, fervendovi delle falfe , che vi farann# 
di genio.



Fatato di marino in menus-druits.

Un palato di manzo non può ballare per 
un piatto ; fecondo però le perfone , che voi 
dovete fervire in tavola, dovrete regolarvi. 
Dovete prima leflarlo, e levargli la p e lle , 
togliendogli il nervo, che fi trova per la 
pelle ; dopo taglierete il palato in filoni , e 
li palerete in una cazzarola con un’ oncia e 
mezza di butiro , cipolletta trita , dopo la 
getterete nella cazzarola con detto butiro , fa
rete friggere tutta la cipolla; foflfritta che farà, 
vi getterete i filoni del palato , tornandola a 
foffriggere , vi metterete dentro alla detta 
cazzatola fale , pepe forte, e un cazzarolo di 
fuco con un pizzico di farina prima {tempe
rata con acqua ; per ftrfngere la falfa , la fgraf- 
ferete bene , dopo di averla fatta bollire per 
un quarto d’ ora, la manderete in tavola cal
d a , e ve ne fervirete per un piatto di hors 
d’ oeuvres.

Palato di marino alla marinata.

Prendete i palati di manzo, come dilli di 
fopra , farete ad etti una marinata in quella 
forma. Tagliate i palati della larghezza, e 
groiTezza d’ un d ito, metteteli in un vafo di 
terra ben vernicciato ; vi metterete in quello 
vafo il palato già tagliato con pepe, fale , 
un limone tagliato a quarti, prima di tagliarlo 
lo fpremerete in quella compofizione, e poi 
lo tagliarete, e getterete in detto vafo con 
cipolletta trita , ed erbette , lafciandolo in 
fufione per due, o tre ore incirca, dopo fco- 
lateli, e fate una palmella in quella maniera.
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Prendete una cazzatola; vi metterete due buoni 
pugni di farina, un cucchiaro di olio dolce , 
un poco di »fale ; (temperate bene ogni cofa , 
vi metterete un poco di acquavita, la ridur
rete in una padella, immergendo dentro i pa
lati , facendoli friggere , ferviteli caldi in ta
vola per un piatto di hors-d’ oeuvres.

Palato di man io alla Fiorentina.

Prendete il palato di manzo, o di vitella, 
fatelo cuocere in acqua , come gli altri pa
lati , tagliateli a traverfo ad ufo di fpighette , 
fateli marinati, come avanti, facendoli cuo
cere in una cazzarola Copra un picciolo fuoco 
con brodo , aglio , e due garofani , un poco 
di timo, due foglie di lauro, baflìlico , fale , 
pepe , e fcalogne, ( che fono certe cipollette 
piccole , come le piccole tede d’ aglio ) , e 
dopo paflati che 1* avrete in cottura , li met
terete a fcolare, dopo metterete a ciafcheduna 
fetta di palato un poco di far za , come quella 
della lingua di manzo, e ne metterete Copra 
ad ognun pezzo alto un terzo di dito , e di 
poi immergeteli in una pafla come quella 
detta di fopra ; friggetela, fervitela ca ld a, e 
intorno al piatto mettete erbette fritte.

Poppa di vitella alla Bolognefe.

Prendete della poppa di vitella cotta nell’ 
acqua, dopo di averla pulita bene del fuo 
graffo, e p e lle , che porta intorno a detta 
poppa, la taglierete ad ufo di fette di pane 
dorato, la infarinerete, indorarete, dopo di 
ciò gratterete* del pane, e immergetela in eflo , 
e quando la dovete mandare in tàvola, frig-



getela a color d’ oro , e vi metterete la falfa
verde.

Póppa alla falfa .

Tagliate una cipolla in forma de’ dadi; paf- 
fatela al fuoco in una cazzarola con un’ oncia 
di butiro, quando farà mezza cotta mettete 
nella poppa o in p ezz i, o m ezza, o pure 
intiera, come vi p iacerà, con un poco di 
aceto, e d i• brodo , la lancierete bollire per 
mezz’ óra ; dopo vi metterete Tale , fpezierie ; 
poi prenderete un’ altra cazzarola con un poco 
eli butiro, e la metterete al fu oco , quando 
farà liquefatto il butiro, vi metterete un piz
zico di farina, e la maneggierete con una 
cucchiara di legno , fin tanto che la farina 
fia del color di cannella chiara, e v i mette
rete fubito cipolletta , majorana , e baflilico ; 
dopo vi getterete il brodo , in cui ha bollito 
la poppa , lafciandola così bollire per mezzo 
quarto d’ o ra , levando la falfa dal fuoco ; 
quando farà ora di mandare in tavola , la 
difgraflarete bene, e la manderete in tavola 
calda.

Rognone dì manip , e di vitella 
alla Sco^efe.

Tagliate in filoni il rognone, pacatelo al 
fuoco in una cazzarola con un’ oncia di buti
ro , fale , pepe, erbette, cipolletta, e ag lio , 
il tutto ben tritato : quando farà cotto, met
tetevi un poco di aceto , e di fuco , non lo 
lafcierete più bollire, acciocché non diventi 
duro , mandatelo in tavola caldo.
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Coda di man^o cotta di buon gujio.

Prendete una coda di manzo, tagliatela in 
fette , fatele cuocere con fale , ed acqua ; 
quando farà mezza cotta , metterete in una 
cazzarola due oncie di butiro ; quando farà 
liquefatto vi metterete un pizzico di farina, 
e la farete arroflire, mefcolandola con la cuc- 
chiara di legno ; bagnate quefta farina con il 
brodo, in cui ha bollito la coda, dopo met
tetevi le fette della coda con due, o tre ci
polle; prima pero fatele leflare con fale nell* 
acqua , che fian mezzo cotte • e poi le met- 
teret* nella faifa della coda , metteteci una 
tazza di vino bianco , un pizzico di erbetta , 
fei , o fette fcalogne, o due fpighi d’ ag lio , 
una foglia di lauro , un poco di tim o, al
quanto di badìlico , due*, o tre garofani, fa
le , pepe dolce ; fate cuocere quella compofi- 
zione a fuoco lento, fino a tanto che la coda 
/ìa arrivata a cottura, dopo di ciò la dilgraf- 
farete bene; prenderete un’ a lice , o fardello 
ben pulite dalle lue fpine, e {caglia , la paf- 
ferete con un poco di butiro in un’ altra caz
zarola, dopo vi metterete un poco di cappe
ri , e foffritto che farà il tutto vi metterete il 
brodo , che avrete della coda, e quando farà 
cotta la faifa , prenderete le fette di coda , e 
le cipolle, le farete bollire nella faifa de’ cap
peri per un quarto d’ o ra , 1* aggiuftarete in 
un piatto, e la manderete in tavola calda. 
La faifa va fotto le fette della coda , e fopra 
ùntorno le cipolle bene aggiuftate.



Coda di man\o , o di vitello 
alta fantd.

Tagliate una coda, come a vo i più piace; 
fatela cuocere, come 1’ antecedente , e quando 
farà cotta, la lafcierete raffreddare, e le met
terete la falfa in quella maniera: pigliate un 
vafo di terra , in cui metterete la coda , dopo 
metterete o lio , pepe, Tale, erbette , cipollet
te , fette di limone col fuo luco , lafciandola 
così due o re , e mezza ; dopo levatela dalla 
fa lfa , e prendete il pane grattato, onde in
volgerete la coda , e la metterete nella grati
cola a fuoco alquanto lento, - e quando farà 
ben colorita la manderete in tavola fenza fal
fa , e con il crefcione fotto alla coda condito 
in quella maniera ; prendete un poco di coli 
di buon guflo con uri poco di aceto , e po- 
chifilmo Tale, e lo getterete-fopra il crefcione, 
e lo metterete intorno la coda, e fotto.

La coda di fopra , notate quando fi cuoce 
nella graticola, fi bagna con quella fa ifa , che 
f; -ò rficfTrt in rufione, mentre fi va cuocendo 
nella graticola, che a poco a poco fi deve 
confumar tutta.

Culatta di marino in varie maniere.

La culatta di manzo è il pezzo più buono, 
che in effo fi tro va , e con effo fi fanno i 
più eccellenti p iatti, e fa onore a chi li fa 
ben cucinare, e ad una tavola, che lìa ben 
guernita da un bravo offizìale di cucina, 
quanto negl’ alerti, tanto in altre maniere, 
mentre fecondo il buon gullo di detto offi
ciale *può fare una lode al padrone, che in-
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vita al pranzo, ed onore all* ofliziale, che io 
lavora, mentre il leffo non è da ogni perfona 
a ftirlo bene, volendoci un* efatta diligenza, 
come già ne fcrifiì avanti circa il modo di 
ben fare gli aleffi ; quella culatta ferve per 
fare il feguente bue alla moda.

I l  bue alla moda.

Prenderete un pezzo di culatta, o pure un 
pezzo di buona racchetta magra ; ma di un 
manzo graffo, e la baflonerete con il legno, 
che vi defcrifli in detto capitolo degli a le flì, 
e baftonato che avrete bene o culatta, o rac
chetta , la trapunterete con un mezzo fpicchio 
d’ aglio in qua , e in l à , con qualche garo
fano anche meffo in quà , e in là , come avete 
fatto dei lardoni groffi quanto un mezzo dito , 
lunghi la metà del dito , e li fpolverizzarete 
con fate , e pepe mifchio , majorana, e timo 
feeco , dopo di ciò 1* immergerete nei lardo
n i, che andrete tramandando in ou à, e in 
là , come sviste fatto dell* ag lio ; dopo pren
derete un canavaccio pulito, e fai e te un TuolC 
fopra il canavaccio di lardo prefeiutto, e fette 
di lardo, e vi metterete il Tale a fufficienza , 
e fopra vi metterete la culatta , o racchetta 
che fìa , e tornerete a fare fopra alla fuddetta 
altrettanto per coprire il di fopra, dopo chiu
derete il pezzo della culatta con il canavac
cio , e lo legarete bene flretto , con fargli 
prendere una buona figura, dopo di ciò pren
derete una cazzarola, in cui poffa ftare il vo- 
ftro bue, e dentro vi metterete un quartino 
di vino di Sciam pagna, e chi non può far 
tale fpefa , il vino bianco con un pizzico di 
fieno, cinque foglie di lauro , due cipo lle ,



un poco di faJe , e fi fìnifce di empire il vo- 
ftro rame con acqua comune ; fatela bollire 
per quattr’ ore , provate prima di levarla dal 
fuoco con un forchettone, fe fia arrivata a 
cottura, e quarfdo il forchettone andrà doci
le ,  è legno che è cotto, fe flenta, è fegno 
che non è cotto ; quando lo dovrete mandare 
intavola, abbiate tutta la diligenza in cavarlo 
dal canavaccio, acciò non perda la fua figu
ra , e fìm etna; mandate in tavola quello piatto 
per un entrée con erbette dentro al piatto.

Culatta di marino con le cipolle.

Prenderete un pezzo, di culatta di manzo 
fenz’ ofTo , fatelo cuocere in una buona bresà, 
come troverete avanti , mettete un quartino 
di vino bianco , altrettanto di buon brodo, 
un pugno di erbette , majorana , ballìlico, 
fa le , fpezieria dolce, e due garofani; tutta 
quella roba dovete metterla nella bresà , c 
dopo ritornatila a far bollire fino a tanto 
che redi una falla, che vi baiti per mandarla 
in tavola ; dopo di avere fgrattata bene , la 
palerete per la llamigna , e la getterete fopra 
calda; dovete fervire intorno a quello piatto 
delle cipollette bene agginllate , e le farete 
in quefla form a, prendete delle cipollette , e 
che vi ballino a contornare il piatto della cu
latta , gli farete dare un bollo in acqua, e 
fa le , acciò perdan il forte di cipolle, e dopo 
averle fcolate, le patterete in una cazzarola 
con un poco di butiro, o ttrutto, dopo vi 
metterete un cazzarolo di fuco, le farete cuo
cere , ma non pattare ; le metterete intorno 
al piatto, e le manderete in tavola calde.



BEL MANZO > E VITELLO. 1 I ?

Culatta di marino al forno 7 o Jìa 
dì vitella.

Prendete un pezzo di culatta , levategli. 
TofTo, la bidonerete bene, e gli farete dare 
un bollo in acqua con Tale: la farete Cdopo di 
ciò raffreddare, e la inlardarete, come il bue 
alla moda ; conditela di Tale, e pepe dolce , 
mettetela in una pignatta ben coperchiata con 
dentro una tazza di vino bianco, altrettanto 
di acqua, una fog lia , o due di lauro, una 
cipolla, uno decco di cannella, due, o tre 
garofani, una fetta di prefciutto , turate bene 
il vodro vafo col coperchio , e d* intorno 
con la pada, acciò non Ivapori, mandatela 
al forno, e la farete cuocere per lo fpazio di 
fei ore , fecondo però la fua groflezza ; dopo 
che farà cotta, la caverete, e ve ne fervirete 
con una falfa al fuco di limone fotto alla cu
latta , calda.

Defcrizione delle parti piu fervibili alla ta
vola de’ fignori. Il vitello è d’un grande ufo, 
e vantaggiofo per la cucina, provvede di che 
diverfificare una tavo la , ecco le p arti, di cui 
d fervono: la teda, i cervelli, gli occhi, e 
le orecchie, la lingua , e la coratella, e le 
lue animelle ; le fpuntature, che fervono per 
una bianchetta al fracafsè, è famofa la ro
gnonata , e li cofciotti, che fervono per umi
d i , e la rognonata per gli airofti, e la fpalla 
per i fuchi, e coll.



Come, f i  deve accomandare La tefta di 
vitella mangana- per farla fritta  , 

o in grilli*
Dopo averla fatta ben pelare , la difofla»* 

rete in fjpuefta maniera ; avrete un coltello , o 
trinciante , che tagli perfettamente , rovefcie- 
rete la tefta fottofopra in un canavaccio pu
lito , e con il voftro coltello la fpaccarete 
fino al mento , lontano tre dita dagli Tuoi 
denti, o bocca, che vogliam d ire , e poi di
ligentemente la fcorticarete , come fi lcortica 
la pelle dalla carne , così fi deve fare la te
fta. Si deve fcorticare la pelle dall’ o fto , e 
tirare di fotto la gola per fino al cuore ; dopo 
di ciò rivolterete la tefta , e principierete 
dalla parte di fo p ra , rivoltando la tefta, e 
la principierete a fcorticare da’ labbri di fopra, 
e tirandoli infino agl* occhi . Qui' bifogna 
avere una grandilfima diligenza di non {frap
pare la pelle con il coltello ; tanto ci vuole 
attenzione nell* occhio , quanto nella fua pel
le , mentre toccate che fiano con il co lte llo , 
difficilmente fi poftono aggiuftare , quando fi 
devono fare ripiene, mentre la p e lle ‘ f i  tira , 
e la toccatura del coltello fi slarga affai , e 
la empitura efce fuori della tefta , e fa una 
cattiva figura in mandarla in tavola ; onde 
bifogna ftare bene attento di non tagliarla in 
verun modo, fe volete , che la detta tefta refti 
di buona figura, quando voi la dovete fare 
ripiena ; ma fe la volete difoffare per farla 
fritta , o in altra manrei a , non ci vuols* quefta 
attenzione , nè cosi efatta ; bsfta difoflarla a 
dovere , mentre le cofe fatte con attenzione 
Tempre avranno il fuo merito ; onde tornando
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a finire dì «difolTare quella tefta di vitella av
vertite, che quando farete vicino agli occh i, 
cercate di entrare dentro al fondo degli occhi 
diligentemente colla punta del coltello, e an
dando intorno , fintantoché troverete con la 
punta del coltello di troncare la corda della 
cornua dell’ occhio , che allora comincierà a 
flolzar fuori della fua fofia , e col dito della 
mano finiftra lo caverete fuori , e feguiterete 
fempre colla punta del coltello a tagliare le 
corde dell’ occhio , fintanto che non è frol- 
zato fuori in voftro potere, e allora andrete 
fcorticando fino alla carne. In quello pure ci 
vuole una diicreta attenzione, dopo efler ar
rivato all* intorno della carne , avvertite di 
non intaccarla , perchè fla alla più bella ve
duta della tella, perchè intaccata che fia , fu- 
bito farà fquarcio alla teda, e diventerà mo- 
Uruofa alla veduta de’ convitati ; così abbiate 
giudizio di difporre le tefle di vitella , e di 
capretto, o di altro , che vi fi polla dare. 
Mi compatirete, o caro Lettore, le in quello 
modo di difolTare le telle di vitella mongana, 
o fia di capretto mi fono dilungato di diceria 
tale, ma fappiate, che tale progetto di fapere 
difolTare è difficile a chi è del melliere nella 
pratica , e molto più difficile nella teorica , 

te perciò ho llimato bene d’ infegnarlo minu
tamente , onde io f^ero , che un fanciullo 
porta difolTare una fella, avendo deferitto mi
nutamente il modo. Ora infegne-rò il modo 
di empirle in più modi.



Modo di fare le tejìe di vitella ? e di 
capretto ripiene.

Dopo di aver difoflata la teda di vitella , 
prend.rete, fé è in tempo di carne frefea , 
cotiche , prefeiutto magro di porco , prefeiutto 
vecchio, qualche (alliccia fre lca , e farete le 
'fette lunghe quanto un dito ; dopo taglierete 
nell* ideila lunghezza quattro parti di efia lun
ghezza di ciafcuna fpezie , dopo le metterete 
in un piatto , finito che avete tutta la carne, 
e cotiche, farete intoftarefei u o va , gli cave
rete il ro llo , e (tritolato lo metterete nelli 
filon i, vi metterete anche una libbra di for
maggio parmigiano grattato , mezza libbra di 
candito, e di lim one, o cedro, e cipolletta, 
erbette tritate, mezza mollica di una pagnotta 
piccola ammollata prima nel brodo , e (trito
lata la getterete nella compofizione , un pugno 
di capperi, Tale, fpezierie dolci*, e quattro 
rodi d* uovi crudi, e difofiatete tutta la car
n e , che voi potrete levare dagl* olii di detta 
ted a, ed il cervello, e la lingua, che taglie
rete in filoni , coaie avrete fatto della carne 
frefea , e anche il cervello tritato , e mefeo- 
lato nella compofizione , dove dopo ciò com
pita detta compofizione la mefcolarete con una 
cucchiara di legno , fino a tanto che fia in
corporato tutto infieme ; dopo prenderete la 
pelle della tefia , e la fpanderete fopra una 
tavola ben pulita , e vi aggiufierete dentro 
d ie fla la  compofizione già preparata, che ag- 
giufterete bene per lungo della tefia , fino a 
tanto che 1* avrete compita bene , ma non 
tanto che divenga tofia , e che pofia crepare 
sei cuocerfi ; la cucirete da quella parte , in
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cui l ' avrete apeita con quadrello, che ado- 
pruno i calzolari, e dopo che V avrete finita 
di cucire, la metterete in un corbuglione , che 
vuol dire in una marmitta grande , che pofla 
ricever la tefta, mentre prima di metterla al 
co. buglione , va mella la detta tefta in un 
canavaccio pulito, e ben involtata. Si prende 
un canavaccio, fi fpande in una tavola con 
fette di lardo, prefeiutto, cipolla, fpezierie, 
e fiale, dopo l’opra vi fi mette, e ù fa così 
ai di Copra della tefta, dopo di ciò fi deve 
piegare il canavaccio , che deve ilare per 
lungo, e la tefta per traverfo , e vi fi inette 
la parte del canavaccio da capo , e da p ied i, 
dalla bocca , e dalle corna, e rivoltata la tefta 
con le due ale del canavaccio , ci vogliono 
due perfione, una che ftringa la lunghezza, e 
vada allentando il det,to canavaccio, e l ’ altra 
che va involtando la tefta , acciò fia bene 
ftretta, appoco a poco vada legando fino a 
tanto che fia finito il detto canavaccio ; dopo 
fia bene legato, e fatto come una mortarella 
di Bologna , ma però non bifiogna fargli per
dere la fua figura di tefta di vitella ; chi la 
lega bifogna , che abbia V avvertenza di non 
fargli perdere la fua prima figura ; dopo di 
ciò la metterete, come diftl, nella marmitta 
con tutti i Tuoi o fiì, c ip o lla , garofani, una 
carota, Tale , un mazzetto dì erbette, uno 
ftecco di cannella , e la farete bollire con 
acqua per cinque ©re , dopo di ciò la cove
rete , e non leverete dal canavaccio, fino a 
tantoché non l’ avrete da mandare in tavola: 
quella va mefta in un piatto con erbette in- 
torno a quello piatto; porta con le molte ctr- 
coftanze, sì di immarcature , o fia di diverle 
maniere nel mandare in tavola con una buona



fimetria, mentre quella immarcatura non riefce 
neppure a tutti gli offiziali eli cucina , attefo- 
chè ci vuole una buona id ea , e di aver ve
duto immarcare da un officiale , che lìa ec
cellente in quell’ affare, e di quelli fe ne tro
vano pochi/ììmi.

Tefia di vitella, o di capretto al 
forno ripiena.

Si fa neirifteffa maniera , ma dopo di averla 
Iellata in un canavaccio , e raffreddata , la 
caverete dal canavaccio , e 1’ aggiullerete in 
quel piatto, che dovete mandare in tavola 
in quella forma. Prenderete due u o va, li sbat
terete bene con un mazzetto di piume di coda 
di gallina, e andrete indorando tutta la iella , 
e terrete in ordine pane grattato, formaggio 
parmigiano , e mifchierete infieme ogni co là , 
e fpol veri zzerete la tella già indorata ; dopo 
di ciò la metterete in fornello di campagna , 
o forno, in cui vi li cuoce il pane, per fin 
a tanto che faccia la liiperiicie di color d’o ro , 
dopo tornerete a far lo lleffo dell’ indorare la 
fopraddetta tella, e dopo il pane grattato con 
il form aggio, tornandola di nuovo al forno, 
la caverete, e la lafcierete raffreddare, e pu
lito perfettamente il brodo del piatto, la man
derete in tavola col brodo del piatto guarnito 
di rolli d’ uova triti, e chiare d’ uova divife 
con erbette trite , e melagranati fgranati ad 
ufo di molaico, aggiuftando il piatto attorno 
il fuo brodo.
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Occhi di vitella come f i  debbon ferì'ire.

Dopo di aver tolto il nero dell’ occhio, e 
dato un bollo nell’ acqua con Tale, cavateli, 
e fateli raffreddare , dopo metteteli in una 
brailli fatta come quella , che è ftata fupgeri- 
ta : dopo di ciò li caverete dalla braifa, e li 
metterete nel piatto ben pulito , e igraflerete 
bene gli occhi, e vi metterete fopra il piatto 
una falfa al fuco di limone , e fopra vi met
terete gli occhi di v ite lla , e li manderete in 
tavola caldi.

Tejlci di vitella difoffata dopo cotta , e 
imbianchita , e dopo di [affata fatta 

in varie maniere.

Prendete la tetta di vitella, o di capretto, 
fatela imbianchire, che quali fia arrivata alla 
fua cottura , fatela raffreddare , dopo dirotta
tela ; le guanciole le potrete fare come la lin
gua di manzo alla Bolognefe.

Tcfia di vitella , o di capretto 
in fracafsè.

Prendete un poco di lardo rafehiato, che 
non fia rancido, lo metterete in una"cazzarola 
con un poco di cipolletta trita fina, e quando 
farà liquefatto il detto lardo nel fornello , ta
glierete la tetta in quarti , quanto la palma 
della mano , e la getterete nella cazzarola ; 
dopo foffntta , vi metterete un ramajolo di 
brodo, e farete un mazzetto di mojorana e 
feorza di limone, e lo getterete in detta com- 
pofizione: la lafcìerete cuocere giuftamente,



T-14  c a i t t u l o  V.
C non dì di più , la fgralTarete bene, c terrete 
in ordine un pugno di erbette trite fine , 
d u e , o tre rodi d’ uova sbattuti bene , e un 
limone tagliato per fpremere nel fracafsè , ma 
prima di tagliare il detto limone , gli gratte
rete la fupetficie della fcor?a nelli rolli d’ uovo 
g ià  preparati, e quando farà ora di mandarli 
in  tavola, metterete un poco di brodo della 
fella nelli ro lli, e li maneggierete, accio fian 
ben fciolti ; metterete la cazzarola al fornel
lo , che vada gagliardo; mettete i rolli dentro 
maneggiandoli in fretta, acciocché non Arac-, 
cino , mettendovi le erbette , e il fuco di li
mone , mandatela in tavola calda : e la falfa 
deve eflere lattagiofa ; nell’ ifleflo modo fi 
fanno i piatti di agnello fpezzato , i pollaftri, 
ed i piccioni.

Orecchio di vitella , o di majale in 
diverfe maniere.

Quelle fi fervono in diverfe maniere; prima 
le lederete col fale , un mazzetto di erbette , 
cipolletta , majorana, ed una fetta della fu- 
perlicie di limone ; quando farà arrivata a de
bita cottura, la caverete, e la farete fcolare 
bene dal fuo brodo ; bilogna avvertire , che 
prima di mettervi a far tale operazione, bi- 
fogna pulir bene l ’ orecchie, o fian di vitella, 
o fian di m ajale, e quello vuole grande at
tenzione; dopo prenderete il lardo, e farete 
un battuto con erbette , majorana , c ipolla, 
© pure ag lio , Io farete foffriggere in una caz
zatola , dopo v i getterete le orecchie , o in 
fette , o fpaccate, come a voi più piacerà, e 
1 ’ andrete mefcolando fotto fopra per lino che 
fia ben foifritto con fa le , c fpezierie dolci :
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metterete ivi un cazzarolo di fuco: fgraflerete 
bene , e quando dovete mandare in tavola , 
vi .‘-batterete due rotti d’ uova con una prefa 
di farina {temperata col brodo dell’ orecchio, 
e un p^co di fuco di limone , e la farete 
{fùngere con compofizione , e la manderete 
in tavola calda ; quatta orecchia può leryire 
in più modi rifredda tagliata a filoni con fo- 
pTa erbette, pepe, aceto, ed olio dolce; può 
fervire fritta indorata, con uova calde ; può 
fervire anche arrotta, prima indorata, c poi 
con il pane grattato involtata in etto, e metta 
nella graticola ungendola a volta a volta con 
il bptiro, o {frutto , va mandata in tavola 
calda ; in quella maniera van fatti i zampetti 
di porco, prima però difettati , c poi 'fatti 
nella graticola ; nell’ ittefla maniera fi manda 
l ’ orecchia, o tetta di vitella, o capretto con 
la falfa verde fatta come la detta tetta ; in 
fomma la tetta di vitèlla dirottata, e fatta lef- 
fare nel modo fuddetto fi pub fare in piò 
modi , colla falfa in agretto , con falfa in 
oliva verde , con la falfa di prefciutto colla 
fai via.

Orecchie di vitella , o di capretto , ojjìa 
tejta col formaggio parmigiano.

Rrcndete I’ orecchie di vitella } fatele Im
bianchire nell’ acqua, come addietro vi de- 
{criffi , e fatele fcolare bene , dopo di ciò 
prenderete una cazzarola con due oncie di 
butiro , o di frutto ; la farete fottriggere con 
erbetta, tim o, majnrana, cipolletta trita; do
po vi metterete un mezzo bicchiere di vino 
bianco, f ile , fpezierle dolci ; quando farà con
fumato il detto vino, prenderete un cazzarolo



di fuco temprato con un pizzico di farina , 
getterete nella cazzarola, 1* andrete mefcoìando 
per fino che fi fia alquanto denfata, difgraf- 
£ttela bene, e mandatela in tavola calda con 
fuco di limone, o aranci.

Cervello di vitella alla Marchigiana.

Prendete un cervello di vitella , mettetelo 
*ell’ acqua frefca , .fatelo dare per un’ ora nell* 
acqua ; di poi gli leverete la pelle diligente
mente , dopo lo laverete con altr’ acqua fre
fca ,« e lo lederete in una cazzarola con un 
buon bicchiere di vino bianco , altrettanto di 
brodo , Tale , pepe ammaccato ; farete un maz
zetto* di erbette, m ajorana, tim o, e una ci
polletta , e tutto farete bollire infieme : dopo 
leverete il cervello, e farete un trito d’ aglio , 
erbette, m ajorana, e un poco di butiro, o 
drutro, quando farà ben' foflxitto , ma date 
attento, che non fi colorifca l ’ ag lio , mentre 
prenderebbe un cattivo gudo ; dopo vi met
terete giu il cervello , indi aggiungete un piz
zico di farina , e andate rivolgendo il cervello 
diligentemente per la cazzarola , ma che non 
fi disfaccia ; dopo metteteci un cazzatolo dì 
brodo con fuco di limone , fide , e fpezierie 
dolci, fgrafTatelo bene, e mandatelo in tavola 
caldo con la falfa afcìutta , e intorno erbette 
fritte; bifogna badaie , che vi fia poco Tale , 
mentre la lalfa va quafi afeituta ; quedo piatto 
vi può fervire per un entrée , e fe in vece di 
di farlo con la falfa , lo friggerete con la pa
della , colla quale fi friggono le frittelle di 
odia , in tal cafo può fervire per un piatto 
di entremets



Cervello di vitella al fole*

Farete cuocere il cervello con un poco di 
brodo , tre cucchiari di aceto bianco , un maz
zetto di erbe, come quello della màttelotta , 
cotto che farà tagliatelo in due parti per mez
zo , c immergetelo nella Copra accennata fal- 
fa , fatelo friggere di buoi* colore, mandatelo 
in tavola con la falfa alla provinciale.

Cojìe di vitella alla poli.

Tagliate la cotta della fchiena di vitella , 
levateli l* otto di Cotto alla cotta, e la pelle, 
che fta dittaccata , laCciate la cotta attaccata 
alia carne lunga quanto porta il taglio di efla, 
tirate via la pelle, che tta attaccata alla co
tta , facendole reftare afciutto l ’ otto lungo, 
quanto potete ; dopo con un battone , che ter
rete per battonare gli aletti, batterete il ma
gro , che tta attaccato alla cotta ben fatto , 
che diventi piana, dopo di cib 'prenderete 
una cazzarola con fette di lardo nel fondo, 
erbette , cipolletta , qualche tartufo , Cale , e 
pepe dolce , tutto bene tritato fino , una fetta 
di limone fenza fcorza ; coprite le fette di 
lardo con le cotte, e parte del trito, e Copra 
le cotte vi metterete il refiduo del detto trito 
con altre fette di lardo , prima Cale , pepe 
dolce, e poi le fette di lardo, fatele cuocere 
a fuoco lento Cotto, e Copra; quando faranno 
cotte, levatele dalla cazzarola, fcolerete dal 
fuo fuco , e levategli il gratto, che 'avrà fat
to , e aggettatele nel piatto, mettete alquanto 
di fuco dentro alla cazzarola, e lanciategli 
dare un bollo , e dòpo fgraflatelo bene , e



getterete la falfa nel piatto, in cui avrete ag- 
giufìato le corte , e nella falfa vi metterete un 
poco di limone , e leverete con diligenza le 
fette di limone, che avran bollito nella falfa, 
e la manderete in tavola calda.

V i regolerete in tutte le qualità di .cotolet
te fia di vitella m ongana, fia di agnello, o 
capretto, le quali vanno aggiufìate tutte nell* 
ifteflo m odo, e di cocitura , e di falfa : p i
gliate le corte, metterete nel fondo di una 
cazzarola con quattr’ oncie di butiro fotto , 
ed altrettanto alle corte di fopra ; fatele cuo
cere a fuoco lento , voltatele di quando in 
quando nel fuo fuco ; quando faranno cotte 
aggiuflatele nel piatto, come fe doverte man
darle in tavola ; {grafferete la fa lfa , {tempre
rete tre rortì d’ uovo in un’ altra cazzatola 
con erbette ,*un cazzarolo di brodo , una ca
rota tagliata fina ; {laccate bene quello, che 
farà attaccato nella cazzarola: fate unire nell* 
altra cazzarola tutto il brodo, e fuco delle 
cotolette , e prima di metterci li rolli d ’ uovo 
v i farete cuocere la carota, e 1* erbette , un 
poco di aceto , e pepe, quando faranno cotte 
le fuddette robe, e che la falfa fia un brodo, 
che porta rtringere li tre rodi d’ uova , e che 
vengano tanto denfi, metteteli g iù ,  e maneg
giateli in fretta , acciocché non {tracci , dopo 
gettatela nelle cotolette , e mandatela in ta
vola calda.

Cotolette di agnello , o capretto , 
o vitella.

Prendete lo fchinale di agnello, o capretto, 
o mongana , tagliatelo nell’ ifteffa m aniera, 
che avete fatto in addietro d^lle corte di v i-
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tella. Prendete una cazzarola con lardo bat
tuto, ag lio , e majorana , mettetelo in ella 
cazzarola, fopra vi metterete le cotolette con 
folo pepe dolce , e le farete foffr iggere per 
fino a tanto che fi ferm ano, e che reftano 
fode ; dopo le anderete mefcolando fino a 
tanto che pigliano il gufto, dopo vi metterete 
un cazzarolo di brodo*, e le lafcierete cuocere 
alquanto , mentre non bifogna farle paffare di 
cottura, attefochè fi disfarebbero, non po
trebbero fervire per farle fritte ; onde dopo 
averci meffo il brodo , lafciandola bollire, vi 
metterete un poco di farina {temperata con 
acqua , in appreflò vi metterete il pane grat
tato , e lo farete condenfare ; quando farà 
{treno, le caverete , e le metterete in un" piat
to con la fua falla ad ogni pezzo ; aggiogan
dola fopra ben fatta, la lafcierete raffreddare; 
ci porrete le uova fecondo la quantità delle 
cotolette , -e le sbatterete con fale , e un piz
zico dr farina ; prenderete le cotolette, e le 
immergerete nell’ uova , e tenete il pane grat
tato in abbondanza, per poi involgerle in efio; 
le lafcierete Ilare così per fino che non ‘farà 
1 ’ ora di fervire in tavola. Fatele friggere di 
bel colore d’ oro , e le manderete in tavola 
con la falfa fotto_ verde.

Cotolette dì capretto , o di agnello , e 
mongana fatta in grighè.

SÌ fa nell* iftefio modo, folo che dopo di 
averle impannate fi mettono nella graticola 
con fopra lardo di prefeiutto , o altro lardo 
di buona qualità con fuoco lento, fervite con 

ifalfa di pignoli.



CAPITOLO VI.
D E ’ L E G U M I, E D  O R T A G G I.

P ren d ete  i pifelli teneri : pattateli in una 
cazzatola con un’ oncia di butiro, cipolla tri
ta , e. majorana , erbette , fatele alquanto fof- 
friggere ; dappoi mettete i voftri pifelli nella 
cazzarola, e andateli rivolgendo per fino a 
tanto che s ’ incorpora, e piglia il gufto di 
pifelli ; dappoi vi metterete un buon cazza
tolo di brod o, o fu co , e cotti che ^faranno 
con la detta compofizione , vi aggiungerete 
un altro cazzarolo di co li, e quella compofi- 
zione ferve per ragù , per pollaflri , piccioni 
tritati a colore nella cazzarola, onde bifogna 
ettere avvertito , che in quello ragù , polla- 
flri ,  o p iccion i, che dopo cotti, come avrete 
veduto ne) capitolo degli umidi , difgrattati 
che faranno, vanno mifchiati infieme , e man
dati in tavola o fotto o fopra, dove più vi 
piacerà di metterli nel piatto carne, o polla- 
ftri che fiano.

Fave tenere con la fcoria.

Prendete delle fave con le teghe, che fiano 
tenere, levategli il filo, che porta in mezzo 
con il fuo fpuntone , che tiene in cim a, come
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fi farebbe a’ fagioletti , dappoi fate bollire 
P acqua in una cazzarola, e leffatele con Pa
le , quando faranno alquanto arrivate di cot
tura , levatele , e fatele fcolare in un crivel
lo y quelle fi pollone friggere di graffo , e di 
magro infarinate come il pefee , e mandatele 
in tavola calde : fi fanno in umido per un 
piatto di entremet, prendendo una cazzarola 
con butiro di lardo , che non fia rancido ; 
metteteci in elfo butiro m ajorana, erbetta, 
uno fpico di ag lio , mettetelo in una cazza
rola , la quale metterete al fornello , quando 
farà fufo metteteci le fcafe di fa v a , che avete 
klTate ; fatele bene incorporare : di poi vi 
metterete un buon ramajolo di fuco , o pure 
di buon brodo di tegame , e fateli prendere 
gufto con pepe dolce , e che fia falato poco, 
e quando lo dovete mandare in tavola , vi 
metterete formaggio parmigiano grattato , e 
due rolli d’ uova sbattuti.

»

Mandolini alla Cremonefe.

Avvertite fenipre, che il mandolino Ila te
nero , o pure fe è groffo , fatelo in fette , 
levategli la mandola bianca, fate una colletta 
di farina , cioè prendete un buon pugno di 
farina fecondo la quantità , che dovete fer
rite , un cucchiaro di olio dolce , un cuc- 
chiaro di vino bianco , e Tale ; mefcolate bene 
ogni cofa con un poco di acqua, fate la pa
della, che non Ila tanto liquida, nè tofla, 
mettete dentro i mandolini , friggeteli con 
butiro, o dillrutto, o in olio , fe è di ma
gro ; mand’teli in tavola con zucchero fopra, 
ed erbette fritte.



Torta di pifelli.

Prendete i pifelli , e regolatevi , come in 
addietro nel lavare il pifello , e tenerlo a 
molle nell’ acqua frefca , prendete butiro , o 
rafchiatura di lardo vicino alla cotica , fatelo 
pattare in una cazzarola con cipolletta , e 
prefciutto trito fino , tagliato a dadi , majo- 
rana trita, tutto infieme foffritto ; dopo di 
ciò mettete li voftri pifelli nella cazzarola ; 
fateli foffriggere bene con la detta cotnpofi- 
zione, fino a tanto che fi comincia afciugare; 
fubito vi metterete un buon ramajolo di fuco 
colato , lafciandolo cuocere il pifello a fua 
cottura, poi vi metterete un quartino di latte 
temperato con un pizzico di farina , accioc
ché non vi ttracci , dopo di ciò {temprerete 
quattro rolli d’ uova, maneggiandoli diligen
temente con la cocchiata di legno fino a 
tanto che fi fia firetta la detta compofizione, 
lafciandola ttare a raffreddare per fino a tanto 
che non avrete in ordine la patta a sfoglia, 
© a vento , che in ordine vi fi darà la ma
niera da manipolarla.

Turbante di p ife lli , o timpalle 
che Jìa.

Prendete i p ife lli, che vi baftino per em
pire il vottro turbante, o tim palle, metteteli 
a molle in acqua frefca ; dopo fate un trito 
di c ip o lla , erbette , m ajorana, indi prendete 
tuia cazzarola con butiro oncie tre , fecondo 
la quantità, che dovete fare per compire il 
turbante, o timpalle.Mettete al fuoco la caz
zarola con il detto butiro, e fatelo fcajdare,
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metteteci giù il trito con una fetta di pre- 
fciurio, lafciandolo andare così per fino* che 
fi a ben foffritto ; mettete in efla cazzarola i 
pifelli, fateli foffriggere , dopo di ciò terrete 
in ordine animelle ben loffritte con butiro , 
indi vi metterete un cazzarolo di buon fuco , 
lafciando prendere il fuo gudo , dopo mifchie- 
rete le animelle con li p ifelli, e farete pren
dere il fuo'gufio indente , con aggiungere più 
fuco. Prenderete fei rodi d’ uova sbattuti bene 
indente, metteteli ne 11 i pifelli, mifchiateli, e 
tenete il volito turbante unto col butiro, e 
(polverizzato con pane grattato ; gettate in 
edb la compofizione, e mettetelo fopra la ce
nere sboglientata fotto , e fopra con un co
perchio con l ’ ideila cenere , fatelo infodare , 
mandatelo in tavola caldo, e rovefciatelo in 
un piatto con pulizia.

Se afe. ài fave in fiordo, tenera.
Prendete le fave tenere , levatele il fuo at

taccag li , la punta, e il filo , che porta giù 
per il fuo fchinale, fatela leflare nell’ acqua 
con fa le , mettetela a fcolare : dopo di ciò 
prendete una cazzarola con un’ oncia di bu
tiro , padatela al fornello con un poco di ti
mo , e majorana, fpezierie d o lc i, e un poco 
di coli ; afeiuttato che f ia , mettetelo a raf
freddare , sbatterete uno, o due uova con fa- 
]e , infarinate le teghe delle fave , e immer
getele nell* uova , friggetele di buon co lo re ; 
mandatele in tavola calde ; ferve per un piatto 
di entremet; nell’ iflefTa maniera, dopo di 
averla fritta , fi ritorna a mettere nella {leda 
falfa , con cui è data cotta, folo che vi met
terete un rodo d’ uovo sbattuto per fare che



la falfa divenga denfa, aggiurtatela con fime- 
tria* nel p ia tto , e fopra vi getterete la falfa.

Carciofi fa tti in varj modi.

Prendete i carciofi, levategli le brande dure 
per fino che arriva al tenero, fpaccateli in 
quarti, e fe fono partati levategli il pelo , 
metteteli fubito nell’ acqua fre fca , acciocché 
non divengano neri , ledateli con acqua , e 
Tale ; non Ti fate paflare di cottura , che fi 
fiaccherebbero tutte le foglie , dopo (colateli, 
e fubito fco lati, tenete un mezzo limone in 
ordine , e fpremetelo fopra alli carciofi in un 
partabrodo , o crivello , dove li avrete medi 
a fcolare ; andateli rivolgendo fotto e fopra , 
acciocché il fuco di limone vada per tutto a 
colpire le parti del carciofo, accio non di
venti nero , e così vi refterà fempre bianco , 
e lafcierete dare così per fino che non farà 
bene fcolato dell’ agro di limone ; quando li 
dovete friggere 1* infarinerete , e li friggerete 
con il butiro, o olio che fia , avvertite però*, 
che fia arrivato al filo punto di colore ; altri- 
mente vi s ’ imbeveranno di butiro , e fe li 
friggerete con olio , faranno inzuppati* d’ olio, 
e. ciò farà un gran difonore per quelli, che 
debbono mandare in tavola un piatto così 
buono, e va mandato in tavola caldo con 
fialvia frefca, e fiitta con i carciofi.

In quefta ifterta maniera fi friggono i car
ciofi indorati ad ufo di cervelli, prima s’ in
farinano , e dopo s’ indorano , come fi fa il 
cervello.
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Carciofi ripieni , e naturali fa tti 
in umido.

Prendete i carciofi, e interi tei i , e dopo 
levateli mezzo del carciofo con un coltellino 
fino , tagliateli fino al fondo , Inficiandogli nn 
buco grande quanto un dito , dopo lettateli, 
come in addietro, con fiale , e poi /colateli 
bene, prendete un poco di preficiutto, un* 
oncia di lardo buono , una mezza libbra di 
poppa di v ite lla , pillate bene ogni cofia ci
pollette , erbette , e majorana : affinata che 
fia , metteteci uno, o due rotti d’ uovo, fiale, 
fipezieria , e un poco.di formaggio parmigia
n o , empite i vo lili carciofi, indorateli, frig
geteli di buon colore ; in appretto prendete 
una cazzarola , dove metterete un ramajolo 
di buon fuco, ed un altro mezzo di co li: li 
farete bollire per mezzo quarto d’ o ra , quando 
li dovere dare in tavola , /grattate bene la 
fialfia, metteteci un rotto d’ uovo sbattuto , e 
mandateli in tavola caldi.

Carciofi al pane.

Prendete ì carciofi , e fateli nell* ifletto 
modo Iettare , e inteneriti , ed empiti , dopo 
indorati , dopo grattateli il pane rivolgendoli 
in etto , quando li dovete mandare in 'tavola 
friggeteli, mandateli in tavola caldi; fe li vo 
lete di magro , fi fa con il brodo di pefee , 
o con il fuco di pefee ; per la fnrza per empirli 
disfarete un merluzzo in vece della zinna, fiale, 
mollica di pane molle , erbette , majorana , 
ed un alice in vece di preficiutto , ed una 
chiara xl’ uovo, pepe dolce , e pochiflimo fiale»



Fichi immaturi per fr itto .

Prendete i fichi immaturi , fateli bollire in 
acqua in fino a tanto che con uno fpillone 
piccandoli , fi lafcia da erti ; quello farà fe- 
gno , che il fico farà arrivato alla fua cottura, 
dopo di ciò fateli fcolare, e fate il foSfritto , 
come i carciofi, e quello frutto può fervire 
per fiitto , e per um ido, regolatevi fecondo 
la dofe dei fopraddetti carciofi, fervendovene 
in diverfe maniere.

, Noci immature.

Prendete le noci verdi nel principio di giu-r 
gno , e nel fine di maggio ; leffatele come i 
carciofi, e fich i, fervendofi dell’ irteffo me
todo , e polTono fervire tutti per piatti di 
entremet.

Conferva ài pomi d'oro , o fieno 
melan\ani.

Il pomo d’ oro è un frutto affai vantaggiofo 
per la cucina, e di buon gu flo , o fia per 
falfa , o per mìneflre , come in addietro vi 
dimoflrai nella zuppa di r i fo , e per la falfa 
di alefio di pefce : dunque prendete il pomo, 
fatelo cuocere in una cazzarola a fuoco lento, 
folo che lo fpaccarete in m ezzo, e lafciatelo 
andar così cuocendo per fino che dìVenga 
tutto disfatto ; dopo partatelo nello rtaccio 
con una cucchiara di legno : partato che fia 
bene,, tornate a farlo bollire a fuoco lento , 
fatelo ftringere affai ; quella conferva mette
tela in un Yafo di terra ben vernicciato, e
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freddato che ùrh , copritelo con una carta 
ben clnufo con fpago, mettetelo in luogo 
afciutto , e I’ eftate in luogo frefco , e che 
fia afciutto. Di quella conferva vi potete fer- 
vire per zuppe, e falfe , quando non fi tro
vano più frefche a fuo tempo.*

Fagioletti frefchi , t teneri.
Prendete i fagioletti teneri, levategli g l ’ at

taccagli, e lo (pino dri cim a, e il filo , che 
porta di qua , e di là , fateli Iettare con ac
qua , e fa le , fate un pillo di cipollette , er
bette, e majorana ; prendete una carzarola , 
mettetevi due oncie di butiro , fate foffriggere 
in un fornello il tutto , dopo tagliate in tre 
lunghezze i fagioletti, e fateli foffriggere colla 
detta compofizione con fale , fpeziene dolci, 
dopo vi metterete un cazzatolo di buon fuco 
colato , fe è di graffo, fe è di magro , il 

.fuco di pefce , lanciandoli cuocere bene , 
quando li dovete dare in tavo la , {graffateli 
bene, e sbatteteci due rolli d ’ uova, metteteli 
nelli fagioletti con un poco di formaggio 
parmigiano grattato, mandateli in tavola con 
pulizia.

Fagioletti alla Parmigiana al brulé.

Prendete de’ fagioletti, leffateli, come avete 
fatto in addietro; pacateli nell’ ifleffo modo 
con butiro, erbe di odore , e fuco , fateli 
cuocere , dopo fateli fcolare della fea fottan- 
z a , indorateli con uova sbattuti, e dopo con 
il pane grattato, infarinateli-, e friggeteli co
me il'pefce di fiume con butiro; fe è di v i
gilia con 1 ’ olio buono : pojfono fervire di



graffo, e di magro, e poffono fervìre per un 
piatto di entremet.

Fàgioletti in altra maniera.
•

Prendete i fàgioletti, fateli come alla pri
m a, batta che dopo cotti nella falfa accennata 
li aggiuffiare in un piatto. Il piatto fia untato 
con il butiro , e aggrottando i fàgioletti con 
una buona fimetria , cioè una fila di fàgioletti 
con un fuolo di formaggio parmigiano grat
tato ; finito che farà di condire i detti fagio- 
ìetti , metteteci fopra. la falfa , che vi refta 
della cottura dei fàgioletti con fopra altro 
formaggio , dopo mettateli al fornello di cam
pagna, o pure in una teglia con fuoco fotfo , 
e fopra, mandateli in tavola ca ld i, e con 
pulizia intorno al piatto.

Fàgioletti teneri ferviti per piatti
di erbe•

Pulite bene i fàgioletti de* fuoi attaccagli, 
e del fuo fp ino, e del filo , che portan di 
qua , e di là ,  fateli leffare guittamente, e 
aggettateli nel piatto con fimetria ; prendete 
due a lic i, pulitele bene di fcaglia , e fpina , 
tritatele con il coltello ; dopo ai ciò prendete 
erbette , e majorana , un fpico d’ aglio , tri
tate ancor quetto da parte, temperate l ’ alice, 
o fardella con aceto, dopo mifchiate ogni 
cofa infieme , e gettate ogni cofa fopra ai fa- 
gioletti con olio dolce *, mandateli in tavola 
in infaiata aggiuftati con buona fimetria per 
un piatto di entremet.
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Zuppa ài vifciole , o Jìa folta ài griottc,

Prendete le vifcio le, pelatele dalla Aia pelle 
di fuori, e levategli i Tuoi otti , mettetele in 
una cazzarol^ con una metà rii vino , e una 
metà d’ acqua, e fatela bollire , ma bifogna 
aver giudizio di metterci il v in o , e l ’ acqua, 
che Aa aggiuftato alle vifciole; altrimenti ver
rebbe una zuppa o troppo infipida , o troppo 
confidente ; in tal cafo perderebbe il fuo gu- 
tto; una libbra, e mezza di vifciole ci* vo
gliono due tazze di v in o , altrettanto di acqua, 
e cinque oncie di zucchero bollito tutto in
ficine ; dopo di ciò prendete un .pane , leva
tegli la fuperficie della erotta con il grattaca- 
feio, sbugatela in mezzo di fopra, e levatele 
tutta la mollica , battolitela , dopo mettetela 
in un piatto , e fopra vi getterete le vifciole 
con la fai fa , facendola raffreddare, e * a g g e 
ttando bene con fìmetria le vifciole fopra il 
pane , e d’ intorno ; mandatela in tavola raf
freddata , che ferve per un piatto di entremet, ’

Crojìini ài vifciole.

Farete feiroppare le vifcio le, come quelle 
della zuppa, ma con meno acqua, e vino , 
il zucchero però lo tteflfo, e che reftino con 
poco brodo , atrefochè debbonfi pattare dopo 
cotte per (laccio , e debbonp edere confìttemi 
alla marmellata delle vifciole , per poterla 
mettere fopra alli crottini, dove dopo pattata 
per (laccio, vi aggiungerete un poco di odore 
di limone , prenderete il pane , e farete le 
fette alla grottolana , le ridurrete dopo il ta
glio di un muttacciolo , formando nel piatto



una {Iella , abbruftoliteli nella - graticola , e 
quando dovrete mandare quefto piatto in ta
vo la , metterete la marmellata di vifciole fopra 
alii croftini preparati con buona fimetria , e 
pulizia ; quefto piatto ferve per" un piatto 
d* entrée.

Vifciole per fare le torte.

L e vifciole fi pulifcono dalla fua p e lle , e 
o flì , e fi fìroppano {{retto , come avete* fatto 
le vifciole de Ili croftini , foto che dopo di 
averle cotte, le metterete a {colare , e quando 
le dovrete mettere in pafta , le fpolverizzarete 
con zucchero, cannella , e grattatura di li
mone.

Il modo , e la maniera d’ imparare a fare 
le pafte di diverfe fo rti, fì difcorrerà nel C a
pitolo della pafticcieria: ora delle zucchette , 
e zucche in diverfe maniere in graffo , e in 
magro , zucchette ripiene, che fervono anche 
da friggere.

Prendete le zucchettine piccole di poterle 
vagare , e levare i fuoi fem i, e dargli una 
rafchiatura per levargli la fuperftcie legger
mente verde ; dopo gli darete una piccola pre
levata ; indi mettetele a fcolare con il buco 
di fotto , accio con più facilità reftino afciut- 
te ; farete 1* empitura in quella maniera. Pren
dete un poco di zinna , o fia poppa di vitel
la , una fetta di prefciutto , triterete il tutto 
finiftìmo infieme con erbette , mijorana , ed 
un piccolo pezzetto di cipolla, fa le , ed un 
poco di fpezieria dolce ; impali ite bejie ogni 
cofa , di poi prendete due roftì d’ uova duri 
con un pugno di formaggio parmigiano grat
tato , e due 3 o tre rolli. d’ uova crudi , una
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mollica dì pane ammollato nel brodo, e fpre- 
tnuto affai, del tutto ne farete una parta , che 
fu  ben maneggiata , e bene affinata con il 
coltello , compite le voftre 7Ucchette , infari
natele , e indoratele , come fi fa il cervello , 
e friggetele; di poi prendete una cazzarola , 
in cui metterete le voftre zucchette preparate 
con il fuco , lafciatele bollire per meno di 
mezzo quarto d’ ora ; sbattete uno , o due 
loffi d’ uova, (temperateli con la (alfa , nella 
quale hanno bollito le zucchette, e ftringetc 
la falfa con n. detti ro d i, mandatela in tavola 
ben fgraffita , e calda.

Quelle zucchette poftono fervire fatte ripie
n e , e feimate con coli , o fuco come quefto 
piatto prefente , facendole freddare, e fcolare 
dalla fua falfa , e dopo tagliate in fette fi 
tornano ad indorare , e friggere ad ufo di 
cervello ; fi poftono anche dopo indorate in
farinare con il pane grattato , e friggerle , 
che fìan di buon colore. In queft* iftefta ma
niera fi poftono fare le zucchette di m agro, 
che in vece della farza di zinna , fi prende 
qualunque pefce , che fian bene levate le fpi- 
ne , e fcaglia ; in vece del prefciutto vi fi 
mette il tarantello ; del rimanente ci va tut
to : ma fe sy incontra di vigilia non fi pof- 
fono fare.

Zucchette in diverfe maniere.

Prendete le zucchette, fatele della- groffezza 
di mezzo d ito , fate un trito di erbette, ci
polla , majorana, foffriggetelo in una cazza
rola con olio dolce , dopo gettateci le fette 
delle zucchette con fa le , e pepe dolce , fatele 
cuocere a giudizio, acciocché non fi disfap-



cin o , e che non divengano una polenta, met
teteci fi brodo di pefce , dappoi vi farete la 
falfa di p ignoli, fgradatela bene , e mandatela 
in-'tavola calda con pulizia.

Zucchette fritte dì vigìlia .
%

Fettate le zucchette della grodezza di un 
feudo , mettetele in un piatto di terra, fpol- 
verizzatele di Tale , lafciandole ilare in tulio ne 
per un’ ora , dappoi levatele dal Tale, fpre- 
metele con le mani , e rimettetele nell’ acqua 
frefea, lafciatele Ilare per una mezz’ ora , indi 
tornatele a fpremere , e mettetele -in un cri
vello per fino che dovete friggerle , e man- 
darlè in tavola ; infarinatele ben e, e frigge
tele , e quando le cavate, fpolverizzatele di 
zucchero , mandatele in tavola calde, e ben 
fritte ; vi fi può friggere -la falvia .per dargli 
1* odore.

Zucchette alla Tedefca.

Prendete le zucchette, fettatele come il fa- 
lam e, mettetele in fufione nell’ acquavita con
c ia , o pure rofolino di anifi , ma che da 
gagliardo, per lo fpazio di due ore , dopo feo- 
iatele , e fate una padella , come quella delle 
frittelle di obbiadi, immergetele in e da pa
della , friggetele di bel colore , fpolverizza
tele con zucchero, mandatele in tavola calde, 
e con pulizia.



Zucca in varie maniere.

Prendete la zucca, pulitela dal fem e, e 
dalla feorza, fettatela a dadi : fate un fofFritto 
di cipolla , erbette , majorana, e b asìlico , 
tritate ben fino ogni cofa : prendete una caz* 
zarola, metteteci due oncie di butiro, Tale, 
e fpezieria dolce ; quando farà quafi cotta , 
prendete il piatto , che dovete mandare in 
tavola: untate il fondo di effo col butiro, c 
formaggio parmigiano grattato ; venite aggiu- 
flando un fuolo di zucca, ed un fuolo di for- 
maggio con fimetria ; finito che farà , sbattete 
un uovo con fa le , indorate bene tutta la zuc
c a , e incafciate fopra l ’ indoratura pulitamen
te , pulite il contorno del piatto , mettetelo 
al fornello di campagna con il fuoco fopra , 
acciocché faccia il brulé, mandatelo in tavola 
caldo , quefto piatto ferve per un entrée.

Zucca in frittata.

Prendete la zucca,, lefTatela col fa le , dopo 
fatela fcolare per un’ ora buona, pattatela per 
lo (laccio ; in appretto grattate il formaggio 
parmigiano , sbattete fei uova con un poco 
di fale , indi prendete la zucca, e mifchiatela 
negl* u o v i, ed unirete con la cucchjara la zuc
ca , e 1* uova, e mettete il butiro liquefatto 
in efla compofizione con il formaggio parmi
giano grattato , e Tempre mefcolata , accio ft 
unifea bene , prendete una padella pulita , e 
che fi fiacchi, metteteci un poco di bu4 *o , 
fcaldatelo bene fintantoché (limate , che fi* 
arrivato a poter ttringere le uova ; dopo in
chinate la padella tutta da una parte, accioc»
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che vi venga la frirrata all’ ufo di un pirone, 
rivoltatela*nel medefimo itile  ̂ e badate, che 
non vi fi attacchi, che potrebbe prendere di 
fum o: qui io non pofio mettere la dofe giufta 
di tutto quello, che in etta frittata vi va : 
onde vi potere regolare dalle perfone, che la 
debbono mangiare , e va calda.

Zucca alla polenta.

Lettate la zucca, come avete fatto in ad
dietro con fale , e fcolata che farà , prendete 
una cazzarola, e la palerete in etta con bu- 
tiro oncie due, e basìlico , fa le , e due ga
rofani in polvere, lafciandola foffriggere, dopo 
pattatela nello ftaccio afciutta; indi untate una 
cazzarola al fondo , ed intorno, prendete una 
carta b ianca, tagliatela quanto farà largo, e 
rotondo il fondo di una cazzarola, untatela 
fotto , e fopra , dopo mettetela al detto fon
do , fpolverizzate il di dentro della cazzarola 
con pane grattato ; dopo prendete una libbra , 
e mezza di zucchero fetacciato , dodici rotti 
d* uova , ott’ oncie di formaggio parmigiano, 
e due oncie di butiro , e mifchiate ogn icofa , 
dopo gettatelo nella cazzarola, mettete la detta 
cazzarola con cenere sboglientata fotto , ed 
intorno , e fopra con un coperchio con della 
cenere fuddetta , quando farà fermata , rove- 
fciatela fottofopra in un piatto , mandatela in 
tavola calda con pulizia , che farà di buon 
gufto.



Zucca alla Pìemontefc dì graffo*

Prendete la zucca, pulitela, e tagliatela a. 
dadi , pacatela in una cazzarola con butiro , 
cipolletta , basilico trito: (oftritta che farà , 
mettete nella cazzarola la zucca con Tale, can
nella (polverizzata , lafciandola cuocere , ma 
che non fi disfacci, dopo prendete un’ altra 
cazzarola con tre oncie di butiro, dove met
terete un pizzico di^farina,* e la farete colo
rire al fornello color di cannella, mifchiandola 
fempre con cucchiaro di legno, metteteci un 
cazzarolo di buon coli , che vi divenga una 
falla piuttofto denfa , ritiratela dal fuoco , e 
untate il fondo del piatto, che dovete man
dare in tavola ; fpolverizzate il primo fuolo 
col formaggio parmigiano grattato, e farete 
un fuolo di detta zucca , e con un ramajoletto 

* vi metterete la falla , così andrete facóndo 
fintantoché avrete terminato la zucca , poi 

1 prendete due uova, sbatteteli bene,, e con il* 
pennello di piume indorateli (opra , e d* in
torno , e dopo fpolvcrizzateli con altro for- 

à.inaggio fopra, e d’ intorno, mettetela al for
no , acciò facci la crolla ; vanno mandati in 
tavola caldi puliti bene d’ intorno al piatto.
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CAPITOLO VII.
P E L L E  C R E M E .

Crèma N. i .

P ren d erete  un quartino di latte , quattro on- 
cie di zucchero , ed altrettanto di pana di 
latte , otoa^ fior di latte, fatelo bollire in te
rne, facendolo contornare tre quarti, mette
telo a raffreddare , finché fentite con il dito 
di poter foffrire il fuo calore; prendete un 
l im o le , o cedrato , rafpatelo nella crema , 
dopo paffatelo o nella ffamigna, o nello ffac- 
Cio fino , prendete il piatto , che dovete man
dare in tavola, mettetelo fopra la cenere cal
da , verfate la crema fopra detto piatto , co
pritela con un coperchio , mettetevi fopra 
altra cenere calda, lafciatela ftare fino che 
fi-fia fermata la crem a; dopo portatela a raf
freddare, e mandatela in tavola fredda.

Crema N. 2.

Prendete una cazzarola, mettetevi un pic
colo pugno di farina , due oncie di candito , 
tre onde di zucchero, {temperate il tutto con 
otto roto d’ uova, mettete le chiare dell’ uova 
da parte in una catina di terra vernicciara, 
cd i ro to , zucchero , farina , sbattete bene



ogni cofa infieme con candito ; vi metterete 
una libbra , e mezza di fior di ‘latte , ed un 
quartino di latte, fate cuocere queffa crema 
fopra il fuoco maneggiandola fempre , accioc
ché non fi attacchi al fondo, per (ino che 
divenga {fretta , allora ritiratela dal fuoco , 
lafciandola {fare così ; sbattete le chiare con. 
un mazzetto dì vetica , acciocché vi faccia 
una bella fchiuma , e per ortervare quando 
farà arrivata al fuo eiTere queffa fchiuma, pren
dete una cucchiara di legno , mettetela in 
mezzo alla fchiuma, fe fi terrà in piedi, farà 
fegno che farà arrivata ; avvertite, che per 
fare ogni forte di creme vi vogliono uova 
frefche f mifchierete detta fchiuma nella com- 
pofizione , mefcoìando bene ogni cofa , e la 
metterete nel piatto , che dovrà fervirvi per 
mandare in tavola , verfandovi fopra la cre
ma , e fopra la crema il zucchero fpolveriz- 
2ato , coprendola bene , e mettendola al foT- 
n o , e quando faià bene elevata, fatela ag
ghiacciare ; mandatela in tavola.

Crema N. 3.

Prendete otto rolli d* uova , che ffempre- 
rete con due cucchiari di fai ina , feorza di 
limone, candito tritato fino, un quartino di 

rpanna di latte, tre oncie e mezza di zucche
r o :  indi prendete tre oncie di buona midolla, 
che farete disfare fopra il fuoco , partatela 

i per la ftamigna, o {faccio , mettete queffa 
nmidolla nella crem a, fatela cuocere al for-~ 
mello, come in addietro avrete fatto , sbattete 
De chiare, mifchiate ogni cofa , mettetela nel 
ipiatto, e quando è cotta, ptendue alcune 
yiume , che immergerete nel butiro caldo , e
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le  patterete leggermente /opra la crema , e 
dubito vi getterete dei diavoletti ( i )  fopra.

Crema N. 4.

Prendete due uova intieri, e quattro ro lfi, 
e  li {lemprerete con un buon pizzico di fari
na , un quartino di panna di latte, due mar
zapani franti, fcorza di lim one, candito tri
tato fin o , tre oncie di zucchero, mettete il 
p iatto, che dovete mandare in tavola fopra 
idi un fornello con fuoco lento: prendete* la 
crema , che fia fiata bene sbattuta , mettetela 
nel piatto : quando farà cotta, infuocate la 
palletta, e pacatela fopra la crem a, dopo fa
tela raffreddare, e mandatela in tavola.

Crema N. 5.

Prendete una cazzarola, sbatteteci fei rolli 
d* uova , tre oncie di zucchero , una prefa di 
farina , gettatevi un limone per dargli odore, 
dopo gettateci un quartino di latte, tenete in 
ordine il piatto, che dovete mandar in tavo
la :  metteteci un piccol pane, prima levategli 
la fuperficie della crolla con il grattacacio , 
Vagatelo dalla fua mollica , mettetelo in fu
sone nel latte per un quarto d* o ra , dopo 
mettetelo a C o lare , indi inzuccheratelo den
tro , e fuori, mettetelo nel detto piatto, {Cin
gete la crema al fornello ; gettate fopra al 
pane la crema, lafclandola raffreddare, dopo 
prendete le chiare, e sbattetele bene, come 
avete fatto in addietro la fchiuma ; mettete 
quella fchiuma mezz’ ora prima di mandarla

( 1) Sene confttrini di var'j coleri
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in tavola {opra la crema , agg iran d o la  ad» 
ufo di un pafticcio ; mettetela al forno, che 
fia alquanto caldo, metteteci dei diavoletti ,  
fatela infodare al forn o , e poi mandatela in. 
tavola con pulizia ; avvertite, che dentro a 
quella fchiuma v i fi mette, dopo sbattuta , 
due onde di zucchero fetacciato, e bette sbat
tuto con la fuddetta fchiuma.

Crema ZV. <5 .

Mettete in una cazzarola un quartino di 
vino bianco, una feorza di limone , un piz
zico di coriandoli, un piccolo pezzo di can
nella , tre oncie di zucchero, fatelo bollire a 
fuoco lento per un buon quarto di ora : {tem
perate in un’ altra cazzatola un cucchiarino 
da caffè di farina, con fei rolli d’ uova, met
tete in appreffo a poco a poco il vino già 
fatto bollire, allorché è mezzo freddo, paf
fete il tutto alla ffamìgna , e fate cuocere 
quella crema in quel piatto , che voi dovete 
mandare in tavola fopra di una cazzarola con 
acqua bollente, e coprite la cazzarola con il 
piatto , in cui avrete meffo la crema ; quando 
farà (betta, la leverete dalla cazzarola, fatela 
raffreddare , e mandatela in tavola.

Crema N. 7.

Prendete otto rolli d’ u o v a , che {tempre
rete con due cucchiari di farina , tre oncie di 
cedro candito trito fino, tre oncie di fior di 
latte , quattr’ oncie di zucchero ; dopo pren
derete tre oncie" di midolla di vitella , e la 
farete liquefare fopra ri fuoco , e la pafferetc 
alla ftamigna, e metterete quella midolla li*
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quefatm nella crema : fatela cuocere per una 
mezz’ ó ra , indi ritiratela per mettervi gli otto 
bianchì di u ova, prima però sbattuti ad ufo 
di fiocca ; mettete quella fchiuma in elfa cre
m a , maneggiatela; dopo prendete il p iatto, 
che dovete fervire in tavola , mineftratela in 
elfo , fatela cuocere al forno , fotto il piatto 
metteteci un coperchio di fortiera per poterla 
cavare dal forno; quando fara cotta, prende
rete un pennello di piume , che immergerete 
nel butir.o caldo , e lo palerete leggermente 
fopra la crema, e mettete fubito i diavoletti 
fopra , fervitela fredda.

Crema ' N. 8.

Prendete fei u o va , due intieri, e quattro 
ro lli, che '{lemprerete infieme con un cucchiaro 
di farina, cinque oncie di fior di latte, un 
marzapane infranto , ,  due oncie di cedro can
dito tritato fino , tre oncie di zucchero, e fette 
di latte , e quattro ^cucchiari a bocca di fuco 
fenza f i le ;  mettete un piatto, che abbia al
quanto di fondo fopra una cazzatola , che 
bolla al fornello, mettetevi fopra il piatto , 
copritelo, e quando farà fermata la crema, 
levatela , e fatela rifreddare , palTategli fopra 
la palletta infocata , e mandatela in tavola.

Crema N. 9.

Prendete un pane, levategli‘ la crolla fotto, 
e fopra con diligenza , ma prima di dividerlo 
bifogna levargli la fnperficie con il grattacacio 
diligentemente ; dopo di ciò prendete un quar
tino d i'la tte , metteteci a molle le crolle, che 
avrete* aggiullate, per un quarto, d’ ora Ma-
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fciatele ammollare , dopo cavatele , e fatele 
lcolare in un crivello , rivoltate il di fotte 
della mollica*, acciò polfa fcolare bene; pren
dete poi una caz carola , dove metterete due 
piccioli cucchiari di farina, che temprerete 
con fette roti d’ uovo , tre marzapani infran
ti , tre onde di cedro candito, tre onde di 
zucchero , una mezza libbra di fior di latte, 
fate cuocere il tutto inficine per un quarto 
d* ora in un fornello, dopo ritiratelo dal fuo
co ; qui fopra ho detto, che fi faccia cuocere 
la compofizione di detta crema per un quarto 
d’ ora , ma bifogna (lare attento, cioè quando 
fi vede-, che la cucchiara, con cui fi va me- 
fcoìando la crem a, mentre fi cuoce, iella 
vernicciata diretta, quello c il fegn o , che la 
crema fia arrivata , e fervirà per tutte le altre 
crem e, che fi fanno llringere ne! medefimo 
metodo di quella crema , gettatene una parte 
di fopra al piatto , che dovere mandare in 
favola , prendete le crofle del pane di fotto 
della pagnotta , che avete meiTo a molle nel 
latte; mettetele fotto la crema, dopo vi get
terete un altro poco di crema alla crolla del 
pane , e tornerete a mettere fopra la crema il 
coperchio di fopra del pane, che formerà la 
pagnotta, come fofTe intiera, e tornare a met
tere il refiduo della crema fopra la pagnottina 
formando con la ciema un’ elevazione tonda, 
come la pagnotta ; dopo mettetela al forno 
per una mezz’ ora fecondo il calore, che avrà 
il fórno,' mentre vuole un calore adattato alla 
crema , dopo cavatela , e tenete in ordine la 
fchiuma delle chiare-d’ uova , che avrete le
vate dalli fette ro lli, che hanno fervito per 
la detta crema, e quella fchiuma la metterete 
dentro al piatto, fenza guafiare la forma della



pagnotta : metteteci il zucchero fpolverizzato 
intorno alla fchiuma , dopo tornate a metterla 
al forno, finché venga di un bel colpre di 
cannella chiara, e mandatela in tavola : la 
fchiuma, che deve fervire fopra le creme, e 
in altre cofe per abbellimento, bifogna, che 
3e chiare degl* uovi fiano frefche, e vanno 
sbattuti con un mazzetto di vetica infino a 
tanto che una cucchiara di legno meda in 
mezzo delle chiare non fi tiene in piedi in 
mezzo di effe , e allora farà fegno, che fiano 
arrivate, e allora vi metterete dee onde di 
zucchero fpolverizzato pattato per {laccio, e 
tornate a sbattere di nuovo fintantoché, fia in
corporato il zucchero nella fchiuma, e poi 
formateci nella fchiuma quello, che voi vo 
lete , e finito che avrete, mettete fempre un 
poco di zucchero fpolverizzato fopra alla fchiu- 
ana, e mandatela in tavola.

Crema N. i o.

Prendete una cazzarola con un quartino di 
latte, tre o n d e  di zucchero, un* oncia di ce
dro candito , un* oncia di acqua di cedro ; 
fatela bollire per mezzo quarto d’ ora , dopo 
ritiratela dal fuoco per metterla a raffreddare, 
temperate in un* altra cazzarola un cucchiaro 
di farina, fei rolli d* uova, i di cui bianchi 
metterete a parte in un vafo di. terra; mefco- 
lerete la detta compofizione con la cucchiara 
di legno; avvertite, che i rolli fi debbono 
sbattere fo l i , e quando faranno bene affinati 
con la farina, metteteci il zucchero già detto, 
e in appretto il latte, fempre anderete ma- 
neggiando, acciocché non facci alcun granello 
nella compofizione ; di poi per maggior cau-
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tela pacatela allo (taccio, tornatela a far cuo
cere al bagnomaria, che lì mette fopra di una 
cazzarola, che bolla con acqua al fornello, 
fopra di erta vi fr mette il p iatto, che dovete 
mandare in tavola con la crema, dove met
terete fopra la compofìzione ; e quando farà' 
ferm a, levatela , e fatela raffreddare, manda
tela in tavola con pulizia; le volete far con 
più gufto quefta crema, e di bella veduta, 
sbattete le chiare degli ‘uovi, che avète levate 
dai ro lli, come avete «veduto nella crema a 
piccioli pani, e con l ’-iftefla regola farete la 
fchiuma, e la metterete fopra la detta crema 
ad ufo di una piramide, dopo fpolverizzatela 
con il zucchero, e.mandatela in tavola tale 
quale.

Crema N. 1 1 .

Mettete in una cazzarola una tazza e mezza 
di vino bianco , una fetta di fcorza di limo
ne , ma la Semplice fuperficie della fcorza 
per dargli odore, un pizzico di coriandoli 
ammaccati, tre oncie di zucchero, farete bol
lire ogni cofa infieme a picciolo fuoco per 
un buon quarto d’ ora; (temperate in una caz
zarola un cucchiaro da caffè di farina, con 
fei rodi d’ uovo, (temperateli a poco a poco 
col vino già fatto bollire, allorché farà mezzo 
freddo, partatelo dappoi allo (taccio, o (ta- 
m igna, indi fatela cuocere al bagnomaria, 
come le altre crem e, che avete in addietro 
imparate, e quando farà ferm a, levatela , e 
mettetela al frefco, dopo mandatela in tavola 
con pulizia.



Crema TV. 12 .

Mettete in una cazzarola' un quartino di 
latte , una fiiperficie di fcorza di limone largo 
due" d ita , un pizzico di coriandoli ammacca
t i , un pezzo di cannella, tre o n d e , e mezza 
di zucchero, due grani di Tale; fate bollire 
ogni cofa al fornello per mezzo quarto d’ ora* 
dopo ritiratela dal fuoco , e fatela freddare., 
e la patterete allo ftacd o , dappoi prenderete 
un’ altra cazzarola, dove metterete un pizzico 
di farina, che {temprerete con f$i rodi d’ uo
vo , che verrete fciogliendo con il latte a 
poco a poco, dopo prenderete il piatto, che 
dovete mandare in tavola ; mettete la compo- 
fizione fopra il detto piatto , fatela bollire in 
una cazzarola al forno con acqua, fopra met
tete il piatto della crem a, quando farà ferma, 
fatela raffreddare , e poi mandatela in tavola 
con pulizia.

9

Crema TV. • 1 3 .

Prendete una cazzarola , mettetevi dentro 
un quartino di latte , due onde di caffè bru- 
Jflolito , e p iato , mezz’ oncia di cioccolata , 
fatela cuocere al fornello per un mezzo quarto 
d ’ ora , dopo pattatela per la ftamigna , iafcia- 
tela raffreddare ; poi prendete un* altra cazza
ro la , dove metterete tre onde di zucchero, 
fei rotti d’ uovo,  un pizzico di farina, sbat
tendo bene ogni cofa in effa cazzarola ; poi 
prendete la compofizione del caffè, ftempe- 
rate ogni cofa inheme , è la patterete al for
nello , mefcolandola fempre fintantoché la clic- 
chiara , con cui mefcolate, diventi verniciata;
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dappoi gettatela nel piatto , con cui dovete 
mandarla in tavola, fatela raffreddare, e man
ditela in tavola con pulizia.

Crema N . 1 4 .

Si fa nell* itteffa maniera , fuorché in vece 
del caffè vi fi mette tre onde di cioccolata 
paffuta nello {faccio , conforme fi paffa il

Crema di limone.

Prendete fette rodi d’ uova, tre' onde di 
zucchero , un pizzico di farina , una prefa di 
Tale, mettete il tutto in una cazzarolaj sbat
tete la detta compofizione, fcioglietela con un 
quartino di latte , mefchiatelo pian piano fino 
che unita farà la detta compofizione , e met
tetela al fornello con fuoco non tanto ga
gliardo , mefcolatela Tempre fintantoché la 
cucchiararetta inverniciata di effa crema, pri
ma però rafpateci il limone ; arrivata a per
fezione, mettetela in un piatto, lafciatela raf
freddare, e mandatela in tavola ec. Se poi 
la volete a brulé fpolverizzatela con zucche
ro , e pattateli fopra una palletta infuocata.

Crema di caffè.

Prendete due onde di caffè bruftolito , pa
ttatelo fino, e fatelo cóme fi l’uol fare il caffè, 
ma con un bicchiere non tanto grande di ac
qua , e fatto pattatelo per canavaccio , e {pre
metelo bene, ponete il caffè pattato in un 
quartino, e terminatelo ad empire con il lat
te , ponete il tutto nella cazzarola, dove vi



I $ 6  C A P I T O L O  VI I ,
iìa la lletta compofizione di uova , farina , 
zucchero , e Tale, che fi è adoperato per la 
crema di limone , e fatela come ella.

Crema di cioccolata.

Preparate uova, zucchero, farina , e Tale , 
come fopra, fate una chicchera di, cioccolata 
di due oncie , ponete efla cioccolata in un 
quartino, terminatelo ad empire con il lattè, 
e fatela come le altre.

Cremei di Portogallo,

Fatela in tutto come quella di lim one, fo- 
lo che in vece del limone rafpateci il porto- 
gallo.

Crema di cannella.

Fatela come quella di limone, con quello 
p e rò , che rfelli rotti d* u o va , e zucchero vi 
poniate un pizzico di cannella fpolverizzata, 
e dopo pollo nella compolìzione il latte met
teteci una {lecca di e fla , e nell’ atto , che la 
ponete nel p iatto , levategli la (lecca di can
nella.

Crema di piftacchi.

Prendete due oncie di pilla echi , fcottateli 
con acqua bollente, e pelateli, e pellatene 
un’ oncia, e m ezza, e pattateli per lo llac- 
cio , metteteli nella compolìzione de’ rotti 
d’ uova, zucchero ec. Scioglieteli con un quar
tino di latte, ttringetela, ponetela nel piatto, 
Jafciatela raffreddare, e fopra poneteci la



mcz7,’ oncia di piflacchi intieri in piedi , e 
mandatela ec.

Crema di anijì.

Fatela come 1*altre, ed invece della rafpa- 
tura di limone ec. poneteci un pizzico di 
anifi fpolverizzati ec.

Crema di rofolio,
•

Fate quella crema come le altre, ma quan
do Ita per f tr ingerf imetteteci  un bicchie
rino di rofolio di quell’ odore , che più pia
ce , ec.

Crema di amandorle amare.

Toglietela corteccia a cinque, o Tei aman
d o le  amare, peflatele, e poi pacatele peT lo 
{laccio, ponetele nella compofizione dell’u o ra , 
e zucchero , maneggiatele bene colla' detta 
compofizione, perchè fi fcioglino , fatela ftrin- 
gere ec.

Crema alla Mofalca.

Prendete oncie due di candito, mezz* oncia 
di amandorle , e mezz’ oncia di pignoli, ab- 
bruflolite P une , e gli altri , -tritateli inlieme 
col candito; mettete tutto nella compofizione 
delle uova, e latte, fatela ilringcre , dopo 
ponetela nel piatto ec.



Crema al pane.

Prendete un pane tondo , levategli la fuper- 
ficie col grattacafcio, fategli poi un buco fo- 
pra _, e levategli rutta la m ollica, poi abbru
t t i t e la  , bagnatela con latte , e fpolverizza- 
tela dentro , e fuori con zucchero , ponetela 
in mezzo al piatto, e gettategli fopra la cre
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedefca.

Prendete amandorle dolci abbruftolite , e 
tritate , favajardi , e candito tritato , prendete 
mezzo bicchiere di vin di cipro , ponetelo 
nel quartino, e terminatelo ad empire di lat
te , ponete il tutto .nella cazzarola , ove fono 
le uova preparate ec. , ftemperate bene ogni 
co fa , fatela come le altre. •*

"Latte alla Spagnuola verde,

‘ Prendete il verde d’ mn pugno di fpinaci, 
lavateli bene , e fcottateli con acqua bollente", 
tritateli, e fpremeteli , fateli fofFnggere in una 
cazzarola con poco fale , e un’ oncia di buti- 
ro ; fofFritti a fufKcienza, pattateli per lo fa c 
cio , e la pafiatura ponetela nella compofi- 
zione di latte,' zucchero, ed uova ,  fatela 
{iringere ec.



A V V E R T I M E N T I

PIÌR LE CREME.

Avvertite in prim o , che il latte non fui aci
do , nè mifckiato coll’ acqua.. Paffete fempre al 
latte per canavaccio pulito , perchè non vi re

mino peli , o altra imtnonde^a. V  uova rompe
tele fempre in un piatto ad uno ad uno , ac
ciocché [e ve ne (offe qualcuno g u a fo , .  non 
abbia a fa rv i gettar via gli altri.

CAPITOLO Vili.
D E L L E  TO RTE»

Tofta di latì& ddli fo li  ripieni.

Frendete un quartino di latte , mettetelo in 
una cazzarola con tre oncie di amido , e tre 
di zucchero ; temperate b. ne ogni cofa con 
una cucchiura di legno, e un poco di rafpa- 
tura di limone, un’ oncia di candito trito , e 
un pizzico di Tale : mettete la cazzarola al 
fornello a fuoco aggiuftato , andatela fempre 
maneggiando con 1* iftefla cucchiara fintantoché 
fla ben cotta , indi mineftratela in un piatto 
di terra, e ‘la farete raffreddare, dopo 1* ag
getterete nella palla, che troverete nel C a
pitolo della patticcieria.



Torta di fpinaci.

Prendete dei fpinaci , fecondo la grandez
za, di cui volete formare la voflra torta, la
vateli piii vo lte , fcolateli bene , metteteli in 
acqua bollente , fino a tanto che fiano fpre- 
m ofciati, dappoi fpremeteli bene, che ftano 
bene afciutti, indi tritateli fin i, e pacateli in 
una cazzarola con butiro, poca cipolletta tri
tata fina, erbette, majorana , e cannella; fa
tela‘ bene foffriggere in una cazzarola, dopo 
vi metterete un cazzarolo di buon coli , e 
fateli cuocere; poi sbatterete i rolli d ’ uovo 
fecondo la volita torta, che avrete da for
mare con tre oncie di zucchero , e poco fale ; 
in quella dofe bifogna, che vi regoliate fe
condo la grandezza della torta ; dappoi la 
metterete nella vollra palla , e la farete cuo
cere al forno.

Torta ' de frutti.

Siroppate i frutti., cioè mele , perfiche ec, 
che tutti vanno firoppati in quella maniera , 
pulite bene le voftre frutta dalla fcorza, dalli 
fuoi granelli con le fue cafelle, metteteli in 
una cazzarola con vino , zucchero , acqua , 
fecondo la quantità di elH frutti ; ci vuole un 
terzo di v i no,  e due di acqua, e un terzo 
di zucchero, fateli cuocere al fornello in una 
cazzarola, e fateli asciuttare, che non ci fia 
piu brodo , e Hate attento, che non fi attac
chino al fondo della cazzarola ; fateli raffred
dare in un piatto di terra , dopo tritateci due 
encie di candito, e rafpatura di limone , ma
neggiatela bene, e mettetela nella palla , e 
mandatela al forno.



Torta dì fragole , o di vifciole.
Laverete le voflre fragole bene con acqua, 

e un poco di vino , e poi le farete fcolar 
bene , dappoi le fpolverizzerete col zucchero, 
e candito tritato , ed un poco di cannella , 

•metterete le dette fragole nella palla , e le 
manderete al forno. Le vifciole poi mettetele 
in una cazzarola, levategli prima la pelle, e 
1* odo , e poi metteteci .poco vino , e poca 
acqua ; in una libbra di vifciole pulite ci 
vuole mezza libbra di zucchero, fatele bollire 
con la detta compofizione fintantoché fiano 
bene afciutte-, metteteci cannella , e candito 
trito , mettetele nella palla , e mandatele al 
forno; quelle torte poflono fervire di graffo, 
■c di magro.

Torta di animelle , e filoni.

Pigliatele animelle, fpelatele dalla (uà pel
le , che tengono di fuori, e i nervi , che 
Hanno in trammezzo delle animelle , e così 
farete alli filoni : li leverete la fua pelle , 
che portano intorno, e poi mettetele in acqua 
frefca , acciocché diventino bianche : dappoi 
fate bollire in una cazzarola l ’ acqua con poco 
fiale, quando 1’ animelle , o filoni fi fiano in
fodati; ritirati dall’ acqua, li tirerete a guifa 
di dadi , e fe fono filoni li taglierete lunghi 
mezzo d ito ; dappoi prendete un’ oncia di bu- 
tirt>, lo metterete in una cazzarola con er
bette , m ajorana, bafiìlico, e quattro fettine 
di prefciutto tagliato parimente a dadi : tutto 
farete foffriggere infieme al fornello ; vi met
terete fpezierie d o lc i, e poco Tale ; dopo vi



aggiungerete un cazzatolo di coli : fatelo al
quanto bollire , fgraffatelo bene , metteteci 
quattro rolli d’ uovo sbattuti, fateli ftringere , 
e raffreddare, dappoi metteteli in palla , e 
mandateli al forno. Quella compofizione ferve 
anche per ripieni di turbantini, ifarachiglie , 
e palliccetti , e timpanetti di rifo , e timpani 
di farza bianca.

D e lla  p a jla  s fo g lia t a  , p a jla  f r o l l i*  ? 
e p a jt a  a f r ig è .

Prendete una libbra di fior di farina pallata 
al velo della regina, fate il fuo bucò in mez
zo , metteteci un uovo intiero , e un rollo , 
due oncie di butiro , un pizzico di fale , im
panatela con,acqua frefea , 'ma bifogna che 
chi vuol fare sfogliate bene con la fnddetta 
palla , avverti, che tanto deve efiere tofta la 
fuddetta palla , tanto deve effe) e il butiro , 
che anderà mefib t r a ‘una palla, e l ’ altra, che 
fofto v.i li accennerà ; dunque dovete impa
narlo ad ufo di tagliolini , e dopo che l ’ avrete 
tirata a.fuo fegno , la menerete per una buona 
mezz-* ora , dappoi là coprirete con una fal- 
vietta pulita, e Jafciérete Ilare per una Jbuon’ 
ora a ripofare , dappoi Oliatela con un lafa- 
gnolo fopra la mrtrora in lungo due palmi, 
e larga più di un mezzo palm o, e alta mezzo 
dito, indi prenderete dicci or.cie di butiro; 
fe farà inverno , lo maneggierete bene lecondo 
la morbidezza della palla , e fe farà eflatet lo 
terrete a molle nell’ acqua frefea anche con 
qualche, pezzo di neve ;• così Uefa la palla , 
prendete il butiro , e mettetelo fopra la palla 
lino alla metà ugualmente alto quanto farà la 
p alla , rivoltate l ’ altra mera fopra il butiro,



chiudete- intorno il butiro con la p a lla , eli 
folto andate torcinandola come fi fa al li pi- 
coni, acciocché il butiro non abbia occafione 
dì ufeire dalla palla , prendete il lafagnolo , 
giratela come fe volete fare una pagnotta di 
tagliolini fempre per lungo’ ; e quando l ’avrete 
slargata ugualmente, prendete con diligenza 
da piedi la p a lla , piegatela alla . metà , che 
torni ad uguagliarli infiem e, tornate a Ili rare 
come avete fatto la prima v o lta , e ritornerete 
ad uguagliarla , e farete per fino a quattro 
volte , fe è d’ inverno, e fe farà duellate, fi 
deve dargli tre piegature fole , che fia in 
3uogo freìco ; dopo di avergli dato le fud- 
dette piegature, la piegarete in quattro , e ti
rerete con il lafagnolo la pafta larga quanto 
farà largo il piatto di ram é, in cui dovete 
formare la voftra torta dello fpelTore di uno 
feudo, e di quella ne dovete tagliare due, 
una di fotto, e .una difopra larga quanto farà 
il piatto di rame, e va tagliata con il col
tello fcaldato al fuoco , il quale raffreddato 
che farà , ne terrete un altro in ordine per 
poter finire dMntagliare la torta , di quella fi 
polfono fare , e formare banchiglie , pafiarelle 
quadre, e con le {lampe to'nde fatte fare a 
polla per quello effetto , ma vanno fempre 
lcaldate per tagliarle ; fi poflono anche frig
gere con dillrutto, e "dopo cotte fi fpolveriz- 
zano con zucchero , e fi mandano in tavola 
calde; quella palla fi può fare anche con di
llrutto di affogna di majale all’ inverno in 
vece di butiro , e fi può fare anche dj graffo 
di rognone di vitella all’ ellate in vece pari
mente del butiro, e mandata in tavola calda. 
Quella è la palla , che dovete fare per coprire 
tutte le com pofifioni, che dà fopra vi accen-



nai • ingegnatevi di farle bene, e di buona 
fìmmetria ; avvertite prima di mandarla al forno 
di dargli un* indoratura leggiera con un pen
nello di piume.

P  lift a fro lla .

Prendete una libbra di farina , mettetela 
fopra la fpianatora, fategli il buco in m ezzo, 
metteteci quattr1 oncie di {frutto buono , oppur 
butiro , un pizzico di Tale , quattr’ oncie , e 
mezza di zucchero , cinque •rolli d’ uovo , e 
un quarto di bicchiere ai vino bianco ; im
paliate bene ogni co fa, e ne farete di quella 
palla pafticci, palliccetti, e paflarelle , non 
la maneggiate tanto, e fpacialmente nell’ efta- 
te , perchè è foggetta ad abbrucciarfi , e ca- 
fcare a pezzi -, onde nell’ ellate in vece dì 
metterci il vino, vi metterete mezzo bicchièro 
d ’ acqua frefea.

Pafta a f r i  gè per pafticci rifreddi ? e 
per contornare i p iatti.

Prendete una libbra di farin a , mettetela 
fopra la fpianatora, fategli il fuo buco in 
m ezzo, con quattr’ oncie di ftrutfo, o buti
ro , Tale , ed acqua ; impaliate , e formatene 
calle di pafticci rifreddi , e contornateci i 
piatti ; quella pafta va impaftata più dura, 
che morbida , e dopo aver formato pafticci, 
o brodi, indorateli con uova sbattute.



Pajìa per ì hocco notti.

Prendete una libbra di farina , mettetela 
nella fpianatora , come avete fatto nell* altra 
parta , metteteci quattr* oncie di rtrutto , o 
butiro, quattro rolli d ’ uovo , e Tale, e im- 
partatela con acqua, come farerte la parta dei 
tagliolini, maneggiatela, {fendetela fopra la 
fpianatora di larghezza di un fo ldo, e vi for
merete fopra di erta parta l ’ empitura, e ri
voltando la parta per coprirli , attaccandoli 
all’ intorno con il d ito, acciocché non abbia 
da efeire 1’ empitura da erta parta, e taglian
doli con la ftampa , li friggerete, o li man
derete al forno, come particcetti indorati; in
circa poi della comportzione- per empire i 
detti bocconotti fe ne difeorrerà al fuo C api
tolo. Io ho lafciato il modo di adoperare il 
grarto di rognonata di vitella per fare anche 
con querto la parta sfogliata all’ eftate in vece 
di butiro : dunque prendete 1’ irterta quantità 
di graffo, quanto dovrerte di butiro , fqua- 
gliatelo , e levategli tutte le fue pelli; dappoi 
pillatelo , ed affinatelo bene in un morta]0 di 
pietra, mettendo per ogni libbra di grarto tre 
oncie di rtrutto , e fatelo incorporare , mentre 
fi va pillando il graffo , affinato che fra bene 
adoperatelo , come forte del butiro, nella pa
rta , e accomodandolo fopra di erta parta , e 
rivolgendo la metà in quella guifa irterta, e 
dando l ’ iflefle piegature alla parta, che do- 
vrelle dare alla parta di butiro ; regolatevi, 
mentre quella parta ferve per T eliate , c ra  
mandata in tavola calda.



Salfa per il prìncifgras.

Prendete una mezza libbra di prefciutto, 
fatelo a dadi piccioli con quattr’ oncie di tar- 
tufoli fetfati fini ; dappoi prendete un quarti
no , e mezzo di latte , {temperatelo in una 
cazzar olà con tre oncie di farina, mettetelo 
in un fornello mettendoci il prefciutto, e tar- 
tufoli, maneggiando Tempre fintantoché co
mincia à bollire, e deve bollire mezz’ o ra ; 
dappoi vi metterete mezza libbra di fior di 
latte frefco , mefcolando ogni cola per farla 
unire infieme ; dappoi fate una perla di ta
glioni con dentro due uova, e quattro rolli, 
fendetela non tanto fina , e tagliatela ad ufo 
di moflacciolini di Napoli , non tanto lar
ghi ; cuoceteli con la meta di brodo , e la 
metà di acqua aggiuftati con Tale ; prendete 
il piatto, che dovete mandare in tavola; po
tete fare intorno al detto piatto un bordo di 
palla a frigè per ritenere in e:To piatto la fal- 
f a , acciocché non dia fuori, quando lo met
tete nel forn o , mentre gli va fatto prendere 
un poco di bruii ; cotte che avrete le lafa- 
gne , tagliatele ad ufo di moflacciolo ; e ca
vatele , ed incaciatele con formaggio parmi
giano , e le anderete aggiuntando nel piatto 
fopraddetto con un fuolo di falfa , bunro , e 
form aggio, e P altro di lafagne slargate, e 
mede in piano, e così andrete facendo p»r 
fino che avrete terminato di empire il detto 
piatto ; bifogna avvertire , che al di fopra 
deve terminare la falfa con butiro, e formag
gio parmigiano, dopo mettetelo al forno per 
fargli fare il fu© bruii.



Modo di empire pafliccetti, boccone It i ?
cappelletti.

Prendete mezza libbra di maccaroni di Na
p o li, fateli bollire nel brod o , o nell’ acqua 
con fa le , e non li fate pattare di cottura, 
indi fateli fcolare ; tenete in ordine* formaggio 
parmigiano , e incafciateli fubito fcolati , ac
ciocché s ' incorporino con etto formaggio ; 
dappoi farete un coli in quefta forma ; pren
dete quattr’ oncie di buon butiro , fatelo disfare 
in una cazzarola , dopo metteteci due oncie. 
di fior di ferina , maneggiatela bene fintanto
ché divenga di color di cannella chiara, indi 
metteteci un buon cazzarolo di c o li, e fe farà 
troppo denfa, cfefcetegliene un altro , lagnan
dola bollire così ; dappoi tenete in ordine un’ 
altra cazzarola con animelle, cardarelie fin e , 
e tartufofi cotti ad ufo di ragù , e gettate le 
animelle nella cazzarola , dove bolle il c o li , 
e fatele bollire infieme per mezzo quarto di 
ora ; avvertite, che il coli non deve ettere 
fciolto , piuttotto denfarello , acciò il pattic
elo dopo cotto non fi sbrighi ; di poi met
tete tutta quefta compofizione nei maccaroni; 
involgeteli bene con altro formaggio parmi
giano, formate il voftro pafticcio con la patta 
fro lla , benché nelle tavole non fi uf^no più 
pafticci di.pafta frolla , ma fi fanno delle tim- 
balle , e di quefte timballe ve ne deferiverò 
un a, che batterà per imparare anche diverte 
empiture.



Tìmhdllc de maccaronì*

Prendete una cazzarola ; untatela bene co* 
il dillrutto, e (otto al fondo della cazzarola 
metterete la carta, e fopra fette di lardo fi
no , quanto farà rotonda la cazzarola; dappoi 
farete una farza di zinna di v ite lla , poca 
carne magra pillata fina, e pane molle fpre- 
muto bene , formaggio parmigiano , uova , 
fpeziene , e Tale, e fate , che quella farza vi 
polla ballare per fare il fondo , e intorno alla 
pazzarola , e-per coprirla anche di fopra , e 
quella farza deve avere la fomiglianza della 
farza di coppiette ; terminato che avrete di 
guarnire la cazzarola , gettarete i maccaroni 
dentro, e li coprirete con il fimanente della 
farza , e dappoi gli farete un fondo fotto la 
cazzarola di cenere bollita, e d’ intorno, e 
di fopra un coperchio di* ferro con la mede
sima cenere bollita, la lafcierete Ilare per un* 
ora incirca; e quando la dovete fervire in ta
v o la , la volterete fottofopra in quel piatto , 
che dovete mandare in tavola , levandogli la 
carta, che vi reitera fopra ; mandatelo in ta
vola con pulizia.

Per empitura delli bocconottì.

Prendete due oncie di candito, .  pillatele 
nel mortajo, ed affinatelo bene; dappoi met
teteci quattr* oncie di* m id olla , e tornate a 
pillare , indi metteteci cinque rolli d* uova 
duri, e tornate a pillare ogni cofa ; e dappoi 
metteteci due rolli naturali, e miichiate ogni 
cofa con una cucchiara, che divenga una palla 
con poco fa lc , e cannella pilla : e di quella



palla farete le pallente grolle , quanto una 
nocella, e l ’ andrete mettendo folla perla, 
che già deferiti! per li bocconotti di erbe di
verte , come fpinacci , biete , ricotta, e di 
frutti firoppati già deferirti , che fi fnoppano 
col vino , zucchero , e acqua : circa il modo 
di cuoce*e fpinacci, biete per fare bocconot
t i ,  prendete le biete, fpinacci, proiettateli 
nell’ acqua, dopo fpremeteli bene: prendete 
una cazzatola, metteteci due oncie di butiro, 
fatelo foffriggere al fornello ; tritate finirtìme 
le biete, li fpinacci ; tornateli a fpremere ; 
dappoi metteteli nella cazzatola, partateli con 
falò , e fpezierie afeiutte, indi grattateci una 
feona di limone per dargli 1’ odore , un’ on
cia di candito trito fino, un’ oncia di zuc
chero , tre rolli d’ uova ; maneggiate bene ogni 
cofa con una cucchiara, quando fi farà into- 
rtata , cavatela dal fuoco ; fatela raffreddare ; 
fate le vollre nocelle , mettetele in parta , e 
formate i bocconotti ; fc fono di ricotta , tre 
oncie di zucchero, quattro rolli d ’ uova, ra- 
fpatura di limone, e una metà di erta ricotta; 
fe di erbe , cioè o di fpinacci, o di biete , 
fate come di fopra, mefcoìatele bene inficine: 
bifogna avvertire , che la ricotta fi a torta, e 
non liquida , perchè verrebbero i bocconotti 
troppo piatti, e farete le folite nocelle; co
pritele con la parta, tagliatele , e friggetele.

Modo per fare i gnocchi verdi.

Prendete un boccale di latte , mettetelo in 
una cazzarola con quattr* oncie di butiro , e 
fide, lafciandolo Ilare per fino che non avrete 
mefio in ordine quella compofizione di erbe, 
cioè, prendete due mazzi di fpinacci lertati,



e fpremuti bene, dappoi partateli in una caz
zatola con butiio, Tale, e cannella pefta, pe- 
Alateli nel m ortajo, e partateli nello ftaccio 
con una cucchiara di legn o, fintantoché non 
fìa paffato il tutto ; fate bollire il latte , che 
avete preparato, mefcoiandolo Tempre per fino 
che non comincia a bollire; prendete la faii- 
na , e gettatela nel latte , come fe averte da 
fare la parta per fare i mignè ; dappoi pren
dete la partitura delli fpinacci, mettere tutto 
nella parta, maneggiandola bene con la me- 
fco!a, e aggiungendo in erta parta mezza lib
bra di formaggio parmigiano grattato; incor
porate bene ogni cofa, e quando farà diven
tato ben verde , fiaccando con pi cucchiaio il 
fondo della cazzarola con due oncie di butiro 
gettato da una parte della cazzarola, che an
dando con la mefcola toccando il fondo rt 
unterà il fondo, e fi fiaccherà tutta la parta; 
gettatela fopra alla fpianatora , lafciandola 
raffreddare, dappoi potete rtirare, e allungare 
ad ufo di gnocchi, che cuocerete in acqua 
con fa le , ed incaciateli con formaggio par
m igiano, e butiro; avvertite, che quando fa
ranno venuti fopra 1* acqua faranno cotti; in 
quefta iftefla maniera fi fanno i gnocchi alla 
Veneziana fenza erbe, ma ci va T irteffa dofe, 
e vanno cotti nell’ ifteffa maniera.

Gnocchi di rìfo .

Prendete una cazzarola, metteteci nove on
cie di farina di rifo fetacciata fina; la ftem- 
prerete con tre quartini di latte , mettete la 
cazzarola in un fornello, andatela Tempre me- 
fcolando, e quando comincierà a rtringerfi, 
metteteci Tei oncie di butiro buono , e ott’



oncie di formaggio parmigiano grattato, e 
Tale; andate Tempre mefcoLndo’ pei una mezz’ 
o ra , dappoi tenete in ordine due piatti di 
terra piani, ne’ quali metterete i gnocchi lar
ghi , quanto farà il piatto, facendolo fieddare 
lotto, e fqpra bene; dopo li taglierete a mu- 
fiacciclo , rivoltandoli in una tovaglia pulita; 
fe li volete cuocere all’ acqua, fateli bollire 
in una cazzatola con Tale , e quando b o lle , 
gettateli in ella , quando che fiano sboglien- 
rati i gnocchi , pochi alla volta cavateli , ed 
incaciateli ad ufo di maccheroni con diligen
za ; andate facendo co sì, fintantoché avrete 
terminato il voft.o piatto ; fopro . ‘ metterete 
una mezza libbra di butiro fquag to , e man
datelo in tavola con pulizìa.

Gnocchi di rìfo con latte cotti 
al forno.

Mettere in una cazzarola fei oncie di farina 
di r ifo , {temperatela con un boccale di latte, 
e fale a giudizio ; avvertite , che quando fi 
dista la farina con latte, ci vuole il giudizio, 
e r  attenzione di non fargli fare i trozzi, men
tre non fi difcìoglierebbero col cuoceree. C iò  
fatto mettete la cazzarola ad un fornello , e 
andatela Tempre dimenando per fino che fa
ranno cotti : tenete in ordine cinque oncie di 
formaggio paimigiano grattato, con fet oncie 
di butijo ; quefto lo metterete nella cazzarola 
fubiio che la mettete al fuoco; la falere cuo
cere per un quarto d* ora ; dopo di efferfi 
firetta , la mineftrerere in un piatto , {tendetela , 
e lafciatela per la groffezza di mezzo d ito , 
fatela raffreddare fintantoché la potrete taglia
re , la {tenderete fopra una tavola pulita prima



di tagliarli, e dopo li taglierete lunghi mezzo 
d ito , e della larghezza fuddetta; quelli gnoc
chi _di latte fi poffono cuocere, e condire in 
due modi ; uno fi fa bollire 1’ acqua in una 
cazzarola con Tale , e quando bolle , gettate 
i voftri gnocchi nell’ acqua , quanto che fi ri- 
Icalda : incafciate il piatto, che dovere man
dare in tavola con formaggio parmigiano, e 
butiro : quelli poi cotti al forno ( ed è l ’altro 
modo ) finito che avrete d’ incafciare , dopo 
che l’ avrete tagliati, aggettateli nel piatto, 
che dovete mandare in tavola , accomodate i 
vofiri gnocchi, cioè un fuolo di gnocchi, td 
un fuolo di formaggio parmigiano, terminato 
che avrete il voftro piatto , mettete fopra 
mezza libbra di butiro a pezzetti, dappoi 
mettete il voftro piatto al forno , e fategli 
fare il brulé fopra , e mandatelo in tavola 
caldo.

Modo di fare i crojìini.

Croftini di cervellato ; prendete un cervel
lo , prelevatelo ; dappoi tritatelo con un col
tello ; prendete un pizzico di majorana, er
bette, butiro, due rodi d* u o va , Tale, fpe- 
zierìa m ifchia, e due oncie di formaggio par
migiano, e mifchiate ogni co fa ; prendete il 
pane , fatene le fette grotte quanto un feudo 
di altezza, ed a guifa di muttacciolo, frigge
teli nel butiro , colorateli a color di cannella 
chiara, cavateli, e lafciateli raffreddare \ indi 
ponete la compofizione del cervello fopra a 
ciafchedun croftino, indoratelo con u o va , e 
friggetelo4, mandatelo in tavola con erbette 
fritte intorno al piatto, e va mandato in ta
vola caldo*



Croftini di fpinacci , o Voragine , 
o biete.

Prenderete i fpinacci, e fateli come quelli 
della torta, ftringeteli nella cazzarola con rofiì 
d 'u o v o , zucchero, rafchiatura di limone, e 
fèttate il pane come addietro : mettete fopra 
ai croftini i fpinacci ; dappoi indorateli, Spol
verizzateli di zucchero, mandateli in tavola 
cald i, cosi farete delle boragini,

Croftini di cervelli»

Prendete una cazzarola con mezz’ oncia dì 
butiro , e mettetela in un fornello , quando 
farà disfatto il butiro , metteteci il cervello , 
che fia pulito dalla fua pelle ; piendete una 
cucchiara di legno, fracaffatelo con la mede- 
fim a; tenete in ordine majorana , erbette tri
tate , gettatele entro alla ca?.zarola con fale , 
fpezieria , un pizzico di formaggio parmigia- 
n o , fatelo fofTriggere, fintantoché fia arrivato 
di cottura ; dappoi metteteci due rolli d’ uovo, 
maneggiando fempre la compofizione ; ritira
teli dal fuoco , fate come avete fatto in ad
dietro , indorateli , friggeteli, e mandateli in 
tavola con erbette fritte caldi.

m

Croftini di prefciutto.

Prendete le fette di prefciutto tritato a da
di ; dappoi prendete una cazzarola con un* 
oncia di butiro, gettatelo in efla cazzarola, 
mettetela al fornello ; metteteci dentro il pre
fciutto preparato , e falvia trita , fatelo fof- 
friggerej dopo prendete tre onde di zucchero,
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geitatelo nella cazzarola con un poco di ace
to , facendo bollire infieme ; fentirete con 
una cucchiara, fe la falfa flia al fuo punto, 
cioè che non fia nè dolce, nè brufca , ma 
che fia di eguale fapore ; ftemprarete un Tan
tino di farina con acqua, e la getterete nella 
fa lfa , quanto che faccia un brodo non denfo, 
ina piuttofto liquido ; dappoi farete i crofhni , 
come, quelli dei fpinacci, e fopra il piatto, 
che dovete mandare in tavola , aggiuflerete i 
croflini ben fatti con pulizia, e fiinmetria , e 
fopra vi getterete la falfa del prefciurto bene 
/graffato , e va mandato in tavola caldo.

Crofiini di beccaccia.

Caverete la paftura alla beccaccia, trita
tela con un coltello ; prendete una cazzaro- 
l a , metteteci un poco di butiro, mettete le 
paflure di efla beccaccia nella cazzarola, met
tetela al fornello con fa le , pepe , majorana 
trita, fatela foffriggere, dappoi prendete un 
pizzico di farina , fate foffriggere ogni cofa 
infieme ; dappoi prendete un tantino di fu
co , mettetelo nella fa fa , e quando fi farà 
confumato il fuco , e che fia diventata fretta 
la fa lfa , e che fìa arrivata a cottura , fate 
i croflini a muflacciolo , e abbrudoliteli nella 
graticola , e fopra mettete la fai fi con un 
poco di fuco di lim one, mandateli in tavola 
caldi.



Gelatine di graffo , e di magro.

Prendete una marmitta , dove terrete un 
zampo di v ite lla , una lingua, cinque, o lei 
zampi di magale ( i )  , due orecchie di maja- 
l e , e metteteci una pezza legata s con dentro 
una rafpatura di corno di cervo , Tei foglie 
di lauro , una ftecca di cannella , quindici 
garofani, con una trentina di anifi , pepe in
tiero , e poco l'ale : la metterete al fornello 
con acqua lafciandola bollire , fintantoché il 
zampo di vitella non fi Ha diftrutto in efia 
carne, e nervi, che debbono quafi diventar 
come colla ; dappoi colate il brodo in una 
ftamigna : ricapate tutta la carne dagli olii ; 
mettetela in caldo, rimettete a bollire in una 
cazzatola il brodo della gelatina pallata , e 
difgralfatela bene ; dappoi prendete un* altra 
cazzarola , sbatteteci tre , o quattro chiara 
d* uova* con acqua, e fategli fare la fchiuma, 
come li fa quando fi chiarifica il zucchero ; 
coprite tutto il brodo della gelatìna con la 
fchiuma delle uova , e quando comincierà a 
bollire, prendete cinque, o fei limoni taglia» 
t i, fpremeteli di quando in quando dove bol
le , lafciando pulire così la gelatina ; e di 
quando in quando V andrete fchiumanao , e 
dopo ritornerete a métterci la fchiuma , e 
I* agro di limone per fino a tanto che avrete 
fpremuto i limoni , e confumato che farà il 
brodo in una certa mifura, che vi polfa flrin- 
gere, e ge larli, la caverete dal fuoco , e la
ncierete fare la pofa , e con diligenza cave
rete la gelatina chiara come un criftallo , e

(i) Porco giovane caflrato,



formerete o timpanetti , o pure nelli piatti 
metterete quella gelatina, e fotto a quella ge
latina vi metterete la coppa alia Mofaica , 
che qui vi deferivo.

Prendete tutta la carne, che tenete in cal
do , dategli una mezza tritata, metteteci can
nella , garofani, fa le , formaggio parmigiano, 
e mandorle trite con pignoli , pifiacchi , e 
candito trito , e tutte quelle droghe , e com- 
pofizioni fian inerte a giudizio; mefcolate la 
compofizione infiemc ; prendete un canavac
c io , involtateci le dette robe, ftringete il ca
navaccio , e legatelo rtrerto, e poi mettetelo 
dentro il fondo di un mortajo di pietra, met
teteci del pefo fopra, lafciandolo {lare per lo 
fpazio di ore 2.4., dopo fcioglietelo, che tro
verete la compofizione torta quanto un fila 
rne ; tagliandola ve ne potete fervire fotto la 
gelatina, o in qualunque turbante, che guar
nirete con meli granati , erbette , frittatele 
gialle , e bianche, pirtacchi, e candito trito.

Gelatina ài pefee.

Per fare la gelatina di pefee non è buono 
ogni forte di pefee , ma bensì moccofe , rag
gia , archillato , pefee cane , e merluzzi grof- 
fi ; ficchè fcorticherete detti pefei , fuorché il 
merluzzo , laverete la pelle di erte fpecie , 
onde volete fare gelatina ; le metterete in 
una cazzatola con acqua, e fale, lauro, una 
cipolla , aceto , erba di odore , e farete bol
lire quelle pelli , per fino che fi fiano disfat
te ; dappoi laverete bene il pefee ; e tenen
dolo nelP acqua chiara , afciuttatelo bene , 
prendete quel brodo , in cui hanno bollito le 
pelli, partatelo per la rtamigna, c fateci boi-



lire il detto pefce con fuco di limone , o di 
aranci , o pure aceto ; cotto che fata il detto 
pefce mettetelo in un vafo di terra bene ag
giunto con foglie di lauro, e fpezierie dol
ci , mettete il brodo freddo fopra il pefce , 
fatelo gelare , e mandatelo in tavola per un 
piatto di entrée.

Per fare i l  marinato.

A  fare il marinato, fecondo alcuni, è cofa 
facile , ma io dico, che è cofa difficile ; per 
fare il marinato , bifogna fapere ben friggere 
il pefce ; bilogna però capire quando 1’ olio 
bolla nella padella, e che fia arrivato al pun
to , altrimente il marinato non verrà, bene , 
perchè fe il pefce è troppo abbruciato dall’ 
olio , mangierete il pefce fenza fapore , e fe 
farà inzuppato dall’ olio , il pefce fi tritolerà 
nel marinato , e non potrete cavarne uno fa- 
no ; fìcchè bifogna fapere ben friggere ; onde 
guardate nel capitolo de*fritti, ove impare
rete il punto dell’ olio quando bolle per frig
gere il pefce. Chi vuol fare il marinato * che 
duri affai , deve prenderfi dell’ aceto buono , 
altrimenti in breve farà del matrone fopra il 
marinato , e gli converrà gettarlo via : eccovi 
dunque la regola.

Aceto perfetto , che non venga da vino 
corinato, o in cui fia acqua, o miftura, e 
che Ha forte ; prendete dunque quello aceto 
fecondo il marinato, che vorrete coprire , con 
falvia , rofmarino , aglio trito, fatelo bollire 
per un* o r a , prendete per ogni boccale di 
aceto due libbre di mele buono , e dopo che 
1’ aceto avrà bollito mezz’ o ra , gettate il mele 
nella marinatura* baciandolo così bollire ; di
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poi cavatelo , fatelo raffreddare bene in un 
vafo di terra; aggiuftate bene il pefce già fa- 
lato nella frittura in una catina , o fecchso , 
dappoi gettate la voffra marinatura fopra il 
pelce, e fopratutto coll’ erbe copritelo bene, 
e in quella maniera fi manterrà il marinato 
le i , o fette mefi fenza mai guadarti.

Modo di fare i gnocchi alla 
Veneziana.

Prendete una cazzarola con un mezzo di 
latte, una mezza libbra di butiro , e fatela 
bollire in un fornello , maneggiando fempre 
con una cucchiara di legno, e quando bo lle , 
mettete giù la farina gagliardamente mefeo- 
landola , e affinandola , come quando avrelle 
da fare la palla de’ mignè , e metteteci dentro 
mezza libbra di formaggio parmigiano gratta
to ; e quando farà ben incorporato, fiaccatela 
con poco dì butiro , come avrete fatto alli 
gnocchi verd i, e nell’ iftefla maniera fi taglia
n o , fi cuocono , e s’ incafeiano, e van man
dati in tavola caldi. *

Per cuocere lingue di ogni forte , e 
per fare le lingue di Germania 

sfumate.

Prendete le lingue di qualunque forte , e 
avvertite bene , che prima vanno tutte prelef- 
fate , acciocché non fiano dure ; dopo fi pof- 
fono fare il ragù in agro , e dolce con falla 
di capperi , con falfa di o live , e con falfa 
di preteiutfo , il che troverete nel capitolo 
delle falfe.



Lingue di anitre fclvatiche.

Prendete una cazzarola ^mettetela a bollire 
con acqua, e quando bolle gettate nell’ acqua 
le lingue, lafciandote per fino che fi pelano, 
in modo che prendendone una per vedere fe 
farà arrivata per levargli la p elle , e la for
chetta, che porta, e l’ otto di mezzo il tutto 
riefea, e quello farà il fegno di ettére arri
vate per pelarle ; dappoi mettetele una per 
una nell’ acqui frefea, finché avrete terminato 
di pelarle, e difettarle; fatele di nuovo lef- 
fare con poco file ; arrivate che faranno di 
cottura, fcolatele , infarinatele, e friggetele 
con difìrutto, o butiro , e falvia con fette di 
pane indorato ; ma primi bagnate ton fuco 
di carne , e poi infarinate , e indorate. Le 
fopraddette lingue, dopo pulite in ragù , fi 
poiTbno fare anche con la falfa di oliva dopo 
fritte.

Lingua di maj ile fatta in diverfe
f a i  f i •

Dopo di averla alquanto Iettata con fale > 
fe la volete con falfa alla Provinciale , patta
tela , dopo di avergli dato il proietto, in una 
cazzarola o in fette, o fpaccata in mezzo con 
un buon fuco , e fpezierle do lci, e quando 
farà arrivata a cottura, mettete nel piatto la 
faìfà alla Provinciale , che troverete notata 
nel capitolo delle, falfe, fopra la lingua; così 
fe la vorrete fritta con falfa di prefeiutto , o 
qualunque altra fa lla , che vi verrà in mente » 
le troverete tutte al proprio capitolo. Sono 
buone le fopraddette lingue Iettate con v in o ,



fieno , cipolla , e lauro , e fcttate , e man
date in tavola con falfa piccante, c fughiglio. 
In  quefi’ iftefla maniera fi aggiuftano pernici, 
pavoncini, fiarne , galline oratarole. Se mai 
volefte fare un cappone, che abbia del fagia
no , o pure pollafiri , prendete un cappone 
pelato , mettetelo in fufione nel vino con gi
nepro , e una foglia di lauro , e fatelo ftare 
in «fufione ventiquattr’ ore j dappoi levatelo , 
asciuttatelo bene , ed aggiuntelo nel modo 
Sopraddetto ; in quefi’ ifiefla maniera fi fanno 
i pollaftri, ma che Siano pimicchicti bianchi, 
e neri, e così debbono effere anche i capponi.

Rognonata di vitella mongana . vitella 
campareccia fatta arroflo , o 

cafirato di montagna.

Prenderete un fianco di vitella mongana, 
o campareccia che Sia , levategli V oflo dalla 
ich iena, e la Superficie della pelle di fuori 
gentilmente ; dappoi prendete un lafagnolo , 
battetela bene, Spolverizzatela bene con Sale, 
Spezieria dolce , un pizzico di roSmarino Sec
co Spolverizzato ; Spandetelo dentro al fianco 
della vitella con due, o tre fette di cipo lla , 
fatelo ritorto come una lonza di majale , che 
refii la Superficie al di fuori , e al di dentro 
refii la cipolla involtata con il fianco , pren
dete la carta reale , involtatela con fette di 
lardo , Tale , e qualche fetta di prefeiutto , e 
due foglie di lauro , dappoi mettetelo allo 
Spiedo con fuoco apgiuftato alla Sua cottura , 
Servitelo con falla al carpio calda. Il cofciotto 
di carpio , o montone , o cafirato , va tra
puntato con lardoni , Spolverizzati con pepe , 
due grani di ginepro Secco pifto , e dopo di



avere fpolverizzati bene i lardoni , fi va tra
puntando il cofciotto in qua, e in là ,  ed in
torno, da poi s’ incarta come la rognonata, 
o il fianco della vitella ; va fervito con la 
falla in agretto fono.

Nell’ iftetta maniera farete alla lepre, o qua
lunque Torta di arrofti felvatici , e fotto a 
quetti arrotti ferviteli 0 con falfa piccante, o 
pure infalata.

Pernici, fagiani , farne  , ed altri ani
mali felvatici, e pavoncelli.

Qualunque animale fopraddetto va pelato 
afciutto , lafciandogli il collo con le fue piu
me fenza pelarlo , e farà Tempre meglio tron
cargli tutto il collo con la Tua penna prima 
di aggettarlo per farlo arrofto , che farlo cuo
cere infieme , perchè farà più pulizia a vedere 
la tetta dell’ animale rimetta nel piatto, quando
10 dovete mandare in tavola per far vedere
11 Tuo naturale, fe fia fagiano, o pernice, o 
qualfifìa animale ; cosi non mancate di ag- 
giuftir bene il collo colla Tua tetta, dopo di 
averli cotti arrotto , e con pulizia mandarli in 
tavola caldi , e fotto a qualunque arrofto av
vertite di mettere o crefcione , o infalata , e 
fe potette anche condirla con il Tuo fughiglio 
bene fgraftato , e condito, non farebbe altro 
che bene. Sicché dopo di aver pelato qualun
que animale , Io dovete pulire anche dalli 
uioi peli , che portar fogliono tutti gli ani-' 
mali felvatici , col prefentarli ad un fornello 
accefo di carbone , acciò non divengano neri, 
e dopo di ciò aggettateli con buona fimme- 
tria , come nel capitolo di accomodare cap
poni , e galline per gli alettì ; fateli rifare



nella bragia v iv a , ma che nan fi a ltarin o , 
e foltanto s’ infodìno per poter bene piccarli. 
Mi fpiego per farlo capire a tutti, cioè per 
attardarli con la lardarola , facendo i lardoni 
fecondo Panimale, che dovete arrog ile ; dopo 
di aver allardato l ’ anim ale, farete delle fette 
di lardo alquanto fine , e le fpolverizzerete 
con fale a fufficienza , e prenderete 1’ anima
le ,  e gli abbordarete tutto il piatto, e con 
un foglio di carta pulita involterete l’ ani
male , che dovete fare arrofto , aggettandolo 
allo fp iedo, facendolo cuocere a fuoco ag
gettato fecondo la fua grottezza. In  quella 
guifa fi aggiuttano i fianchi di vitella monga- 
na , e quelli di 'vitella campareccia ; folo che 
il fianco della vitella campareccia fi deve di- 
fo (Tare , e batter con il battone, e fpolveriz- 
zare con poche fpezierie d olci, e fale , e a 
chi piace trapuntanto con una fpica di aglio 
in quattro pezzi, e cipolla trita , e una prefa 
di rofmarino in polvere , e involtato in carta,, 
e metto allo fpiedo; li manda in tavola come 
gli altri arrotti. In quett’ ittetta guifa fi fanno 
i cofciotti di porco frefco.

Anitre Selvatiche arrofto.

Prendete un’ anitra ; pulita che fia la lave
rete fu ori, e dentro , tagliategli il collo ra
dente al butto, e gettatelo v ia ; aggiuttata che 
3’ «avrete, prendete due c ip o lle , e mettetevi 
quattro garofani nelli quattro lati delle mede- 
fi me; falate il dentro dell’ anitra con un poco 
di fpezieria dolce, mettetevi dentro le due 
cip o lle ; cucitela fotto , e l’opra della fua aper
tura : fategli dare un proiettò nel brodo , che 
bolle nella marmitta per mezz’ ora , dappoi



cavatela, e fredda che fra, aggiuntela nello 
fipiedo , mettetela al fuoco : prendete tre c i
polle, tritatele fine , mettetele nella’ lecarda 
con difrrutto, pepe, lafciandole cuocere fiotto 
all’ anitra ; quando le cipolle faranno cotte , 
metteteci un mezzo bicchiero di vino bianco, 
e tornate a farle bollire nella lecarda , e an
dando bagnando l ’ anitra con la fialfia, fino a 
tanto che l ’ anitra fia cotta, e quando lo do
vete mandare in tavola , {graffate la lecarda , 
e con quella fialfia, che gir darà {otto, im- 
piaffrate il vofrro arrofro : quando lo dovete 
mandare in tavola fia caldo con verdura in
torno, e con pulizia*, ogni forte di animali 
volatili o groffi , o piccoli che frano vanno 
rifatti alla brada , e bene aggiudati ; accioc
ché, quando fr aggiufrano allo fipiedo , reftino 
con buona grazia , e fimmetria , e fie faranno 
quaglie, darne, piccioni, ed altri animali a l
quanto groffi , quando non fr allardano, bifio- 
gna abbordarli con fette di lardo al petto.



CAPITOLO IX.
D E L L E  U O V A , E  F R IT T E L L E .

Uova alla Spagnola verde.

Sceg liete  tutto il verde di un buon manipolo 
di fpinacci , puliteli , lavateli , e lettateli , 
dopo fpremeteli, e tritateli. Prendete poi una 
cazzatola con un’ oncia di butiro, fatelo li
quefare , indi poneteci li fpinacci con fale, 
e fpeziei'ia dolce , fateli foffriggere abbaftan- 
za , poneteci un bicchiere di latte. Sbattete 
tre uova con un pizzico di farina, e gettateli 
in detta compofizione , mefcolandola bene, e 
cotti che fieno, poneteci'un’ oncia di parmi
giano, tornatela a mifchiare , e fateli flringere 
bene , poneteli in un piatto a raffreddare , e 
poi formare di etti fpinacci tant1 uova , quante 
ve ne ufciranno da tal compofizione, indo
rateli bene , e rivolgeteli, nel pane grattato , 
poi friggeteli, e mandateli a tavola con fopra 
la fa lfad i fpugnoli. In quefta maniera poffono 
fervire per piatti di fpinacci in fublisè , e 
coppietta di detti fpinacci con falfa di aman- 
dorle, o di rotti d ’ uova.



Uova alla Sve^efe.

Imbianchite le uova ; prendete poi una caz
zatola con due oncie di butiro, fatelo lique
fare ; metteteci un pizzico di cipolla tritata , 
erbetta , e majorana , fate il tutto foffriggere, 
e quindi poneteci un poco di latte , pignoli 
brudoliti, e tritati, e rafpatura di lim one, 
fate bollire il tutto, poneteci un'poco di col
letta, accommodate le uova imbianchite in 
un piatto, e gettateli fopra la detta compofi- 
zione, mandatela in tavola ec.

Uova alla marinara.
♦

Intonate le uova, mondatele, e fpaccatele 
in mezzo , toglietene li rod i, prendete quindi 
la menta Romana, un quarto di fpicb d’aglio, 
ed erbetta, pedate bene ogni cofa con una 
mollica di pane bagnata in aceto , e fpremu- 
ta , poi pelateci anche i rodi con due oncie 
di zucchero , e fuco di limone. Con quella 
compofi7Ìone formateci li rodi, e di edi em
pitene le chiare , aggiudateli in un piatto ; 
quindi prendete il redo della compodzione , 
demperatela bene con aceto, zucchero, e ra
fpatura di limone , e gettatela fopra le dette 
uova, mandatela in tavola con erbetta intorno.

Uova alla falfa.

Imbianchite le uova, prendete una cazza- 
rola con due oncie di butiro , fatelo lique
fare , metteteci un pizzico di farina, fate che 
elfi prenda il color di cannella, metteteci poi 
mezzo bicchiere di latte, fatelo bollire con
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fa le , e fpe2Ìen'a d o lce , fuco, e rafpatura di 
lim one, aggiuftate le uova nel piatto, getta
teli fopra la detta falfa , e mandatela ec.

Uova alla falfa di fpinacci.

Imbianchite le uova, falvatele ec. Prendete 
una cazzatola con butiio , o olio , fatelo li
quefare , o foffriggere , metteteci cipolla , er
betta , e majorana, e fate , che tutto fia in
corporato , poneteci il verde delli fpinacci 
Iellati, fprem uti, e tritati , fateli foffriggere-, 
poneteci un bicchiere di latte , o fuco di pe- 
fce , fate che s* incorporino bene , aggiuntate 
in un piatto la detta falfa , e fopra li mette
rete le u o va , fpolverizzatele con zucchero, e 
cannella , e mandatela ec.

Uova alla Parmigiana.

Imbianchite le uova , e quando le dovete 
mandare in tavola, poneteci parmigiano, e 
butiro liquefatto con una cazzarola di coli di 
pefce, o di carne fecondo il gufto ec.

Uova alla fiocca.

Imbianchite le uova , e poi prendete due 
chiare d’ uova frefche, sbattetele con un maz
zetto di vetica , fintantoché alzi la fchiuma , 
sbatteteci due oncie di zucchero fpolverizzato, 
aggraffate le uova imbianchite nel piatto , e 
poneteli intorno la fchiuma, e fpolverizzateli 
con cannella.



Uova dure con falfa piccante.

Indurite gli uovi , e fateli in quarti, pren-. 
dete la falla piccante, ponetela in un piatto, 
indi ponetegli fo'pra gli uovi, e mandateli ec.

Uova da bere.

Prendete le uova frefche , bucatele da ca
po , e mettetele in acqua bollente, fategli 
fare il bottone , e fatto, toglieteglielo, e fa
tegli fare il fecondo , indi levatele fubito 
dall’ acqua , e mandatele in tavola in fal- 
yietta.

Uova alla fracafsè.

Prendete la mollica di un pane , mettetela 
a bollire in una cazzarola con latte, o con 
brodo di pefee , maneggiatela in maniera, che 
diventi come una polenta, fatela afeiuttare , 
sbattete le uova a giudizio con fale , indi 
poneteci dentro la detta mollica con parmi
giano, e fpezieria dolce, e mefcolatela bene, 
poi fateci una frittata , dopo tagliatela a rau- 
ftacciolo. Prendete quindi una cazzarola, met
teteci le uova bene sbattute , fale , erbetta , 
e majorana, rafpatura di limone con un poco 
di fuco di effo , poneteci una tazza di latte, 
ovvero fuco di pefee , ponetela al fornello , 
fatela prodettare, e poi poneteci la fuddetta 
frittata, e rifcaldata la frittata, mandatela in, 
tavola ec.



Uova alla Milane f i»

Quelle uova fi fanno , come quelle in fra- 
cafsè, eccettuato che biiogna togliere rafpa- 
tura , e fuco di limone , ed in vece di quello 
vi fi pone fopra menta Romana frefca , e 
parmigiano ec.

Uova al cappon di galera.

Imbianchite le u o va, prendete una cazza- 
rola con butiro , fatelo liquefare , metteteci 
un pizzico di farina, fateli pigliare il color 
di cannella, poneteci un cazzarolo di brodo, 
o pur di fuco di p efce , fatelo bollire , pi
gliate un poco di pignoli brulloliti , la metà 
di elfi pollateli , e 1’ altra poneteli nella caz
zatola tritati , come pure li pellati , poneteci 
fale , fpeziena dolce, aceto, zucchero, e ta
rpatura di limone ; aggiuftate le uova imbian
chite nel piatto con un poco di detta falfa 
di fotto , e I* altra fopra , mandatela in ta
vola ec.

Uova a occhio di bue.

Prendete una padella con butiro, o olio , 
e ponetela al fornello , e quando incomincia 
a fumare, gettateci V uova frefche , e fatele 
imbianchire, cavatele, e poneteci la falfa di 
alice , mandatela ec.
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Uova in bianco con falfa d' acetofa.

Imbianchite P uova , e fotto poneteci la 
falfa d’ acetofa ; mandatela in tavola ec.

Uova in. bianco con falfa d'alice.

Imbianchite P u o va , aggiuntele nel piatto, 
e gettategli l'opra la detta falfa; mandatela in 
tavola ec.

Uova in fublifì.

Prendete le b iete, pulitele, e lavatele be
ne , levategli tutte le code , ledatele , fpre- 
meteJe , e tritatele fine. Prendete una caz
zatola , poneteci un’ oncia di butiro, oppur 
o lio , c ipolla, e majorana tritata, mandorle 
abbrudolite , "e raffinate bene, gettate il tutto 
dentro la cazzarola con fale, fpeziena dolce, 
fatele incorporare , metteteci un -cazzatolo dì 
latte , o di brodo di pefee ; afeiuttata che 
farà la detta compofizione, poneteci un poco 
di colletta con due uova sbattute , ed un 
poco di parmigiano, mefcolatela bene, e fa
tela raffreddare , poi formateci tante falficcie, 
infarinatele, ed indoratele , di poi volgetele 
nel pane grattato , friggetele , indi ponetegli 
fotto la falfa di rolli d’ uova , e mandatele in 
tavola ec.

Uova in frittelle.

Sbattete P uova con fale , fpeziena dolce , 
ed un poco di mollica di pane bagnato nel 
brodo di p efee, fpremetela bene. Prendete
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cipolla tritata, pignoli bruftoljti, e candito, 
il tutto tritato , e mefchiate bene ogni tofa. 
Prendete la padella con butiro, o o lio , met
tetela al fornello, prendete un piccolo cazza- 
ro lo , e con effo prendete la detta compofi- 
zione, e gettatela nella padella a modo di 
frittelle , facendole cuocere per ogni parte, 
e cotte mandatele ec.

Uova in princìfglajje.

Imbianchite P u ova, prendete una cazzatola 
con un pizzico di farina , ftempratela con 
una tazza di latte, mettetela al fornello, ma
neggiatela Tempre, finché bolla; di poi pi eli
dete un poco di tartufali in fette, e metteteli 
dentro la cazzarola, e ftretta alquanto che 
farà , poneteci un’ oncia di butiro , e due di 
formaggio parmigiano, mefchiatele bene , e 
gittatela fopra 1* uova aggiuftatè nel piatto , 
e mandatele in tavola ec.

»

Uova rofolatì.

Indurite P u o v a , mondatele, e fatele in 
quarti. Prendete una cazzarola con butiro , 
fatelo liquefare , poneteci un pizzico di fari
n a , fatela colorire, mefchiandola bene, po
neteci una tazza di latte con candito tritato , 
zucchero , un poco di muftacciolo di Napoli 
peftato, e quattro foglie di lauro piccole, e 
tenere , poco aceto ,' con Tale , c Ipezieria 
dolce, fate incorporare bene ogni cofa , ag
giogata 1’ uova nel piatto , e gettategli fopra 
la detta compofizione , e mandatele ec.



Uova alla crema.

Fate imbianchire T uòva, di poi prendete 
una cazzaroJa , poneteci quattro rolli d’ uova, 
un’ oncia , e mezza di zucchero, una prefa 
di fale, e rafpatura di lim oni, mefchiate bene 
ogni cofa , fciogliete il tutto con una tazza 
di latte, mettetela al fornello , e mescolatela 
fino a tanto che non refti inverniciato il cuc- 
chiaro , cavatela , e ponetela nel piatto, fopra 
aggiuftateci 1* uova , e mandatele in tavola 
fredde ec.

Uova al pane.

Prendete tre oncie di farina di r ifo , e tre 
di zucchero {polverizzato con un pizzico di 
fa le , mettete il tutto in una c azzarda , Scio
glietelo con un quartino di latte , 'mettetelo 

, al fornello , fatelo ftringere ad ufo di bianco 
mangiare, non celiando prima di maneggiar

l o ,  quando farà per ffriiìgerfi, poneteci quattr’ 
uova sbattute bene con rafpatura di limone ,

, e tre oncie di parmigiano ; affinatele bene , 
{fretta che farà, fatela raffreddare, e prepa
rate la farina fopra una tavola pulita , for
mate colla detta compofuione tante uova , 
poi indoratele , e rivolgetele nel pane grat
tato , friggeteli uguali , e mandateli in ta
vola, ponendo intorno del piatto falviu frit
ta ec.



Frittelle di ricotta veflite.

Fate la patta così. Prendete una libbra di 
fiore di farina, quattr’ oncie di butiro, e quat
tro rotti d’ uova , con un cucchiaio di v in o , 
e poco Tale, impattate ogni cotta, poneteci 
ancora acqua fredda, che vi abbittogna per 
impattarla ; tritate la perla , prendete la ri
cotta , che non ttia acquotta , e rotti d ’ uova 
fecondo la. quantità della ricotta con poco 
zucchero, ttale, cannella in polvere, ed un’ 
oncia di candito tritato , mittchiate bene ogni 
cotta , formateci li piconcini , friggeteli , e 
mandateli in tavola ec.

Frittelle di bianco mangiare.

Prendete tre' oncie di farina di ritto , e tre 
onde di zucchero, una pretta di ttale, rattpa- 
tura di limone , e due oncie di candito trita
to , ttemprate bene ogni cotta con un quartino 
di latte in una cazzarola , mettetela al for
nello , e maneggiatela fin tanto che fi ftrin- 
ga , e cotta, ponetela in un piatto a raffred
dare, tagliate la patta di bianco mangiare a 
quadrelli, fate una colletta con ttale , ed un 
cucchiaro d’ olio , ed uno di vino , e fate , 
che non ttia nè tanto denfa , nè tanto liqui
d a , bagnate li quadrelli in detta colletta , e 
friggeteli ec.

Frittelle di ricotta fpogliate.

Prendete la ricotta, che non ttia acquotta, 
metteteci un uovo , un pizzico di farina, tta
le , e rattpatura di limone, maneggiatela bene,
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c fate le frittelle come negli avvertimenti ; 
fatte maudstele ec.

Frittelle rii fpinaci vejìite.
Prendete il verde degli fpinaci , lavatelo 

‘bene, e poi fcottatelo con acqua-bollente, 
fpremetelo , e tritatelo. Prendete una cazza- 
rola con due oncie di butiro, fatelo liquefa
re , poneteci maggiorana tritata, Tale, e fpe- 
zieria dolce , un’ oncia di zucchero , e rafpa- 
tura di limone , fate incorporare bene tutto , 
poneteci poi un bicchiere di latte , fatelo 
afciuttare, prendete due uova sbattute, rr.e- 
fchiateìi nella detta compofìzione; fatela ftrin- 
g e re , quindi ponetela in un piatto , ponetela 
nella palla 7 fate le frittelle in quella form a, 
che più vi piacerà ec.

Frittelle dì fpinaci fpogliate.

Fate la com pofìzione, come la fuddetta, 
poneteci più u o va , e zucchero , e rafpatura 
di lim óne, fatele come 1’ altre frittelle fpo
gliate ec.

Frittelle d* ojlia , ojfia ubbiadi
con marmellata.«

Prendete l ’ ofiia bianca, tagliatela in pezz? 
eguali, ma di figura rotonda ; in ogni pezzo 
fopra ponetegli la marmellata , e copritela poi 
con altro pezzo, bagnatela con acqua all’ in
torno , e fate , che le oftie fi unificano bene , 
bagnatela nella colletta, che farete, come 
quella del bianco mangiare, friggetele ec. Così 
fia la marmellata nel paragrafo della credenza.



Frittelle di ce ce ve f l i t  e.

Cuocete il cece bianco , e conditelo come 
fi fa in minedra , fcaldatelo, e peliate Io , e 
pattatelo per {laccio, poi pedate mezzo mo- 
dacciolo di N apoli, mefchiatelo col cece paf- 
fa to , poneteli nella perla, dandogli quella fi
gura che più vi piacerà, friggetele ec.

Frittelle di pere, mele, perjìci , e di 
ogn altro fruttò di Jirnil 

qualità.

Prendere le mela , levategli la corteccia, 
tagliatele in piano , levategli il fem e, ed ogni 
altra cofa, che da intorno al fem e, fate la 
colletta , con di più un pizzico d ’ an ifi, im
mergeteci le dette m ele, friggetele ec. ■

Frittelle di rifo.

Prendete una libbra di ri/o , fatelo cuocere 
con Sale, e cotto , fa te , che redi afeiutto. 
Prendete tre oncie di amandorle d o lc i, pela
tele , e pedatele , ed affinatele bene , mefehia- 
tele poi col rifo cotto , metteteci mezza lib
bra di farina, cannella, e rafpatura di limo
ne , unite infieme ogni co fa , prendete un 
piatto piano ; metteteci la détta pad a, Spia
nitela eguale con farina, prendete la padella, 
poneteci l ’ o lio , o butiro, fatelo bollire, e 
con il manico del cucchiaro dividete la pada, 
ponetela nella padella, fatela friggere ec.



Frittelle di boragine.

Prendete i cacchi, o foglie ttnere di bora- 
gine, inzuppatele nella colletta , fatele frig
gere ec.

Frittelle di melone.

Prendete il melone , che fia di ottima qua
lità, togliete il buono dalla corteccia , e let
tatelo in lunghezza di meno di mez7 0 d.to , 
poi mettetelo in fufione nel lofoho, fate che 
vi ftia circa due o re , di poi fcoLteli, ed im
mergeteli nella pattina, friggeteli ec.

Frittelle di Portogallo,

Fettate il Portogallo , levategli li Temi > 
immergetelo nella pattina , friggetelo ec,

Frittata di Lattuga farfita.

Pulite, e lavate n piedi di lattuga, fateli 
dare un bollo , di poi fpremeteli , e levateli 
il cacchio di mezzo , il retto riempite colla 
fottofcritta compofizione. Prendete la mollica 
d> un pane , bagnatela nel latte , o nel brodo 
di pefee , fpremetela , e ponetela in un piatto 
con parmigiano, poco fid e, e fpezieria dol
ce , e due rolli d’ uova , con un poco di col
letta , e mezzo bicchiere di latte , ed un’ on
cia di candito tritato , por e te il tutto nella 
cazzatola , e mettetela al fornello , mescola
telo ben ' , finché fi ftringa , e sbatteteci un 
uovo. Ponetele in un piatto, e con ette em
piteci la lattuga quindi infarinatela , ed in



doratela, friggeteli ec. Potete tagliare quella 
infalata fritta, ed involgerla nella pollina, e 
tornarla a friggere , e mandarla in tavola con 
zucchero ec.

Frittelle di fichi.

Prendete li fichi frefchi di qualunque qua
lità , mondateli , poneteli in fufione nel rofo- 
lio , fateli pofcia fcolare , e fe fono grofli , 
divideteli in quarti , e fe piccoli a metà , met
te telici n ]f ideila pochi alla v o lta , friggeteli 
ec. Si polfono fare nella delfia maniera , ma 
che non fieno dati in fufione nel rol'olio.

Pagnottine di tarantella.

Prendete le pagnottine , ed aggiuntele co
me quelle della crema al pane. Poi prendete 
una cazzarola con butiro , o olio dolce, po
neteci fu lv ia , ve pignoli abbindoliti tritati , 
ponetela al fornello con tre oncie di taran
telle pulito , e dilTalato bene , fatelo foffrig- 
g e re , poneteci quindi due-.oncie di zucchero, 
aceto , e rafpatura di limone , fpezieria dolce, 
mezzo cazzarolo di fuco o brodo di pefee, 
ed un poco di colletta , fatela bollire , ed in
corporare , sgraffiatela , ed empiteci le pagnot
tine, e fopra geu^tegli il redo della compo
sizione , e mandatele in tavola ec.

Pagnottine di vifciole.

Prendete le vifciole , levategli la pelle , e 
l of f i a,  ponetele in una cazzarola con un bic
chiere di vino , ed uno di acqua, cannella , 
tre oncie di zucchero , fatelo bollire, pone-
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feci un poco di colletta , empitene le pagnot
tine come fopra , (polverizzatele con cannel
la , e mandatele fredde ec.

P a g n o tt in e  d i  rape ro jfe .

Cotte le rape rofTe , pelatele , e tagliatele 
a dadi, ponetele nella cazzatola con zucche
ro , mezzo bicchiere di Jatte, e ralpatura di 
limone , un poco di colletta , ed un pizzico 
<li anefi in polvere , fatele incorporare , e poi 
fate come fopra e c ., mandatele fredde ec.

Ora che ho Trattato delle frittelle, con ogni 
chiarezza pafio a difcorrere de’ maccaroni , e 
gnocchi , li quali ne’ giorni di magro formano 
forfè il piatto più ordinario , ed a propolito , 
ficehè mi pongo a defcrivervi il modo non 
folo di farli con qualche merito , ma ezian
dio a condirli con quelle falfe , che (limo più 
a propofito per renderli piu grati al palato.

A V V E R T I M E N T I .

La pafa per fare le frittelle coperte fatela  
per tutte , come ve Li deferivo nella formazione 
delle prime. La deità paga la dovete tagliare 
fempre col carrétto. Sarà voftra cura di unire 
bene la voflra p a fa  , dopo che V avrete riem
pita di quella compofìfione , colla quale fate le 
frittelle per ogni parte. Faie , che nel cuocerle 
non vi pajjino , ed allora faranno ben cotte , 
che avranno prefo il color d'oro. Farete le fr it 
telle con ciò , che più vi piacerò , cioè o con 
olio , o con butiro , o con dijlrutto. Avvertite 
di non fare le frittelle molto grojfe, ma una 
cofa giu fa .  Fate le frittelle in tempo tede, che 
vadino in tavola feottanti. Nell' atto che man-
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date le frittelle in tavola , fpolv erigatele fem- 
pre con zucchero*

CAPITOLO X.

DE* M A C C A R O N I, E  G N O C C H I,

Lafagne con fa i fa di amandorle.

P ren d ete  una libbra di farina , ponetela nella 
fpianatora , fategli un’ apertura nel mezzo, po
neteci due oncie di butiro , una chiara con 
tre rolli d’ uova sbattute , e Tale , ovvero fen- 
za butiro ad ufo della parta de’ tagliolini, im- 
paftatela con acqua , e tirate la perla , f.ite le 
lafagne, e cuocetele. Prendete» mezza libbra 
di amandorle dolci, pelatele, pertatele, e raf
finatele bene, {tempratele con un poco di 
brodo delle lafagne , partatele per lo rtaccio , 
e con erta partitura condite le lafagne , fpol- 
yerizzatele con zucchero, e cannella, e man
datele in tavola ec.

Lafagne con falfa di alice.

Fatte le lafagne, prendete le alic i, o fir- 
delle di ottima qualità, lavatele, e pulitele 
bene dalle loro {qu amine, e terte, e fpim , 
prendete una cazzarola con olio , ponetelo a 
fornello , fatelo bollire con un pizzico di fa-
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fina , fategli pigliare il color di cannella, tri
tate aglio, fe piacerà, erbetta, e majorana, 
e le fardelle tritare, fatele foffriggere , ed in
corporare , poneteci un ramajolo di bro'do di 
lafagtie ; con quefta falfa , e fpezieria dolce 
conditele , e mandatele in tavola ec.

Lafagne con cioccolata.

Fatte le lafagne, prendete una cazzarola , 
poneteci quattro rolli d’ uova sbattuti, un bic
chiere di latte, e ralchiateci un panetto di 
cioccolata, ponetela al fornello, fatela {fràn
gere , dopo condite le lafagne, e mandate
le ec.

Lafagne con falfa di noce.

Pulite bene le noci, pelatele con mollica 
di pane flato in fufione nell’ acqua , o nel 
latte, raffinatele bene ( e paffatele per lo (lac
cio. Prendete un’ oncia di amandorle bruftoli- 
te , pelatele a parte , ed un’ oncia di candito 
tritato, mifchiate ogni cofa con fale , cannel
la , e zucchero , (temprate ogni cofa con bro
do di lafagne , conditele con falfa , e manda
tele in tavola ec.

Lafagne alla princefgrajfe*

Fatte le lafagne, prendete una cazzarola, 
poneteci un pizzico di farina, (tempratela con 
un quartino di latte , e fale , ponetela al for
nello , fatela (tringere, mefcolandola Tempre, 
poi poneteci li tartufoli fettati , fateli cuocere 
bene , condite le lafagne con parmigiano , e 
butiro, e con la detta falfa , mandatele inta
vola ec*



Gnocchi di rifo.

Prendete una cazzarola, poneteci tre oncic 
di farina di rifo pattata nel velo fino , tem 
pratela con un quartino di latte, mefchiatela 
bene, poneteci tre oncie di butiro , indi po
netela al fornello, fatela Uringere , e nell1 atto 
che fi ftringe , poneteci tre oncie di parmi
giano con poco fale ; cotta che farà , pone
tela in un piatto piano , slargatela eguale , e 
raffreddala che farà , tagliatela ad ufo di gnoc
chi. Poi fate che fia preparata 1* acqua , che 
quafi bo lla , in quell:’ acqua poneteci li gnoc
chi , perchè fi rifcaldino , dopo conditeli con 
parmigiano , e butiro , e mandateli ec.

Quelli fleflì gnocchi fi ponno cuocere così; 
poneteli in un piatto fenza metterli nell* acqua 
a rifcaldare, e fate un fuolo di parmigiano, 
c butiro, e coprite quello fuolo colli gnoc
chi , e così feguitate a fa re , fintantoché fia 
riempito il piatto , poi poneteli al fornello 
di campagna con fuoco giullo lòtto e fopra , 
e quando avranno fatta la erottola, cavateli, 
e mandateli cc.

Gnocchi alla Veneziana,

Prendete un quartino di latte , o pure acqui, 
mettetela al fornello con fa le , e tre oncie di 
butiro , fatela bollire , e nell’ atto che bolle , 
poneteci la farina a giudizio, tanto che Ja 
palla venghi una palla m olle, dopo maneg
giatela, ed in quell’ atto poneteci tre oncie 
di parmigiano , e fatela cuocere. Nel cavarla 
poneteci due oncie di butiro , poi andate 
fiaccando d ’ intorno la palla^ e fate , che vi
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vadi il butiro , e così fate in ogni parte della 
cazzarola, che fi (laccherà da fé ;  cavatela 
nella fpianatora , e sfreddata tirateci li gnoc- 
cherri, come vi piaciono. Poi cuoceteli in 
acqua bollente , quando fono tornati di Co
pra , conditeli con parmigiano , e butiro , e 
mandateli ec.

Gnocchi alla Piemontefe.

Fate li gnocchi come Copra. Prendete una 
cazzarola, poneteci tre rolli d’ uova sbattuti, 
una tazza di latte, quattro tartufo!i fritti , 
con tre oncie di fior di latte , mifchiate bene 
quefla compofizione, mettetela al fornello, 
fatela flringere , poi prendete li gnocchi , e 
fatto un fuolo nel piatto di parmigiano, e 
butiro, poneteci pure un poco della compo- 
Cizione , e fopra poneteci li gnocchi ; e così 
farete fintantoché non è pieno il piatto , e 
mandateli* in tavola ec.

Gnocchi de' Preti.

Mettete una libbra di farina nella Cpianafo- 
ra , poi prendete una cazzarola con tre oncie 
di butiro, un quartino di latte, e Cale, fate 
bollire , di poi gettate quefla compofìzione 
nella farina, ed impaflatela, ponendoci an
cora tre rodi d’ uova , e due oncie di parmi
giano , e fate che venghi come una palla di 
tagliolini, formateci li gnocchi , cuoceteli con 
acqua bollente, e Tale, e co tti, conditeli con 
butiro, e parmigiano, e mandateli ec.



Gnocchi di polenta.

Prendete un quartino di latte , ponetelo in 
una cazzarola con Tale , e tre oncie di buri- 
ro , fatelo bollire, poi prendete una tazza di 
latte, o pure acqua fecondo come fate lì 
gnocchi , fe li fate col latte , poneteci latte , 
fe con acqua, poneteci acqua, ponetelo in 
una pignatta freddo , (temprateci la metà della 
farina di gran Turco , o fìa meliga , maneg
giatela in maniera, che effa venghi come po
lenta piuttofto denfa. Ciò fatto , ponete que
lla polenta nella cazzarola della compo/ìzio- 
n e , nell’ atto che bolle , maneggiatela be
n e ,  e fatela ribollire, e flringetela coll’ al
tra metà della farina , maneggiandola bene , 
quindi poneteci quattr’ oncie di parmigiano. 
C o tta , cavatela, fatela raffreddare, e forma
teci gli gnocchi, poi cuoceteli in acqua bol
lente con Tale a diferezione , e corti , condi
teli come gli a ltri, mandateli ec. Fatti c o s ì, 
Ji potete cuocere nel fornello di campagna , 
fenza cuocerli nell’ acqua, come li gnocchi di 
rifo ec.

Gnocchi di ^ucca.

Pulite bene, e leffate la zucca, fatela feo- 
lar bene, e paffatela per lo (laccio. Quindi 
ponetela nella cazzarola con tre oncie di bu- 
tiro , e fai e , poneteci una tazza di latte , fa 
tela bollire , (Iringetela con farina , indi (lac
catela , come ho detto delli gnocchi alla V e
neziana , ponetela in un piatto , slargatela, e 
fpianatela eguale, formateci li gnocchi, e ri-
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fcaldateli con acqua bollente ; ciò fatto , con
diteli come gli altri , e mandateli ec.

Giacché ho incominciato a trattar, come 
vedete , delle patte , foia bene feguitare a di- 
{correre di ette , che però ittituirò il feguente 
paragrafo fu delle patte frolle , quantunque 
non debbanfi imbandire in quetto luogo. Voi 
intanto apprendete il m odo, che vi do per 
prepararle.

A V V E R T I M E N T I .

Siccome per condire li maccaroni v i fono va
rie falfe , però farà bene di domandare a chi 
fervile , fe li vuole con qualche fa i fa  , perchè 
facendoli di voflro genio non poffono piacere. 
La pafla delle lajazne fatela fenipre come la 
prima , che vi ho de ferino di /opra. V  acqua , con 
la quale dovete impaflar le lafagne , f a  tiepi
da , ma phtttofio fredda , che calda. Quando f i  
dice , che fi prendi la farina , femore intendete 
il fiore.
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CAPITOLO XL

D E L L E  P A S T E  F R O L L E .

Pajla di amandorle-

1P rendete le am an d ole , fatele come qui fott® 
negli avvertimenti , ma bagnatele , mentre che 
le peliate con chiara d’ uova sbattuta ; pren
dete dieci onde di farina, quartro rolli d’ uo
v a , e cinque onde di butiro , quattr’ onde 
di zucchero , e ponete tutto nella fpianatora , 
poi prendete le ainandorle, e Tale , impaliate 
il tutto , e fatela come la palia dei tagliolini. 
Quelia palia può fervire per paliicci , bara- 
ch ig lie , ed altre, che fogliono cuocerà al 
fornello , fpolverizzate con zucchero ec.

Pajla a migné.

Fate cuocere quefla p alia , come quella de* 
«gnocchi , eccettuato che non vi dovete met
tere formaggio. C o tta , cavatela fulla fpiana- 
tora , fatela raffreddare, riducetela , come la 
palia de* tagliolini ; quindi prendete dodici 
rolli d’ uova , ponetecene-quattro per vo lta , 
polii li primi, raffinate bene la detta palia , 
poi ritornatecene altri quattro, e fate come 
prima , e così farete , allorché vi ponete gli 
altri quattro. Incorporata , e raffinata che fa
r à , ponetela in un piatto piano, fpianatela
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eguale con farina fopra , tagliatela col mani
co della cucchiaia di terrò > e friggetela a do
vere, fpolverizzatcla con xùc^heio, e manda
tela calda ec.

Pajìa sfogliata.

Prendete mezza libbra di farina, due. oncie 
di buriro, due rolli cP uova con una ch'ara, 
e fale , impaliate la detta compofizione Con 
acqua frefca , maneggiatela per una buon* 
mezz’ ora. Avvertite, che la palla deve efler 
più dura 1’ inverno , e meno ì’ eftate a cagio
ne del butiro. Dopo manipolata ponetela a 
ripofare dentro un canavaccio con un poco di 
farina fotto , e fatela Hate per due ore; di 
poi prendete io llenderello , tiratela con eflo 
in lungo quanto potete , e di larghezza non 
più di fei difa , ed aJta mezzo dito. Quinci 
prendete dieqi oncie d ibutiio , fpremeteio be
ne con canavaccio , e fettatelo , e le fette fie
no della grolfezza della p alla , ponetelo nella 
metà della palla fino al fine di e lla , fa te , 
che il butiro fia bene unito , ed uguale , e che 
cuopri tutta la metà della palla ; coll’ altra 
metà fenza butiro piegatela , e copritevi il 
butiro , e colla palla di fotto unite bene quella 
di fopra, e poi collo llenderello llendetela 
eguale , e così farete per quattro vo lte , av
vertendovi di fempre piegare la palla in ma
niera , ch£ 1 ’ unione della piegatura llia fem
pre alla parte oppolla a voi ; 1’ ultima volta 
poi tiratela come vi porta il bifogno , e fe
condo che P avrete ad adoperare , tagliatela 
con un coltello infuocato, cuocetela in un 
piatto di rame al fornello di campagna ec,



pjfia a vento.

Prendete <juattr* onde di farina con due 
rolli d’ uova, tale, e due onde di butiro , 
fate la palla , maneggiandola con una mano , 
e coll’ altra andatela lciogliendo con acqua, 
e fatela divenire come una polenta liquida, 
maneggiatela, ed affinatela bene, e andatela 
/polverizzando con farina, fintantoché vanghi 
come una palla di tagliolini morbida, ma affi
natela bene, poi tagliatela in tante pagnotti
ne , quante ve ne abbifognano per fare tanti 
veli di fopra, e di fotro. Avvertite , che più 
veli fono , tanto più la palla viene sfogliata. 
Quindi tirate le sfoglie con lo fte'nderello, 
ponetela fopra la mano rivoltata, e con la 
dritta fendetela. Untate il piatto , dove avete 
a mettere la torta , o con butiro , o con olio, 
ponete la metà de’ veli di fotto», e fopra po
neteci la qui fottofciitta compofizione. Pren
dete li frutti , che più vi piacciono , levate
gli la corteccia, e puliteli da tutto c i ò,  che 
v ’ ha nel mezzo , poneteli lettati in una caz- 
zarola con un quartino di v in o , ed uno di 
acqua , ed una libbra di zucchero , fateli cuo
cere , ed afciuttare : di poi fateli raffreddare , 
poneteci quindi due oncie di candito tritato , 
e rafpatura di lim oni, polla quella compofi- 
zione fopra li v e li, copritela cogli, altri veli , 
e tagliatela ad ufo di torta. Quella torta può 
empirfi di bianco mangiare, e di fpinaci, co
me potete vedere nella compofizione degli 
fpinacì , e di bianco mangiare fatto in frit
telle. Cuòcetela al fornello, fpolverizzatela 
con zucchero , e mandatela in tavola ec.



Pafta alla militare.

Ponete mezza libbra di farina nella fpiana- 
tora con due oncie di butiro , e ^  rolli di 
uova, un pizzico di anifi fpolverizza^o , im 
pattatela con latte , o con acqua , e la i* , ma
neggiatela bene, che venghi come una ^afta 
da tagliolini , formateci le ciambelline, e frig
getele : quelle flette ciambelline fi poflono lef- 
fare , e cuocere al forno ; nel mandarle in ta
vola fpolverizzatele con zucchero ec.

Pajle a migné cotte al fornello.

Fate la patta , come quella fopra , polla a 
migné , fate di ella tante palle della grettez
za di una noce, untate il fornello , e pone
teci le dette palle dittanti una dall’ altra, per* 
chè non fi unifeano infietne , cuocetele con 
fuoco adattato , e mandatele a tavola fpolve- 
rizzate di zucchero ec.

Pafla a flap pò.

Fate quella patta, come quella alla milita
re , tiratela però come una perla di taglioli
ni piuttofto grotta , tagliatela a muflacciolo , 
poi friggetela. Prendete una cazzatola , sbat
teteci due rotti d’ uova con un pizzico di fa
rina, due oncie di zucchero , un bicchiere di 
latte , rafpatura di limone , fatela flringere , 
dopo fatela raffreddare , indi ponetela fopra 
la detta patta, fpolverizzatela con zucchero ec,



ptfia croccante.

Prendete «rezza libbra di farina, un rollo 
d ’ uovo , <7nattr’ oncie di zucchero firoppato , 
rafpatur/ di lim one, e poco Tale, impaliate, 
e di «j'Ue/la palla vi potete fervire per cane- 
fìrin- j e croccanti, cuocetela al fornello, ma 
non le fate prender colore.

Pajla alla caccia del Re.

Fate quella palla come quella del bianco 
m angiare, poi a forza di farina lliratela nella 
fpianatora a forza di budellette, quindi ta
gliatela di grollezza di palla di fchioppo , in
farinatela bene, e fcuotetele in un crivellet- 
to , friggetele , che venghino color di cannel
la , e {polverizzatele con zucchero , e man
datele in tavola ec.

A V V E R T I M E N T I .

Dovete fempre applicare le amandorle ferina 
corteccia , p. fia te , e pajfate per lo faccio  , e 
quando non fi vogliono in tal modo, f i  indi- 
cheta a fuo luogo. Nel lavorare le pafie frolle 
fempre mi fervo del butìro , ma avvertite , che 
non intendo obbligarvi a lavorare folo con effo, 
mentre in mancanza dì quello v i potete fervire 
dell’ olio dolce.



CAPITOLO XII.
D E I  P I A T T I  D ’ E R B E .

Piatto di carciofoli in umido.

P ren d ete  li carciofoli, puliteli, ledateli, e 
fateli come quelli della frittata de’ carciofoli : 
prendete poi una -cazzatola con un’ oncia di 
butiro, fatelo liquefare , poneteci un pizzico 
di farina , fatela colorire , poneteci cipolla , 
erbetta, e majorana , fatela foftriggere, po
neteci li carciofoli, fale , e fpezierìa dolce, 
fateli incorporare , poneteci un bicchiere di 
latte, e cotti {temprate due rodi d’ uova colla 
detta compodzione, e gettateli in ella com- 
podzione. Cavate /i carciofoli afeiutti, aggiu
n te li in un piatto in p ied i, e poi gettategli 
fopra la fai fa ritnafta nella cazzarola, e man
dateli in tavola ec.

Piatto di carciofoli ripieni.

Pulite, e ledale li carciofoli, poi levategli 
il di dentro, lafciandogli le 'foglie all’ intor
no. Prendete la mollica di un pane, bagna
tela con latte , o col fuco, o brodo di pe- 
fe e , fpremetela, e ponetela fopjra un tagliere 
con due oncie di parmigiano, due rodi d’ uo
v a , fpezierìa d o lce , majorana, e poco fale, 
fatene una farza , ed empite li detti cardo-



foli. Untate un piatto di rame colla co rd a , 
o teggia, aggiunteli in piedi con Tale , e 
fpezieria dolce, ed un poco di butiro ; co
prite la teggia, e ponetegli il fuoco fotto , e 
fopra a giudizio, e cotti mandateli in tavola, 
ponendogli fopra la falfa di coli di pifelli.

Piatto dì carciofoli alla Parmigiana.

Puliti , e Iellati li carciofoli , prendete una 
cazzarola con un’ oncia di butiro, fatelo li
quefare , poneteci li carciofoli con la le , e 
fpezieria d olce , e fateli foffriggere , di poi 
poneteci due rolli d’ uova sbattuti, e due on
d e  di parmigiano, rivolgeteli fottofopra , ca
vate li, ed aggiultateP nel piatto, gettateli fo
pra la falfa , e fopra poneteli altro parmigia
no , metteteli al fornello cori fuoco fopra, e 
poi mandateli ec.

Piatto dì carciofoli abbrufioliti.

Puliti, e Iellati li carciofoli, prendete una 
cazzarola con un’ oncia di butiro , fatelo li
quefare , poneteci li carciofoli tagliati in quarti 
con fale , e fpezieria dolce, erbetta, e majo* 
ran a, fateli incorporare, ponetevi mezzo bic
chiere di latte, fateli cuocere con due rodi 
d’ uova sbattuti, quindi cavateli, e fateli raf
freddare ; poi sbattete due uova con f i l e , in
dorate li carciofoli, involgeteli nel pane grat
tato, friggeteli, mandateli in tavola con falfa 
di pomi d ’ oro folto ec.



Piatto di cardo fo li lejfi.

Lettati bene i carciofoli, prendete una caz
zartela con olio , fale , pepe , e fuco di limo
ne , e rivolgeteli fottofopra, di poi cavateli 
in un piatto piano aggiuftati in p ied i, e fo- 
pra gettategli il rimanente della falfa, e man
dateli in tavola ec.

•

Piatto di carciofoli alla Provenirla.

Lettati i carciofoli, prendete una cazzarola 
con butiro , cipolla , majorana , e fpezieria 
dolce , ponetela al fornello , poneteci dentro 
li carciofoli, fateli incorporare, poneteci due 
uova sbattute, rafpatura di limone, e parmi
giano , e mandateli ec.

Piatto di carciofoli f r it t i  con falfa
verde.

Lettati i carciofoli, tagli----- -a quarti, in
farinateli , e friggeteli, e mandateli in tavo
la  , con fotto la detta falfa verde. Si pottono 
fare ancora indorati , e con falvia fritta all* 
intorno.

Piatto di carciofoli in arrojlo.

Prendete li carciofoli , levatene la punta , 
sallargatene le fog lie , filateli, sbattete Polio  
•con aglio tritato, majorana , e fpezieria dol
ere , ponete li carciotoli nella graticola , e 
mentre fi vanno cuocendo , ponetevi fopra la 
•detta compofuione , e cotti, mandateli in ta
vola ec. ; prima però levatene all’ intorno le 
"oglie abbruftolite.



Piatto di pifelli in faìjìcclotti.

Prendete una cazzarola con un’ oncia di hu- 
tiro , cipolla, majorana , ed erbetta , fatelo 
foffriggere , indi poneteci li pifeili teneri con 
Tale, e fpezieria dolce, noce mofeata, c due 
garofoli pefiati, fateli cuocere , poneteci un 
bicchiere di latte , fateli firingere , prendete [ 
due uova, sbattetele con un pizzico di fari
na , e due onde di parmigiano , gettate il 
tutto nella cazze rola , mefcolateli bene , poi 
cavateli, e poneteli a raffreddare, fpolveriz- 
zate la tavola con farina , e fopra ponetevi 
la compofixione , colla quale formate li {ai- 
fi edotti , indorateli , e rivolgeteli nel pane 
grattato , friggeteli , e mandateli in tavola 
con fotto la falfa di latte.

• Piatto di p i f i l i  in turbante.

Prendete una cazzarola, untatela bene da 
per tutto con butiro non liquefatto , prendèt» 
una carta bianca, tagliatela alla larghezza del 
fondo della cazzarola , ed untatela al difopra 
con butiro, come fopra, aggiuntatela nel fondo 
di efia; di poi grattate le crofielle del pane, 
fpolverizzate si la carta, che 1* intorno della 
cazzarola, quindi poneteci la ftefla compofi- 
zione de’ pi felli in falficciotti , ma in ella 
compofizione ponetevi di più cinque rofiì di 
uova bene sbattuti , fateli incorporare , pone
tegli cenere bollente fotto, intorno, e fopra, 
ed afTodata cavatela in un piatto , f levategli 
la carta , e mandatela in tavola con fopra la 
fai f i  di latte. Nella fiefia maniera fi fa il tur
bante di purè di pifelli p affa ti pei lo fiaccio, 
e con falfa di butiro fopra.



Piatto di pi fe lli in pagnottine.

Prendete una cazzarola con o lio , cipolla , 
srberr.., e ni jonna , tutela foftngger ", po
neteci li pifelli teneri , fateli interpolare , 
noceteci citte garofani p e la t i, pepe do’c e , e 
fale , maneggiateli, e poi poneteci un cuzua- 
-olo di coli di pefee, fateli cuocere, e fate 
e pagnottine , come quelle delle vilciole , 

aggiuntele nel piatto , e ponetegli dentro la 
Sopraddetta compofizione , bagnate però le 
pagnottine prima con coli di pefee , e man
datele ec.

Piatto di pi felli in croflini.

Prendete tre oncie di tarantello pulito, e 
dilla lato , prendete un- cazzarola con o lio , 
c ipolla, erbetta , e bali, ^co, ponetela al for
nello , poneteci il tarantello fettato a dadi , 
= fatelo incorporare, ponetevi li pifelli tene- 
- i , andateli rivolgendo fottofopra , fateli in- 
rorporare , di poi ponetevi un cazzatolo di 
fuco , o brodo di pefee , ib affateli , e poi 
ponetevi un poco di colletta in maniera , che 
venghi piuttollo denfa : fettate il pane a mu- 
Itacciolo , abbruftol itelo, aggiuntelo nel piat
ro , e ponetevi fopra la detta compofizione a 
modo di croflini , e mandateli in tavola ec.

Piatto di pi felli alla torta.

Prendete una cazzarola con due oncie di 
tu tiro , fatelo liquefare con cipolla, erbetta, 
e  majorana, fatelo foffriggere , poi ponetevi 
Hi pifelli teneri con fale ,  due garofani, e
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fpezieria dolce , fateli incorporare ; quindi 
ponetevi un bicchiere di latte , lafciateli cuo
cere , e poi ponetevi cinque rolli d’ uova 
sbattuti, due oncie di parmigiano, un’ oncia 
di zucchero, ed un’ oncia di candito tritato, 
mefcolate bene ogni co fa , e mandatela ec. 
Quelli pifelli polTono fervire per la torta di 
palla sfogliata, e barachiglìe , facendola ftrin- 
gere di piii con un poco di colletta.

'Piatto dì pifelli fr itt i alla falvia.

Prendete una cazzarola con due oncie di 
butiro , fatelo liquefare con cipolla , erbetta , 
e majorana , fatela foffriggere, ponetevi poi 
li pifelli teneri con Tale, due garofani pella
ti , e fpezieria dolce, fateli incorporare, e 
ponetevi quindi mezzo bicchiere di latte, non 
li fate p.ifTar di cottura , cavateli, e fateli co
lare , infarinateli, e fcuoteteli bene, friggeteli 
con falv ia , e mandateli in tavola ec.

Piatto di fave in potacchio .

Prendete le fcafc di fave tenere , pulitele 
come i f 'g io le tti, levandone il filo, lelfateli, 
e fateli fcolare; quindi piendete una cazza
rola con butiro, cipolla, et betta , m.zjotana , 
e tim o, fatela foffriggeie, poneteci poi le 
fave , fatele incorporare, poneteci mezzo bic
chiere di latte, fa le , e fpezieria dolce, fatele 
cuocere ; quando 1’ avete a m mdare in tavo
la , poneteci due rolli d* uova sbattuù , e ra- 
fpatura di lim one, agro , ed erbette tritate 
ec. Quelle fi pollo no cuocere fritte , ma in
farinate , e poffono farli di vigilia con o lio , 
o brodo di pefce, ponendogli fopra la falla 
di a lic i, o fardelle.



Piatto di fpar agi alla Parmigiana.

Levate dalli fparagi tutto il fuo duro, cuo- 
ceieli in acqua bollente , e fale , fateli fcola- 
r e , poi fate in un putto un fuolo di butiro, 
e parmigiano , e coprite quello fuolo colli 
fparagi , e così fate, fintantoché vi fono fpa- 
ragi. Poi poneteli al fornello di campagna 
con fuoco aggiuflato fotto e fopra, e fatto 
che avranno il brulé, mandateli ec. Si pofTono 
condire li detti fparagi ad ufo d’ infalata con 
porci una falfa di alice.

Piatto di fagioletti in fracafsè.

Le (Tate li fagioletti teneri, prima puliti dalli 
fuoi fili , ma non li pattate di cottura., fateli 
fcol ire. Prendete una cazzarola con un’ oncia 
di butiro , cipolla , erbetta , e majorana , fate 
il tutto incorporare, poneteci li fagioletti con 
fale , e fpeziena dolce , fateli foffriggere , poi 
poneteci un bicchiere di latte, fateli unire , 
sbattete due rolli d’ uova , e poneteli nella 
compofizione, rivolgeteli fottofopra , poneteci 
due oncie di parmigiano , e mandateli ec.

Piatto di fagioletti di falfa di capperi.

Leffate li fagioletti come fopra, un poco 
più cotti, aggiuftateh nel piatto , e ponetevi 
fopra la detta falfa. Così li farete colla falfa 
di butiro , e ancora con qualunque altra fal
fa , fecondo il volito gulto.



Piatto di cipolle ripiene.

Togliete alle cipolle il cattivo di fiotto , e 
di l’opra, levarne li f i l i , m i non le radate 
tanto verlo le radiche , unto che diano bene 
uniti li primi contorni di e lle , lèdatele, ma 
non tanfo cotte , fatele fcolare , poi levatene 
il di dentro, prendete una modica di pane, 
bagnatela con latte , o brodo di pefce , fpre- 
metelo , e ponetelo in un piatto; prendete 
due rolfi d’ uova le Tati , due oncie di parmi
giano , cinque atnandorle abbruftofite adiriate 
bene , fiale , e fpezieria dolce , due garofani 
pelli , e due rodi d’ uova sbattuti , fate la 
compofizione mefchiandola bene, empitene le 
cipolle, infa>inatele , poi indoratele, e frig
getele, ponetele poi in una cazzarola con un 
buon cazzarolo di coli di pefce , fatele ani- 
vare a cottura, poneteci un poco di colletta, 
fuco di limone, e rnfipatun di e lio , cavatele 
con diligenza, aggiufiatele nel p*'atto , e lopra 
gettatevi la compofizione, e mandatele in ta
vola ec. Si poUbilo le fudd^tte cipolle empire 
colla palla , che troverete filila compofizione 
de* cavoli.ripieni.

Piatto di cipolle alla /alfa 
di ranocchie.

Empite le cipolle come fopra, c prendete 
la fialfa di ranocchie, unitela in una cazzarola 
colle cipolle, ponetele al fornello, fategli pi
gliare il gullo della fialfa, e mandatela ec.



Piatto dì cipolle alla raflica ripiene^

Empitele come fopra , poi fatele bollire 
con un poco di fuco di pefce , ma non le 
fate pattar di cottura, cavatele, e fcolatele, 
infarinatele, ed indoratele, poi involgetele 
nel pane grattato , e friggetele, e mandatele 
in tavola colla fatta piccante.

Piatto di cipolle a grigliò

Empite le cipolle come fopra. Prendete una 
cazzarola con coli di pefce, fategli pigliare 
un poco di foftanza, cavatele, e fatele fco- 
lare ; prendete quindi un pane grattato, fale , 
e fpezieria dolce, e rivolgetele in quetta com- 
pofizione , poi ponetele nella graticola con 
fuoco adattato , e prefo il gufto , ponetele in 
un piatto aggiuftate , e ponetegli fotto la fatta 
de’ cappari, e mandatele.

Piatto di yucche alla parmigiana.

Pulite, e fettate a quadrelli la zucca, lef- 
fatela con fale ec. Fatela fcolare, e poi preiVr 
dete una cazzarola con due oncìe di butiro , 
ponetevi la zucca in quadrelli con fale , e 
fpezieria dolce, fateli fotti iggere, e rivolge
teli fottofopra, ed incorporati, poneteli in un 
piatto , e conditeli come li maccaroni , cioè 
con parmigiano , e butiro , poneteli al for
nello di campagna con fuoco fotto, e fopra, 
e fatto il brulé, mandateli ec.



Piatto di Racchette tenere con falfa 
di tartufali,

Leflate ta li, e quali le zucchette, toglie
tegli prima il fiore , e 1’ attaccagli©, ma non 
le fate pattare di cottura, ponetele nella caz
zatola con falla di tartufoli , fateli incorpo
rare, e poi mandateli in tavola con fimmetria.

Piatto di iucca cotta al fornello.

Pulite, e leflate la zucca, e fatela fcolare, 
palTatela per lo ftaccio , ponetela in una caz
zatola , ponetevi prima poco fale con due 
oncie di butiro, tre di parmigiano, due di 
candito tritato, e cannella fpolverizzata, fa
tela bollire, quindi ponetevi fei uova sbat
tute ; incorporata , e flretta che fia , ponetela 
in un piatto untato con butiro, di poi sbat
tete due uova, indoratela, e fpolverizzatela 
con pane grattato, zucchero, e cannella , po
netela al fornello di campagna con fuoco fo- 
pra , fategli fare la crofta, e mandatela ec.

Piatto di lucchette ripiene.

Pulite, e leflate le zucchette come fopra, 
levategli 1* interno di ette , e poi empitele 
colla fletta empitura delle cipolle , o pure 
con farza di pefce, che troverete a fuo luo
go , fategli pigliare il gufto colla falfa di coli 
di pefce, e mandatele ec. Così ripiene ve ne 
potete fervire per farle in fette indorate , e 
fritte , ponendogli fotto una falfa a voflro 
genio.



Piatto di cavoli in fuhliji.

Pulite li cavoli , 1 efTbteli bene , e fpremete- 
l i ,  e tritateli fini. Prendete una cazzarola con 
duo onde di butiro , fatelo liquefare, pone
teci erbetta, tim o, e majorana , ed un fpico 
d’ aglio infranto, fatelo foffriggere , poneteci 
li cavoli con fale , e fpezieria dolce, fateli 
incorporare maneggiandoli fpeflo , poneteci 
mezzo bicchiere di latte , e fateli cuocere , 
ed asciuttare bene , sbatteteci tre uova con 
un poco di farina , e poneteli nella cazzarola 
con tre onere di parmigiano , fate , che fi 
unifea bene la compofizione , cavatela in un 
piatto, e fatela raffreddare; fpolverizzate la 
tavola di farina , e formate con quella com- 
pofizione coppiette fatte a muftacciolo, e fal- 
ficcictti. Li faificciotti indorateli, e rivolge
teli nel pane grattato , e friggeteli , le cop
piette indoratele, e friggetele, e ritornarle 
a cuocere in una cazzarola con fuco , o coli 
di pefee. Quella fteflfa compofizione de’ cavoli 
fi pub cuocere in turbante, ma bifogna met
terci fei , o fette rodi d’ uova di più , e for
marli nella ftefia maniera del turbante di pi- 
felli.

Piatto di cavoli in turbante di vigilia.

Puliti, le fiati, fp remuti, e trititi come fo- 
pra li cavoli , prendete una cazzarola con 
o lio , erbetta , majorana, fale, ed aglio tri
tato, fateli foffiiggere, poneteci ancora due 
alic i, o fardello pulite dalle fqirme , tefia, 
coda, e fpinn tritate, f 'te  il tutto incorpo
rare, quindi poneteci li cavoli, fpezieria doj-



ce , cd un cazzatolo di coli , o brodo di pe- 
fce , fatelo confumare , e ttringere , poneteci 
un poco di colletta , mezzo muttaccioio , e 
fate , che fi cuocino, ed incorporino. C o tti, 
aggiufLte la cazzatola, ungendola bene con 
o lio , e formate il turbante come quello dei 
p ife lli, e mandatelo in tavola con fotto la 
falla di latte di mandorle ec.

Piatto di cavoli in pagnotte.

Pulite li cavoli come fopra, lettateli intie
ri , ma che non vi pattino cottura , fateli 
raffreddare, e fpremeteli adagiatamente, leva
tene tutte le foglie interne , Infoiandovi l ’etter- 
n e ; fate la qui fottoferitta farza. Prendete il 
pane bagnato nel latte, fpremetelo, prendete 
due rotti d* uova dure, parmigiano grattato, 
candito tritato, pignoli abbruttoliti, l'ale, e 
fpezieria dolce, impattate bene ogni cofa con 
due rotti d’ uova sbattuti, empiteci li cavo li, 
fpolveriizate le foglie con fale, fpezien'3 dol
ce , e parmigiano , e coprite con ette P em
pitura; quindi infarinate quefte pagnotte, in
doratele, e friggetele, e rivolgetele con dili
genza per la padella, perchè fi cuocino, e 
non fi disfaccino. Ciò fatto , prendete una 
cazzarola con butiro, cipolla, erbetta ,*majo- 
rana, fatela foffriggere, e poi poneteci mezza 
foglietta di latte, fale , e fpezieria dolce , po
neteci le pagnotte con diligenza, e ponetevi 
il fuoco fotto , e fopra, e cotte, aggettatele 
nel piatto , e poi sbattete due rotti d’ u o va , 
e poneteli nella cazzarola , dove fono fiate ette 
pagnotte, e ftretta che fia la compofizione , 
poneteci un pizzico di parmigiano , e getta
telo fopra le dette pagnotte, e mandatele ec#



Piarlo di cavoli in frittelle.

Fate per quelli cavoli la compofizione, che 
avete fatta per li cavoli in fub]isi con porci 
di più cinque rolli d’ uova sbattuti , e piò. 
paimigiano , con cinque , o fei amandorle 
abbruftolito, e peliate, mefehiate bene ogni 
cola , prendete con un piccolo cazzatolo Ki 
compoimone , e fatene le frittelle nella pa
della, rivolgendole, e facendole cuocere egua
le , e fatte , mandatele in tavola con folto la 
lalfa alla m ofaica, o pure fenza falfa alcuna .

Piatto di fila ri ripieni con far {a.

Pulite, e lelTate li fe lari, ma fate , che 
non fiano tanto cotti, fpremeteli , e levategli 
il d id en tro , lafciandogli le foglie all’ intor
no di fuori, poi empiteti colla farza de’ ca
voli in pagnotte, o pure colla farza, che in 
appreso troverete di p efee, coprite la farza 
colle foglie all’ intorno ri mafie , infarinateli ,  
indorateli, e friggeteli , e mandateli in tavola 
colla falfa di carote, o di oliva concia. Così 
conditi fi poflbno cuocere ancora in umido 
colla falla di coli di pefee.

Piatto di fila ri di vigìlia con falfa 
di tarantello.

Pulite dalle foglie cattive , e dure li felari, 
poi tagliategli il ceppo colle foglie in lun
ghezza di mezzo dito, Iellate li (uddetti cep
pi » come fopra, fateli fcolare. Prendete una 
cazzarola, ponetevi olio , ed un pizzico di 
farina, fatela cuocere, poi ponetevi tre oncie
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il tarantelle) purgato, e d if ila to , e fagliato 

daoi, cipolla, e mqorana tritata , fateli fof- 
^gere ; foftritto, ponetevi un cazzatolo di 
V o  di pe^ce, ponetevi li felari, fateli cito- 

e con fpezieria dolce, ed un poco di col- 
’• 5 fatela ftringere , e mandatela ec.

Piatto di felari impanati.
Pulite, Iellate, fpremete li felari, e taglia

teli alla lunghezza d’ un dito. Prendete una 
cazzatola con un’ oncia di butiro , fale , e 
fpezierfa dolce , ponetevi li felari , rivolgeteli 
i^elTa compofìzione , fintantoché prendino il 
gullo ; di poi cavateli, e levategli il di mez
zo . lavan d o g li le foglie al\l intorno, e il di 
mezzo unitelo colla, farza, ma tritato , bitta 
per li cavoli a turbante. E  con quella farza 
em piteli fopraddetti , infarinateli, indorateli, 
e rivolgeteli nel pane grattato, friggeteli , e 
mandateli ec. In quella ftefla maniera conditi 
li potete fare in umido con fotto la falfa di 
carote , o di ranocchie.

Piatto di lattuga ripiena di vigilia .

Pulite , lavate , leffate la lattuga , come 
avete fatto dei cavo li, tagliategli il di mezzo, 
come alli m edelìmi, riempitela con la farza , 
che vi deferivo. Prendete il pefee buono per 
il leffo , pulitelo dalle fpine, telìa, e co d a , 
quindi peftatclo con un poco di cipolla , er
betta , e majorana , con un alice , o fardella 
purgata, mollica di pane bagnata, e fpremu- 
t a , fa le , e fpezieria dolce, m efchiatcla, e 
fatela venire farza , unitevi una chiara d’ uo
vo , empite la lattuga, involgetela nella pa-
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ftella, friggetela , e mandatela in tavola con 
falfa di coli di pefce.

Piatto d'indivia di magro con fa i fa 
di rojfi d’ uova.

Purgate, e Iellate l ’ indivia, come la lattu
ga , empitela con la farza di cavoli in pa
gnotte , ponendovi di più quattro tartufoli 
tritati , e cardarelle , pallate prima , e cott£ 
in caz7.arola con un poco di butiro , e fa le , 
e fpezieria dolce , mifchiateìe colla detta far
la  „ indoratela bene, e friggetela , ponetela 
poi in una cazzatola con fuco , o brodo di 
pefce , e cotta aggiuntela nel piatto, pona* 
tegli fopra la detta falfa.

Piatto di gobbi con falfa verde.

L e d a ti, ed imbianchiti come negli avverti
menti li gobbi, feelateii bene , infarinateli, 
fcuoteteli, e friggeteli, gettatevi fopra la falfa 
verd e, mandateli in tavola ec.

Piatto di gobbi con falfa di pefce.

Ledati ec. prendete una cazzatola con un* 
oncia di butiro , poneteci un pizzico di fari
na , fatela colorire , poneteci poi un cazza
tolo di fuco di pefce , fatelo bollire , e po
neteci li gobbi tagliati a giudizio, indi po
neteci una cipolla trapuntata con quattro ga- 
rofoli ; cotta la compofizione, fpremeteci un 
poco d ’ agro , e mandatela ec.



Piatto di gobbi in pagnotte.

Leftati ec. tritateli a dadi. Prendete una 
cazzatola con due onde di butiro, cipolla, 
erbetta, e majorana, fatela foftriggere , pone
teci li gobbi con Tale , e (pezieria dolce , fa
teli incorporare , quindi poneteci un cazzatolo 
di latte , fiteli cuocere, e cotti prendete il 
pane grattato, tre onde di parm igiano, un* 
oncia di zucchero , cannella fpolverizzata, mì- 
fchiate bene ogni cofa ; untate bene con bu
tiro il piatto , che dovete mandare a tavola , 
fpolverizzatelo con parmigiano , e raffreddata 
la detta compofizione , formate con effa una 
pagnotta, indoratela, e tornate a fpoiveriz- 
.zare con parmigiano , ponetela al fornello di 
campagna, ponetevi il fuoco fopra a giudi
z io , e fatta che avrà la erottola, mandatela 
in tavola ec.

Piatto di gobbi alla Parmigiana.

Puliti, e lettati li gobbi, prendete una caz- 
zarola con due onde di bntirò , fatelo lique
fare , poneteci poi li gobbi tagliati in lun
ghezza di un dito con Tale, e fpey.ieria dolce, 
fateli incorporare ; quindi poneteci un quar
tino di latte , fateli arrivare a cottura , e fa
tela ttringere , poneteci poi due rotti d’ nova 
sbatrnti, e maneggiate bene quella compofi- 
zione ; prendete il piatto , che dovete man
dare in tavola, untatelo con butiro, e fpol- 
verizzatelo con parmigiano , ed aggettateci 
un fuolo di gobbi, e (opra ad etto poneteci 
pezzetti di butiro, e parmigiano grattato; ter
minate il piatto in quella maniera , ponetelo
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al fornello di campagna con fuoco fotto, ù 
(opra a giudizio , e fatto il biulc , mandatelo 
in tavola ec.

Piatto di gobbi in fracafsè.

Leflate ec. li gobbi. Prendete una cazzarola 
con due oncie di butiro, cipolla, e majora- 
na, fatela foffriggere , poneteci poi li gobbi 
fettati a dadi con Tale , e cannella fpolveriz- 
zata , grattatura di noce mofcata , due garo
fani pefhti ; fate incorporare ogni cofa , po
neteci mezzo quartino di latte , fate cuocere 
li gobbi , poneteci tre rodi d* uova sbattuti , 
rafpatura di limone, ed agro, fate, che que
lla compofizione fia lattaginofa, e mandateli 
in tavola ec.

Il piacere , che ho di farvi Tempre più 
efperti nel mediare della cucina , mi ha fatto 
determinare d’ inflituire il Tegnente capitolo 
Tu de’ crodini , mentre edì alcuna volta gradi- 
tiilìmi addivengono, e Tpecialmente nello im
bandirli di parata , Tervendo edì non Tolo per 
piatti di rinforzo , ma ancora per ridonare 
alìi commendili il gudo, che colla moltipli- 
cità delle vivande vanno perdendo , quando 
edì fpecialmente fieno fatti a perfezione. Spero 
pertanto, che fe porrete in opera la maniera 
di comporli , che nel progredì) di quedo ca
pitolo vi divifo, non anderà fenza applaufo 
la vodra fatica; pochi avvertimenti cadono 
Tu quedo propofito , tuttavolta vi prego a 
non perderli di vida.



a v v e r t i m e n t i .

Quando dico , che imbianchite i cavciofoli , 
intendete di dover togliere da cjjì tutte le fopjic 
dure , e che g li togliate la punta e e li Uffìate 
c o n fa le , ed allorché li cavate, v i dovete porre 
un poco di fuco o di limone , o di arancio , o 
Pure un poco di aceto. Così farete de’ gobbi , 
prima pero di porre sì g li u n i, che g li a ltri, 
feiacquategh con acqua frtjca. Quantunque fia  
flato detto in altro luogo , che V erbe vanno lef- 
Jate fernpre con f i le  , qui torno a mettervelo in 
memoria, flcchè fempre leffate l* erbe con fate. 
-Avvertite nel cuocere i [paragi di non fa i li 
poffare di cottura , ma cavateli al\ato che ab- 
h'iano il bollore. Se non potete avere il latte , 
e butiro , fervitevi dell* olio dolce , e del coli , 
°  fuco ? o brodo di pefee. Mentre fentite , che 
dico , prendete un p ir ic o  di farina , e fatela  
colorire , intendo , che le facciate pigliare il 
color di cannella. Quando mi fornirete. a dire, 
Prendete una ca\garola con tanto butiro-, prima 
d ogn* altra cofa lo dovete fa r  liquefare c l fo r
nello , e quando f ì  vuole mettere il butiro con 
altre coje prima di effer liquefatto f i  indicherò , 
f c/è s intende per ogni forta di compofifionc 3 
che f i  debba fare col butiro. Allorché dico , sbat- 
lf l e  li roffi d uova, intendete li fo li r e f i ,  e 
quando dico , sbattete le uova , intendac rof- 

, e chiara tnflenie,



CAPITOLO XIII.
h

D E ’ C R O S T IN I.

Croftini di tondi di lumache.

5Prendete le lumache o frano di terra, o pur 
di mare , cuocetele in acqua bollente con Ta
le , un capo d’ aglio , e foglie di lauro , e 
cotte cavatele dalia coccia, e ricapate il baffo, 
o fondo delle lumache , peflateli , e puffateli 
per lo (laccio, quindi prendete una cazzaro- 
Jina, ponetevi la detta paffatura con olio, 
pepe pedo, Tale, ed agro, mefchìatela bene; 
fate poi li croflini ad ufo di -muftaccioli, po
netegli fopra la compofizione , e fopra ad erta 
ponetevi un poco di olio, ed erbette tritate, 
ed aggiuflati bene nel piatto , mandateli ec.

Croflini del reflduo delle jaddette 
lumache.

Prendete una cazzarola con olio , menta , 
erbetta , ed una prefa di rofmarmo fpolveriz- 
zito, fatela Tofìfriggere , prendete quindi le 
lumache, tritatele più-fine, che potete, e po
netele nella compofizione con Tale , c fpe- 
zieria dolce, fatela incorporare , indi ponetevi 
mezzo bicchiere di vino , fatele afeiugare , 
poi ponetevi un cazzarolo di fuco di pefee , 
cd incorporate; ponendovi un poco di  co l-
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letta ; prendete li croftini , fpruzzatelì con 
agro , ponetegli fopra la compofizione , e 
mandateli ec.

Crofìini di a lic i, o far delle.

Pulite le alici, o fardelle , come fopra , pe
latele , lavandole prima con aceto, peftatevi 
infieme un fpico di aglio , erbetta , menta , 
ballili co, ed un poco di mollica di pane pri
ma abbruftolita, e poi bagnata in aceto, e 
fpremuta, affinate bene ogni cofa , ponetela 
fopra li croftini , ponendogli (opra un poco 
di olio, ed agro , e mandatela ec.

Croftini di tarante Ilo.

Diffidato , e pulito il tarantello , prendete 
una cazzarola con olio , fatelo bollire con un 
pizzico di farina, fatela colorite , poi poneteci 
aglio, erbetta, e timo tritato fino, fatelo in
corporare , fettate a dadi il tarantello , e po
netelo nella compofizione , fateli foffiriggere 
con fpezierli dolce, poneteci o fuco, o coli 
di pefee, fatelo ftringere, indi ponete la com- 
polizione fopra li croftini , e Spruzzateli con 
fuco di arancio , mandateli in tavola ec.

Croftini di caviale.

Fate li croftini , {fendetegli fopra il cavia
le, poneteli nella graticola col caviale verfo 
il fuoco , fate però , che il fuoco fia adatta
to , ed arrivati a perfezione , mandateli in ta
vola con olio , ed agro fopra. Quelli croftini 
fi poffono m an d are in  t a v o la ,  fenza porli a l 
fu o co .



Croftini di fpinacci.

Puliti, leftati , e tolte le code alli fpinacci, 
e /premuti, e trirati fini, prendete una caz
zatola con olio dolce, o pur butiro , cipolla, 
majorana tritata , fatela foffriggere , poneteci 
li fpinacci con Tale, fpezieria dolce, mefco- 
lateli fpeffo, e fateli incorporare, poneteci 
un poco di colletta, con agro, e rafpatura 
di limone , ponete quella compofizione fopra 
li croftini*, e mandateli ec.

Croftini dì falmonc.

'Pulito il fai mone , cuocetelo in aleffo. Pren
dete una cazzarola con olio , erbetta, e baflì- 
lico , fatela foffriggere , poneteci il falmone 
tritato con zucchero, aceto , ed un poco di 
muftacciolo di Napoli, fatela unire, cavatela, 
e ponetefa fopra li croftini, e mandateli ec.

Croftini di latte di feppie.

Prendete una cazzarola con olio , fatelo bol
lire  con un pizzico di farina, fatela colorire, 
poneteci un poco di cipolla tritata, poi pren
dete il giallo deile feppie , che è il latte di 
effe , ponetelo nella cazzarola con fale , e 
fpezieria dolce, fatela incorporare , e feiogliete 
un poco la compofizione con fuco,.o brodo 
di pefee , ponetela fopra l i  croftin i con  a g r o ,  
e m andateli ec.



Crofimi di pomidoro.

Prendete la compofizione della falla dei po
midoro , ponetela fopra li crofiini con un po
co d’ agro, e mandateli ec.

Croflini di carote.

Prendete la compofizione della falfa di ca
rote , poneteci un poco di zucchero , e di 
aceto , e tritate fine però le carote*, ponetela 
fopra li croftini', e mandatele ec.

Croflini di Opinaci di magro.

Prendete gli fpinaci come fopra, indi pren
dete una cazzatola con butiro , erbetta , e ma* 
jorana , fateli foffriggere, poneteci poi gli 
fpinaci con fale, noce mofcata gìattata, fateli 
incorporare , ponetevi un poco di latte, fateli 
afciuttare, ponetevi un pizzico di parmigia
no, due uovti sbattute, ed un poco di raspa
tura di limone , ed un’ oncia e mezza di zuc
chero con un poco d’ agro. Ponete la com- 
pofizione fopra li crofiini, e mandateli ec.

Croflini di rojji d' uova duri.

Lodate le uova , cavate li rolli , pelateli , 
e poi poneteli in un piatto; quindi pedate 
due oncie di amandorle abhrufiolite, unitele 
con li rolli pefiati, ed una mezz’ oncia di 
zucchero con un’ oncia di candito tritato, e 
due rolli d’ uovj sbattute, ed un poco d’agro, 
o aceto, maneggi*te bene quella compofizio- 
ne, ponetela fopra i crofiini, e mandateli ec,



Croftini di latte.

Prendete una cazzarola, ponetevi un’ oncia 
e mezza di farina , {tempratela con una tazza 
di latte , ed un pizzico di Tale , ponetela al 
fornello, maneggiatela fintantoché fi firinga , 
ponetevi due uova sbattute, due oncie di par
migiano, fatela incorporare , cavatela , e po
netela fopra li crollinj, spolverizzateli con 
cannella, e mandateli ec. Quelli llellì croftini 
indorateli , friggeteli, e fpolverizzateli con 
zucchero , e mandateli ec.

Croftini di formaggio frefio.

Fate le fette di pane della larghezza di tre 
dita in circa in quadro, ponete tra una fetta 
e 1’ altra di pane una fetta di foimaggio fre
sco , e così farete tanti ctollini quanti ve ne 
ebbifognano, ponendoli nello fpiedo come gli 
uccelli, ed il lardello, 'ma filetti bene , po
neteli al fuoco con fotto una leccarda, e poi 
andate ungendo le fette con butiro , o olio , 
fpolverizzatele con poco Tale , sbattete quat
tro uova, ed indorate le fielfe fette nello fpie- 
do , e fatto che fu il brulé, cavatele , e man
datele in tavola fpolverizzate con zucchero.

' Croftini alla marinara.

Prendete pane grattato , zucchero , e rafpa- 
fura di limone , e fpezicria dolce ; prendete 
un tazzarclo di fuco di pefee , ponetelo nel 
detto pane , ponete il tutto nella cazzarola , 
fatela firingere, ponetevi un poco di fuco di 
limone candito, e pignoli abbrufioliti tritati,



maneggiatela bene, ed aggettatela fopra li 
croftmi , e mandateli in tavola ec.

Dalli croftini conviene ora far patteggio al 
pefce , del quale formar fe ne poffono mol- 
tittìmi piatti non folo per le molte diverfe 
fpecie di elio, ina ancora per le molte falfe, 
colle quali condir fi può. Quindi è , che per 
lo addietro vi ho raccomandato Pefatta efe- 
cuzione di quanto vi ho finora defcritto per 
P imbandimento de’ piatti delle già pattate 
cofe; ora tomo a rinnovarrene la piemura.

A V V E R T I M E N T I .

Trattandoci di fa r  crojlini di falumi , puliteli 
dalle fquame, offa , fp in e , e tejla. Dijfalate 
ogni fallirne ? eccettuato le a lic i , e far delle, le 
quali vanno folamente rafchiate.' L i crojlini Jia - 
no fempre abbrufloliti prima dì porli jopra la 
compofifione. Fate li crojlini in maniera che 

faccino buona co rapar fa  3 vale a dire , lagliateli 
quando in forma di m'ujlacciolo , quando qua
drati , quando in lungo 3 o in altra maniera 5 
che (limerete a proposito per ornamento del piatto 
di eji.



CAPITOLO XIII.

D E ’ P E S C I.

Modo di pulir lene i l  pefce 
per il lejjo.

PA rendete il pefce , pulitelo delle fue vali
gie , che tiene fotto le ganafcie, e fe è pefce 
di fcpiamina , rafchiatelo bene , tagliandogli le 
ali fotto e fopra , ejd all* intorno ; ed il pefce 
di pelle dovete con attenzione fcoiticaie in 
guifa che non redi di eìTa pelle alcun vefti- 
gio , e poi diligentemente lo lave» ere, indi 
afciugatelo con un canavaccio pulito. Pren
dere quindi una cazzarola , e mettetevi defi
tto il detto pefce, ponetevi olio dolce , e 
faie , nello fteiTo tempo l'premeteci un limo
ne , indi fatelo in quarti, e gettateli dentro 
la detta cazzarola, e non avendo limoni, fo
no pure a proposto li melaranci, o l’ acero, 
voltatelo fortofopra , e lafciatelo (lare in que
lla falla per Io fpazio di un’ ora e mezza, po
nendovi poi l’ acqua, mettetelo al fornello, 
e fatelo bollite più o meno, fecondo la qua
lità del pefce ; m tndatelo in tavola caldo , 
circondato da erbetta, e con pulizia.

Non (limo cofa vana il deferivervi qui i 
pefei, e fono : ftorione , alice , varolo , cefa
lo , sfoglie, arzilla, che nel noftro linguaggi*



234 C A P I T O L O  XIV.
viene detta raggia, moccofa, che è diverga 
dalla raggia tanto nella Tua pelle, che nel fa- 
pore , rofpi ,* calamaro™ , e calamari a penna, 
merluzzi , rofcioli, baracole , pefce cane , ar- 
titillato con fpine, fquadro , ed altre fpecie 
di pefce turchino , ed altro pefce sì di coc
cia , come di fpina , il nome del quale trala- 
fcio per non rendermi troppo nojofo.

Su co di pefce.

Mettete dentro d’ una cazzarola unta nel 
fondo di bufilo , o pure d* olio dolce, una 
quantità di cipolla tagliata a traverfo , che co
pra tutto il fondo, mettetela al fuoco non 
tanto gagliardo , e venitela maneggiando con 
cucchiara di legno, finché ii folFntto fi ridu
ca a color di cannella, e poi gettatevi den
tro il brodo di pefce lcfTo infierite con una 
carota , un poco di maggiorana , ed una por
zione conveniente di pefce oidinario ( fi ef- 
clude il pefce raggia, baraccole, ed archil- 
lati, che non fono buoni per tirare il fuco ). 
Dopo bollito per un quarto d’ ora incirca, 
p illatelo per un canavaccio , o fiagnino, e 
faivatelo per 'fervirvi dopo pattato per zuppe, 
falfe, ed umidi.

Coli di pefce.

Prendete una cazzarola, untatela nel fondo 
con hutiro , o pure con olio dolce , coprite 
pure il fondo con cipolla tagliata a traverfo , 
mettetela al fornello con fuoco non tanto ga
gliardo , venitela maneggiando con cucchiaio 
di legno, fiichè prenda il colore di cannel
la , gettatevi dentro pefce diverfo, benché fia
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minuto ( ma avvertite , che non puzzi ) con 
quattro garofani, un mazzetto di erbetta , e 
brodo di pefce ledo , e fatelo bollire per un 
quarto d’ ora. Quindi colate tutta la compo- 
fizione per un canavaccio , fpremetela adagia- 
tamente ; di poi rimettetela nuovamente al 
fuoco in una cazzarola pulita , e quando bol
le , gettategli dentro un poco di colletta , e 
fatela cuocere in modo , che non refìi nè li
quida , nè denfa. Quello coli vi può fervire 
per umidi, zuppe , e falfe.

Modo di fare la collctta.

Prendete una pila, mettetevi dentro una 
quantità difcreta di doridi farina fecondo il 
bifogno , che avrete, tempratela con acqua 
chiara , avvertendo , che non reti troppo li
quida , nè troppo denfa, e quella vi fervirà 
per tutte le compofizioni, nelle quali fi mette 
la colletta.

Modo di colorire i pefci formati 
con la far^a.

Per colorire il pefce color bianco, prendete 
chiara d’ uova sbattute, ed un pizzico di ami
do spolverizzato unito con ella , e con pen
nello indoratelo con ella chiara ec. , quindi 
infuocate una paletta, ponetegliela fopra, ma 
che non tocchi il pefce, e così andatela 
afciutt .ndo, ed il pefce vi farà un’ ottima 
comparfa bianca. Per il color rodò prendete 
chiara d’ uova , ed un pizzico di amido con 
acqua , in cui fia data in fnfione un poco dì 
cocciniglia, sbattete iuferne ogni cofa , efer- 
virevene per d*re il colore alle triglie, e ro-
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fcioli formati colla farla, facendo 
pra del bianco.

Far^  per formare l i  pef ci  per f ar 
coppiette 9 e per farcire 

piatti d’ trha.
Prendete o merluzzi , o raggia , o mocco- 

fa, puliteli come fopra, e difoflati peftareH 
con poca cipolla, aglio, 0 fenza )’ uno e 1’ al
tro , erbetta, majorana , fpezieria dolce, due 
alici, o fardelle colla mollica di un pane ba
gnato in brodo di pefce , e fpremuta , unite 
bene ogni cofa , sbattete, fe è di magro, due 
uova, e fe è di vigilia, due chiare, e pone
tele nella compofizione ; farziteci li piatti 
dell* erba , formateci li pefci , che vi piaccio
no , infarinateli , e frìggeteli , e dì quelli ve 
ne potete fervire per alelTo, umido, arrogo, 
e fritto. Facendoli poi in al e fio , o in umido, 
ponetegli fotto una falfa di voftro gulìo.

Far^a per fatami , mortatelle ,
e falcicele.

Prendete li fuddetti pefci ec. (quadro , o ar- 
ehillato, o pefce cane, puliteli, e diffidateli, 
e pelateli con tarantello, fpezieria dolce, 
fale a giudizio, un pizzico di pepe forte, e 
garofoli pellati, pallate ogni cofa al morta
io , ed affinatele bene, prendete anguilla, o 
pure ciriole, fcorticatele , e diffidatele , taglia
tele a lardelli di fatami, e fatta quella com- 
pofìzione , prendete un canavaccio fino, fpan- 
detelo fopra una tavola, poneteci la compo- 
iizione bagnata con acqua di cocciniglia polla 
in fufìone la fera innanzi, poneteci un bic-



ghiere di vino rotto , formateci o mortatelle, 
o Talami fecondo il voftro genio , involtatele 
nel canavaccio fecondo la forma o di Talami, 
o mortatelle, ftringetele, fpagatele , e letta
tele col medefimo canavaccio col brodo di 
pefce, con foglie di lauro, cipolla, ed un 
pugno di fieno, ed un quartino e mezzo di 
vino , fateli bollire circa un quarto d* ora, ca
vateli , indi fateli fcolare , e poneteli intorno 
alia cappa del cammino per due giorni ad 
afciuttare , e quando vi abbifògnano , fettateli 
ec. Le falflccie poi fatele colla fletta patta, 
eccettuato che non vi dovete mettere nè ci
riole , nè anguille , infaccatele nelle budello 
di majale , o tta porco ; di ette non ve ne 
potete fervile ne’ giorni di magro, ma di 
gratto ,• facendole in arrofto , e fritte con falfa 
di fuco di pefce, e coli.

Storione in umido.

Prendete Hna cazzatola con olio, cipolla, 
erbetta, e majorana tritata, fatela foflriggere, 
poneteci le fette dello florione trapuntato con 
fette di fpico d’ aglio , fale , e fpezieria dol
ce , fatele incorporare , e poi rivoltatele , 
quindi prendete il fuco, o brodo di pefce. 
Poi prendete un’ altra cazzarola con olio, fa
telo bollire, poneteci un pugno di cardarelle 
lavate , e fpremute , con fale , e fpezieria dol
ce , ed un cazzarolo di brodo di pefce, e fa
tele cuocere, indi ponetele nella cazzarola 
dello florione, fatele incorporare , poneteci un 
poco di colletta, e d’ agro, mandatelo ec.



Storione con fa i fa di oliva.

Prendete lo ftorione trapuntato con fpico 
d’ aglio fatto in quarti. Prendete mezza lib
bra di tarantello, purgatelo ec. , fettatelo a 
modo di lardoni, {polverizzatelo con rofma- 
rino in polvere, e fpezieria dolce, e trapun
tateci le dette fette di ftorione, ponetele in 
una cazzarola con olio, Tale, e fpezieria, fa
tele foffriggere , ed incorporare , rivoltatele , 
e poneteci un cazzarolo di brodo di pefce , 
e fatele cuocere , e cotte , cavatele , e pone
tegli fopra la falfa di oliva verde , e manda
telo ec.

■Storione con falfa di alice•

Trapuntate un pezzo di ftorione con due o 
tre garofoli , ed uno fpico d* aglio tagliato in 
quarti. Prendete una cazzarola con olio, er
betta , ed alio tritato, e le alici, o fardelle 
pulite, fatele foffriggere , poneteci lo ftorione 
{polverizzato di Tale , e fpezieria dolce, ri
voltatelo fpeffo , quindi poneteci o brodo dì 
pefce, o acqua, e fatelo cuocere, voltatelo 
fottofopra, indi poneteci un poco di colletta 
con agro', cavatelo , e ponetegli fopra la fud- 
detta falfa, e mandatelo ec. Nella {fella ma
niera potete fare le fette del pefce alice, ed 
altro da taglio. *

Storione in arrofto.

Prendete lo iforione , trapuntatelo con ga
rofoli, e lardoni di tarantello prima fpolve- 
rizzati con fpezieria dolce, e rofmarino1 in
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polvere, Calatelo , ed untatelo bene., fé è 
grolTo, mandatelo al forno, fé è piccolo, 
cuocetelo nella graticola, mandatelo in tavola 
Copra li creCcioni, o altra infalata. Così po
tete fare il pefce alice, ed altro da taglio.

Alice in+iUmido con falfa 
di pomidoro.

Fate quello pefce, come avete fatto lo fio- 
rione in umido , ponendogli Copra la Calfa di 
pomidoro , e mandatelo in tavola ec.

Alice in fette con fa i fa piccante.

Prendete una cazzarola con olio , cipolla, 
erbette, e majorana, fatela foffriggere, pone
teci poi le fette d’ alice con Cale, e Cpezieria 
dolce , rivolgetela fottofopra, fatela incorpo
rare , poneteci mezzo bicchiere di vino, fa
telo afciuttare , poneteci un cazzarolo d’acqua, 
e cotte aggiuflatele nel piatto, e ponetegli 
Copra la Calfa piccante, mandatele ec.

»

Fette d1 alice con fa i fa di rofolio.

Fate cuocere le fette d’ alice come quelle 
di Calfa piccante , e cotte cavatele, e fatele 
afciuttare , poi sbattete due chiare d’ uova, in
farinate le fette , involgetele nella detta chia
ra , fpolverizzatele con pane gratrato, con 
poco Cale , e Cpezieria dolce , e fatele in ar
rogo con fuoco adattato, e cotte mandatele 
in tavola con Cotto la Calfa di rofolio.



Varalo in umide.

Cuocete il varolo, come avete cotto lo 
borione in umido, e mandatelo in tavola co
me il medefimo. Cotto in quella maniera vi 
fi polTono porre le falle di ^ugnoli o carda
tile , di cappari, ed oliva verde.

Varolo , o cefalo in umido con 
falfa di pignoli.

Ponete in fufione nel vino bianco il varo- 
io o in fette, o intiero. Prendete una cazza- 
rola con olio , o pur butiro , poneteci un po
co di farina, fatela colorire, poi poneteci 
aglio, erbetta, e majorana tritata, fatela fof- 
friggere, quindi poneteci il varolo con Tale, 
e ‘fpezieria dolce, rivolgetelo fottofopra, po
neteci un cazzarolo di fuco di pefce, e fatelo 
arrivare a cottura ; prendete poi due onde di 
pignoli abbruftoliti, pelateli bene, (tempra
teli'col brodo della cazzarola del varolo, e 
poneteli nella fteffa compofizione con agro , 
e mandatelo ec.

Varolo in arrofto con fa i fa piccante.
%

Cuccete in arrofto il varolo totalmente, 
come avete cotto lo ftorione , e mandatelo in 
tavola colla falfa piccante,

Mugcllc in umido.

Nella fteffa maniera cuocete le mugelle, 
che avete cotte le fette del varolo in umido, 
ed in vece della falfa de1 pignoli ponetegli
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pemeteg’i fopra la falfa delle amandorle dolci, 
itetnprandole come la falfa de’ pignoli', e man
datele ec,

Mugelle alla crosta di pane,

Cnocete quelle mugelle, come le fette di 
alice con falfa di rofòlio, ponendogli fotto 
in vece della falfa di rofol o quella piccante , 
ovvero dì carote, e mandatele ec.

*

Mugelle in arrosto.
Pulite , ed afeiugate con canavaccio le mu

gelle , fe fono grolle ; fategli de’ tagli in cro
ce per il corpo, peichè vi arrivi a cottura, 
ponetele in un piatto con fale , olio , e buti- 
ro , cuocetele nella graticola , voltandole fot
te fopra , e cotte eguali, cavatele, e ponetele 
fopra Tinfalata condita, e mandatele ec.

Pefce corvo.

Quello pefce, ficcome in àltra miglior ma
niera non fi pub cuocere che in alefio , umi
do , ed arroflò , però lo farete in quefli tre 
modi colle medefime compofizioni , colle 
quali avete fatto il varolo , e mugelle ; per 
Paletto vi porrete la falfa de’ cappari, per 
umido la falfa d’ oliva, e per P arrofto la 
falfa verde.

Sfoglie farcite.

Pulite le sfoglie , come nel principio di 
netto Libro, tagliatele nel mezzo in modo 
i poterle levare la fpina, levategliela tutta
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dalla tetta fino al fine, ma non levate ad etta 
la tetta ; ciò fatto , empitela a giudizio colla 
patta de* cavoli, ovvero colla farza dipefce, 
poi riunite le parti aperte, prendete quindi 
un piatto di rame colla coperchia,, poneteci 
olio , cipolla tritata , ed erbetta , fatelo for- 
friggere, poneteci con diligenza le sfoglie con 
fale , e fbezieria dolce, e mezzo bicchiere di 
vino , fatelo afciuttare , e poneteci un cazza- 
rolo di brodo con fuoco fopra, e fatela cuo
cere, indi cavatele con diligenza, ed agge
ttatele nel piatto , fate ribollire nel piatto di 
rame la falfa rimafta, sbattete due rotti,di 
uova con fuco di limone, e poneteli nello 
fletto piatto della compofnione , maneggiate
la, e . fatela ftringere , e gettatela fopra le 
sfoglie, e mandatele ec.

Sfoglie in umido con falfa dy aceto fa.

Prendete una cazzarola con olio , ed erbet
ta , fatelo foffriggere, poneteci le sfoglie con 
fa!e, e fpeziena dolce, fatele incorporare , 
poneteci un cucchiaro d* aceto , ed un cazza- 
xolo di brodo di pefce, fatele cuocere , e 
cotte mandatele in tavola con fotto la falfa 
•P acetofa.

Sfoglie fritte con falfa verde.

Pulite, ed afeiuttate le sfoglie, e frigge
tele , e mandatele in tarda con fotto la falfa 
verde.



Sfoglie in arrojìo con falfa piccante.

Pulire , ed arroftite le sfoglie, guardatevi 
però di non farle arroflire , fpecialmente dalla 
parte del bianco , e cotte , mandatele in ta
vola con faìfa piccante fotto.

M erlaci in umido , e firmiti.

Pulite , e togliete dalli merluzzi con dili
genza la fpina , come avete fatto alle stoglie , 
riempiteli colla farza di pefee , e riunitegli le 
parti ; fateli in umido , come fi è detto delle 
rfoglie*, e cotti, cavateli, e poneteli lòtto la 
fallò di rolli d’ uova. Così firziri, fi pollo o 
fare fritti , ed in arrolìo , ponendoli lotto le 
Alfe di volLo genio. Li •'merluzzi così difof- 
Ati tagliateli per metà, fpolverÌ7zateU con 
fale , e fpezierra dolce, erbetta, e irujorana 
tritata , rivoltateli a guifa di cartoccetti , po
neteli in un piatto di rame colla coperchia , 
poneteci olio , aglio, erbetta , e majorana tri
tata , quindi poneteci un mezzo bicchiere di 
vino, fateli cuocere, indi cavateli , e man
dateli in tavola con fotto la falfa di coli di 
pefee.

M erla lo  in umido con falfa 
di fa i via»

Prendete una ca7zarola con olio , cipolla > 
erbetta, e majorana tritata, e falvia, pone
teci pure tre oncie di taranrello pulito , e dif- 
falato, e fettato a dadi, fatelo foffriggere, 
poneteci un cazzarolo di fuco di pefee, fa
telo incorporare, poneteci li merluzzi o in-
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tieri, o in fette, Tale , e fpczieria dolce, fa
teli cuocere , fg raffi te la compofiziona», e po
neteci un poco di colletta , ed agro,, aggiu
nteli nel piatto, e fopra gettategli la laifa, 
e mandateli ec.

M erlaci in umido con fa!fa 
di am and or le .

Prendete una cazzarola con olio , cipolla , 
erbetta, e majorana tritata, fatela foffrigge- 
re , poneteci poi li merluzzi, prima però po
netegli la coda nella bocca , e dringùteglieia, 
ed in quefta forma fateli {fare, fpolvenzza- 
teli con Tale , e fpezieria dolce , poneteci un 
cazzarolo di brodo di pefcc , e poi ponetegli 
il fuoco (otto e fopra, fateli cuocere, iridi 
cavateli, e poneteli* fopra la falfa di aman
dole , e mandateli ec.

M erlaci in arroflo.

Pulite, cordite , e fate li merluzzi in ar
rogo, come avete fatto gli altri , e poneteli 
fotto o infalata, o falfa di cappari, o falfa 
piccante , e mandateli ec.

Pefce rofpo in picca tig lio .

Prendete la teda del rofpo con tutte le in
teriora , pulitela, e ledatela con fale , cipol- 
Ja, e una carota; cotta, difodatela, il buono 
ponetelo in un tagliere colla (uddetta cipolla, 
e carota, due oncie di pignoli abbrudoliti , 
due rodi d’ uova duri, un poco di mollica 
di pane grattato, rafpatura di limone, fale, 
e fpezieria dolce, date una tritata fina a tutta



la compofizione. Prendete una cazzarola con 
L’Jtiro , ed un pizzico di farina, fatela cuo
cere in bianco , poneteci detta compofìzione* 
fatela incorporare bene, di poi cavateli in 
un piatto , sbatteteci tre uova , mefchiatela 
bene, untate un piatto di rame colia coper
chia , e poneteci la detta compofizione, p ia 
natela ad ufo di coppictrone , ponetegli il 
fuoco fotte, e fo p ra , e cotta ponetela nel 
piatto , che dovet mandare in tavola , e fo
pra ponetegli la falfa di Lieo di pefee, man
datelo ec.

La coda di quello pefee fi pub fire in 
umido, ed in arrolfo; in umido lo farete co
me li qger uzzi in umido , ponendogli fotto 
la falfa di lamica, o pomi d’ oro. In arroflo 
trapuntatelo con uno fpico di aglio Tettato in 
quoti, lardoni di taiantello, egarotoli, cuo- 
cetelo in arrollo.

Rofcioli in umido.

Prendete una cazzarola con olio , aglio , er
betta , e majorana tritata, fatela foifYiggere , 
agginibiteci bene li rofcioli , poi ppietegìi fo
pra (ale, erbetta', majorana, ag’io tritato , e 
ipj7a.2r{a dolce, fateli foffVi’geie, poneteci 
quindi mez/.o bicchieie di vino, fateli cuo
cere con fuoco lotto e fopra, e cotti levate 
con diligenza li rofcioli , ed aggiulb-teli nel 
piatto, prendere due rodi d’ uova con un piz
zico di farina , sbatteteli, e fi- mprandi colla 
detta compofizione, gettatela fopra li rofcioli, 
e mandateli ec.



Rofciolì in carta bianca.

Prendete li rofciolì, lavateli, ed afciulMfe- 
li ? poi prendete un foglio di carta bianca, 
aglio, erbetta, e majoràna tritata bene, con 
pane grattato , fale , e fpezieria dolce, me- 
fcolate bene ogni cofa, prendete la fudderta 
carta , untatela bene con olio , fate un fuolo 
in effa della fuddetta compofr/.ione , e fopra 
aggiunteci li rofciolì , poneteli fopra il redo 
della compofizione , e dategli un’ untata con 
olio al difopra; piegate poi 1* altro mezzo fo
glio , c cuopriteci bene li rofcioli, e poi uni
tela, piegandola d’ intorno, poneteli» nella 
graticola con fuoco aggiuftato , ed arrivati da 
una parte fateli cuocere dall’ altra, rivoltan
do la carta con diligenza, cotti, levategli la 
carta al difopra, e mandateli in tavola colla 
carta fotto ec.

Rofciolì f r it t i  con fa i fa  alla 
Mofaica,

Frìggete li rofciolì, fecondo la regola di 
friggere, che vi ho data in fine del paragrafo 
delle frittelle, e mandateli in tavola con fotto 
la falfa alla Mofaica.

Rofciolì in arroflo con falfa 
piccante,

Fate in arrofto li rofciolì, ma procurate, 
che fieno belli, e fate, che non vengano di- 
feccati , e cotti mandateli in tavola con fotto 
la falfa piccante.



Calamari a penna farciti con 
fa!fa di carote.

Pulite, lavate, e Iellate con Tale li cala
mari fuddetti, e cavateli tutto il di dentro, 
ponetelo in un tagliere con un alice , o far- 
della, quattro cappari, una fetta di pane ba
gnata , e fpremuta , un poco di pignoli ab
bruciti, iale, e fpezieria dolce; sbatteteci 
un rodo d’ uovo, pedate bene ogni cofa , ri
ducendola in faiza, maneggiandola bene, ed 
empiteci li calamari. Prendete una cazzarola 
con fuco di pefve, e poneteci li detti cala
mari, fateli bollire, ed incorporare , indiman
dateli in tavola con la lalfa di caicte fotto.

Calamari in umido con la falfa 
di fenapa.

Pulite, e ledate li calamari, prendete una 
cazzarola con olio , poneteci li calamari con 
£de, e fpeyeria dolce , fateli fcffriggere, po
neteci un cazzarolo di brodo , col quale fono 
dati ledati , fateli cuocere. Prendete un’ altra 
cazzarola con olio , cipolla , e mnjorana tri
tata , ed un pugno di fpinaci parimente tri
tati , maneggiateli fpedo, fateli foffriggere , 
prendete la coinpofizione de’ calamari, pone
tela fra gli fpinaci, indi poneteci un poco di 
colletta , ed arrivati a perfezione poneteci 
mezzo cucchiaro di fenapa in aceto, mefco- 
late a bene, e ponetela nel piatto, e fopra 
aggirateci con fimmetria li calamari, e man
diteli ec.

La falfa di fenapa non è altro che porre la 
fenapa in f.ifione in aceto , e di queda fervi- 
tcvene a voftro piacimento»



Calamari fr ìtt i con falfa verde.

Friggete li calamari, fé fono grotti, puli
teli prima, e Iettateli con Tale, e divideteli; 
fe fono piccoli, levategli il fiele , occhi, boc
ca , e penna , e così friggeteli, e poneteli 
fotto i calamari grotti la lalfa verde , e li pic
coli friggeteli ̂  con falvia, e mandateli ec.

TeJìrgroJJe.

Prendete , e pulite le teftegrotte delle fue 
interiora, e fpine efterne, cuocetele o in 
aletto , o in arrotto. Quefte in arrotto pacca- 
tele al difopra, conditele con fiale, ed olio , 
cuocetele, e mandatele in tavola con infia/ata 
condita fiotto. In aletto mandatele in tavola 
con falfa di cappari, ed alici.

Panocckie in aleJJo.

Prendete le panocchie, levategli uno fipino 
delle gambe , turategli con etto la bocca , o 
Luco, che potta fiotto la tetta, ponetele noi 
(in una cazzarola bene aggiuft.kte, frammezza
teci una qualche foglia di lauro , così fatene 
tanti fiuoli , quanti ve fe ne poflono tarmare 
colle panocchie , che'avete, poneteci fiale a

fiudizio , ed acqua, fate che (ia t mta, quanta 
atti a coprire U primo fiuolo , ponetegli Co

pra un pefio, che le tenghi al fondo, fatele 
cuocere , e prima di mandarle in tavola , fa
tele ttufare in canavaccio pulito , tagliategli 
tetta, e coda, e tagliatela all’ intorno in ma
niera, che gli polliate levare li feorza di fio
tta , levategliela, e mandatele in tavola con



erbette tritate all’ intorno. Per altri piatti le
vategli non folo teda, coda, e feorza di fo- 
pra. ina ancora quella di fotro, facendogli 
reflui e il folo buono, eccettuato in arroflo , 
che la feorza non va levata in niuna manie
ra , ma folamente divifa nel mezzo al • di- 
fopra.

Canocchie in umido.

Prendete le panocchie Iellate come fopra ec., 
infarinatele , indoratele , e friggetele. Prendete 
una cazzarola con butiro , fatelo liquefare, po
neteci un pizzico di farina, fatela colorire, 
di poi poneteci un cazzarolo di latte , o fu
co, o brodo di pefee, fatelo incorporare, 
quindi poneteci le panocchie fritte con fpe- 
zierla dolce , e poche erbette tritate , ed uni
te che faranno , poneteci un poco d* agro , e 
mandatele ec.

Panocchie con f alfa di cappari.

Fate le panocchie in umido come fopra, e 
cotte , ponetegli fotto la falfa di cappari ec*

Panocchie fritte con falfa 
di fpugnoli.

Indorate , ed involgete nel parje grattato le 
panocchie , e friggetele, e fotto ponetegli la. 
falfa di fpugnoli, e mandatele ec.



Panocchie indorate ad ufo 
di cervella,

Prendete le panocchie lede ec., dividetele 
a metà, indoratele, e friggetele con erbetta, 
e con effe intorno mandatele ec.

ranocchie indorate con fa i fa verde,

Fatele nella (leda maniera come fopra, e 
fotto ponetegli la falfa verde.

ranocchie in grilli.

Prendete le panocchie come fopra, ma non 
gli levate la fcorza, ma dividetegliela al di- 
iopra nel mezzo, ed allargategliela. Prendete 
pane gtattato , erbetta, e majorana, aglio tri
tato , fale, e fpezieria dolce, unite il tutto 
con olio, empiteci le panocchie, cuocetele 
in graticola, fate, che non cafchi la compo- 
fizione, rivoltatele da una parte e 1* altra con 
diligenza, e cotte mandatele in tavola con 
Simmetria.

ranocchie con falfa di amandorle
amare.

Prendete le panocchie come fopra. Prendete 
una cazzarola con due oncie di butiro, fatelo 
liquefare, poneteci un pizzico di farina, fa
tela cuocere, ma non colorire, prendete due 
oncie di amandorle dolci, e quattro o cin
que amandorle amare , purgatele , pelatele 
e partatele per lo (taccio, (tempratele con 
poc’ acqua, ponetele dentro  la  ca z z a ro la  con



fale, e cannella fpolverizzata ; quindi pone
teci le panocchie, fate ftringere la compofi. 
zione, poneteci un poco di zucchero, ma
neggiatela bene, mandatele in tavola, fpol- 
venxzate fopra con cannella ec.

Anguille , o ciriole di fiume 
alla mannara.

Prendete una cazxarola con olio, erbetta 
cipolla, majorana, e timo, fatela foffriggere 
quindi prendete T anguille , o ciriole , purga* 
tele delle fue interiora, tcfta , coda, e fe fo
no grotte , fcorticatele , fpezzateìe, e pone
tele in effa cazzarola con Tale , e fpezieria 
dolce, .e zafferano fpolverizzato , fatele incor
porare , poneteci poi un poco d* aceto , ed 
un bicchiere d’ acqua ; fate'e cuocere , fgraf- 
fatele , fate li croftini a muftacciolo , e pone
teli fopra la detta compofuione, e mandatele 
in tavola ec.

Anguilla in arrojìo.

Pulite, e fcorticate 1‘ anguilla come fopra, 
fatela in perzi atti per T arrofto , ponetela 
allo fpiedo , ponendoci fra un pezzo e V al
tro  foglie di lauro , ponetela al fuoco , ed 
allorché farà mezzo cotta , ungetela, e fala- 
tela , e fpolverizzatela con pane grattato , e 
zucchero , e cotta mandatela in  tavola con 
fette di Portogallo alT intorno.



Ranocchie in piccatiglio.
Prendete una cazzarola con olio, cipolla , 

erbetta , e majorana, fatela foffriggere, po
neteci poi le ranocchie ben purgate , fole , 
e fpezieiia dolce , fatele cuocere , e poi tate 
il redo , come avete fatto delia tetta del ro- 
fpo, e mandatele in tavola ec.

Ranocchie a gelsomino?

Levate alle ranocchie le cofcie , e poi 
fiaccate dall* odo la polpa , e fate, in manie
ra che eflfa polpa redi attaccata alla giuntura; 
da una parte levategli 1* odfo , e dall’ altra 
lafciateglielo , infarinatele , friggetele, e man
datele in tavola con fimnaetria , e con falfa 
verde fotto ec.

Seppie èri altjfo.

Togliete dalle feppie Ja teda, ed ogni 
altra parte , fuori che le ali , alle quali to
glierete la fua pelle , e ledatele con fale , e 
cipolla trapuntata con quattro garofoli , e con 
un pezzo di carota , ed erbetta , fatele cuo
cere bene. Così farete cuocere le dette ali per 
ogni altro piatto di effe , mandatele in tavola 
con fotto la falfa di cap p ari , ed alici , © 
con erb etta  intorno.



Seppie in umido con 'faifa 
di fenapa,

Pulite , e Iellate le feppie , prendete una 
cazznrola con un’ oncia di butiro , erbetta , 
cipolla , e majorana tiitata , fatela foffrig- 
gere, poneteci le feppie fettate a quadrelli 
con Tale , e fpezieria dolce , rivolgetele Torto 
fopra, poneteci un cazzarolo di brodo di pe- 
fce , fatele incorporare , fgraffatele , poneteci 
un poco di colletta , e prima di mand irle in 
tavola poneteci un cucchiaro di fenapa fiata 
in fufione nell’ aceto , e mandatela ec.

«

Seppie in carta.

Tagliate a voflro piacere le feppie già le£- 
fate , e fatele come fi è detto de’ rofcioli in 
carta , e mandatele ec.

Seppie in turbante -di rifo.

Cuocete , e condite le feppie nella flefla 
maniera , che le avete condite per 1’ umido 9 
ma Tettatele a quadrelli piccoli. Prendete una 
cazzarola con due oncie di butiro, fatelo li
quefare , poneteci cinque oncie di rifo pur
gato , e fiato in fufione m acqua , fatelo fof- 
friggere, poneteci fale , maneggiatelo fpeffo , 
poi poneteci le feppie con la fua compofi- 
zione , ed un poco di brodo delle fleffe fèp- 
pie leffe , ed afciuttato che fìa il rifo , for
mate il turbante , co m e quello  di p ife lli  9 e  
m an d ate lo  e c .



Seppie con falfa di rofolìo .

Leflate come {opra le feppie, ponetegli la 
falfa di rofolio fopra , e mandatele ec.

Seppie fritte con falfa verde.

LelTate come fopra le feppie, infarinatele,
e friggetele , e ponetegli la falfa verde , .e
mandatele ec.

*

Eccomi giunto ali* ultimo paragrafo dei 
piatti. Voglia il Cielo', che fieno per efler 
gradite quelle mie tenui induftrie, colle quali 
mi fono adoperato d’ inlìruire chi vuole efer- 
citarfi nel meftiere-della cucina. Nè crediate, 
che io abbia fatte le anzidette compofizioni 
fui proprio guflo mio , che anzi dalla lunga 
efperienza , e dal gradimento di quei Signori, 
i quali ho avuto ¥ onore di fervire , e da 
nuovi ritrovamenti pBer rendere più delicate , 
e piacevoli le vivande , ho compolli gli an- 
zidetti p atti, che però quello folo baltar do
vrebbe per 'far sì che a comparire almeno 
avellerò. Facci pure la forte , che mi fappia- 
no compatire in quello Capitolo, nel quale 
prendo ad tllruire chi di quella mia operetta 
li ferve , a preparare i falumi , infegnandogli 
in elfo il modo d’ imbandirli , e di perfetta
mente dilYalarli. Voi pertanto , che fui mo
dello operate di quanto qui dico , * procurate 
efeguire con ogni efatteiza li miei infegna- 
menti , e di attendere agli avvertimenti , die 
in fine del Capitolo troverete.



A V V  E R T I M E N T I .

Inquanto al pulire il pefee offervate quanta 
vi ho efpojlo nel principio di quefla operetta, 
Ojjervatc ancora quanto io v i ho detto per cuo„ 
cere il pefee in alejjo , mentre di cuocere cosi 
il pefee nel progreffo di quejlo paragrafo non 
ve ne parlo , filmando fuperflua ogni parola f u 
tal propofito. Non trovandofi pefee buono , p er 
farlo comparir tale , vi potete fervire della far fa  
di pefee , che troverete in apprefjo , / ormandoci 
quel pefee , che bramate. Le feppie , in qualun
que modo le dovete imbandire , vanno fempre 
ìeffate. Delle feppie d* altro fervir non vi do
vete , che dell* ali. Sicché qttaido leggete, pren- 
dete le feppie , intendete , che dovete prendere 
le fole ali già UJfate.



CAPITOLO XV-

D E ’ S A L U M I .

Baccalà lejfo con fa i fa di coli di 
ptfce 9 o di tarantdlo 5 o di 

rojfi d’ uova.

D i ftalato come (opra il baccalà , pulitelo 
dalle fue fpine , ed offa , cuocetelo leffo eoa 
brodo_ di pefee , una carota , ed erbetta , indi 
ponetelo nel piatto , e fopra poneteci una 
delle dette falle , e mandatelo ec.

Baccalà in umido.
«

Prendete una cazzarola con olio , ed un 
pizzico di barina , fatela cuocere, ma (non 
colorire , poneteci un’ alice , o" bardella puli
ta,‘ e tritata , erbetta , cipolla , e majorana , 
fatela foffriggere , poi poneteci un cazzatolo 
di fuco , o brodo di pefee, fatelo bollire , 
poneteci il baccalà difpezzato , fatelo cuocere 
con fpezieria dolce , cotto fgraffatelo e man
datelo ec.



Baccalà in pefcc.

Prendete il baccalà, {cagliatelo in pezzetti, 
prendere un piatro colla coperchia , poneteci 
olio , aglio , erbetta , e majorana tritata , io- 
pra quelli compofizione fateci un fuolo delle 
dette fcaghe , poneteci l'ale , e fpeziena dol
ce , farete tanti fuoli Tempre nella detta ma
niera fintantoché fia pieno il piatto , ponetelo 
poi al trepiedi con fuoco fotto , e fopra, po
neteci un cazzarolo di coli , ed in mancanza 
di elTo poneteci un cazzarolo di latte d\mun- 
do 'e , fatelo cuocere , ‘ indi fcolate la falfa , 
ponete il piatto , che dovete mandare in ta
vola ,.fopta il piatto di rame in luogo del 
coperchio , voltateci il baccalà , come fi volta 
la frittata , poi ponetegli fopra la falfa le
vata , e mandatelo ec.

Baccalà con falfa di noce.

Prendete la cazzarola con olio , cipolla, 
e i  erba d’ odore, fatela foffriggere , poneteci 
il baccalà in pezzi con Tale , e fpez.icria dol
ce , fatelo incorporare , poneteci fuco, o brodo 
di pefce , fat-.-lo cuocere , indi prendete un 
pezzo, . ponetelo al m oituo con mezzo fpico 
di aglio , affinatelo bene, prendete un pugno 
di noci purgate, ponetele in detta compott- 
zione, tornatela a peftnre con modica di pane 
fiata in fufione, e fpremuta peliate attìeme 
ogni cofa , fatele incorporare, temprate quella 
falfa col biodo , o compofizione del baccalà 
fopradetto , pattatela per lo (laccio , ponete 
poi a rifcaldar quefta falfa , aggiuttate il bac
calà nel piatto , e fopra poneteci la detta 
fa lfa , e mandatelo ec.



Baccalà con falfa <Talice, , t cappari.

Trapuntate il baccalà con un fpico d 'aglio  
in pezzetti, prendete una cazzarola con olio, 
erbetta, e majorana tritata, fatelo foffriggere, 
poi poneteci il baccalà con Tale , e fpezieria 
dolce, fatelo incorporare, poneteci un cazza
r l o  di brodo di pefce ; fatelo cuocere, indi 
aggiuftate nel piatto il baccalà, ponetegli fopra 
la falfa di a lic i, e cappari, e mandatelo ec.

Baccalà con falfa di oliva .

Cuocete.come fopra il baccalà, e ponetegli 
fopra la falfa di oliva, e mandatelo ec;

Baccalà alla marinara.

Prendete una cazzarola con o lio , cipolla, 
baffilico , erbetta, e m ajo'ana, fatela fo frig 
gere , poneteci il baccalà in fette con fale, e 
fpezieria dolce , fatelo incorporate , prendete 
un poco di aceto, ed un cazzarolo di latte 
di amandorle , ed un altro di fuco di pefce 
con due foglie di lauro , fatelo cuocere , po
neteci un poco di co lletta, indi nel piatto con 
fotte li croilini abbindoliti, e mandatelo ec.

m

Baccalà con falfa di lattuga.

Prendete una cazzarola con o lio , o butiro, 
ed erbetta, fatela io (friggere , poi poneteci un 
pezzo di baccalà ben {premuto con fa le , e 
fpezieria dolce , fatelo incorporare , di poi 
poneteci- un cazzarolo di fuco di pefce , fa 
telo cuocere, indi cavatelo afeiutto , sbattete
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due uov*!, indoratelo , involgetelo nel p .ne 
grattato, friggetelo , e mandatelo in tavola 
con l'alfa di lattuga fotto ec.

Baccalà in trippa con fa/fa d'uova.

Prendete il baccalà , ponetelo nella cazza
tola con olio , aglio , erbetta , menta Roma
nia , e majorana tritata, fatelo foffriggere, po- 
tneteci fa le , e fpezieria dolce , fatelo incor
porare , voltatelo fottoiòpra , poneteci un caz- 
izarolo di fuco di pefee , sbattete due uova 
*con un pizzico di farina, uniteli colla com- 
jpofizicne, poneteci un pizzico di menta Ro- 
unana tritata; voltatelo lottofopra, e inalidit
itelo ec.

Baccalà fritto in p afte Ila.

Prendete la cazzarola con olio , ag lio , e 
majorana tritata, e fpezieria dolce, fa'telo in
corporare , poneteci un cazzarolo di brodo di 
pefee, fatelo cuocere, indi cavatelo afeiutto, 
involgetelo nella padella, e friggetelo , e man
datelo in tavola con erbette fritte intorno.

Baccalà fritto al fegato.

Farete il baccalà come fopra , di poi ca
vatelo, sbattete due uova, indoratelo, frig
getelo . e mandatelo in tavola con fotto la 
fai fa piccante.

Baccalà fritto  con fa i fa verde.

Cuocete il baccalà come fopra fritto , ed 
indorato , ponetegli fotto la falfa verde, e man
datelo ec.



Baccalà, rivoltato con fa i fa dentro.

Prendete le panzette di baccalà, fatele tre 
dita lunghe , poneteci dentro la farza . di pe
fce , o ai empitura di cavoli , rivoltatele , e 
ligatele. Prendete una cazzatola con olio, er
betta , majorana , fatela foftriggere , poneteci 
un’ a lice , o fardella pulita ec. , fatele incor
porare , poneteci un cazzatolo di fuco , o  
brodo dì pefce , fatelo bollire , e cotto , po
neteci un poco di colletta, e mandatelo in 
tavola con agro ec.

Baccalà a muftacciolo.

Prendete un piatto di rame colla coperchia 
con o lio , ed erbe d’ odore. Prendete il bac
ca là , tritatelo ad ufo di coppiette , poneteci 
due fard?'le pulite ec. e la mollica di un pane 
bagnata* nel brodo di pefce, e fp remota , un’ 
oncia di pignoli abbrufìoliti , erbetta , majo- 
rana , e fpezieria dolce , poneteci due uova , 
ovvero due chiara sbattute , maneggiatele be
n e , tiratela a fàrza , che non fia liquida, e 
con efTa formateci li m uftaccioli, poneteli fui 
piatto di rame con fuoco fotto , e fopra, fa
teli cuocere , indi fgraflfate la falfn , ponete
gliela fopra con aigro, e mandateli ec.

D i quefta farza ve ne feryirete fecondo che 
vi farà indicata.



Rotelle di baccalà con fai fa 
di aceto fa*

Prendete la detta farza , formateci le rotel
le ,  che vi bifognano, indoratele, e frigge
tele. Prendete poi una cazzarola , poneteci 
un cazzarolo di luco di pefee , poneteci le 
rotelle, fatele cuocere, indi cavatele afeiutte, 
ponetegli fotto la falfa di acetofa , e manda-

Baccalà in fuhlisì con falfa 
di coli di pefee.

Prendete la farza come fopra, formateci li 
falcicciotti, infarinateli, indorateli , e frigge
teli , ponetegli fopra la falfa , e mandateli ec.

Coppiettine di baccalà con falfa di 
pomidoro, o di limone*

Prendete la farza come fopra , formatene 
tante coppiette. Prendete una cazzatola con 
o lio , aglio , erbetta, e majorana, ed un’alice 
purgata ec. , fatela foffriggere , poneteci con 
diligenza le coppiette , fatele incorporare con 
un poco di colletta, e mandatele in tavola 
afeiutte con falfa di pomidoro , o di limone,

Pajliccio di baccalà.

Prendete una cazzatola con olio, o pur bn- 
tiro , cipolla , erbetta , e tmjorana tritata , 
fatela foffriggete , poneteci il baccalà in pezzi 
con f i le ,  e fpeziericu dolce, fatela incorpo
r a r e ,  p o n etec i u$» cazzaro lo  di co li di p e fe e ,



tutelo cuocere , poi levatelo dal fuoco. Pren
dete un'altra cazzarola con o lio , ó butiro, 
fé è butiro, fatelo liquefate, e fe o lio , fa
telo fcaldare, poneteci un pizzico di farina, 
fatela colorire, prendete la falfa del baccalà, 
e fgrafTara , ponetela nella cazzarola della fa
rina, fatela unire, prendete mezzo m uricciolo 
di N ap oli, pedate un’ oncia di pignoli ab- 
brudoliti, e due oncie di candito 1’ uno , e 
] ’ altro tritati , ponete ogni cofa denti ol. la 
cazzarola della fa lfa ,. e fe il brodo" non bada, 
poneteci altro c o li, fate che s ’ incorpori bene, 
quindi prendete il piatto , poneteci dentro un 
cazzatolo di coli , e fopra ad e(To farete un 
fuolo di baccalà già cotto, e tornategli a por 
fopra il coli , e fate così , fintantoché avete 
baccalà, e coji. Prendete mezzo mudacciolo , 
pedatelo con pane grattato, e fpezieria dolce, 
e d ieci, o dodici amanJorle abbrudolìte, mi- 
fchnte bene ogni cofa , sbattete due u ova, 
indorate la forma del padìccio fatta colla 
compofizione del baccalà , di poi venitela 
fpolverizzando con pane grattato , a g g ira te lo  
bene, e fategli pigliare la forma di padìccio, 
ponetelo al fornello con fuoco fopra adattato, 
lo contornerete in quel m odo, che fi dirà 
dopo il prefente paragrafo , e mandatelo ec.

Baccalà cotto al fornello*

Prendete’ una cazzarola con o lio , cipolla, 
erbetta, e majorana tritata , fatela foffriggere, 
poneteci il baccalà con fale , fpezieria dolce , 
ed un pìzzico di anifi in polvere , fatelo in
corporare, poneteci un cazzatolo di latte di 
amandorle, con altrettanto brodo di pefee, 
fatelo cuocere, di poi levatelo dal fu oco*
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prendete un’ altra cazzarola con due uova 
sbattute, ed un pizzichetto di farina, pone
teci il brodo del detto baccalà , levate dalla 
cazzarola il baccalà afcìutto , e ponetelo nel 
piatto , fate ftringcre a guifa di brodetto la 
là lfa , unite con ella un poco d’ agro , getta
tela fopra il baccalà, e mandatelo ec.

Baccalà in turbante.

Prendete una cazzatola con olio , cipolla , 
aglio , erbetta , majorsna, ?d un pizzico di 
Tofinarino in polvere, fatela foffriggere, e po
neteci il baccalà in pezzi con Tale , e fpezie- 
ria dolce , fatelo unire , mifchiatelo fottofo- 
pra , ed incorporato, metteteci feleri tritati , 
c Iellati, e tre oncie di rifo , fatelo incorpo
rare inficine, poneteci dife cazzaroli di fuco 
di pefce, lafciatelo cuocere, e di tutto for
mateci il turbante come quello de’ pifelli , e 
mandatelo ec.

Baccalà alla /alfa.

Leflate il baccalà con brodo di pefce , ci
polla , una carota , erba d’ odore , fale , e 
fpezìeria dolce , di poi cavatelo afciutto , po
netelo in un piatto con fopra la falfa di ali
ce , e mandatelo ec.

Baccalà in adobbo.

Prendete una cazlarola con olio , fatelo 
bollire, poneteci un pizzico di firm a, fatela 
colorire , quindi poneteci il baccalà in pezzi 
con fale, e fpezicria dolce, fatelo foffriggere, 
poneteci poi un cazzarolo di c o li, ed un altro
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di fuco di pefce, e Tei foglie di lauro, wna 
prefa dì fior di finocchio dolce , fatelo bolli
re , portate mezzo murtacciolo di N apoli, tri
tate due onde di candito , rafpatura di limo
n e , un’ oncia, e mezza di zuccheio, ponete 
ogni cofa nella cazzatola, fatelo incorporare, 
indi cavate il baccalà, «aggi urtatelo nel piatto, 
fipremeteci u i limone, ovvero aceto, e get
tatelo nel baccalà, e mandatelo in tavola ec.

Baccalà in carta.

Fate il baccalà nella ftefla maniera, e colla 
rtefla compofizlone, che fi è detto de’ rofcìoli 
in carta, e mandatelo in tavola ec*

Baccalà in frittelle.

Fate la farza , come quella del baccalà a 
murtacciolo, sbattete tre u o va , unitele con 
farza , ed a giudizio formateci frittelle più, 
o meno grandi , e friggetele , e mandatele in 
tavola con erbette fritte intorno*

Baccalà in arrojlo.

Condite il baccalà con Tale, ed o lio , po
netelo nella graticola, e fatelo cuocere a fuoco 
lento ; prendete una cazzatola con o lio , ci
polla tritata , Cale , e fpezieria dolce , fatela 
foffriggere bene , poneteci poi un bicchiere 
di v in o , fatene confumare più della metà , 
aggiurtate il baccalà nel piatto , e ponetegli 
fopra la detta fai fa , mandatelo ec.



Suiumi diverji.

Dittatati li falum i, cioè falmone, tarante!-. 
Io , e tonnina, come fopra , potete formarci 
qujlunque piatto di elle, fervendovi di quelle 
filli e , delle quali vi ftete lervito per il bac
calà ; le arringhe, tolte le fpine , e p elle , fa
tele >n pezzi, e friggetele colla .patta, get
tandogli fopra una falfa di vottro gutto, e 
così potete fare le fardelle.

Tonino., e cavoli.

Prendete una cazzarola con o lio , ag lio , 
erbetta, e majorana, fatela foffriggeie , e po
neteci poi la tonina con falò , e fpezieria 
dolce , fatela incorporare , poneteci un cazza
tolo di fuco, o pur brodo di pefce , fatela 
cuocere Prendete li cavoli le (Tati , . fprcmuti , 
e tritati, poneteli in una cazzarola con o lio , 
aglio tritato, ed un pizzico di rofmarino in 
polvere , e poco Tale , fateli foffriggere , ed 
incorporati ponetegli fopra la falfa della to
nina, rimetteteli al fornello, fateli unire, po
neteli poi nel piatto , ed aggettateci fopra la 
tonina , e mandateli in tavola ec.

Modo di diffidare li falcimi.
%

Siccoipe fra tutti li falumi il baccalà piu 
d* ogni altro può fervire per moltittìmi piatti, 
però prima d'ogVu altio vi do la maniera di 
difTalarlo. Prendete adunque il baccalà , bat
tetelo, ma fate che nel batterlo nè fi fcagli , 
nè fi fpezz», ed t.JIorchè lo avete a tagliare, 
lavatelo prima in acqua tiepida, ponetelo pQ>



in fuiione in acqua frefca, fatecelo (lare fe e 
di oliate, per due giorni, mutandogli 1’ acqua 
quattro volte il giorno ; fe è d ’ inverno, fa 
tecelo Ilare tre giorni , mutandogli ]’ acqua 
mattina , e fera. Cosi pine farete con i] fal
cione , ed altri ,* de Hi quali ve ne avete a 
fervire dillalafi. La tonnina fatela Hai e in fu
sione un giorno più degli a ltri; le aringhe 
poi balla un fol giorno.

A V V E R T I M E N T I .

A lti fedumi hi fogna dargli il corpo , o fo - 
(latina , che pero vi dovete fervire per quefo 
iffetiO del coli , fuco , o brodo di pejce. Per il 
co li, fuco , o brodo fùdJetto è ottimo ogni pc- 
fce. A l baccalà levategli fetnpre le pancette, 
cd allorché f i  dice , prendete il baccalà , inten
detelo fempre jen^a pancetta ; c quando f i  vo
gliono adoperare ejj'e pancette, allora s’ indi
cherà.

\

Terminato di trattare dell’ imbandimento 
4e ’ piatti , rella o ra , che vi parli di quelle 
maniere necelfarie per dare ad efiì e orna
m ento, e colore. Giacche nel decorfo di que
lla  mia operetta non ve ne ho fatta parola 
alcuna , e poiché v ’ infegnai di fare una fdrza 
per formare li pefei, come potrebbono effì 
comparir ta li , fe non vi deflì il modo di co
lorirli ? Sicché attendete a quanto qui fono 
vi deferivo per quello oggetto , e fervitevene 
per colorire non folo i pefei formati colla, 
ia rz a , ma per ornare eziandio li piatti , che 
Rimerete necelìnri di ornamento. Sotto alle 
materie per colorire troverete pure deferitti 
alcuni iTnamentì di ferro, o d’ altra materia,
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ii quali fervono per dare maggiòr rifalto ad 
8dì colori, portando feco chi una, e chi un’ 
aura f ° u ra , e ciò 1’ ho fatto, acciò per 
quanto fia in le fteflb , in nulla manchi. Sìa 
pertanto.

MATERIE COLORANTI PER MARCARE  
E CONTORNARE LI PIATTI.

Per il bianco.

Rifo cotto in cazzarola con latte afeiutto.

Per il color di cannella,

Rifo cotto in cazzarola con fuco di pefee 
afeiutto.

Per i l  color rojjò.

Rifo cotto con fuco di rape rofTe, e eoa 
acqua di cocciniglia afeiutto.

Per il color verde cupo.

Spinaci, o obbiette cotte in cazzarola, •  
afeiutti.

Per internare i colori a yojìro 
piacere•

Frittatelle.



Per il color cT oro.

Sbattete 1* uova in un piatto piano, untato 
con olio , o con butiro, fatele cuocere fopra 
Una cazzarola , che bolla.

Per i l  giallo cupo.

Sbattete li foli rolli in un piatto , e fateli 
cuocere come fopra.

Per il bianco.

Sbattete le chiare in un piatto p iano, e 
cuocetele come fopra.

Per i l  giallo .

L i rolli d’ uova ledi tritati.

Per i l  bianco.

Chiare d* uova Ielle tritate.

Per i l  rojjo cupo.

Rape rofTe tritate, e le fette di effe per 
intentare.

Per i l  verde chiaro.

Erbette crude tritate.



Per il verde cupo.

Pitocchi tritati, ed intieri per interziare.

Per internare ì contorni.

Candito tritato, o in fette.

Per il color nero fe abbifogna,

Cioccolata o rafehiata , o tritata.

JJlfomenti di ferro , o altra maniera 
per tagliare frittate , ed altri 

colori per contornare.

. - mezze lune, croce da cavaliere »
ed altre ftarnpe di voftro genio.



CAPITOLO XVI.

D E L L A  C A C C I A G I O N E .

Della cacciagione in generale.

La Farchetola.
L i Rouges.
L i Allebrans.
Le Lodole.
L a Beccaccia.
L a Beccaccina. 
L i  Beccaccinotti. 
Le Quaglie.
Li Quaglienti.
L i Guinards.
G li O 'tolani.
Il Fag idno.

Il Palombo felvatico. 
Le Pernici rode , dette 

Cotornici.
L e  Pernici grigie.
I Merli.
L e  G rive.
Le Gelinotes.
II Piviere 
L i PettiroRì*
L a Pavoncella.
L ’ Anitro , e Anitra 

fel vatica.

Cacciagione a ptlo.

La Lepre. L i Conigli.
Il Leprotto. L i piccoli Conigli.

Della Selvaggina.
Il Cavriolo. 
Il Daino.
Il Cervo.
L a  C e r v a .

Il Cerviato.
Il Cinghiale.
Il Cinghialetto.
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DI CACCIAGIONE E SELVAGGINA.

Dei Fagiani.

J L i  Fagiani fervonfi d’ ordinario arrofto, vo
tandoli , piccandoli , e cotti di bel colore 
silo Ipiedo.

Servonfi ancora in entrée d’ arrofto , cotti 
allo ipiedo , con una piccola farfa latta con 
i loto fegati ragliati , ed uniti con lardo , 
prezzemolo , cipollette , il tutto triturato, File, 
e pepe rotto, inviluppate con lardo c carta, 
fervendoli con una falla alla Provinciale, od 
altrr (alfa di gufto moderno.

Po-ete altresi farne dei pafticci caldi , e 
fred d i, e ferviteli in un catino.

Delle anitre /elvetiche,

L ’ ar.itra è ciù Rimata che 1’ anitro , e fi 
fervono d’ ordinario arredo ferirà piccarle , 
abbrullolite , e votate , oppure in entrée , cotte 
allo tp’.edo , e fredde , tagliate in nli da met
tere in varie falle, come al fugo di limone, 
all* acciuga , ai cappari.

Delle Fare he tole , Rouges , 
ed Allebrans,

Le Farchetole abbrutlolite , e votate fi fan
no cuocere allo fpieclo fenza piccarle, e fer- 
vonfi per arrollo.

Oppure fi fervono in entrée inviluppai



carta con intingolo di olive , di cardi , di ra
pe , di tartufo, o con una falfa alla rocam- 
bole.

L i rouges votati , ed abbruttoliti fervonfi 
d* ordinario per arrofto.

L i allebrans s’ aggiuftano come le farche- 
tole.

Lodo le in varie maniere.

Le lodole fi fanno cuocere allo fpiedo pic
cate con lardo , non votatele , e mettete loro 
fotto delle arroftite di pane per ricevere il 
graffo , che cade. Servitele fopra delle arro
s t e  per un piatto d’ arrofto. Si aggiuflano in 
varie altre maniere per entrée.

Si fervono in torta, votandole, e levando 
loro il ventricolo, e mettendo il redo con 
lardo rafchiato nel fondo della torta con fo
pra le lodole fenza zampe e teda, che avrete 
prima fatte paffare al fuoco in una cazzarola 
con alquanto di butiro, prezzem olo, cipol
le tte , funghi, un baccello d’ aglio , il tutto 
triturato , e freddo.

Finirete la torta cóme fpiegheremo nel C a 
pitolo della Pafticcieria.

Lodole in falmis alla Cittadina.

Si fervono le lodole che fono cotte allo 
fpiedo , e già fiate fervite , levando loro la 
tefla , e quello che hanno nel corpo , gettate 
via il ventricolo , e fervitevi del redo con 
le arroftite, peftando il tutto in un m ortajo, 
e flemprando con brodo , e pattando alla fta- 
migna , condite con fugo colato , Tale, pepe
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rotto, ed alquanto di rocambole ( i )  pefto , 
ed un poco d’ aceto : fate fcaldare dentro le 
lodole fenza farle bollire , e fervitele guernite 
di erotte fritte.

Ogni forta di falmìs alla Cittadina fi fa 
nella ftetta maniera, prendendo gli avanzi , 
ed i carcami per pettare.

Lodole in intìngolo.

Prendete una donzina di lodole abbruftoli- 
te , e votate , fate loro pattare le zampe nel 
becco , come fe dovette falle arroftire ; met
tetele pofcia al fuoco in una cazzatola con 
butiro, un mazzetto guernito , dei funghi, un* 
animella di vitello con un pugillo di farina 
ftemprata con un bicchiere di vin bianco , 
brodo e fugo quanto batti per darle colore , 
fate bollire, e ridurre alla confiftenza di una 
fa lfa , levando poi il gratto , condite con fa- 
le , e pepe rotto ; lo ftetto intingolo tolto da 
tavola tt può aggiuttare in tamburri , copren
do il fondo del piatto , in cui dovete fervi- 
re , con una buona farfa di carne, mettete 
l ’ intingolo fopra, e ricopritelo con la medc- 
fima farfa , unendo con un coltello bagnato 
in uovo , coprendo con pane pefto , fate cuo
cere con fopra un coperchio da tortiera, indì 
fgocciolate il gratto, e fervite con fotto una 
falfa di fugo chiaro. 1

( 1 )  Sorta di frutto che viene dì Spagna con* 
fimiU ad una cipolletta.



Del Palombo 7 e palomba filmatici.

I  palombi felvatici fervono per un eccel
lente piatto d’ arrofto , piccandoli , e facen
doli cuocere di bel colore. Servono anche 
per entrée di varie forti.

Modo di co no fiere le pernici.

Se hanno la prima penna dell’ ale aguzza, 
il becco nero, e le zampe n ere , fono giova
ni ; fe fono frefche , e di buon odore , faran
no altresì affai buone.

Le pernici roffe per effer buone debbono 
avere la prima penna delle ale alquanto aguz
za , ed un poco bianca nel fiiie.

Pernici in varie maniere.

Le pernici fi fervono arrogo fpiumate, vo
gate , piccate , e cotte di bel colore.

Se volete ferverle per entrée , abbruftoJite
le , votatele , e fate una piccola farfa dei loro 
fegati uniti con lardo rafchiato, fale , prezze
molo , e cipollette tagliate, mettete loro que- 
ffa farfa nel corpo , e cucitela, aggiuiìando 
loro le zampe fopra lo ftomaco ,. fatele rifare 
al fuoco in una cazzarola con butiro, indi 
cuocere allo fpiedo inviluppate in lardo e 
carta ; quando fono cotte , fervitele con quella 
falfa od intingolo , che più vi piace , come 
falfa alla carpe,* alla Spagnuola, falfa di pez
zetti di melarancio , o alla Sultana , oppure 
con intingolo di tartuffi , di olive , ®  di fil- 
picon.
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Potrete alf.esì mettere le pernici alla gra

ticola in papigiiotte.

Dille, pernici vecchie.

Si fanno Tempre cuocere alla braife fatta 
come quella della lingua di bue , aggiungen
dovi dei vino bianco ; quando fono cotte, 
mettetele in una te ri ina con fugo di lenti , e 
lardo ; fate come fi fa del petto di vitello ai 
cavoli, e ventrefca, non facendo però im
bianchire le pernici.

Si pofTono altresì fervire con un intingolo 
di marroni, di u live, di tartuflì, o di cardi. 
D i piti fe ne fa un patticelo caldo, « freddo, 
e fi fan cuocere nella pentola per guernire il 
mezzo di una minettra.

Le pernici rotte fi aggiuftano come le per
nici grigie.

Delle beccacele ? beccaccine, 
e beccacinotti.

Si fervono tutte cotte allo fpiedo per arlo
tto piccate con lardo, e coperte con fogbes 
di vi t i , non votatele , e fe fi votano , fi farti 
delle erotte in quatti maniera : un tantino di 
acciuga, un baccello d* aglio, triturate bene 
le loro interiora , e condite , poi metteteli a 
cuocere allo fpiedo fopra le erotte di pane , 
e Torto la lecirda per riceverne il graffo cho 
cade, e fervitele con effe.

Potete dtresi farne dei falmi quando fono 
cotte e fredde, aggettandole come le lodole 
in filmi? «alla Cittadina, fe volete fervirle per 
entrò'-*, abbruttolìtele , e tagliatele al di den
tro per votarle, gettate via il ventricolo , C



tagliate il re flo , e mefcolatele con lardo ra- 
fchiato , un pezzo di butiro, prezzemolo, c i
pollette tagliate, con alquanto di Tale, met
tete quella farfa nel loro corpo, e cucitela, e 
dopo di aver loro aggiuftate le zampe , fatele 
cuocere allo fpiedo inviluppate con lardo e 
carta; quando fono cotte, fervitele con un in
tingolo come avanti alle pernici.

Le beccaccine , e beccaccinotti il fervono 
nella rteffa maniera ; fe ne fanno ancora delle 
torte , votandole , e facendo una piccola farfa 
come fopra da mettere nel fondo della torta, 
che finirete come è fpiegato per le torte nel 
Capitolo della Pafliccieria.

Delle quaglie , e quagliotti.

Si fervono cotte allo fpiedo per arroflo , 
vuotandole , e facendole rifare fopra della 
brace : inviluppatele pofeia con lardo in una 
foglia di vite , e fatele cuocere , fervendole 
di bel colore.

Se volete fervirle per entrée, fatele cuocere 
in una braife fatta con delle fette dì vitello , 
un mazzetto gnernìto, fette di lardo, alquanto 
di butiro, poco Tale, mezzo bicchiere di vin 
bianco , ed un cucchiaio di brodo , facendole 
cuocere a lentiflìmo fuoco; quando fono cotte 
ritiratele, e mettete nella cottura un poco di 
fugo colato, levate il graffo dalla fai fa , e 
partatela alla ftamigna , e quando è ben con
dita, fervitela fopra delle quaglie, e quagliotti.

Facendo cuocere le quaglie in quella ma
niera, potrete guernirle con gambari, od un’ 
animella di vitello cotta con le quaglie. Erte 
iervonfi ancora con i cavoli guarniti di ven
e fica ., e con il fugo di lenti come lepernicìj



Quaglie con lauro.

Abbruflolite , e votate , indi tagliate li loro 
fegati per mefchiarli con prezzemolo , cipol
lette , butiro , fa le , e pepe rotto , rimetteteli 
nel corpo, e fatele cuocere allo fpiedo invi
luppate in carta. Fate bollire in acqua quat
tro o cinque foglie di lauro per mezzo quarto 
d’ ora, per metterle pofcia a far brodo in una 
falla di fugo di vitello , che fervirete fopra 
le quaglie.

Quaglie con crofla.

Prendete cinque o fei quaglie abbruflolite , 
e votate , mettetele al fuoco in una cazzatola 
con butiro , un mazzetto guernito con funghi, 
ed un pugillo di farina ftemprata con un bic
chiere di vin bianco, brodo, e fugo quanto 
balli per darle colore , fale, e pepe rotto; a 
metà della cottura mettete un’ animella di v i
telle imbianchita, e tagliata in groffi dadi ; 
finite di far cuocere , poi fate ridurre la falfa; 
quando 1’ intingolo è condito di buon guflo , 
levate il graffo , e fervite fopra di una crofla 
fatta così : t igliate il fegato delle quaglie con 
prezzemolo , cipollette , unendo il tutto con 
pane peflo , butiro, fale, pepe rotto, e rodi 
d ’ uova : prendete il piatto che dovete fer- 
v ire , e mettetegli queua piccola farfa nel fon
d o, lafciandolo al fuoco, finche fiafi ridotta 
in cro lla  , che fervirete con l ’ in tin go lo  fopra,



Quaglie al faIpicori.

Fate cuocere delle quaglie allo fpiedo , o 
in una piccola bralfe , e fervitele con un in
tingolo di faipicon.

Degli ortolani , guinards 7 
e gelinott.es.

Gli ortolani fono piccoli uccelli molto de
licati, e buoni, che fi feivono arrofto, come 
fervo tifi pure li guinards , e le gelinotes.

Delle grive.

Fatele rifare fenza votarle, e fervitele cotte 
allo fpiedo con delle arroftite di pane di fono 
come le lodole.

Se ne fanno altresì diverfi entrée come di 
beccacele , che farete nella- ftefia maniera.

L i merli fi fervono nella ftefia maniera , e 
non fi votano.

Dei pivieri.

E Ili fono eccellenti , quando fono gradì , 
piccateli fenza votarli , e fateli cuocere allo 
fpiedo con fotto delle arroftite di pane; quan
do fono co tti, e coloriti , ferviteli con le ar
roftite di pane.

Se volete fervidi per entrée d’ arrofto , 
fate una farfa di quello , che hanno nel cor
po , come abbiamo fpiegito della beccac
c ia , e fateli cuocere nella fteffa m aniera, 
fervendoli con la medefima fai fa , od intin
golo. Se volete fervidi alla braife, fateli cuo-
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•cere come le quaglie, e ferviteli come le 
*!in: de lune.

Dei pettorojjì.

Sono aliai buoni, e fervonfi arrofto come 
gli ortolani.

CACCIAGIONE A PELO.

Delle lepri , e dei leprotti.
*

I leprotti fi fervono per arrofto , levata la 
pelle , e votati , facendoli prima rifare fopra 
della brace , e piccandoli. Quando fono cotti 
ferviteli con una fai fi d 'a ce to , pepe, e fale , 
che metterete nella falfìera.

Se volete fervidi per entrée , quando fono 
cotti , e fieddi , tagliatene dei fili da mettere 
in una peverada unita.

Si fervono ancora in fili cort una falfa alla 
cipollina, od una falfa piccante.

Lepri in civet.

Le lepri fi aggiuftano in c ivet; tagliatele 
in pezzi , e rimato il fangue , fatele cuocere 
nella cazzarola con butiro , ed un mazzetto 
ben guernito , un buon pugilio di farina {tem
prata con brodo , un boccale di vin bianco , 
fide , e pepe ; quando è cotto , mettete den
tro il fangue , e fate unire la falfa , e fervi
tela corta,



Pafta di lepre alla Cittadina.

Votatela, tagliatela in pezzi, piccatela per 
ogni parte con lardo, e volgetela nel fale,* 
pepe, prezzemolo, cipollette, ed aglio, il 
tutto triturato ; mettetela pofcia in una pen
tola con mezzo bicchiere d’ acquavita , un 
pezzo di butiro, e fatela cuocere a fuoco 
lento ; quando è cotta , e non vi è più falfa, 
mettetevi il fuo fangue, fate fcaldare , non 
lafciando bollire , ed aggiuftate la lepre nel 
piatto , che dovete fervire , unendola ben af- 
(ìeme , dimodoché fembri un pezzo folo. Ser
vite quella pafta fredda per frammezzo.

Lepre con rape.

Spogliate una lepre , e votatela, mettete da 
parte il fegato dopo d’ avergli levato l'ama
ro , e tagliato in pezzi, mettendo il tutto nella 
cazzaroia con butiro , un mazzetto guernito , 
cipollette, un baccello d’ aglio, tre garofani, 
una foglia di lauro, timo , e bafilicò, pallate 
tutto al fuoco con un cucchiaro di farina tem
prata con un quartino di vin bianco, due 
cucchiari d’ aceto , due o tre bicchieri d’acqua, 
o brodo : lafciate cuocere per un’ ora , indi 
fe avete delle rape tagliate propriamente, fa
tele imbianchire per un quarto d’ ora all’acqua 
bollente , e mettetele a cuocere con la lepre, 
condite di fale , e pepe rotto ; finite di far 
cuocere , e ridurre la falfa ; levate il mazzet
to , e fervite caldo ; fe la lepre è tenera , po
tete far cuocere le rape nello fteffo tempo.



Filetti di lepre in civet.

Prendete una lepre arrodita , e già fiata Tei - 
vita , levategli tutta la carne , e tagliatela in 
fili, pedate un poco le oda, che metterete 
con i fianchi in una cazzarola con alquanto 
'di butiro, qualche fetta di cipolla, un bac
cello d’ aglio , una foglia .di lauro, e due ga
rofani , pallate il tutto al fuoco , aggiugnen- 
do un buon pugillo di farina demprata con 
un bicchiere di brodo , due di vino rodo , 
fale , e pepe, fate bollire per mezz’ ora , e 
ridurre a metà ; padate la falfa alla damigna, 
e mettetevi dentro i fili della lepre con al
quanto d* aceto , fate fcaldare fenza bollire; 
e fervile per entrée.

Leprotto al /angue.

Spogliate , e votate un leprotto, mettete da 
pane il fuo fangue, poi tagliate il leprotto 
in pezzi , e piccatelo con lardo ; mettete in 
una cazzarola il fegato con un poco di bu
tiro , ed un mazzetto gucrnito , pa(Tutelo al 
fuoco con un buon pugillo di farina {tem
prata con tre bicchieri di brodo, un quartin# 
di vino lodo, un cucchiaro d’ aceto, fale, e 
pepe rotto: fate bollire finche il leprotto da 
cotto , e ci redi più poca falfa ; prendete al
lora '1 fegato cotto , trituratelo , e mefcola- 
telo con il fangue, quando farete vicino a 
fervire , mettete il fangue nella falfa per farla 
unire al fuoco , non lafciando però bollire , 
come fi fa dell’ unione de’ rodi d’ uova ; ag- 
giugnete pofeia un mezzo pugillo di cappari 
fini, cd intieri. Servite caldo per entrée.



Filetti di lepre alla peverada.

Prendete una lepre , od un leprotto cotto 
allo fpiedo, e già flato fervilo , levategli la 
carne per tagliarla in fili; fe non è fufiìcicnte 
per guernire un piatto , tagliatela in peizi 
groffi , ed eguali, metteteli in una cazzarola 
con una falfa alla peverada, facendola Sal
dare lènza bollire , e fervite caldo ; fervite 
per hors d’ oeuvre , o per trarnefTo.

Modo di conofcere i  conigli giovani.

Li conigli fono giovani quando al di fuori 
delle zampe d* innanzi , o fopra della giun
tura hanno una piccola lente : come ancora 
quando hanno il nafo più aguzzo, e le orec- 
ch*e più tenere, quantunque non fia fempre 
un fegno ficuro.

Li leprotti diflinguonfi dalla lepre nella 
fteffa maniera.

De conigli di varie forti.

Li conigli giovani fi fervono arroflo votati, 
e fatti rifire fulla brace : piccateli , e fateli 
cuocere «Po fi)'!, lo , fervendoli di bel colore.

Si pollo no Ptresì fervire per molti entree , 
come in fncùTca di poìhftri, tagliandoli in 
pezzi, e facendoli prima fgorgare lungo tempo 
nell’ acqua , indi cuocere come il petto di 
bue in fricaflea di pollafiri. Potrete ancora 
farli marinare ; tagliandoli in pezzi come 1« 
cervella di bue, fervendoli nello fteflo modo.



Conigli al fugo di lenti.

Tarateli in pezzi , e fateli cuocere con 
buon "brodo, ventrefca, un mazzetto guei ni- 
to, Tale, e poco pepe.

Fate altresì cuocere una libbra di lenti con 
brodo , fenza fale , indi pacandole alla (lami- 
gna con il loro brodo , ritirate il coniglio , 
la ventrefca con la Tua cottura , mettendo 
quefio brodo nel fugo delle lenti , e facendolo 
ridurre al fuoco , ed unire : fate {caldai e den
tro il conìglio, e la ventrefca, e fervitelo di 
buon gutlo in Ui catino per entree.

Coniglio alla Cittadina.

Tagliatelo in pezzi , e mettetelo nella caz- '*• 
zaroia con del butiro , un mazzetto guernito , 
dei funghi , e del bianco di carciofo imbian
chito ; paflhte tutto al fuoco con un pugilio 
di farina temprata con brodo , un bicchier 
di vin bianco, fale, e pepe. Quando è cot
to, e non vi è piti falf», aggiugnete l’ unione 
di tre roffi d’ uova {temprati in brodo, ed un 
poco di prezzemolo trito, e fervitelo condito 
di buon gufto per entré .

Li conigli vecchi, fe fi tratta d’ intingoli, 
fi fervono come li giovani, avendo il tempo 
di cuocere. Non fono però buoni nè allo 
fpiedo . nè marinati, nè in papigliotte , e 
nemmeno in tambuiri.



Sanguinaccj di conìglio.

Prendete tre quartini di latte, che farete 
bollire con tre cipolle tagliate in fette, del 
coriandolo , prezzemolo , cipollette intere , ti
mo , lauro, e baflìlico  ̂ fate ridurre il latte 
ad un terzo , indi pacatelo alla ftamigna , e 
mettetevi dentro molti fegati di conigli ; ta
gliate mezza libbra di pane in piccoli qua
drati, un poco di Tale, e fpezie fine; fate 
fcaldare il tutto fopra di un piccolo fuoco , 
volgendolo Tempre : quando il tutto è bene 
unito nè troppo caldo imbottate quefio fan- 
guinaccio in budella di porco della lunghezza 
di circa otto dita , non riempiendole più di 
due terzi, affinchè cuocendo non fi rompano. 
Fateli cuocere nell’ acqua bollente per un 
quarto d’ ora, e quando vi efee il graffo fono 
cotti , ritirateli fopra di un piatto per met
terli alta graticola. Serviteli fecchi per hors 
d’ oeuvre.

Piccoli conìgli in bigarrure.

Prendete due, o tre conigli teneri, pelati , 
e votati , tagliate lóro i fegatLper farne una 
farza con del lardo rafebiato , un poco di bu
rina , e della midolla di bue , prezzemolo, 
cipollette , dell’ erba fanto/eggia tritata , Tale , 
e pepe rotto : unite quefta farza con tre rofiì 
d* uova, e mettetela nel corpo de’ conigli, 
che cucirete, e farete rifare fopra la brace. 
Tagliate delle file di mollica di pane della 
lunghezza de’ conigli , ed altrettante file di 
lardo, coprite tutto il corpo de’ conigli, met
tendo una fila di pane , ed un’ altra di lardo,



idi modo che non fi vegga altro che la teda; 
inviluppateli in calta ben unta coi butuo, 
e fateli cuocere lentamente allo fpie lo : quando 
faranno cotti , ed il pane abbi micino evate 
la carta, e ferviteli col pane, e L»do , ed 
il fugo della fua (.ottura , agguiguendo uo 
poco d’ aceto. Serviteli pei ent.ee.

Coniglio in mattlota.

Tagl iate il coniglio in pezzi , e fate un 
rollo con un p ccolo cncchiaro li faina, ed 
un pezzo di bamo, poi mettetevi dentro i 
pezzi di conigiio con il f.g.;to : pallate rutto 
al fuoco, bignando con un bicchiere di vino 
rodo , due di acqua, e biodo, un mazzetto 
guerniro , file, e pepe rotto; lafciare cuocere 
a lento fuoco per mezz’ ora , pofci i aggiu- 
gnete una donzina di piccole cipolle imbian
chite ; potete altresì agg'tigneie un’ anguilla 
tagliata in pezzi , che metterete quando il 
coniglio farà ai tre quart* della cottura ; prima 
di fervire levate il mazzetto , ed il graffo 
dellafalfa,e mettete un buon pugil’o di rap- 
pari intieri , un’ acciuga tagliata , e fervite 
con delle erode pallate al fuoco con butiro , 
bagnando il tutto con la falfa. Servite per 
crnré*.

Coniglio in hachism

Prendete l’ avanzo di un coniglio arroflito, 
già dato fervito, levategli tutta la carne, e 
tagliatela infieme con alquanto di montone 
arroflito: prendete le offa del coniglio, e ta
gliateli in piccoli pezzi ; metteteli nella caz- 
•zarola o>n butiro, cipolline, »etzo baccella
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d’ aglio, timo, iauro , basìlico; pattate tutto 
al fuoco con un buon pugillo di farina tem
prata con un bicchier di vin rotto , ed altret
tanto brodo ; fate bollire lentamente per mezz’ 
ora , indi gettate le offa del coniglio , e pat
tate la talta alla ttamign̂ ,, mettetevi dentro 
la carne tagliata con tale , e pepe lotto ; fate 
fcaldare fenza latciar bollire , e fervite caldo 
per hors d’ oeuvre. Potrete guernire 1* hachis 
con delle erotte fritte, come quella de’ fpi- 
nacci.

Filetti di coniglio a' cocomeri.

Prendete due grotti cocomeri , tagliateli in 
fette le piu minute che potete, e metteteli in 
una cazzarola con due cucchiaia d’ aceto, e 
tale ; fatele marinare per due ore volgendole 
di tinto in tanto, premetele pofeia per farne 
efeire tutta l’ acqua, e mettetele in una caz
zarola con butiro, ed un mazzetto guerntto , 
pattatele al fuoco, volgendole lovcnti finché 
fiano un poco colorite , poi mettete due pu- 
gilli di farina (temprata con due bicchieri di 
brodo , lafciate cuocere a fuoco lento una 
buona mezz’ ora, finché l’ intingolo fia ben 
unirò, levate il mazzetto, e mettete i fili di 
coniglio tagliati come li cocomeri, fate fcal
dare fenza che bolla, e condite con faìe, e 
pepe rotto, e fervite; riguardo ai fili pren
dete 1* avanzo di un coniglio, che fia già 
fhtto fervito arrotto.



Filetti di coniglio in infoiata.

Prendete della mollica di pane tagliata in 
fili con delle grolle fette di lardo, mettete 
tutto al fuoco nella cazzarola con butiio fin
che fia colorito; fate fgocciolare, e prendete 
l’ avanzo di un coniglio arroftito già fiato fer- 
vito , levateli tutta la carne, e tagliatela in 
groffi fili; prendete il piatto, ed aggiuntatevi 
/opra i filetti di pane con la carne del coni
glio , e due acciughe lavate , e tagliate in 
piccoli pezzi, con dei cappari intieri, e delle 
piccole cipolle bianche cotte alla pentola , 
mefchiando il tutto con proprietà, e difegno ; 
condire di Tale, pepe rotto, olio, ed aceto : 
foltamente fi conducono in tavola.

Conigli con i p ifilli.

Tagliateli per metà, e fateli cuocere come 
i pollafiri ai piccoli pifelli.

Coniglio in papigliottc.

Prendete un coniglio tenero , tagliatelo in 
pezzi, e fatelo marinare con prezzemolo, ci
pollette, funghi, un baccello d’ aglio , il tutto 
triturato , fale , pepe rotto , ed elio fino ; in
viluppate in carta unta con butiro ciafcun 
pezzo , col condimento , ed una fetta di lar
do, indi fate cuocere lentamente alla grati
coli, mettendo un altro foglio di carta unt» 
di folto. Servitelo con la carta.



Conigli nel co vile*

Riempite due conigli con una forza fotta 
de’ ioro fegati, con un pezzo di bufino , prez
zemolo, cipollette, e funghi, il furto raglia
to , l’ale, e pepe rotto; legateli, ed agge
liate loro le zampe d’ avanti fui nafo , e quelle 
di dietro lotto il ventre , mettendoli de* pic
co b fpiedi per farli ilare; poi fateli cuocere 
con un bicchier di vin bianco, biodo, laido, 
fiutino , Tale, pepe rotto , ed un mazzetto 
gueniito : quando fono cotti pallate la (alla 
alla ffomigna, levate il grado, ed aggiugnete 
alquanto di fuco celato , e fo'eia ridurre , 
aggiurtate i conigli come fe fodero nel fuo 
covile.

Conigli in tamburri.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere nell* 
intingolo , che finirete come li piccioni in 
fourtout.

Conigli all'erbe fine.

Tagliateli in pezzi, e metteteli in una caz
zatola con un pezzo di burino, prezzemolo, 
cipollette , funghi, ed un baccello d’ aglio, 
il tutto triturato, timo, lauro, e bartilico in 
polvere ; partateli al fuoco con un pugillo di 
farina (temprata con un bicchier di vin bian
co , un poco di fugo, e brodo ; fate cuoce
re , e ridurre alla confidenza di una falfa : 
quando fiete vicini a fervine prendete i fega
ti , che fono cotti con la fricaflea, triturateli, 
c metteteli nella ùlfo.



Ricco li conigli con la crojìa.

Fateli cuocere come li precedenti, lafciando 
pero le erbe fine intere, ed il mazzetto ; fer
viteli fopra di una erotta fatta come quella 
delle quaglie con la erotta»

Piccoli conigli alla Spagnuola.

Tagliateli in pezzi , e fateli cuocere con 
mezzo bicchiere di vin bianco , alquanto di 
brodo, un mazzetto guermto , fale , e pepe, 
e ferviteli con una falla alla Spagnuola', che 
troverete nel fuo Capitolo.

Piccoli conigli in gelatina.

DifofTareli affatto , ed aggiuftatett nome il 
porco da latte in gelatina. Quando faranno 
cotti fe volete fervirli per entrée rifilateli 
caldi , ed afeiugati dal loro gratto , ferviteli 
con la fdlfa alla Spagnuola : d* ordinario fi 
fervono per traineflo freddi, ed allora lafcia- 
teli raffreddare nella loto cottura.

Piccoli conigli allo fpiedo.

Tagliateli in pezzi , e fateli cuocere con 
mezzo bicchiere di vino bianco, brodo, un 
mazzetto guernito, fale, c pepe rotto, quan
do foro cotti ridurrete la fai fa , e fatela at
taccare alla carne , indi metteteli a raffred
dare, infilzateli in piccoli fpìedi , ed immer
geteli in uovo sbattuto ; copriteli di pane 
petto, bagnate con gratto per ricoprirli (fc
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ftuovo ; fateli colorire alla graticola , c fer
rite li a fecco con li fpiedi.

Piccoli conigli in polpettone,

Fate un intingolo ben unito di un coniglio 
tagliato in pezzi con un* animella di vitello , 
e fungili, quando è cotto, e freddo , pren
dete una farfa fatta come quella del pane di 
g irello , e finite il polpettone di coniglio co
me il detto pane di vitello.

Conigli rotolati con piflacchi.

DifofTate affatto uno o due conigli, e fate 
unn fai fa de’ lo o leg ati, o di altra carne 
c >tta , del pa ie pedo inzuppato in latte, 
p ezzem oìo, cipollette , funghi, Tale, ep ep e ; 
unite co* quattro roflì d* uova, e difendetele 
fopra dei conigli , poi rotolandoli, ed infil
zandoli , fateli cuocere con alquanto di vino 
b ianco , brodo, ed un mazzetto guarnito ; 
quando fono cotti , levate il graffo della fal- 
fa , e partatela alla rtamigna, aggiug'iendo al- 
qu 4ito di fugo colato per unirla. Servitela To
pi a de’ conigli con circa due donzine di pi
flacchi pelati.

Conìglio in forma di uflugginc.

Votate un con iglio , lafciandogli il fegat# 
fenza 1 ’ amaro , dtfortatelo folamenfe nel mtzzo 
della fchiena , e fate un buco nella pelle per 
farvi partare la metà della parte d* avanti, co
sicché ertendo rovefeiato abbia la forma di 
una teftuggine : infilzatelo , e fatelo cuocere 
con un bicchiere di vin bianco, alquanto di
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Brodo, un mazzetto guemito , Tale, e pepe ; 
quando farà cotto paffute la cottura alla ffa- 
migna , e levate il graffo , aggiugnendovi un 
poco di fuco colato per unirla ; fatela ridurre 
alla confidenza di una falfa , e fervitela fopra 
del coniglio.

DELLA CARNE SELVAGGINA.

Del cervo , cerva , cerviatto , 
cavriolo , e daino.

Si aggiuffano tutti nella fteffa maniera ; -i 
quarti d’ avanti , e di dietro fervonfi marina
t i ,  e cotti allo fpiedo ; la marinata fi fa con 
aceto , fa le , pepe , ed un poco d’ acqua.

Si fervono ancora come il bue alla moda 
in pallicelo freddo , ed in pafticcio alla pen
tola.

Del cinghiale , e cinghialetto.
«

11 refehio, che ferve per un trameffo fred-* 
do de’ più fquifiti , fi fa cuocere come quello 
di porco; li piedi fi aggiuftano alla [aiate Me- 
nehoulc come quelli di porco.

L i a u a r t i  d’ a r a n t i  , e d i dietTO fe r v o n f i  
cotti a llo  fp ie d o  in p a ff ic c io  fr e d d o  , d o p o  di 
a v e rli  fatti m a rin a re  in  c i v e t ,  in bue alla 
m o d a  , e d  in  p a ft ic c io  a l la  p e n to la .

11 cinghialetto piccato ferve per un bel 
piatto d’ arraffo»



Hachis (T ogni fona di carne 
arrojìfta.

Prendete della carne arrottita di qualunque 
forta, tagliatela in filetti m inuti, e mettetela 
nella cazzarola con alquanto di prezzemolo , 
cipollette , e funghi , il tutto triturato con un 
poco di buon brodo , Tale , e pepe rotto ; la
nciate tutto al fuoco per un quarto d’ ora ; 
prendete il piatto che dovete fervire,* mette
tevi alquanto di brodo , della carne, con del 
pane petto , di cui ne metterete altresì fopra 
la carne , lafciate cuocere a fuoco lento, fin
ché vi fio una piccola erotta nel fondo del 
piatto , indi mettete il retto della faifa con 
un poco d7 agretto.
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CAPITOLO XVII.

D E L L A  P A S T I C C I E R I  A.

IS Io n  voglio ora qui defcrivere ogni feria 
di pafta , bafta che un Cuoco polla fervirc 

m ia tavola Cittadina , e che fappia fare delle 
torte in varie maniere per entrée , e per tra- 
roetTo , in graffo , ed in magro , e delle pa<- 
fliccierie fredde.

Per t rame fio , che ftr ferve più volte pel 
mezzo , 1* ertemi ale è di procurar di far ia 
parta nella maniera che fpiegheremo. Per la 
cottura delle c imi , che devono metterli in 
p ffh  , 1* e/Tjnziaie è di fapere quanto tempo 
a loro Infogna per erter cotte alla braife , e 
non lafciarle che una mezz* ora di più nel 
forno. Vi è anche un’ altra cofa molto effen- 
ziale per quelli , che fanno le parte, la quale 
è di faparle governare, e conoscere il forno, 
di cui fi fervono. A  tal effetto fe faranno 
pezzi grorti , per farli cuocere farete fcaidare 
il forno lungo tempo , in cafo che fu  troppo 
e lid o , lafciate diminuire il calore, dopo che 
il forno fi a ben pulito, chiudetene la porta, 
e fiate una mezz’ om prima d’ infornare : in 
tal maniera non abbrucierete la vortrà partic- 
cieria ; per i pezz.i poi, i quali fono prefio 
corti , procurate che il forno non fia troppo 
caldo, principalmente per le parte sfogliate ,



che cuocerebbero troppo predo, e non avreb-
bero tempo di elevarli.

Della pafta brìfée per le ti cabale ?
e torre.

*  1
Sopra Tei onde di farina mettetevi una lib

bra e mezza di buon butiro , e che* un’ on
cia di Tale, quefto vi fervuà per re^o^a, ado
perando queft.i dofe fecondo la pafta che vor
rete fate , mettete la farina fopra una tavola 
ben propria , facendovi un buco nel mezzo 
per mettervi il Tale , ed il butiro in piccoli 
pezzi : proturare di non mettervi tropp’acqua, 
acciò la pafta non vengiii liquida, e difficile 
a foftenerfi ; (temprate il butiro bene coll* 
acqua , ed appoco a -poco colla farina ; tofto 
che la farina ha ricevuto tutta P acqua, rivol
gete bene la pafta a forza di braccio , che fta 
bene unita , ed alquanto confittente lenza 
jjiu.ni ; procurate di buia almeno due ore pri
m i di fervirvene, acciò la pafta abbia tempo 
di rinvenire.

Con quefta pafta farete o$>;ni fotta di tim- 
bale per entrée , come di carne di beccarle , 
pollam e, uccellam e, e pefei. Le torte, che 
yoi potrete fare in differente maniera , fono 
di una pollaftra tagliata in quattro , dei pic
coli piccioni interi, o tagliati in due, quando 
fono gro ftì, delle ali di polli d’ India. Pren
dete il pollame , che giudicherete a propofi- 
to , ed immergetelo nell’ acqua bollente, riti
randolo fubito nell’ acqua frtfca , procurando 
di fpiuniarlo bene : prendete la fortiera , met
tetevi un pezzo di pafta della fpeffezza di 
uno feudo , che avrete ben diftefa , fopra di 
sui r i  metterete la carne che avrete preparata



•con Tale , e pepe , mettendovi del butiro in 
tutti i luoghi vuoti , coprite la carne con fett» 
di lardo , ricoprendola con altrettanta palla 
quanta ne avete muffo fotto : bagnate con 
acqua per attaccare le due parti , che dovran
no unii fi infieme , premendole bene all’ in
torno ; p«i fatevi col pollice un bordo tutto 
all’ intorno , ìndi prendete un uovo , sbatte
telo bene, poi con una penna bagnata iae ff#  
fregate tutto il di fopra della torta , indi fa
tela cuocere al forno per tre oie ; un quarto 
d ’ ora dopo che la torta fia nel forno , bifo- 
gna cavarla per farle un buco nel mezzo, ac
ciò polla ufeire il fumo , il quale le darebbe 
cattivo gu llo , fe non fi ufaffe quella precau
zione ; rimettetela poi nel forno per lafciarla 
finir di cuocere , quando farà cotta , levatele 
il d ilopra, tagliandolo all* intorno vicino al 
bordo; levatele il graffo , che è nella torta , 
e le fette di lardo, ed anche con un cuc
chiaio ciò , che vi è dentro del bordo non 
cotto. Tenete preparata nella cazzatola una 
buona falfa , che metterete nella forra : fe  
avete di che fare un buon intingolo di ani
melle di vitello , e funghi di buon gu llo , per 
mettervi dentro farebbe buonifiimo; ricopri
tela col fuo coperto , e fervi te.

Ecco la maniera che offerverete per ogni 
forta di torte ; per entrée lia in graffo , che 
in m agro, nelle quali non vi ha cangiamen
to , che per le carni , che fono dentro , per 
il lor condimento , il tempo della cottura , e 
le falfe differenti ; per ciò che riguarda la pa
lla , farà meglio quella sfogliata per ufo delle 
torte sì graffe, che magre.



Torta di coftt di montone, 
olla perigord.

Pigliate un quarto di m ontone, tagliatele 
in corte ben corte , non lafciandovi che Torto, 
che marca la corta. Dopo d’ aver coperto la 
fortiera di parta , come fi è detto , aggiurtate 
le corte di fopra, prendendo altrettanti tar
tu fi mezzani, dopo averli pelati, e mondati 
li metterete fopra le corte , condite di file  
rtno , ed alquanto di fpezie mirte , con fette 
di lardo , e fopra di erto mettetevi del buti- 
ro , terminate pofcia la torta, aggiurtandola 
nella fterta maniera come fi è detto preVe- 
dentemente ; quindi la farete cuocere almeno 
per lo fpario di tre o re , quando farà cotta, 
levatele con diligenza il lardo, e tutto il 
graffo , come fi è detto fopra, mettendovi in 
ifcambio un buon fugo colato , fatto con un 
fouon bicchiere di vino di Sciampagna, op
pure fe non nc avete , ri potrete mettere del 
Tino bianco.

Si portono ancora fare delle torte fenza tar
t u f i ,  allora fi tralafcia di mettere il vino 
bianco ne! fugo colato. Le torte di cartilagini 
di vitello fi fanno nella rtelTa maniera , fuor
ché farete bollire un momento le cartilagini 
nell’ acqua frefea , e dopo di avelie fatte ben 
fgocciolare , le aggiufteretc come fi è detto 
delle corte.
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Torta <T ogni forra cV uccellarne ? 
e cacciagione.

Il coniglio bifogna tagliarlo per membro , 
rompergli le oda col manico del coltello.

Se volete fare una torta di lepre , togliete 
tutte le oda , non mettendovi che la fola car
ne ; le oda ferviranno per fare un civet per 
li domedici.

Per fare una torta di beccaccia prendetene 
due , pofeia le taglierete in quattro ; triturate 
il di dentro delle medefime con larilo , e ben 
aggiudate le metterete al fondo della torta.

Per le lodole bifogna toglierle le gambe, 
ed il collo , e vuotarle di dentro , facendo 
una farfa come alle beccaccie.

Dopo d’ aver oflervato come ci fumo re
golati fopra il felvaggium e, ciò che vi reda 
a fare fopra tutte le altre fotta di carni è 
quafi fempre lo (ledo.

Mettete la palla nella fortiera con un maz
zetto di erbe lire , fale , e fpezie fine , co
prite di fette di lardo, e butiro , mettendo il 
coperchio di palla per finirla come fi è detto 
lbpra. Quando la torta è cotta , ed ìfgradata, 
mettetevi dentro una buona falfa fatta con 
buon fugo colato , e quando farete vicino a 
fervire , premetevi nella falfa il fugo di due 
melaranci ; fe avete in luogo della falfa un 
buon intingolo di animelle di vitello , e fun
ghi , od un intingolo di tartudi tagliati in 
fette , la torta riufeirebbe piò di buon gullo , 
e farebbe adai dimata. In fervendo vi mette
rete fempre il fugo di un melarancio riguardò 
al felvatico, che ha bifogno di edere rilevate 
col piccante,



Torta di ogni forta di forfè.
Prendete la carne che più v i piacerà , co

me di bue del più tenero, cofcia di monto
n e , di v ite llo , pollame, o felvaggium e; pro
curate di toglierle tutti li piccoli o flì, e che 
non vi fiano cartilagini ; bifògna prendere di 
lina carne fola per v o lta , ne prenderete nove 
oncie , e trituratela finamente , mettendo al
trettanto di graffo di bue, prezzemolo , cipol
lette , e funghi , il tutto trito finiflìmamente , 
e condito di Tale fino con fpezie mifte. Quan
do il tutto è ben m efc#lato, aggiugnetevi due 
uova intere, anche fei oncie di fior di latte, 
quando che farà terminata quefta farfa , af- 
faggiatela , fe ha buon guftó, indi mettete 
nel fondo della tortiera la pafta folita di già 
defcritta, di poi fopra vi metterete quefta 
farfa della fpeffezza di un p o llice , indi co
pritela di pafta, terminandola nella fteffa ma
niera come s* è detto delle a ltre , fatela cuo
cere due ore ; fe foffe poi di bue, o di mon
tone , la lafcierete maggior tempo ; fubito che 
fi a cotta , e ben dì/graffata , paffate un col
tello fopra la farfa per tagliarla in pitcoli 
quadrati, mettendovi fopra un buon fugo co
lato , e ferrite.

Delle torte magre dì pefci.

Prendete que* pefci che giudicherete più a 
propofito , fia anguilla, fidinone, tinca, luc
cio , ec. Dopo di averli fcagliuti , e tagliati 
in pezzi, mettete al fondo della to“tbra la 
pafta' folita , mettendovi fopra il pefce con 
tm mazzetto di erbe, fa le , e fpezie fine ; co-



D E L L A  P A S T I C C I E R À ,  
prite tutto il pefce. con butiro, mettendovi 
l'opra un altro coperto di parta , come fi è 
detto , e terminate la torta, come fi è fpie- 
gato delle altre : un* ora e mezza di cottura 
balla per le torte di pefce ; cotte , e difgraf- 
fate che faranno, aggiugnetevi un buon intin
golo magro fatto nella maniera feguente.

Prendete un pugillo di farina, che farete 
arrolfire con alquanto di butiro , bagnate con 
fei oncie di vin bianco, del brodo m agro, 
od acqua tepida ; mettetevi dei funghi, un 
mazzetto di erbe fine, ed un poco di fiale : 
fate bollire quefi’ intingolo una mezz’ ora, e 
difgraffatelo » prendete pofcia del latte di car
pio ( per latte s’ intende ciò che rinchiude i 
fettii del pefce ) , fatelo bollire un momento, 
indi ritiratelo nell’ acqua frefca ; poi lo farete 
bollire in quefio intingolo per un mezzo 
quarto d’ ora. Finito che farà, e di un buon 
gufto , lo metterete nella torta. Potete ancora 
mettervi in luogo del detto intingolo degli 
altri intingoli m agri, come di tartufi!. di 
funghi, di punte ai fparagi, ed altri fecondo 
la ftagione, in cui farete.

TìmbaU di ogni forta.

Per far ©gni forta di timbale fate una parta 
in quefta maniera.

Mettete Copra una tavola una libbra dì fa
rina , fatevi un buco riel mezzo -per mettervi 
un poco d’ acqua, alquanto d’ olio d’ o liva , 
tre oncie di grzlfo di porco, due rolli d’ uova, 
ed un poco ai fiale ; uemprate ben bene que
lla parta, che fia ben denfa, e ferm a; dopo 
prendete due terzi di quefta parta , che diften- 
derete coll’ opiaoatojo della fpeffezza di uao



feudo, indi mettetela in una pìccola cazzato
la , {tendendola bene al fondo, ed all’ intor
no , premendola un poco , acciò prenda bene 
la  forma della cazzarola , procurando che non 
fi rompa , mettete fopra 1 ’ intingolo di carne ,* 
o di pefee, che vofete , purché fia cotto raf
freddato , ed in falfa corta. V oi potrete an
che fervirvi in quella maniera di varj intin
goli , i quali follerò già {lati ferviti : profe- 
guite a difendere nell’ ifteflfa maniera il re
cante della palla avanzata, e copritene la 
carne , bagnate i bordi per unirli bene allie- 
m e , come fate nelle torte, indi fatela cuo
cere al forno, od alla braife , mettete la caz
zarola fopra la cenere calda con un coperchio 
e fuoco fopra ; quando la palla della titubala’ 
farà cotta, rinverfatela dolcemente fottofopra 
nel piatto che dovete fervire , fatevi un buco 
nel mezzo , in maniera che polliate rimettere 
il pezzo di p a lla , che avete levato , acciò 
non li conofca, e per il fuddetto buco vi fa
rete entrare una falfa tale e quale vo iv giudi
cherete a propofito, fecondo la carne, che 
dentro v i avrete meflo.

Della pafla brifée per li p a [licci 
freddi.

L i C u och i, che avranno la dellrezza di fare 
un palliccio dell’ altezza di quattro pollici , lì 
ferviranno dell’ illefla palla delle torte già de- 
fcritte. Offenderete la llelfa maniera anche per 
la compofizione del di dentro ; la cottura , e 
lè falfe fono le llelfe. Il piacere, che fe n’ ha, 
febben liano le flefle co fe , è che li diveififì- 
ch i, per feddisfare l’ occhio d’ una tavola , e 
S con un jaeli’ accompagnamento , con-



D E L LA  PASTI  COIERIA .  3©I  
dito di buon gufto, p^r poter fperare onore, 
e gloria della iùa intelligenza.

liceo la maniera di fare la palla brifée per 
li paiticci freddi ; farete più o meno di parta 
fecondò ciò che avrete bifogpo , e vi regole
rete come fegue ; prendete quattro libbre o 
più di farina, due libbre di butiro, e due 
oncie di fole ; mettete la farina fopra una ta
vo la, fatevi un buco .nel mezzo per mettervi 
dentro il fale , ed il butiro ; indi prenderete 
dell’ acqua preflochè bollente, che verferete 
fopra il butiro, mefehiando bene colle mani* 
finché fi a liquefatto , indi mefehiatevi la fa
rina , impalcandola bene a forza di braccio il 
più prefto che farà polfibile, acciocché fia 
ben legata, e più la parta farà ferma, miglio
re farà la riufcita, bada che fia ben unita. 
Lafciatela ripofare per tre ore avanti di fer
vi rvene, ed agginrtatela con tal particelo di
carne , che giudicherete a propofito.

*

Pafiicci di ogni forta di carne.

Prendete la carne che -volete , come cofcia 
di vitello , e di montone, pernici, beccaccie, 
filetti di lepre , pollaftii , capponi, non im
porta , che il condimento, e la «laniera di 
aggiurtarli apprefio a poco è fempre 1* irterto. 
In tutti i pafticci qui fopra deferitti fe volete 
fempre aggiugnervi della cofcia di vitello per 
guarnire , farà fempre bene dovunque erta fi 
troverà Li polli d’ India di lo flati, guerniti 
di vitello , fanno ancora dei pafticci eccel
lenti.

Le pernici , beccaccie, capponi , e polla- 
ftri, dopo che fono ftati vo tati, aggiuftatefi 
le gambe nel corpo, e rompeteli un poco 1»



offa col manico del coltello , fateli abbrufto- 
lire fopra il fuoco , dopo averli afciugati, e 
mondati, inlardateli per tutio con laido lletn- 
prato , fale fino , fpezie mille , prezzemolo , 
e cipollette trite.

Farete nella fi'efia maniera alla cofcia di v i
tello , e di montone, fuorché quelli non fi 
fanno abbruftolire, quando la carne farà ben 
preparata , tagliate delle fette di lardo quanto 
baffi per coprirne tutta la carne.

Per fare un pallicelo prendete la metà della 
palla che avrete già preparata, arrotonditela 
con le mani , girandola fopra la tavola, il 
che fi domanda molar la p alla , poi difende
tela coll* opianatojo di legno finché fìa della 
fpelfezza di un mezzo d ito , mettete quella 
palla fopra un foglio di carta unto di butiro, 
poi fopra metterete la carne ben ferrata,* ed 
unita infiem e,-condita di fa le , e fpezie fine, 
coprite di fette di lardo con molto butiro fo
pra , mettendovi poi fopra un .altro coperchio 
di palla più fonile di quello che avete me fio 
folto ; bagnate con una penna i bordi , che 
devono unirli con bianco d’ uovo acciocché 
s* attacchino bene infieme , premendoli pofeia 
da ogni p am  con le d ita ; indi colla flefia 
penna , che immergerete nell’ acqua, bagnate 
tutto il difopr- del paflic'cio , rilevando d’ ogni 
intorno la p a lla , per formarne un bordo all* 
intorno del pelliccio , ed unitela prefio fenz.a 
appoggiarvi troppo per timore di romperlo , 
o guaflarlo. Qnando f<rà bene aggiuftaro, fa
rete un buco nel mezzo al di fopra della lar-
§ hezza di un pollice , poi fate un cammino 

i palla , dove vi metterete una carta rotola
ta , affinchè cuocendo il pafticcio non venga 
ii chiuderfi il buco , indi con un uovo sbat*



d e l l a  p a s t i c c i e r i  a . 
tufo artieme colorirete tutto il particelo, e per 
abbellirlo vi aggìugnerete de’ fiori fatti colla 
medefima parta , colorendoli fimilm ’ nte coll* 
uovo sbattuto ; un momenro prima di metterlo 
al forno vi metterete per il cammino del pa
fticcio due cucchiai d’ acquavita , la quale gli 
darà un buon gufto, Tenia che fi Tenta 1* odo
re di erta, attefo tutti i mifcugli di cofe che 
v i  Tono afiieme, fatelo cuocere al forno alme
no quattr’ o re , piu o meno fecondo la Tua 
groffezza : quando farà cotto, lafciatelo raf
freddare, otturando bene il cammino con un 
p en o  di parta cruda finche dovete fervirlo.

Della p afta' sfogliata.

Prendete una libbra di farina ( farà il più 
che ne potrete mettere per fare una torta ) 
metterete quefta farina fopra una tavola , fa
cendovi un buco nel m e n o , in cui metterete 
alquanto di Tale , ed acqua , inrfpnftando bene 
il tutto , e procurando che la parta riefca nè 
troppo m olle, nè troppo dura, lafciatela ri- 
polare almeno due ore avanti di feivirvene, 
poi prendete altrettanto di butiro quanto vi 
ha di parta, indi rtcndete la p.kfta coll’ opia- 
natojo di legno, mettendovi nel mezzo il bu
tiro ; date cinque giri nell’ eftate, e Tei nell* 
inverno ( c iò , che fi dice giro, è di fhndere 
la parta col legno . fintantoché fia della fpef- 
fezzi di un m nzo diro , Tpargendo di tanto 
in tanto leggermente alquanto di farina ), 
Quando c i.fctn  g rò  è finito, ripiegate la pa
rta in tre , Vcominciando fino al fine; fervi- 
tevi di qutrta parta per fare ogni Torta di 
torte , de’ piccoli particci, e parte sfogliate.



Piccoli pajhcci.

Farete de* piccoli pafticci colla palla sfo
gliata ; per farli piendete un poco di cofcia 
di vitello, ed altrettanto di m idolla , o graf
fo di bue, che ti durerete bene infieme , met
tendovi prezzemolo , cipollette , e funghi, il 
tutto triturato, due uovi interi, p ep e , e fale ; 
{temprate quella farla con fei oncie di fior di 
latie , gultando fe è buona, indi prendete 
delle forme per i piccoli pafticci, mettendovi 
dentro della palla fpefia come uno feudo , e 
fopra la palla aggiuftatevi la farfa , ricopren
dola con altiettanta'palla , indorateli fopra, 
come fi è detto nel precedente, fateli poi 
cuocere al forno, e ferviteli caldi. *

Quelli rìnedefimi pafticci per farli delicati, 
mentre cuocono , prendete del bianco di pol
lame cotto allo fp iedo, trituratelo fin o , met
tete in una cazzarola circa un boccale di buon 
brodo , un piccolo mazzetto di erbe fin e, ed 
ùn poco di butiro, riducendo il. brodo al 
quinto , allora levatevi il mazzetto, ed in 
vece mettetevi il bianco di pollame triturato 
con alquanto di fale , fate fcaldare fenza bol
lire , e mettetevi 1’ unione di tre rolli d’ uova 
con fior di latte : fate legare il tutto al fuoco, 
mettendovi apprefio del fugo di citronei ef- 
fendo ritirati dal fuoco i pafticci, togliete a 
ciafcuno il fon d o , e levategli la carne di 
dentro, ed in luogo di elfa carne, o farfa , 
mettetevi 1* intingolo di bianco di pollame , 
un cucchiaio per Giafcheduno, rimettendovi 
fotto ciafchedun palliccio il fuo fondo, e fer
viteli più caldi che potrete.



Foce accia ( r) al formaggio.

Prendete del formaggio , che fia ancor te
nero , impattatelo con una libbra e mezza di 
farina, una libbra di butiro , e pochittìmo 
fale , mettetevi cinque, o fei uovi per tem 
prare la patta; quando farà bene unita, la 
bagnerete per lafciarla ripofare un’ o ra , indi 
formerete la foccaccia al lolite per farla cuo
cere.

Foccaccia ài amandorU.

Mettete fopra una tavola una libbra di fa
rina , fatevi un buco nel mezzo per mettervi 
grotto come una noce di butiro , quattro 
uovi , un pugillo di Tale, tre onere di zuc- 
caro lino , e mezza libbra d* amandorle dolci 
pettate {ine, impattate il tutto infieme, e tor
niate un gareau fecondo il /olito, facendolo 
cuocere, ed agghiacciare con del zticcaro, e 
pattandovi fopra la paletta infuocata.

Foccaccia colla ventrefea.

Tagliate una libbra di ventrefea in fette 
piccole fottilittime , dopo mettetele in una 
cazzarola ad un fuoco lento , facendola cuo
cere per lo fpazio di una mezz’ ora ; pofeia 
metterete fopra una tavola una libbra e mezza 
di fu in a , facendovi un buco nel mezzo di 
c f ls , per mettervi dentro la ventrefea, che 
in cuocendo fi farà liquefatta, ed una mezza 
libbra di butiro, alquanto di fa le , due uovi,

( i )  In Francefe Gateau.
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un gran bicchiere d’ acqua, procurate d* Impa
ttare bene iJ tutro , la/ciando ripofare quella 
parta almeno per un’ oia , e mettete nella 
parti le fette fotti)i di ventiefea , in modo 
che rimangano aiquanto dirtanti le une dalle 
altre ; formrte pofeia la foccaccia all’ ordi
nario, indorandola con un uovo sbattuto, 
e fatela cuocere una buon’ ora nel forno , o 
folto  di un coperchio di tortiera.

Foccaccit in %ig%ac.

Fate una parta sfogliata, come abbiamo 
fpiegato di fopra, e rtendetela coll’ opianato- 
jo , che divenglii della fpertezza di un mezzo 
dito , tagliatela pofeia in zigzac ‘della lar
ghezza *di due dita ; indorando con uovo sbat
tuto il di {opra delle foecaccie; fatele cuocere 
nel forno per lo fpazio d’ un quarto d’ o ra , 
pofeia agghiacciatele col zuccaro , e portatevi 
fopra la paletta infuocata.

Foccaccia di Savoja.

Mettete quattordici uova in una bilancia , 
pelando dall’ abra parte altrettanto zuccaro 
fino, levate indi dalla bilancia il zuccaro, e 
mettetevi tanta farina , quanto peferanno fette 
uova , che metterete dall’ altra parte ; indi 
rompete le uova, mettendo i bianchi in un 
vafo a parte col zuccaro, che avete pefato , 
con alquanto di cedro rafehiato , dei fiori dì 
cedro abbrurtoliti , e tr it i, e sbattete il tutto 
artìeme per mezz* ora, pofeia mefehiatevi i 
bianchi , che prima avrete già sbattuti ben 
ben e, aggiugnendovi per ultimo la farina a 
poco a poco , rivolgendo a mifura , che la
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metterete, procurate di aver una cazzarcela 
mezzana profonda, oppure una poupctoniere , 
che fregharete con butiio 1 affinato, afeiugan-. 
do.'a bene 'con un pannolino , e poi mettetevi 
de! butiio raffinato, e facendo, che fi ftenda 
per tutto , mettetevi poi ripartitamente 1’ ap
parecchio , e fatelo cuocere al forno d’ un 
calor moderato per un’ ora e mezza: cotto che 
farà rinver^telo dolcemente fopra un piatto , 
e fe è di-un bel colore dorato lo ferviiete 
nel filo naturale , ma fe averte prefo troppo 
colore , bifogna ghiacciarlo d; un ghiaccio 
bianco , che fi fa con zuccaro fintffimo , un 
bianco d’ uovo, ed il fugo di mezzo cedro , 
sbattete il tutto inficine in un va fi) di majo- 
ìica con un cucchiaro di legno , fino a tanto 
che il ghiaccio fia ben bianco , fervendovi di 
querto per coprire il gateau , e procurate di 
non fervile , finché il ghiaccio fia ben fecco.

Foccaccia alla crema.

Mettete una libbra di farina fopra la tavo
la , facendovi un buco nel mez?o per met
tervi un quartino di crema doppia , un buon 
pugillo di f i le , impattate leggermente la parta, 
lavan d o la  ripofare per lo fpazio almeno di 
una mezz’ ora ; in appreflo vi metterete nella 
parta una mezza libbra di butiro, {tendendola 
per cinque vo lte , come ad una parta sfoglia
ta , pofeia formatene una foccaccia, oppure 
molte piccole, indorandole con uovi sbattuti, 
facendoli cuocere pofeia nel forno.

Q u efta  dofe  v i  ie rv irà  per fare  quanti g a -  
teau b ram erete .



Toccacela alla Reale.
Mettete in una cazzarola un pugillo di ci- 

trone verde trito , due oncie di zuccaro, al
quanto di fide, del buriro quanto Ja metà di 
un uovo , ed un bicchiere di acqua , fate 
il tutto bollire per un momento, e pofeia 
sggiugnetevi quattro, o cinque cucchiai'! di 
farina: fate cuocere bene, rivolgendo Tempre, 
affinchè retti ben confidente , e principiando 
cda ad attaccarli alla cazzarola, allora levatela 
dal fuoco, mettendovi un uovo per vo lta , 
rivolgendola ben forte col cucchiaio , acc’ò 
l ’ uovo s’ incorpori bene colla pzd': , conti
nuando in tal guifa ad rJggiugnervi delle uova 
uno per volta fino che la parta fia divenuta 
m olle, fenza però che fia liquida; indi vi 
aggiugnerete alquanti nori di cedro confettati 
con due marzapani d‘ amandorle amare , il 
tutto ben fino, aggiurtate le piccole foccaccie 
della grettezza della metà di un uovo fopra 
della carta unta di butiro , indorando il dì 
fopra con uova sbattute , e fatele cuocere 
per una mezz’ ora al forno ad un calore tem
perato.

Foce accia in brioche.

Méttete una libbra di farina fopra una ta
v o la , impattatela con un poco d’ acqua calda , 
ed alquanto più di una mezz’ oncia di lievito 
di pane , inviluppate queft.1 parta in un pan
nolino , e mettetela in qualche luogo caldo a 
rinvenire, cioè per un quarto d’ ora nell’ 
ertate, e per lo fpario d’ un’ ora nell’ inverno: 
metterete pofeia due libbre di furiaa fopra
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stia. tavola coìta patta latta in heviro, ed una 
libbra e mezza di butiro, dieci u o v i, un mezzo 
bicchiere d* acqua , ed un' oncia circa di tale 
fino; impattate il tutto colla palma delle munì 
ben intteme per tre volte , fpargendovi di 
tanto in tanto della farina , ed ' inviluppatela 
in una tovaglia per lafciatla rinvenire n ove,* 
o dieci ore; tagliate polcia quetta patta fe
condo la grandezza della foccaccia , che vor
rete fare , dandole una forma rotonda colle 
m an , ed appianandola un poco al difopra, 
indorandola coll’ uova bene sbattute, fatela 
cuocere al forno , cioè per le piccole lo fpazio 
di una mezz’ ora , e per le grotte di un’ ora 
e mezza.

Foccaccia di carne.

La carne , che impiegherete , darà il nome 
alle foccacie , come di lepre, di con iglio , e 
di bue, fi fanno tutte ad una iftefTì maniera, 
con quetta differenza , che la cacciagione fi 
mifchia con altrettanta carne di beccarla.

Per fare una foccaccia di montone prendete 
la cofcia , levatene tutta la carne dopo di 
averle tolta la pelle , mettete quetta carne 
con una libbra di lardo tagliato in dadi, fei 
loffi ó* uova, Tale, e fpezie fine, un mezzo 
bicchiere d* acquavitai, funghi, cipolline, prez
zemolo , ed alquanto di echalotte , il tutto 
triturato ; mettete delle fette di lardo nel 
fondo della cazzarola , e la farfa di carne 
fopra, dopo averli ben mefehiata con tutto 
il condimento, f  tela cuocere al forno almeno 
per tre ore ; cotta* che fia lafc*atela raffred
dare nella cazzarola , indi toglietela per met» 

fopra il piatto : lafciaieri le fette di lux*
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d o , che fono attorno alla foccaccia , rafchiate 
leggermente col coltello*, e Ter vite fopra di 
un piatto guernito di una fervietta.

Foccaccia di rifa•

Mettete in una piccola pignatta quattr’ oncie 
di rifo ben lavato , fatelo crepare al fuoco 
con un bicchier d’ acqua, indi aggiugnetevi 
del latte quanto baderà per farlo cuocere ; e 
quando farà confidente lafciatelo raffreddare : 
poi fate una pada con una libbra di farina , 
fale , quattr’ uovi , una mezza libbra di buti- 
r o , ed il rifo : impadate il tutto aflìcme , e 
formatene una foccaccia, indoratela con uovi 
sbattuti , e fatela cuocere al forno per lo 
fpazio d’ un’ ora , oppure fotto ad un coper
chio di fortiera . Sovvengavi di ungere la 
carta , fopra cui volete mettere la foccaccia.

Foccaccia perforata.

Prendete della pada sfogliata, formate due 
foccaccie eguali della grandezza del piatto di 
trameffo , e della fpcffezzu di due feudi per 
ciafcheduna ; mettete fulla prima delle con
fetture, lafciandole un dito di bordo, il quale 
bagnerete con una penna intinta nell’ acqua, 
mettete il fecondo fuolo fopra il prim o; ed 
uniteli ben? aflìeme colle d ita, premendoli 
rutto ali’ intorno, e dopo d’ averla ben aegiu- 
data indoratela con uovo sbattuto, indi ditela 
cuocere al forno , cotta che farà fubito che la 
caverete dal forno , paffatevi fopra un pen
nello immerfo nel butiro , indi gettatevi da 
per tutto il di fopra della piccola nompareille.

Per cangiare un*altra v o lta , in luogo della
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nompareille vi 'metterete del zuccaro fino, paf- 
fandovi fopra la paletta infuocata per ghiac
ciarla.

Tar tarate.

Fate una parta sfogliata come qui avanti , 
{tendetela della fpeflezza d’ un feudo , taglia
tene dei piccoli pezzi , metteteli fopra le for
me a piccoli particcì , poi fopra la parta vi 
menerete della crema di franchipane , oppure 
del’e confetture a voftro piacimento, batta 
che non fra gelatina ; coprite con qualche 
pezzo di parta, facendovi un bordo all’ in
torno : fate cuocere al forno per una mezz* 
ora , ghiacciatele con zuccaro, pattandovi' fo
pra la paletta infuocata.

Pajiiccetti y o Dariolles.

Mettete fopra una tavola ott’ onde di fari
na , quattr’ onde di butiro, un pugillo di fa- 
l e , ed un bicchiere d* acqua, impattate il 
tutto attìeme per fare una patta confidente ; 
deridete quefta parta coll’ opianatojo di legno, 
che retti della fpeflezza di un mezzo d ito , 
tagli tela in pezzi della larghezza delle forme 
a piccoli particcì, appoggiate il dito fopra 
ciafcun pezzo, ed elevatelo fopra i botd i, 
premendoli tutto all* intorno per f^rne un 
bordo dell* altezza di un dito , e fpeflezza 
di un tertone , metteteli al forno ad un calor 
moderito per un mezzo quarto d’ o ra ; ap
pretto mettetevi un quartino di crema (Tem
prata con due cucchiari di farina, pochiflìmo 
Tale", un’ oncia di zuccaro; quando (àrann# 
cotti, fpargeteri del zuccaro uno fopra.



Timi)alt di bifcottini.

Prendete Tei uova, ed oncie Tedici di 2U<v* 
caro con oncie orto di farina : quefta dofe vi 
foinminittrerà per fare Tei timballe della gran
dezza d* un bicchiere ciafcheduna , e quettv 
r i  faranno un piarto dì tramelTo ; per tari* 
ottervarete. la medcfima maniera della Toc- 
caccia di Savo ja , con quefta diverfità, che il 
forno deve effere più dolce , e vi v a  Tolo 
una mezz’ ora di cottura.

Cialde ferofeianti.

Mettete fopra di una tavola mezza libbra 
di farina» con tre oncie di zuccaro fino, un 
bianco d’ uovo, un mezzo cucchiaro d’ acqua 
di cedro, butiro tanto come una noce', un 
mezzo bicchiere d’ acqua , ed un pugtllo di 
Tale , impattate il rutto infieme , e fate , che 
la patta Tia bene unita, e ferm a, Rendetela 
fotrilmente, e tagliatene de’ piccoli pezzi, che 
metterete /opra delie forme a piccoli patticci, 
fatele cuocere per un quarto d’ ora al forno 
dolciftìmo ; quando faranno fredde, mettetevi 
leggermente fopra della gelatina d’ uva fpina, 
od altre confetture.

Quefta medefima patta Terre a fare delle 
cialde fra Ragliate, con qu:tta differenza, che 
vi metterete .più bianco d’ u o y a , c niente 
<£’ acqua,



Fen ili intines.
Fate una parta sfogliata, come avanti, fen 

detene un pezzo della grandezza d’ una torta , 
c della fpeÒezza d’ uno feudo , mettendola fo- 
pta d’ una fortiera, con fopra mia crema di 
franchipane , copritela d’ un alno pezzo fraf- 
tatfiaro, unitela allìeme , premendo i bordi, 
indoratela con uovo sbattuto , e fatela cuo
cere al forno per un’ ora. Se ne fanno ancora 
delle più piccole, ed altre più grandi dell© 
lartarette.

Genovefa.

Fate una parta brifée, come in principio di 
<]u?rto Capitolo, fendetela della fpefiezza di 
iin ni;zzo feudo , e tagliatela della medefima 
grandezza , mettendo fopra ciafcun pezzo un 
cucchiaro a caffè di crema di franchipane, ba
gnate un poco i bordi, coprendo di un altro 
pezzo di parta come fotto, uniteli bene adie- 
me , premendoli tutto all’ intorno, fateli frig
gere di bel colore, lafciateli gocciolare fu di 
un pnnr.oKno, ed agghiacciate il di fopra con 
■ zuccaro , e paletta infuocata.

Poupelain.

Mettete in una cazzatola tre bicchieri di 
acqua con un buon pugillo di fale , e del bu- 
tiro quanto un uovo; fatelo bollire, poi le
vatela dal fuoco per mettervi una mezza lib
bra di farina; dopo di averla ben bene {tem
prata rimettetela al fuoco , rivolgendola Tem
pre , É.ichè la parta divenghi confidente , e



che incominci ad attaccarli alla cazzarola, 
allora levatela dal fuoco , e mettetela in un’ 
altra cazzarola, dove ad uno per volta vi 
{temprerete diverfi uovi , finché la parta ri
manga molle fenza eiTer liquida ; apparecchiata 
che avrete una cazzarola della grandezza del 
Poupeiain , che volete fare , ungetela per di 
dentro con butiro raffi lato , mettendovi la 
parta {opra , e fi fa cuocere al forno per lo 
lpazio d’ un’ ora e mezza , indi levatela dalla 
cazzarola, e tagliatela per mezzo, volgendo 
il coltello tutto all’ intorno per levarne il di- 
fopra ; levatevi la parta di dentro , che non 
è cotta , mettendovi dentro del butiro caldo , 
fregando con una penna, e fpargendovi del 
zuccaro da per tutto , con della fcorza di ci- 
trone fina , rimettendo al difopra del Poupe
iain 1’ altra metà ; fregate in ogni parte con 
butiro, e zuccaro fino, terminando per ultimo 
con agghiacciarlo colla paletta infuocata.

»

Talmou\es.

Mettete nella cazzarola un piccolo bicchiere 
d’ acqua, due oncie di butiro , ed un poco 
di Tale; quando l’ acqua principierà a bollire , 
mettetevi due cucchiari di farina, che {tem
prerete finché la parta fia foda , e confidente: 
allora levatela dal fuoco, e {tempratevi den
tro ad uno per volta tanti uovi , quanti la 
‘parta potrà riceverne , lenza però che diven- 
ghi liquida , ma folo tenera : aggiugnetevi in 
appreflo del formaggio bianco alla crema ben 
{gocciolato , il quale (temprerete con la parta, 
pigliate pofcia delle forme a piccoli partite?, 
e mettetevi un pezzo della rteifii parta sfo
gliata come quella a piccoli pafticci, e rten-



Reterà fopra le foime , in maniera che ve ne 
avanzi della pafta attorno, aĝ iuftarete in ap
pretto Sopra la detta paftu il foi maggio della 
groiTezza di un uovo, e l’ invilupparcte colli 
quattro cantoni della pafta, indorandoli fopra 
con uovo sbattuto; indi fatele cuocere al for
no ad un fuoco dolce , e quando fai anno 
cotte, e di bel colore, fervitele calde per 
tramefio»

Mcringues*

Prendete de’bianchi d’ uovi fecondo la quan
tità , che ne vorrete fare ; pei un piccolo pu tto 
di trameflo cinque fono Sufficienti : sbatteteli 
in forma di fiocca; quando faranno ben ele
vati, aggiugnetevi della Teoria di cedro ìaf- 
chiata , e del zuccaro in polvere , rirornate a 
sbattere gli uovi un’ altra volta, in appredo 
aggiuftarete le Meringues fopra un foglio di 
carta bianca , facendovi de* piccoli mucchj 
d**lla gioflezza della metà d’ un uovo, lenza 
che fi tocchino 1* una con l’ altra, mettendole 
fopra un coperchio con alquanto di fuoco 
per farle cuocere; quando poi faranno corre, 
c di bel colore levatele di fopra la catta per 
togliere il di dentro che non è cotto, e met
tetevi in fuo luogo alquante confetture , e p0. 
feia ne unirete due. 1’ una contro l’ altra, « 
le fervirete più fecche che potrete.

Torta di ogni forta di confetture per
V inverno.«

Prendete qualunque confettura che vorrete 
( h confettura che impiegherete farà quella 
die dai à il no»e alla torta ) da marmellata



d* albicocchi, fia confettura di ciriegic , (il 
d’ agretto , di pomi , od altre.

Prendete della patta sfogliata , mettetela al 
fondo della fortiera, e l'opra detta palla ag
getterete la confettura, che le avete detti- 
nata , lafciandovi un pollice, di bordo, che 
bagnerete con penne immette nell’ acqua; po- 
feia mettetevi delle piccole bande di patta, 
che aggetterete fopra per coprire le confet
ture , e farete un bordo di patta alla torta ; 
poi fatela cuocere al forno per un* ora al più. 
Quando farà cotta , mettetevi del zuccaio fi
no, e pattatevi la paletta infuocata.

Si fan-<o ancora delle torte nello ttettb mo
do con più avanzi di compofte, le quali non 
fiano più in iftato di fervire , purché non fia- 
uo ancora divenute acide , mefehiate quelli 
avanzi come una marmellata, e fervitevene 
come fi è detto delle confetture.

Torta di confetture per V efiate.

Ette fi fanno colli frutti frefehi a mifura 
che la provvida natura ce li prefenta: la ma
ifiera di adoperarli fi troverà qui appretto nel 
Capitolo delle compolle ; la fola differenza 
farà che farete il firoppo che fia più cotto., 
c più forte.

Se faranno fritti col nocchioso , oppure da 
•ìoverfi pelare , avrete cura di mondarli bene. 
Quando fervirete le compolle fredde, procu
rerete di aggettarle nella medefima maniera, 
come fi è detto delle torte di confetture p#r 
V i*ver*o.



3 ^ 1

Torre colla gelatìna.

Le torte , £he fi fanno colla gelatina , fono 
«Hfterinti , perchè il caldo facendo liquefare 
la ge’.mna, allora le torte farebbero una cat
tiva figura. Per evitare querto inconveniente 
mettete la parta sfogliata nella torciera , fa
cendole un bordo di parti cone alle altre, e 
mettetela a cuocere feut’ altro r>ggiurti:nento ; 
quando la parta è cotta , mettetevi del zuc- 
caro fino fin bordi , ed aggfii ledatele colla 
pj!e*ra infuocita. Subito che la torta farà 
fredda, coprite tutto il fondo della medefi- 
ma infiao al borda colla gelatini. che plùvi 
piacerà di mettere , e fcrvite freddo per tra
cie fio.

Le gelatine , di cui potrete f.rvirvi , fono 
di uva fpina , di more di rovo , di pomi, dì 
«magie , e di cotogno.
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CAPITOLO XV4II.

B E L L A  C O N F E T T U R A .

Grhmto coll* afliftenza- del Cielo al fine ai 
formare i piatti di cucina, patto ora ad intuir
vi fulia formazione de’ commcttibili di cre
denza , e fe fin dal principio di quella mia 
epeietta vi infinuai la pulizia , ora più che 
mai ve ne fo le premure , ettendo efla il prin- 
tipalittimo requifito, che forma al Creden
ziere il credito più fingolare. Dunque fe bra
mate accreditarvi, ed e {Ter gradito nel vofiro 
impiego , vi fia a cuore la pulitezza. Non vi 
fin diicaro , che nel trattare che farò in que
llo Capitolo della.Credenza , primo vi dia 
fcn piccolo dettaglio di quegl’ iftromenti che 
Cogliono adoperarli in tal mettiere , e voi po- 
fcu fervitevetie a feconda che vi faranno da 
me nominati.

Ijirumcnti per chiarificare il laccherò.

Uno (Ugnato a guifa di caldaro con mani
chi da una parte e l’ altra, e nel mezzo un 
becco a norma di quello de’ bronzetti nò

Un cappuccio di lana, ovvero una pezza 
di flamigna per pattarvi il zucchero purifi
cato.

Un cuccliiaro di ferro bucato per fchiuma-



re , e confiderare il 
ture.

o k f e t t u k a .
zucchero nelle Tue

3 * 2
cot-

frumento ptr togller(
Umani ,  e Portogalli li loro 

in te r n i.
Due cazzarolini 

buchi, che fi fann
adattati alla grandezza dei 

o ne* cedrati, limoni ec»

IJlrumenti pcr formare / gelati»

Stampe di piom bo, o di fragno di quelle 
figure , e e quali vorrete formare i frutti.

JJlrunienti per formare caciotte , 
e mattonelle eli latte.

Stampe di piombo ec, della figura di ca- 
lciotte ec.

IJlramenti per gelare.
Sorbetnera di fragno , fecchio di legn o, e 

/laccatore.

IJlrumentì per brillantare.
Scatole bislunghe di latta con trammezzi di 

ramatine con buco , e cannella al piano del 
fondo.

IJtrunienti per cartocciare i cialdoni5 
ed abbrujìohre i bifcottini.

Una ramata di ferro filato fatta coi fuoi 
piedi a guifa di graticola.



JJìrun.enti p€r aj ,cplt âre frutti 9
e p a flc -

Una ftufa di legno co’ Tuoi battenti ad ufo 
i credenza con _____: n.__-i.-.

ve ì , ed il fondo di efTa fia piancito di maf~

JJlrumenti ptr fru tti gelati*

Due ftufe > l̂la di legno fatta quadra, ed 
a forma di cana, <*d impegolata con pece 
navale con fuo sfogatore fono ; e P altra di 
piombo*, o di rame , o di latti della tietia. 
figura che la prima ma più pìccola con co
perchio , che ferri bene, e che ftia ella caf* 
fetta in quella di legno , come la forbetriera 
nel fecchiolo, vale a dire , che vi fìa luogo 
(otto , ed intorno per la neve.

Modo di cuocere i l  zucchero,

È d’ avvertirli , che in fei maniere fi cuoce 
il zucchero , e qui fotto ve le pongo tutte e 
fei, perchè qu.ndo fi nomina alcuna di exle, 
potihte fubito averla fon’ occhi.

La prima dunque f: è in firoppo leggiero , 
ed è allora che prendendolo colla cucchiara. 
Cade come o'io.

La feconda è a firoppo filetto , e fi con*- 
fee quando dalla cucchiara cade più tiretto.

La terza è a tiraccio, ed allora è tale, 
quando dilla cucchiara cade a tiracci.

La quarta c a filo, ed è allora che la gcc-
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eia cade dalla cucciiiara, ma non fiacca il 
filo-

La quinta è a caramella , ed è allora che 
fofHando ne’ buchi della cucchiara fi fiacca 
come piume.

-La feda è a {caramella, ed è allora che 
forfiando nella cucchiara non fi fiacca.

Vi avverto di tiare attento a quelle cottu
re , perchè facilmente da una patta dubito ali’ 
altra , e non può fervir più per quelle code , 
che vi abbifognano , ma conviene stangarlo 
con acqua , e farlo bollire , ficchè ritorni a 
quella cottura necefTaria pel vofiro fervizio.

Modo di purificar il \ucchero.

Per camminare con qualche ordine , dopo 
aver veduto le qualità delle cotture del zuc
chero, è dovere, che vi mofiri il modo di 
purgarlo, per dargli quelle cotture, che ab- 
bifotrnano.

Prendete due chiare d ’ uova frefche, sbat
tetele nello (lagnato , alzata la fiocca, pone
teci l ’ acqua fecondo la quantità del zucche
ro , poneteci.il zucchero , medchiatelo bene, 
ponetelo al fornello , fatelo bollire , e fiate 
in ofTervazione; che non gonfi; dove rompe 
il bollore, fateci cadere poc’ acqua frefea, e 
quando ha tirata bene fuori la dchinma, e 
iporchezza del zucchero , levategliela perfetta
mente colla cucchiara bugata , c giunto a do
vere il zucchero, cavatelo, e palpitelo per 
cappuccio . o per fiamigna , poi lavato lo (la
gnato , e la cucchiara , riponeteci il zucchero 
palTato , e fatelo bollire di nuovo , e torna
telo a fchiumare , ciò fatto, cavatelo, e fer- 
vitevene per il voftr® bifogno.
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Modo di togliere da' cedrati •> lim on i, 
e portogalii il loro interno.

Formate un forame nella parte dell* attac
cagli© de’ cedrati, lim oni, e poi togalli, gran
de in maniera che vi podi entrare comoda
mente uno de* calzatoi ini , e con edo vota
teli intieramente di tutto l’ interno, levando
gli agro , e pellicole, che hanno»

Modo di lejjhre , e /purgare li fuddetti 
cedrati ec. dal loro amaro.

Dopo puliti nell’ interno come fopra , po
neteli in fufione in acqua chiara , e fateveli 
dare per due giorni in circa ; poi cavateli 
dall’ acqua, e poneteli nello {Ugnato con 
acqua fredda, e fateli bo llire ; per conofcere 
poi quando fono cotti, a perfezione , prendete 
uno fpillone , infilzateli con effo ; quelli, che 
non fi tengono nello fpillone , cavateli , che 
fono arrivati, e poneteli nell’ acqua frefca , e 
gli altri fateli arrivare a cottura, come fo
pra , nell* acqua , dove dovete porre elfi ce
drati cotti ec. , poneteci due onde di allume, 
e mutategli 1’ acqua, e 1* allume ogni due 
g io rn i, facendoli ftare in detta compofizione 
per cinque, o feì giorni.

Modo di porre /otto Jiroppo 
l i  /uddetti cedrati ec. Il

Il dovere ricerca, che dopo avervi infegna- 
to di purgare li cedrati ec. sì dell* interno , 
che del loro amaro , vi dia la norma di porli 
fotto firoppi, il che qui con ogni chiarezza 
pongo in cfecKzionc.



Cavate d all'acq u a, e dall* allume 11 cedrati 
e c ., poneteli a (colare per quattro, o cinque 
ore , indi poneteli nel zucchero fatto in tt- 
roppo leggiero , ma che fia freddo , e fateli 
in efio ftare in fufione per due o tre giorn i, 
quindi cavateli, e fateli fcolare, prendeteli 
ruovamente , e poneteli in fufione per altri 
tre o quattro giorni nel (troppo ftretto , e 
freddo. Tornateli a cavare dal firoppo , ed a 
F-irlì fcolare, indi poneteli nel zucchero cotto 
a (bracci , e confervateli pel voftro bilogno.

Nella fteffa maniera farete della feorza dei 
cedrati, Portogalli, e limoni per tirarla a 
fecco ; con il di più , che fatto ad effe feor- 
z e , ciò che fi è detto di fopra , le dovete 
fare fcolare ancor dopo (late in fufione nel 
zucchero a ttracci , e fatele bollire per circa 
dieci minuti nel zucchero a filo , poi farle 
fcolare, e porle in un crivello nella ftufa con 
fuoco dentro , e fervitevene.

Modo di purgare g li arnandorlini*

Veduto il modo di purgare li cedrati, l i
moni e c ., conviene vediate come debbanft 
purgare gli arnandorlini , lazzaruole , e giug
giole.

Prendete una cazzarola con acqua, fatela 
bollire . e nell* atto che bolle , poneteci un 
poco di censre , purgate colla cucchiara 
1* acqua da’ carboni , e fporcnezze che vi fo
no , poneteci per far prova quattro o cinque 
arnandorlini, cavateli, e puliteli con un ca
navaccio , e fe gli va via la pelugine , e Te
ttano verdi , allora fono arrivati , poneteci il 
retto di etti , cavateli quando fono giunti alla 
detta cottura, e puliteli, e poneteli nell’ acqua
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frefca : dopo itati in acqua frefca , m u tite li 
l ’ acqua, e poneteci un poco di allum e, fa
teceli ilare un giorno, quindi prendete una 
cazzarola con acqua, ed a’ hime , e con i man- 
dorlini, fateli bollire, quando li fentite d o p 
piare , cavateli fubito , e riponeteli nell’ acqua 
frefca con allume per un giorno , fateli fco- 
jare , e poneteli ne’ firoppi come i cedrati.

Modo di pulire , e purgare la^aruole ,
t giuggiole.

Prendete una cazzarola con acqua, fatela 
bollire, poneteci le lazzaruole , o giuggiole, 
non le fate cuocere, ma fatecele Ilare tanto 
che li pofiìno fpelare, dunque quando fono 
Hate un poco nell’ acqua bollita , fate la pro
va , prendendo un coltello , che abbia la pun
ta , vedete fe fi fpelano*, allora cavatele , e 
purgatele della lor pelle , e ponetele poi nell* 
acqua frefca ,  fatele fcolare, indi pónetele nei 
firo p p i, come cedrati ec.

Modo di fare conferve.

Non è cofa facile poterfi da ognuno fare 
perfettamente conferve ; che pero ponete in 
pratica quanto fono* per dirvi , e non prete
rite per poco che fia quanto qui vi deferivo, 
che non v i riufeirà così difficoltofo il fer
marle.



Conferve di cedrato , limone , 
e P o r t o g a l l o .

Prendete !i ced riti, limoni ec. , e toglieteli 
tutto i’ agro , prendendo le lemplici fcorze , 
purgatele come fopra, e fcolatele , pelatele , 
e partatele per lo (taccio, indi prendete tinto 
di zucchero chiarificato, quanto della detta 
partitura di cedrato ec. , vale a dire , Te la 
partitura è di due libbre, due libbre pure fia 
di zucchero 'chiarificato , fatelo bol’ ire , ed ar
rivare a cottura di (traccio , cavatelo pofcia, 
fatelo raffreddare, e ponetelo ne*t barattoli. 
Nella (teda maniera fate le conferve di perd
e i, e bericuoccoli.

Conferva di fragole,

PalTate per lo (taccio le fragole, prendete 
una libbra di zucchero cotto in firoppo leg
giero, ed una di fragole, fatele^ bollire , ed 
arrivare ,a cottura di {traccio , e ponetela 
barattoli ec.

Conferva di vifciole«

Togliete l ’ offa alle vifciole , ed il rima
nente fate come avete fatto per la conferva 
di fragole.

Conferva di ribes.

Pallate per lo (taccio il ribes, e fatelo nella 
(teffa maniera che la conferva di vifciole»



Conferva di uva lacca.

Fate quella conferva colia {letta maniera, 
che quella di ribes. Q/jdla conferva ad alno 
non ferve , che per colorile.

Conferva dì cedro.

Prendete il cedro , grattatelo tutto , tante 
l ’ interno, che P efterno , ponetelo nel firop- 
p °  leggiero , come li cedreti ec. ,* e fatelo ar
rivare a cottura di flraccio , e ponetelo nei 
barattoli.

Modo di far agro di limone , 
e firoppo acetofo.

Cade in acconcio , dopo trattato delle con
ferve, il difeorrere di fare agro, e firoppo 
acetofo, mentre per dar bevande nei mefi di 
eftate, riefeon etti di non piccolo gradimen
to . fpeciahnente quando etti fieno fatti con 
quella perfezione, che devono ettere; Jo che 
perchè polliate efeguire , non mancate di 
porre in pratica quinto qui fotto vi dico.

Prendete, e fpaccate i lim oni, levategli li 
fem i, ricapare il femplice agro , togliendogli 
ogni pellicola , anche quelle , che dividono 
una cafella dall’ altra. Pefate P agro , e ad 
ogni dieci onde di agro poneteci una libbra 
di zucchero purificato , quindi f  itelo arrivare 
a cottura dello ftraccio , cavatelo , e freddo 
che fta , rafpateci feorza di lim one, e trita
teci candito a giudizio , e ponetela nei ba
rattoli ec.

Il firoppo acetofo poi fi fa , prendendo ad



ogni quartino di aceto buono ima libbra dì 
zucchero purificato, fi fa giungere effo firop- 
po alla cottura di firaccio , e raftVe ìdato ci 
va rafpato il lim one, e tritato il candito.

Modo di fare acquavita per ogni 
forte di rofolio.

Dopo data la norma , come debbe farfi 
P agro di limone , e firoppo acetofo, farà 
bene parlar prima di cavare lo fpirito al vino 
perfettamente , perchè riefcano perfetti i ro- 
folj , e difcorrere del modo di conciare queft’ 
acquavita , perchè li rofolj non addivengano 
nè troppo gagliardi , ed afpri, nè troppo leg
geri. Servitevi delle notizie , che qui per tale 
effetto vi pongo, e non temete che vi ven
gano male.

Prendete il v in o , che non abbia alcun cat-. 
tivo odore , nè che dia il forte , ponetelo nel 
tamburlano, fate che il vino fiia quattro dita 
in circa (otto le maniglie di e ffo , fategli il 
fuoco, e fate parimenti che coli lo fpinto a 
goccia a goccia difiaccata, e fe follecitafie,  
e gettafie a filo benché ‘p iccolo , fpruzzate 
con acqua frefca intorno al tamburlano, mu
tate fpcfTò l’ acqua del cappello , e farta che 
avrete 1* acquavita , confervatela , mentre per 
dare ad eflfa gli odori , che vi piaceranno , fi. 
deve ripaflfare.

Modo di conciare V acquavita per 
ogni forta di rofuho.

RipafTara P acquavita, e datogli l’ odore di 
voftro genio , per ogni quartino di ella fi 
prende una libbra di zucchero, che dovete



tirare a firoppo leggero , /è 1* acquavite è 
perfetta ; fé poi L* acquavita è debote, tate 
che il zucchero fia tirato i l firoppo ih etto. 
Unite quindi firoppo, ed acquaviti! , fate che 
s’ incorpori l ’ uno veli” altra; poi ponere que
lla compofizione nel purificatore di latta, po
netegli nel boccaglio un pezzo di fponga 
filetta in maniera che iProfoho palli per e fio 
a goccia fpeifa., fopra la fponga un’ altra 
fponga più grande, ma non tanto calzata, e 
fopra a quella la graticcia , e fopra la gra
ticcia l ’ arena grofletta, chiudete col fuo co
perchio il chiarificatore, e fate che paffi, nè 
(Vapori, e confervatelo ec.

Modo di brillantare.

N ell’ iflruirvi che fono pej fare del brillan
tare quelle cofe , che pofiono brillantarfi , at
tenzione vi raccomando , perchè febbene io 
par'i con chiarezza, pure feco porta non poca 
difficoltà. Tuttavolta , fe la voflra pratica fi 
adatterà alla teorica , che qui fotto vi pongo, 
penfo , che in ciò non farete cattiva figura. 
Leggete adunque con attenzione ciò che fie- 
gue.

Tirate il zucchero a cottura di filo , fatelo 
raffreddare, quindi agginflate nelle ramatine 
della cadetta indicatavi nel principio del pa
ragrafo unico degl’ iftromenti ciò che ; "dete 
brillantare , ed aggiuflato , ponetegli fcyra il 
zucchero fopranominato, ponete poi la caf- 
fetta in (luta calda, e con fuoco adattato , 
fatela Ilare fintantoché ciò che brillantate , ab
bia prefo il brillante , dopo aprite la cannel- 
lin a , e fate ufcire tutto il zucchero, e le 
cofe brillantate , fatele rimanere nella cafTct-
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ta , ed in llufj , fintantoché fi ale. ut tino', j
afiiugitJ cavatele, e confervatele pel voiuo 
hilogno.

Nota delle• cofe piti comuni 7 che 
PHfono briliantarfi.

! .  Pafte di credenza,
2. Cannella.
3. Scorze di cedrati, di limoni , e di porte-

galli filate a fé eco.
A- Cedrati ancora intieri fiati folto zucchero 

come nel fuo luogo.
V fvlapi e di finocchi. °
6. Mandorlim.

Modo di preparare la neve per 
for betti , e gelati da porre 

in Jìufa.

Sebbene fembri cofa di poco momento il 
laper preparare la neve , come lo è certa
mente , pure non voglio , che quella mia opera 
fi a in alcuna cofa mancante , avvertendovi , 
che allora quando vi nomino la neve per ge
lare , dobbiate fempre prenderla in quella 
guifa , che vi deferirò.

Per far forbotti di qualunque forta prendete 
li fecchioli da forbetriere, tritate bene la ne
ve , poneteci infieme l'ale nero ,t avvertendovi, 
che quinto piu vi è di file , tanto più pre- 
fio gela, e ftnnge ; ponetela n-j* drtti fecchi , 
calcatela bene nel fondo, ponetegli fopra la 
forbettiera , e ponete intorno la neve ben cal
cata , e preparata come fopra. Co^ì pure pre
para e fi d.;ve par gelare le cotnpofizioni , 
colle quali fi devono formare i frutti gelati.



Modo di fare i forbetti.

Se ho difcorfo di {opra fui modo di pre
parare la neve per far forbetti*, ora 1* ordire 
pot ta che vi parli di quelle cofe, che vi vo
gliono per formarli , e {iccome varie fono le 
comp< {ìzioni, così da elle ne prendono i for
betti il nome , ed io di quelli vi difcorro qui 
fecondo le loro compofizioni. Voi non prete
rite punto da qua ito vi d ico , e refteranno 
gradite le volile manipolazioni.

Sorbetti di limone.

Prendete una catina pulita con un boccale 
«!’ acqua , prendete parte di quell’ acqua , e 
ponetela in altra catina. Prendete li limoni , 
Spaccateli , e fpremete l ’ agro nella prima ca- 
ti ìa. Levate a poco a poco la fuperficie di 
due limoni , fatela cadere nella feconda cati
na , e fprem.tela forte nell’ acqua di ella fe
conda catina. Poi pallate per canavaccio pu
lirò primo 1’ acqua con 1’ agro , poi per altro 
canavaccio parimenti pulito pallate 1’ acqua , 
dove v ’ avete fpremuta la fuperfìcie. Quindi 
prendete vent’ oncie di zucchero in firoppo 
flretto , ed unitelo alTu-me coll’ agro , e me- 
fchiatelo bene , ed alloggiatelo ; fe è troppo 
dolce , poneteci più agio , e fe è più agro , 
poneteci più zucchero ; ponete il tutto nella 
forbettiera preparata come fopra, andate gi
rando; vi fia raccomandata la pulizia, andate 
vedendo, e {laccando collo {laccatore dalla 
forbettiera, e come comincia a gelarfi, anda
tela girando aperta, e fate , che fi mantenga, 
e fi Arringa bene, mentre più è flretta , più 
farà buona figura , e .fervitevene «<?.



Sorbetti di portogli Ilo.
Fate li forbetti di Portogallo, come quelli 

di limone Copra porti ; ma ficcome il porto- 
gal-'o è più dolce del limone, però vi por
rete meno zucchero ec.

Sorbetti di caffè.

Prendete ott* oncie di caffè abbrurtolifo , e 
marinato, ed un ! occale, di latte , ponete il 
turo nello (lagnato, e fatelo bollire a fuffì- 
cie «za, indi pi (Tate lo per canavaccio; pren
dete poi quindici rolli d* uova sbattuti infie- 
me con quindici oncie cfi zucchero, (temprate 
ii iuddetri rolla col detto caffè freddo , ripo
nete al tuoco querta compodzione, mefcola- 
tela fintantoché rerti verniciata la cucchiara, 
e quando è giunta ad inverniciarla, cavatela, 
e partatela per lo (taccio , ponetela nella for- 
bettiera, e fate il retto come i forbetti di li
mone.

Sorbetti di cioccolata.

Prend-te un boccale di latte , ed una lib
bra e mezza di cioccolata, ponetela nello {la
gnato . e fatela bollire col 'detto latte, bol
lita uafl.reia per lo (taccio , ed il retto fatelo 
come fi è detto de’ forbetti di c dtè. Tanto 
querta comporti/ione , come quella del c iffè , 
vi può fervire per mattonelle gelate dell* una 
e dell* altra rtpecie.
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Sorbetti di vifciole.

Pattate per lo ttaccio le vifciole , tfuincfc 
prendete tante libbre di pattatura di ette, 
quante libbre di zucchero chiarificate prima 
il zucchero , indi uniteci la pattatura, e fa
telo cuocere con etta, fintantoché .non fia 
giunto a firoppo ttretto, ponetelo poi nella 
forbettiera, e gelatelo come fi è detto dei 
forbetti di limone.

Sorbetti di fragole.

Pattate per lo ttaccio le fragole, ed il 
fate come avete fatto delie vifciole.

Pappine di graffò in giare.

Prendete fedici rotti d' uova , sbatteteli 
nello -ttagnato, poneteci venti onde di zuc
chero firoppato , unite con un boccale di lat
te , zuccheio, e rotti d ’ uova, ed una ttecca 
di cannella, ponetelo ai fuoco, mefcolatcU 
fenza intorrompimento , come .fe avelie a tare 
una crem a, e quando la cucchia- j incomincia 
a verniciarli , cavatalo, e pafTne il tutto per 
lo ttaccio , levandogli primi la ft.cca di can
nella , poi gettitelo come h foibetti di limo
ni, prendìre quatti’ oncie di candito tritato, 
due di p :ft.icchi puliti , ed intieri , e gelata 
la p ipoina, uniteci candito, e pittacchi me- 
(colandola. bene , e fervitevene ec.
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pappina di amandorU dolci , pignoli , 
c femc di meloni.

Prendete una libbra e mezza di amandorle, 
quarti’ oncie di pignoli, e i aitre quanto di 
lame , pollate infume ogni cola , ed adiratelo 
in maniera che ogni cola palli per il cana
vaccio ben fpremuto , Sciogliete la detta pe
latura con tre tazze di acqua, pigliate poi 
una ibora e mezza di zucchero frappato , 
unitalo con il latte, tritateci tre onue di can
dito, e due d’ pi (tacchi intieri , mefchiateli 
bene, gettatelo, e fervatene ec.

Cornpo/i îone per gelati.

Incombe al Credenziere il preparare gela
t i ,  o abb’r.o efiì ligura di fluita , o d’ alrro, 
però per farvi apprendere ciò che v ’ abbifo- 
gna per tale oggetto , le materie , che prepa
rar dovete tanto per la formazione di elfi 
frutti, e d ’ altro gelato, vi dichiaro quanto 
per colorirli ; per la qual cofa non perdete di 
mira il modo di gelare in forbettiera , che 
qui fopra vi ho internato, giacché tutte le 
compofizioni pe’ gelati debbono avere il pri
mo gelo in forbettiera, dalla forbettiera de
vono pallate alla forma, la forma coperta di 
carta deve ftar fotto neve , e dalla forma to
gliendoli devono metterli nella ftufa del gelo. 
E  feobene il formare compo/ìzionì pe’ gelati 
per il chiariam o modo, col quale re Io ìn
dico, non fia molto diflicoltofo, pure tale 
addiviene , fc deviate qualche poco d i quanto 
r i  deferivo, ed allora certamente che in vece 
di eflsre approvate le roftrc fatiche Éuransu?



piuttotto derile , e biafimate. Badate adunque 
a quanto v* infegno, ed efcguitelo.

Per cedraci gelati.

Prendete una libbra di fcorze di cedrati* 
purgatele come fi è detto., pelatele in ma
niera, che palTino tutte per lo {laccio, e ciò 
che non pafla tornatelo a pettare, e ripdflare; 
prendete una libbra e mezza di zucche!o in 
firoppo leggiero, unitelo colle fuddette fcorze 
pettate , ponetelo nello (lagnato, e fatelo bol
lire fino a tanto che gmnga alla cottura di 
ttraccio , quindi cavatelo , e ponetelo nella 
forbettiera , e gelatelo piu ftretto che potete. 
Prendete poi le ttampe di cedrato pulite, em
pite 1* una , e l ’ altra parte di efle_ colla detta 
compofizione ; unite le due parti delle ttampe, 
ttringetele bene , involgetele con carta , e 
ponetele fotto neve preparata , come fi è 
detto, e fate che fieno tutte ben coperte dalla 
neve ( così fi deve fare per ogni cofa da 
ge larfi') . fatele ilare fotto neve per due ore, 
poi sform atele, il che farete così. Preparate 
un catino con acqua chiara , cavate da fotto 
la neve le form e, levategli la carta, fciacqua- 
tele bene , poi date una ftrofinata colle mani 
alle ttampe, apritele , cavate li cedrati. Prima 
peto di cavarli le dovete dare il colore , il 
qudle fi fa in quetta maniera. Prendete un 
piatro con un poco d’ acqua, ttrofinateci la 
gomm igutM , e f  ite che 1 ' acqu diventi come 
una vernice , aprite le ttdiiipe , date quello 
colore a quella parte di (lampa vuota , ripo
netela fopra il gelato, apritele nuovamente, 
e levategli 1’ alti a parte non verniciata , ‘da
tegli il colore come all’ a ltra , riponete auck*
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erta nel gelato. Fate che fia armata ]a detta 
ftufa de’ gelati con neve e c ., aggiuftate nella 
ftufa di latta i cedrati, e fervitevene fecondo 
il voftro bifogno.

Per limoni gelati.
Prendete le fcorze di limone , fpurgatele 

come quelle de’ cedrati , e fate il retto come 
avete tatto de’ cedrati.

Per portogalli gelati,
Prendete le fcorze di Portogallo, purgatele’, 

e fatele come avete fatto de* cedrati. Il co
lore però fe gli dà così ; prendete la gom
magutta , e fate come per li cedrati , nel 
piatto però poneteci un poco di conferva di 
uva lacca tanto che formi il colore di porto- 
gallo : vi avverto, che fe mai non averte nè 
cedrati , nè limoni , nè Portogalli frefchi da 
poter fare li fuddetti- gelati, fervitevi delle 
fcorze pofte folto firoppo, facendovi l'i mar
mellata, che fi fa pattando le dette fcorze, e 
pattandole per lo ftaccio , e c»ò che alia pri
ma non palTa, ripartatelo, ed unitelo colla 
compofizione ec.

Per caciotte gelate.
Prendete la rterta compofizione delle pappine 

di gratto con cannella, non vi ponete nè pi- 
rtacchi , nè candito , gelatela tti tta , intor
niatela , e ponetela fotto neve come gli altri, 
e come di etti farete il retto ec.

La compofìzione di qu.rte cafciotte ferve 
an co ra  per g n o c c h i, e m accaroni geJath  P e r
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li gnocchi prendete le foime di effi, fate come 
gli alrri gelati. Li maccaioni poi , prendete 
indetta compofizione, ponetela nella Aringa, 
f in g e t e la ,  e fate che'ciò , che efee da ed* 
cada nel piatto, che dovete mandare a tavo
la  , ponetelo in' Gufa ec.

Per formaggetti gelati.
Prendete la compofizione de’ forbetti di 

am an d ole, ina invece di fcioglierla con ac
qua, f,itelo con il latfe nella medeGma quan
tità, gelatela, informatela nelle pioprie ftam- 
p e , ponetele fotto neve, quindi in Gufa come 
le altre , e fervitevene.

Per mattonelle di cannella bianche.

Prendete tanto zucchero fufficiente a for
tiere tante mattonelle quante ne dovete fare 
cotto a filo , poneteci efiratto di cannella, 
gelare quella compofizione, informatela, po
nete effe fonne fotto neve, e di poi in Gufa 
di gelo , e fervitevene.

Per mattonelle di cannella rojfe.

Prendete il zucchero cotto a filo. Dì poi 
ponete in una piluccia di una tazza mezz’ on
cia di cannella, empitela d’ acqua, copritela 
con carta , e coperchio, fatela bollire, e ca
lare un terzo, pallitela per canaviccio , ed 
wnite la paffatura col zucchero , gelate quella 
compofizione colle forme , ponete fott# neve 
l e  forme piene , dopo sformate effe matto
nelle , e ponetele i*  Gufa al gel© , e fervr- 
$Mrce_e.



Per mattonelle di cioccolata.

Prendete la compofizione de’ forbetti di 
cioccolata, uniteci quattro rotti d 'u o v a , ri
ponetela al fuoco, e mifchiatela bene, e paf- 
fatela per lo {laccio, gelatela, poi informa
tela, e ponetela fotro neve, indi sformatela, 
e ponetela in fìufa da gelo, e fervitevene.

Per mattonelle di caffè.

Prendete la compofizione de* forbetti di 
eaflè, e fate lo fletto, che avete fatto delle 
mattonelle di cioccolata , e fervitevene ec,

A  modo di angurie gelate.

Prendete la compoftzione de* forbetti di 
amandorle, pefatela, e ponetela per la grof- 
fezza di un dito nelle {lampe, poi nel retto 
della compoflzione mifchiateci tanta conferva 
d’ uva lacca , quanto batti a dare il colore 
d’ anguria alia detta compofizione, gelatela 
di nuovo, e terminate d’ empirei le form e, 
poi fate li femi di cioccolata , e poneteli con 
fimmetria in mezzo di ette forme , ponetele 
fotto neve, sformatele, ed inverniciatele colla 
vernice, che qui deferivo; prendete li fpinaci 
lettati, fpremeteli, peftateli , e pattateli per 
fuccio , prendete il zucchero cotto a caramel
la , colla pattatura , ed inverniciateci l ’ angu
ria, ponetela in ttufa ec.



Per prefdutti gelati.

Prendete !a dett',* compofizione dell’ angu
ria , uniteci una libbra di marmellata, o di 
conferva di cedro, ponetene un dito di grof- 
fezza nella form a, poi ponete nel retto un 
poco di conferva di uva lacca , mifchiateia , 
e gettatela di nuovo , terminate di empire la 
forma , ponetela fotto neve , quindi in Itufa 
da gelo , dategli il colore al difopra così. 
Prendete le amandorle , p e la te le , e pattatele 
per lo ftaccio, (tempratele con cioccolata leg
giera, frullata, inverniciateci il prefciutto nella 
parte oppofta alla cotica, riponetelo in ftufa, 
e fervi te vene ec.

Per torroni gelati.

Prendete una libbra di amandorle ahbrufto- 
lite colla fua corteccia , pettate^ . e pattatele 
per lo ftaccio, con quatti’ oncie di Teme di 
m elone, ed altre quattio di pignoli ; (tem
prate ogni cofa con un bòccale di latte , sbat
teteci dodeci rotti d ’ uova, ed una libbra, e 
quattr’ Oncie di zucchero, unitelo, mifchiatelo 
bene colia detta compofizione , ponetela al 
fornello , mescolandola fino a tanto che co
mincia ad inverniciarfi il cucchiaro, quindi 
cavatela, e pattatela per lo ftaccio, poneteci 
candito tritato . e piftacchi, gelatela , infor
m atela, ponetela fotto neve, e quindi in ftufa 
da gelo , e fervìtevene pel voftro bifogno. D i 
quella compofizione ve ne potete fervire an
cora per forbetti, e mattonelle

Dalli gelati , delli quali v ; ho parlato fino 
a quefto luogo , patto a difcorreryi delle patte
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da credenza , ed altr 1 , che per mezzo di 
fiuta da fuoco , di forno , e di fornello fi 
paifezior.ano ; e febbene elle iono , che fi for
mano con farina, pure, perchè vengono ti
rare a modo di parte , per querto fi dicono 
di ra 1 nome. Sarà pertanto vofira cura ad eie- 
guire quanto vi dico. Ma ficcome varie com- 
pofizioni fi danno , alle quali non portbno 
aflegnarfi nè precifo il pefo , nè determinata 
Ja quantità delle d o fi, mentre ciò dipende 
dalla più o meno quantità delle perfone , che 
fervire dovete, però nel porle in pratica of- 
fervate bene il vortro bifogno, perchè non 
fieno mancanti in tavola con poco decoro 
del vortro padrone , nè fieno esorbitanti nella 
moltitudine con difpendio notabile del me- 
defimo.

Pc cialdoni.

Prendete una catina, poneteci dodici rolli 
d ’ uova sbattuti, (temprateli con un poco di 
latte , poi poneteci un poco di farina , slun-
gatela con latte , ed il latte in tutto non fia
più di un boccale , e fate la parta , ma non
fia nè tanto fina , nè tanto grolla : quando
querta compofizione ~è ridotta a colletta, po
neteci die^i oncie di butiro liquefatto, f  .le 
a {efficienza, ed una libbra di zucchero in 
firoppo (fretto, maneggiatela , ed affinatela 
bene, poneteci an»fi fe piacciono, fc ldate 
bene li ferri per cialdoni, e fcrvitevenc ; fe 
poi li volete a cartoccio , e li avrere ad ado
perar Cubito, fate che vi fia un altro , che 
cavati da’ ferri li avvolga intorno ad un (Kn- 
ditore, e verranno cartocciati, fe poi non vi 
hanno a feryir fu quel punto , poneteli da



parte, quando ve ne avete a fervire , pone
teli nella graticola fopra porta, ed al fuoco, 
e fate che fi cartoccino da fe d e f ì t t e  man
dateli ec.

Cialdoni dì magro.

Prendete una libbra e mezza di amandorle, 
pelatele* pertatele, e partatele per canavac
cio , rtempratele con un boccale di acqua, 
poneteci la farina , e riducetela come fopra ; 
quindi poneteci una tazza abbondante di olio 
dolce, ed il zucchero nella rterta quantità, e 
qualità dell* altra compofizione fopra porta , 
mefchiatela bene, poneteci li anifi fe piac
ciono , e fateli come fopra, A vvertite, che 
non vi partano di cottura, ed allora fono ar
rivati, che hanno prefo il color d’ oro chiaro. 
Terminateli come gli altri ? e fervitevene.

Pan di Spagna.

Prendete dieci uova frefche , fpezzatele, li 
roflì poneteli in un catino, e le chiare in 
un altro più grande, sbattete quelle con un 
mazzetto dì vetiche , ovvero colla conocchia 
nel cavalletto, fategli alzare la fchiuma, e 
per conofcere fe fono sbattute a fufficienza, 
prendete la rterta v e tic a , ponetela in piedi 
nella fchiuma , fe la vetica fi mantiene in 
piedi c arrivata a perfezione , fe poi non fi 
mantiene, feguitate a sbatterle fino che giunga 
la fchiuma a quel detto punto. Sbattete li 
dieci roflì con altri quattro , di poi poneteli 
nella fchiuma, e tornate a sbatterli infieme 
fino che s* incorporino bene. Quindi prendete 
una libbra di zucchero, peftatelo, c partateli»
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pei lo faccio , ponetelo nella compofizione, 
e Tempre manipolatelo, poi poneteci una lib
bra di fior di farina, affinate perfettamente 
ogni cofa , formate caflettoni di carta reale , 
poneteci dentro la detta compofizione , man
dateli al forno già caldo per tale effetto , e 
fateli cuocere, p cotti , fiaccate la carta all* 
intorno, e con coltello fottile fiaccateli fotto, 
c Tervitevene ec.

Vernice per colorire , ed inverniciare 
il pan di Spagna.

Prendete il zucchero pafiato per lo ftaccio, 
sbattetelo colla fchiuma, e fatene quanto bafti 
al Tuo bi fogno ; fate che addivenghi come una 
vernice, poneteci poche gocciole d’ agro di 
limone , maneggiatela bene , ed inverniciate 
quefio pane, ecf altre pafie di color nero, 
raTpateci un poco di cioccolata , affinatele 
bene colla detta compofizione , inverniciate 
ciò , che vi abbifogna , e fatela poTcia afeiu- 
tare al forno, o in fiuta.

Maringhe bianche.

Prendete mezza libbra di zucchero , asciu
gatelo , pefiatelo , e pattatelo per lo fiaccio, 
ponetelo in un catino , uniteci tanta fchiuma, 
che bafii ad impattarlo piuttofio denfo ; po
neteci un poco di zucchero cotto a cannella, 
maneggiatela bene , prendete l ’ anima del for
nello, poneteci Topra una carta, prendete un 
cucchiaro di quefia compofizione , ponetela 
nella detta carta , fategli pigliare la forma, e 
così fate del refto , facendo a tutte pigliare 
la forma di mezz’ uovo, e ponetegli il Fuoco
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adattato fopra ; ed infodate al di fopra, cava
tele , ed unite due poti a dìe me , tantoché 
formino nnt’ uova intiere , prima però pone
tegli nel mezzo del di dentro dell’ uovo un 
poco di candito , ponetele in ilufa , e fatele 
ilare per fole due óre , e poi cavatele ec.

#

Biscottini alla Mofaica,

Prendete la fchiuma. poneteci una libbra 
di zucchero tacciato , ed impattatelo con effa 
piuttollo denfo, uniteci quattr’ oncie di can
dito tritato , due onde di p la c c h i , e tre 
oncie di amandorle pelate , afciutte , e trita
te , mefcolatele bene, ponete dentro 1’ anima 
dei fornello la carta come fopra ; prendete 
con un cucchiaro la detta compofizione , po
netene un cucchiaro, d ittatatelo  dall’ altro ’ 
fopra la carta , poneteci, poi il fuoco adattato 
fotto , e fopra, e cotti, fateli raffreddare, e 
fiaccateli dalla carta, poneteli in flufa , e fer- 
ntevene ec.

Per pignoccate bianche.
Prima d’ ogn’ altra cofa dovete afciugare , 

ed abbruftolire li p ignoli, il che farete così. 
Prendete una padella di ferro ben pulita, po
neteci una libbra di pignoli, ponetela al for
n e lli con fuoco adattato, andateli mefcolando 
colle mini , e tto^naadoH , fintantoché fieno 
afciutti, ed imbianchiti, cavateli, e purgateli 
dalla femola , e con un canavaccio ftrofinateli. 
Prendete poi quindici oncie di zucchero cotto 
a caramella, poneteci li detti p ignoli, p a n a  
però fate, che alzi il bollore, e nell’ atto 
che b o lle , poneteci, come ho detto, li pi-
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gnoli, mefcolateli con Collecitudine , fate, che 
rialzi il bollore, e Cubito cavateli, poneteli 
in quelle forme, che vi piacciono, e raffred
date , ponete quelle pignoccate in flufa , e 
fervitevene ec.

Per pignoccate rojfe.

Fate nella flefià maniera quelle pignoccate, 
che avete fatto le fopraddette, Colo, che nel 
zucchero , nel fuopparlo , poneteci una (lecca 
di cannella , fatelo arrivare alla cottura di 
caramella , levategli quindi la (lecca di can
nella , e poneteci li pignoli , come Copra , e 
cannella Cpol verizzata, Lite il rimanente come 
fopra ec.

Per torrone bianco in fabietta.
Prendete una libbra di amandorle, purga

tele dalla loro corteccia , e lettatele a torma 
di pignoli, ponetele al forno, e fatele afciu- 
gar bene , ma non colorire , pòi prendete una 
libbra di zucchero cotto a caramella , metchia- 
teci le dette amandorle feteate, prendete un 
piatto cupo, untatelo con butiro, e con carta 
coprite il detto piatto, untate ancor la carta 
al di Copra , e Copra effa carta poneteci con 
(ollecitudine la compoCizione ; Cpianatela egua
le , ponetela in (lufa , e mandatelo in Cal- 
yietta ec.

Per torrone rojfo.
/

Prendete , purgate , e tagliate le amandorle 
come Copra, indi prendete dieci onde di zuc
chero, ed infarinateci bene le dette amandor-
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le , prendete una padella pulita , poneteci bu- 
tiro a fufficienza, ponetela al fornello, fate 
liquefare il butiro, dopo gittateci le dette 
amandorle col zucchero, e fatecele (tare per 
fino a Ja n t o , che prendano il color di can
nella chiara, mefcolandole Tempre, fcolatele 
bene, e ponetele nel piatto, aggiuftate come 
fopra, ponetelo in (tuia, e fervitevene.

Amandorle atterrate bianche.
Prendetele amandorle, purgatele dalla loro 

corteccia, e ponetele ad afeiugare al fornello, 
fate che non prendino colore, prendete zuc
chero cotto a caramella, ponetelo nello {la
gnato, poneteci le amandorle, fateli dare una 
bollita; poi levatele dal fuoco, mefcolatele, 
fintantoché fi ftringano , ed abbiano tirato a 
fe tutto il zucchero, di poi cavatele , e po
netele in una carta , quindi fervitevene ec.

Amandorle atterrate rojfe.
Prendete le amandorle abbruftolite, e fatei 

gli pigliare il color di cannella chiara , po
netele in canavaccio pulito , dategli una flro- 
hnata , e fate che gli tolga il roffo dell’ ab- 
bruflolitura , ed il rimanente fatelo conte fo- 
pra delle amandorle attorrate bianche , e fer
vitevene ec.

Per /puma di zucchero con catinella.

Prendete mezza libbra di zucchero , p e la 
to , ed afeiutto, e (tacciato , ponetelo nella 
fpianatora, gettateci a poco a poco la fiocca, 
tnefcolandol<? bene, e lenza interrompimento^
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ponetecene tanta , che giunga a formare una 
pafta di taglio lini morbida , e nello deffo tem
p o , che formate la pada, poneteci un pìzzico 
di cannella fpol verizzata, prendete l ’ anima 
del fornello, coprite,il fondo con carta, a 
poi aggiunteci la compofizione in pezzetti 
grofli come noci , uno didaccato dall’ altro , 
ponetela al fornello con fuoco leggiero^ Tetto 
e fopra , ed allorché avranno fatta la loro 
elevazione, toccatela , e fe fono confidenti , 
cavateli , fateli raffreddare , e fervitevene ; fe 
non fono giunte a tal cottura, fatevele dare 
fino che vi fieno giunte.

Per fpume di cedrato.
Fate il tutto come fopra , e per dargli 

l ’ odore rafpateci il cedrato, ovvero poneteci 
il zucchero di cedrato ec.

Per fpume dì Portogallo.
Fate nella fteffa maniera, che fi è detto di 

fopra, rafpateci il Portogallo per 1* odore ec,

Per fpume dì limoni.
Fate come fopra, e per dargli l ’ odore raf

pateci la feorza di limone.

Per fpume di anifi.

Fate come fopra, e per V odore poneteci 
\\n pizzico di anifi fpolverizzati.



Per fpiime di cioccolata,

Fate come (opra , e dategli 1’ odore eoa 
grattarci uri poco di cioccolata.

Per fpume di caffè.

Fate come l'opra, e per l’ odore prendete 
un poco di caffè abbrullolito, macinato, paf- 
fato per lo {faccio, ed unitelo nella foprad- 
detta compofizione. Vi avverto che quando 
Ti fi pone una co fa , non vi fi pone 1* altra. .

Per bifeottini di amandorle.

Prendete una libbra dì fior di farina , po
netela nella fpianatora , prendete mezza libbra 
di amandorle , purgatele dalla loro corteccia , 
e dategli un* acciaccata collo (tenditore , uni
tele colla detta farina, uniteci pure ott’ oncie 
di zucchero, ed un* oncia di anifi con quattr* 
oncie di butiro , ed una chiara , e due rolli 
d* uova , ed un poco di v ino , impaliate ogni 
cofa con acqua , e riducete la palla come 
quella de’ tagliolini , formateci pofeia tanti 
balfoncelli , e mandateli al forno in un fuolo 
di rame , fategli dare una mezza cottura , fa
teli freddare, tagliateli, e rimandateli al forno 
a bifeottare , indi fervitevene ec.

Per bifeottini di magro.

Fate la palla come quella dei fopraddetti, 
invece però del butiro quattr’ oncie d’ o lio , e 
due chiare d’ uova sbattute , ed il relfo fatelo 
Some gli altri fopra p o lli, e fervitevene ec.



Per arlecchini di cioccolata.

Prendete la cioccolata , ponetela a riscal
dare, e fatela divenir paftofa, formatene di 
ella tante piccole palle, ponete nel mezzo di 
ogni palla pistacchio pulito , ed afcìugato , 
copritelo colla detta cioccolata , e riducetela 
a forma di pistacchio , involgeteli ne* diavo
letti , o folignati di diverft co lo rita te li fred
dare , e fervitevene ec.

Per rotelle di cioccolata.
Riducete in parta come fopra la cioccolata, 

ponetela in pezzetti fopra una carta , ponete 
la carta in un piatto di rame , e fotto il piatto 
un poco di cenere calda , sbattete il rame , 
e fate che la cioccolata cada a voftro piacere, 
facendo in m aniera, che prendino la forma 
di rotella, poneteci fopra li diavoletti a voftro 
gufto, fatele freddare, Staccatele , e fervite
vene ec.

Per rotelle di caffè.
Prendete una libbra di cioccolata , e due 

oncie di caffè abbruftolito , macinato , e paf- 
fato per lo Staccio , unitelo aflìeme con tre 
oncie di zucchero Stacciato, impattate la cioc
colata colla detta dofe , maneggiatela bene , 
formateci come fopra le rote'le, e inverni
ciatele con una chiara d’ uova, ma fate che 
fra una femplice puftatura col pennello.



Per pafia di pifiacchi verde.

Prendete li piftacchi, purgateli, pelateli , 
e pacateli per lo itacelo , prendete zucchero 
peftato , e (tacciato, unitelo inficine co* piftac
chi , impaftateli con fchiuma a Sufficienza, e 
fate che venghi la pafta come quella de* ta
g lio lin i, fpianatela a quella groftezza, che vi 
p iacerà, formateci quelle pafte, che vi abbi
sognano , dandogli quelle forme , che faranno 
di voftro gen io , ponetele in una carta fpol- 
verizzata di farina , e ponetele in ftufa, fa
tele afeiugar bene, e fervitevene. Se le volete 
brillantare, ponetele nella fcatola Suddetta, 
e fate c iò , che fi è detto dell* altre cofe per 
brillantare, anche di quefte ec.

Per pafia di amandorle bianca.

Prendete le amandorle , purgatele dalla loro 
corteccia , e fatele come avete fatto le pafte 
di piftacchi ec.

Per pafia di amandorle rojfa.

Fate la ftefla compofizione come Sopra; po
neteci coccioniglia , quanto bafti a far dive
nire rofletta la pafta , poneteci però più zuc
chero , perchè la pafta non venghi troppo li
quida , ed il refto fatelo come fi è detto di 
1®pra dei piftacchi.



Per pafta di cioccolata, e di caffè,
Fate la pafta come quella delle fpume , ed 

invece di porla al fornello, ponetela in ftufa, 
e fatela afciugar bene , e brillantatele , fe le 
volete tali ec.

Ecco lòddisfatto a quanto vi promifi, ecco 
fin dove giungono le tenui mie fo rze , ecco 
in fomma dato fine all’ opera. Chi fa (e fieno 
per eflere gradite quefte mie fatiche , quelle 
mie compofizioni. Io mi fono adoperato di 
rendervi appieno capaci nel meftiere della cu
cina, e credenza; e febbene altre moltiftìme 
cofe dir fi poteano, tuftavolta ho {limato fuf- 
ficientilfimo il già detto , conciofiiachè il buon 
gufto farà di voi 1’ u'teriore maeftro, eflendo 
co fa facile aggiunger cofe nuove alle ritrovate.

Taluno forfè vi farà, che brontolando fulle 
mie operazioni , la farà da rigido cenfore, or 
criticandone 1* una , or l ’ altra biafimandone , 
ma fi ponghino in opera , e fi vedrà , fe riu
niranno grate al palato. Altri non manche
ranno a cenfurare o la tenuità della fpefa , o 
di ella la fuperfluità. in ciò pure fe ne forma 
la prova . e chiaro apparirà non efiervi punto 
di fuperfluo ; che fe tenui fembrano le fpefe , 
fi rammentino efler cofa biaftmevole procu
rare lo feiupamento in ciò , che efeguir fi può 
con poco.

V< abbifogna in ogn’ arte, ed impiego il 
timor di Dio , e fe nel cuoco eftb ritrovali , 
oh ! come bene attenderà all* utile del padro
ne ; che (e poi da eflo lui è lontano , come 
di piacere, e ’ d’ utile riufeir potranno le fue 
•p e r n io n i a chi egli ferve ? Laonde fia feaa*



pie fu de’ vodri occhi Iddio , o voi , che 
quedo mio libercolo leggete per fervi?io di 
chi vi dipendia, ed allora vi riufcirà bene 
quanto porrete in pratica , e merito pure ot
terrete preilo il Signore.

Siavi a cuore 1* attenzione , perchè a male 
non vada alcun piatto , mentre fe per incuria 
v o d ra , e negligenza non riufcirà capace da 
prefentard in tavola, fovvengavi quel detto 
comune dei m ora!idi, che chi apporta danno 
ad altri al rifarcimento è tenuto. Non mi 
tacciate da fcrupolofo , o da giudice temerario , 
avvegnaché anch’ io pur credo edervi alcuno , 
che con ogni attenzione non efeguifca il fuo 
m ediere, fol c iò , che dilli, lo didì per fem- 
plice avvertimento. Sappiatemi in ogni parte 
compatire, e fervitevi di queda mia Operetta 
in quella parte, che vi ageradifce, e vivete 
felici.



I S T R U Z I O N E
PER  R E G O L A R E  I S E R V IZ I 

IN C IA S C H E D U N A  S T A G IO N E .

S i aumenterà, e diminuirà fecondo 
le occafionì , e fpefa , che f i  

vorrà fare.

M IN U T A  P E R  L A  P R IM A V E R A .

Tavola di iz. coperti per pranzare 
fervila a 5.

p r i m o  s e r v i z i o .

1 .  D ì erbe.
1 . Di fparagi col fuco di pifelli verdi.

Due hors d’ oeuvre.
1 . D i rape.
1 ,  D i butiro frefco.

Un pezzo di bue per il mezzo. 

Due mmeflre.



S E C O N D O  S E R V I Z I O ,

Lufilate in tavola il peigo di bue. , 
mettete in luogo delle due mineftre, 

e dei due hors d'oeuvre 
quattro entrées.

i .  Un quarto di montone in falfa. 
i. Del petto di vitello con dei pifellt.
I. Una fricaflea di pollartri. 
i .  D ei piccioni in fricandò.

T E R Z O  S E R V I Z I O .

Due piatti d 'arrcfio , tre di tramejfo 9 
e due insalate.

i .  D i due piccioli coniglj. 
i .  D* una pollarda giovane, o due pollartri 

graffi.

Frutta Q U A R T O  S E R V I Z I O .

i .  Un piatto di pafticcieria per il mezze»
i .  Comporta di ciriegie.
i .  Delle fragole di San Mauro.
i .  D i crema sbattuta.
i .  D i ciambelle.
i .  D ella gelatina d’ uvafpina.
i .  M arm ellata d ’ albicocchi.



Tavola di 12. coperti per pranzare 
fervita in magro. Serve ancora 

per cenare, levando la 
minejìra.

P R I M O  s e r v i z i o .

1 .  Mineftra per il mezzo.

Due entrées.
i .  Del baccalà alla crema.
1 . Torta di pefce.

’ Quattro hors d ’ oeuvre.
1. Frittata d* uova.
x. D i uovi frefchi, in una, fervietta,
1. D i uovi colla farfa. 
t. D i uovi fritti.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

Un pefce cheppia arroilito con falfa di 
capperi per rilevar la mineftra.

T E R Z O  S ER V I Z I  O.

Per il merjp.

1 .  Di gamberi in court-bouillon accomodati 
in piramide fopra una fervietta.



i .  D i fparagi con pi fèlli, 
i .  D i fifari fritti, 
i .  D i tartelette di confetture, 
i .  D i crema all’ italiana.

Due infa la te.
»

i .  D i pìccole lattughe ornate, 
i .  Di melarancia.

Frutta Q U A R T O  S E R V I Z I O ,

Per il mezzo fei grofli bifeottini.

Quattro compofie.

i .  D i albicocchi, o amandorle verdi, 
i .  D i ciriegie.
i .  Di fragole crude in un compoftiere.
I. D i perdei.

Quattro a flette.

i . .D i  ciambelle.
i .  Di bifeottini^ ed amnndorle amare, 
i .  D i frutti lecchi confettati, 
i . D i conferva di viole.



Tavola di 1 5 .  coperti per pran^are 
fervita a 7 .

P R I M O  S E R V I Z I O .

Un pezzo di bue per il mezzo.

Due mirtejire.

1 .  Guernita di cocomeri.
1. Di colle col fugo colato 'di pifelli verdi

Quattro hors (T oeuvre.

1. D i piedi di montone fricaflatf.
1. Nocetn di vitello nella cafcia di carta. 
1 . Di pafticci piccoli.
1 .  D i melloni.

9

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

Sei entrées per rilevare le due minefire, 
e li quattro hors d’ oeuvre,

1. D* una cofcia di montone all* acqua.
1 . Di un quafi di vitello alla crema.
1 . Un anitrino con pife-li.
1. Due piccioni con erbe fine.
1 . Due pollaftri con cipollette bianche.
1. Dei filetti di coniglio con cocomeri.

t e r z o  s e r v i z i o .

1. Tramefio freddo per il mezzo un bell* 
arrofto.



i. D i un pollo d’ india.
1 .  D i una pollarda.
I . D i 4. perniciotti.
j .  D i 6. piccioni inlardati.
1 .  Infalate di erbe.

Q U A R T O  S E R V I Z I O .

Sei tramejfi per rilevare i quattro piatti 
d’ arrofio , e le dut infalate.

1. D i tartelette di albicocchi.
1 .  Di uova Iellate.
1. Frittelle di foglie di vigna.
1. Di piccole timbale di bifcottini. 
i .  D i piccole fave alla crema.
1 .  D i carciofi alla falfs col butiro.

Frutta Q U I N T O  S E R V I Z I O .

1 .  Piatto di frutti crudi per il mezzo.

Quattro compojìe.

1. D i perfici.
1 . D i prune. 
i .  D i peri.
1 .  D i agretto.

Quattro piatti di ghiaccio alla crema.

a. D i noci verdi.
1. Di formaggio alla crema.
1. D i ciambelle,



Tavola di i o .  coperti per cenare 
ftrvita  a 5 .

p r i m o  s e r v i z i  0>

Un pezzo di carne di beccarla arroftita 
per il mezzo.

Due entr̂ es.
1 .  Di torta di vitello battuta,
1 . D i una pollaftra.

Due hors d' oeuvre.

1. D i carne di coniglio trita, o altra vi- 
varda cotta.

1 .  Di tr# lingue di montone in papillotes.

S E C O N D O  S E R V I Z I O  a 7.

1 .  TramefTo di piccoli pafticci per il mezzo.

Due piatti d' arrofio,

1. D i due poi! altri alla Regina.
1. D i un leprotto.

Due trameffi caldi.

z. D i piccioli pifelli.
j .  D i crema alla Maddalena.



5 j $
Due taf alate»

i .  D i lattughe Romane.
I. Di melarancia.

Frutta, t e r z o  s e r v i z i o »

i . D i i l .  pertichi per il mezzo, 
i .  D i ciriegie. 
i .  Di prune.
i .  Di formaggio alla crema.
I.  Di ciambelle.
1 .  A  Aletta di more.

MINUTA DELL’ AUTUNNO.

Tavola di iz .  coperti a pranzo 
fervila a 5.

P R I M O  S E R V I Z I O .

Una mineftra di rape per il mezzo.

Quattro hors d' oeuvre»

a. D i fanguinacci, o ’ b od in i, e falcicela 
fritta.

2. D i oftriche crude.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

1 . D i un pezzo di bue per rilevare la 
zuppa.



Quattro entrée p<r rilevare i quattro 
hors cV oeuvre.

i .  D i coite di montone in velie da camera, 
i .  Fegato di vitello, 
i. Comporta di piccioni, 
i .  Di torta di conigli,

T E R Z O  S E R V I Z I O .

Arrofio > e tramejjb ajfieme.

i .  Infialata per il mezzo.

Due piatti <T arrofio.
i . Di i a. grive. 
i. D i una pollartra.

Due piatti di tramejfo.

i .  D i cavoli fiori ai butiio.
I. Di crema al caffè.

F r u t t a .  Q U a R T O  s e r v i z i o .

i . Piatto di frutta per il mezzo.
I. Comporta di pomi, 
i . Comporta di peri. 
i .  Artietta d’ uva.
I. Artietta di noci verdi, 
t. Di cart gne arrortite. 
i. Di formaggio Lodigiano.



$6o

Tavola di 1 2 .  coperti per cenare 
fervila a 5.

P R I M O  S E R V I Z I O  

Uua cofcia di caftrato arroflita per il mezzo.

Quattro entr/es,

3.  D i colle di vitello alla Lionefe.
1. D i una coda di bue alla matelotte.
1 . D i un* anitra alle rape.
1 . D i due pollaftri alla gibelotte.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .
♦

1. Infalata per il mezzo.

Due piatti d'arroftoì

1. D i un pollo d’ India.
1 . D i un anitrino.
1. Affretta di melarancia.
1 . Affretta con una Remoulade in un vafo 

da falla.

T E R Z O  S E R V I Z I O .

Cinque tramejfi.

1. D i Talmoufe ( Torta di pafticcieria ) per 
il mezzo.

s. Di uova al lardone.
1 .  D i cardi di Chieri. 
j .  Di frittelle di palla.
1 .  D i crema abbruciata.



frutta. Q U A R T O  S E R V I Z I O .

I. Di formaggio ghiacciato per il mezzo * 
© un piatto di frutta cruda.

i. Comporta di pomi alla Portoghefe. 
i .  Comporta di perfici.
1 . Artietta di confetture.
2. A fflitte  di noci frefche. 
l. Artietta di uva.

M IN U T A  D E L L ’ IN V ER N O , 

Tavola di 8. o i o .  coperti a pranzo.

P R I M O  S E R V I Z I O .

Una mmertra di cavoli.

Due hors d y oeuvre.

i .  *DÌ fanguinacci bianchi, o neri.
i .  D i frezza di vitello al naturale.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

j .  Pezzo di bue per rilevar la minertra.

Due tntrées per rilevare li due hors
d ’ oeuvre.

i .  D i corte di montone con rape, 
i .  Una torta di piccioni.



t e r z o  s e r v i z i o .

drro jìo .

i .  D i un quarto di agnello per il mezzo.
I. Infialata da una parte, 
i .  Sai fa di agnello dall’ altra.

Due tramejfi per l i  due lati.

i .  D i una torta di franchipane, o di palla. 
1 .  D i pafticcetti.

Frutta, q u a r t o  s e r v i z i o . *

i . D i bifcottini per il mezzo, 
i .  D i comporta di melarancie crude, e ta

gliate in fette.
i .  Comporta di caflagne marroni,
I . Affretta di uva. 
i .  Affretta di formaggio.

A L T R A  M IN U T A  D E L L ’ IN V E R N O .

Tavola d i 1 5 .  o zo.  coperti a pranzo.

p r i m o  s e r v i z i o .

Un fortout per il mezzo, il quale rerta per 
tutto il fervizio.

Due minejire ai due lati.
1 .  D i rifo. 
i .  D i legumi.



t i s > 
Quattro hors d*oeuvre a canto del

fourtout.

i .  Una lingua di bue.
i .  Di pafticci di frezza di vitello.
1 . D i fanguinacci di coniglio.
1 . D i filetti di agnello in blanquette.

Quattro tntrées per i quattro cantoni 
della tavola.

i .  D i rifo , o coda di montone al Tifo. 
i .  Di una torta di beccaccia, 
i. Di Tei piccoli piccioni arrogiti con una 

falfa al butiro.
I. Di due pollafiri arrogiti ferviti con in

tingolo di tartufi!.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

Due rilievi per le minefire.

i .  Di un pezzo di vitello con una falfa 
trita guernita di pane arroftito alT intorno.

i .  Di una longia di vitello arroftita , eoa 
una falfa piccante.

T E R Z O  S E R V I Z I O .

Arrojlo  , c tramejjò ajfieme fervilo a 1 3 ,  
Quattro piatti d'arrojlo pei quattro 

cantoni del fourtout. 1

1 .  Di una pollaflra.
1. Di 3. pernici.
1 . D i 18. gnve. 1. D i un anitrino,



Due h‘f alate Per i fianchi.
X. D i cicoria.
i .  D i cipollette , e bello rape cotte.

Due trame# per ;  duc cantL

i .  Pafticcio freddo, 
i .  Foccaccia di Savoja.

Quattro trame# caldi per i quattro lati.

X. Pafticcietti di crema, 
i .  Di tartutfi in court-bouillon. 
i .  D i cardi, 
i .  D i tartelette.

F r u tta . Q U A R T O  S E R V I Z I O .

Per i quattro lati.

i .  Gran vafi di frutta , o cristalli guerniti 
di frutti confetti.

a. D i cialde.

Quattro compofle per i quattro canti 
del fourtout.

j .  D i pomi.
i .  D i ciriegie.
j .  D i cotogni, 
i .  D i marroni;



Quatto abiette per ì quattro canti 
della tu

i . D i formaggio Piacentino.
3. Di pafticceria. 
i . Di uva.
i. Di bifeotti di Cuneo.

A L T R A  M IN U T A  D E L L ’ IN V ER N O .

Tavola d i  1 2 ,  c o p e r t i  a cena 
firvita a s-

T R I M O  S E R V I Z I O .

Per il mezio una coda di bue arroflita con 
sna faifa trita.

Due entrùs.

1 .  D i fricandeau di vitello.
1 .  D i una pollaftra in court-bouillon.

Due hors d'oeuvre,

X. D i tre lingue di montone alla Fiaminga, 
i .  Dwlh tetta, fegato, cuore, e piedi di 

agnello alla cittadina.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

1. Infalata per il mezzo.

D ue piatti d’ arrofio.

1. D i 3. piccioni, 
x. Di 6. beccaccine.



Due trarruffi,
i .  D i uova alla bagnolet.
;j .  D i crema alla cioccolata.

Frutta. T E R Z O  S E R V I Z I O .

olfatto di frutta per il mezzo,
X. Comporta di p e ri..
I,. Comporta di pomi alla Portoghefe

Quattro ajfiette.

i .  D i cartagne arrortite, o bollite. 
I . D i confetture, 
i .  D i formaggio d ’ Aorta* 

j f .  D i conferva!

F I N K.



T A V O L A
367

DEL CO N TENU TO  IN  Q U ESTO
LIBRO.

/ I  yvifo al Capo-Cuoco psg, 5.
Dovari del Sotto-Cuoco 6 .

C A P I T O L O  I .

DELLE ZU PPE, E MINESTRE.

Riftretto generale per ogni forra di mi-  
neftra ,  e \uppa 9,

Modo di eftrarre ogni forra di fugo sì 
di graffo , che di magro con i loro 
coli 12..

Mo lo di eftrarre il fugo da' pefei di 
acqua dolce 15 .

Modo di eftrarre il fugo da' pefei di 
mare i 6 .

Coli di ranocchie 18.
Coli dì granchi , e di altri animali ivi.
Modo di preparare il pane abbrufto- 

hto 3 7 .
Zuppa di pifelli detti alla primavera 2 0 .  

A l cerfoglio zi. Alla fumé zi. Di



cavoli ivi. Alla Rennabianca 23.  AW  
Inglefe gialla ivi. Verde detta alla 
Cloux 24. Di rape bianche 25 .  Di 
cipolle 29. In magro in varie ma
niere 30. A l  formaggio 3 1 .  Alle 
lenti 32. Alla leggiera ivi. A l latte 
di mandorle 34. Lifcia 35.  D i gambi 
di lattuga 38. D i abbiette ivi. Di 
rape 39. Di p i felli teneri ivi. D i ca
voli 40. Di pomi d 'oro  4 1  .D i  gobbi 
42.  D i felleri 43 .  D i carotte ivi. Di 
radiche di paftinache 44. D i melan- 
\ani ivi. D i fpìnacci 45. D i cofle dì 
abbiette 4 6, D i torfi di cavoli ivi. 
D i cavolij e rifo 47 .  Di cavoli, e 
lenti 48.  D i ceci bianchi alla purè 
ivi. D i ceci ro jji, e lafagne. ivi. Di 
rifo , e pomi df oro 49. D i rifo in. 
cagnone ivi. D i gambari 5 1 .  D i gran- 
chi di mare ivi. D i panocchie 52.  
D i tartufali, e cardarelie 52. Dì 
concole , e telline ivi. D i pcfce a coll 
53* D i p e fi lifcia ivi.

Minejìra di pi fe lli 25.  D i rifo , e ca
voli 2 6. D i r ifo , e pomi d'oro  ivi. 
D i ceci in verde 27. D i pajìe di R i
voli 28. Alla Tedefca del Crau 28. 
D i fja rag i al fugo de pi fe lli 33. 
D i rifo , e lenti ivi. Di fe mentina , 
o, dì olirà pafta 49. Di iucca 54.



Modo di fare la colletta \ 6.
Puri di pifelli d inverno 40.
Oìea alla fpagnuola di vigilia 50.
Bagnomaria 53.

C A P I T O L O  IL

SO P R A
L ' A L E S S O  , O S S IA  B O L L IT O  $4.

C A P I T O L O  III.

I >1 O G N I S O R T A  n i F R I T T I .

Fritto di graffo di cerve Ile 57.
Altro fritto di cervelle, e modo di 

friggere carote , erbaggi , ed altre 
conjìmili cofe 58.

Per fare ogni forta di frittelle sì in 
graffo , che in magro 59.

Pajìa a 'migl 61.
Frittelle di crema 61. Souflet ivi. D i 

pomi 64. Di peri , e perjìchi ivi. D i 
melangolo 65. Al bianco mangia
re 66. D i foglie di viti ivi. Alla  
Bolognefe 67. D i pafla ivi. A lla  
Milanefe 68. A l l a  crema ivi.

Frittata alla crofleau hfcia 69. A lla  
fchiuma ivi. Di fpin acci 70. A lla  
cacciatora ivi. D i pi felli 71. D i fave 
frefchs ivi. Alla Paifon ivi. Alfa



cipolla 71* Pafquale ivi. D i gambi 
di lattuga 73 .  D i animelle, ivi. D i 

' marignani 74. Alla Milanefe ivi. D i 
maccaroni 75.  D i carciofoli ivi. D i 
fparagi ivi. D i iucca 76.  D i rape 
rojfe ivi. Rognofa 77.

IJìr unione per i l  fr itto  di pefee ivi.

C A P I T O L O  IV.

DJ OGNI SORTA DI SALSE.
Salfa per g li arrojìi 79. e 8 1 .  Per 

piccioni 80. Per petti di capretto, 
e di altri animali ivi. Alla  Prato 8 1 .  
Per qualunque vivanda. 82. Pel porco 
cinghiale, ed altri animali felvatici 
in umido ivi. A  piacimento 83.  Per 
mafeherare degli entrées ivi. A lla  
Monferrina ivi. Per agnello in umi
do 84. Per alejji, ed arrojìi Wx.'Per 
piccioni in umido ivi. Alla Vcrcellefe 
85. Per petto d'agnello , e polla- 
fin ivi. Per cojìelette d' agnello ivi. 
A lla  Regina 86. Per alejfo di pe
fee ivi. A lla  gargantua 87. Per un 
turbante di cavolo ivi. Per un pe\7p 
di cofcia ivi. Per agnello in fricaf
fata 88. Per arroflo alla graticola , 
e pefe  89. Per ogni cofa ivi. Per 
braciuole, e p o lli d'india  ivi. D i



graffo, e magro piccante 90. Per 
og72/ cacciagione fe Iva tic a ivi. Per 
anitre , polla jlri, e lingue 91*. Per 
diverfe vivande in umido ivi. Verde 
piccante 92. D/ tarantello ivi. D i 
[pugnali 92. 95. Z?/ amandorle dol
ci 93.  De/ co/2 di pifelli ivi. D i tap
par i , o far de Ile 94. D i pomidoro ivi. 
D/ tartufali ivi. D i rofvlio 9$.  Z>/ 
latte ivi. Del coli di pefce 96. D i 
rojfi d* uova ivi. Di ranocchie ivi. D i 
fuco di pi f e l l i '97. Piccante ivi. D i 
carote 98. Di alici ivi. Alla Mo- 
faica ivi. Verde 99. D i Iattura ivi. 
D i aceto fa ivi. D i olive 100.

C A P I T O L O  V.

BEL MANZO , E VITELLO.

Spiegazione delle qualità del manip j o i .

Modo di fare la braife 10 1 .
Lingua di man\o alla 'braife 102.  A l  

gratin 1 0 5 .  In grigli} i o 6, A lla  
Bolognefe ivi. A l pòrco cinghiale i o 7. 
Indorata 108. Alla Pcrfilade ivi.

Ctr velie in varie maniere 109. Alla  
Marchigiana 116. A l fo e 127.

Palato in menusdndrs i?o .  Alta ma
rinata ivi. Alla Fiorentina m .



Poppa ài vitella alla Bolognefe i n .  
Alla  fa i f i  1 1 2 .

Rognone alia S to f f e  ivi.
Coda di buon gufio 1 1 3 .  Alla fante 1 1 4 .
Culatta in varie maniere ivi. Con le 

cipolle 1 1 6. A l  forno  1 i 7.
Te f i  a f r it t i  0 in g r illi 1 j 8. Ripiena 

120 .  A l forno ripiena 1 2 2 .  Difof- 
fata 123. In fricafsl ivi.

Occhi, come f i  debbon fervire ivi.
Orecchie in diverfe maniere 1 2 4 .  la  

altra maniera 1 2 5 . *
Cofie alla poli 1 2 7 .
Coflolette fritte  128 .  In grigliè 120 .
Bue alla moda 1 2 5 .

C A P I T O L O  VI.

DE* LEGUMI , ED ORTAGGI.
P i fe lli frefe hi in ragou 130 .  In torta 

1 3 2 .  In turbante ivi.
Fave novelle con la fcoria  1 3 0 .  Per 

entremet 1 3 3 .
Afandorlini alla Cr/monefe 1 3 1 .
Carciofi in varie maniere 134* Ripie

ni 1 3 5 .  A l pane ivi.
Fichi immaturi per fritto  13  6.
iNoci immature per entremets ivi.
•Melan^ani 7 0 fieno pomidoro in con

ferva ivi.



Fagioletti frefchi in graffo ? ed in ma
gro 1 3 7 .  Alla Parmigiana ivi. la  
altra maniera 1 38 .  Con erbe ivi.

Vifiiole in modo di \uppa 139 .  Co a 
enfim i ivi. In torta 1 4 0 .

Zucchette in diverfe maniere 1 4 1 .  Fritte 
di magro 1 4 1 .  Alla Tedefca ivi.

Zucca in varie maniere 143.  In f r it 
tata ivi. Alla polenta 144.  Alla  
Piemontefe 145 .

C A P IT O L O  VII.

DELLE CREME.

Le prime in numero di 14. fono difi 
pojle per numeri dì frguito , cioè 
dalla pag, 1 4 6. fino alla 1 5 5 .  le 
refianti come f i  guano.

Crema di limone 15 5 .  D i caffi ivi. D i  
cioccolata 156.  Di Portogallo ivi. D i 
cannella iv i .  Di pifiacchi iv i .  D i 
anifi 157 .  Di rofaho ivi. Di aman- 
darle amare ivi. Alla Mofaica ivi.  
A l pane 158 .  Alla Tedtfca ivi. Alla  
Spag nuota vtide ivi.



DELLE TORTE.

Torta di latte 159.  Di fpinacci i6o„ 
• D i fru tti ivi. D i fragole 161. D i 

animelle ivi.
Pajla sfogliata 161. Frolla  164 .  A  

frigè  ivi. Per i hocco notti 165 .
Salfa per i l  princifgras 166.
Modo di empire pafììccetti , bocconottì 

ec. 16 7 .
Timbale di maccaronj 168.
Per empitura del l i  hocco notti ivi.
Dei gnocchi vtrdi 169.  D i rifo 170 .  

di rifo con latte 1 7 1 .  Alla  Vene
ziana 1 78.

Crojlìni di cervellata 172 .  D i fpinac
ci 1 7 3 .  D i cervelle ivi. D i p refe lut
to ivi. D i beccaccia 174.

Gelatine di graffo , e di magro J 7 5 .  
D i pefee 176.

Per f ire  il marinato 1 7 7 .
Lingue sfumate 178 .  Di anitre f r e a 

tiche 179.  D i majnlc in diverfe ma
niere ivi.

Rognonata di vitella arnfla  180.
Pernici , fagiani, farne , ed altri ani

mali fri va tiri arraffi 1 8 1 .
Anitre felvatiche arnfìe 1 82 .



C A P I T O L O  IX.

DELLE UOVA ,  E FRITTELLE.

Uova alla Spagnuola verde i 4. 
Sve^efe 185 .  marinara ivi.
Alla  '/alfa ivi. Alla /alfa di fp i- 
nacci i 8 <5 . Alla Parmigiana ivi. A lla  
fchiuma ivi. Con falfa piccante 187 .  
Frefche da bere ivi. Alla fracafsè 
ivi. Alla  Mila nefe 188.  A l cappon di 
galera ivi. A ll ' occhio di bue ivi. Con 
falfa d' aceto fa 189. Con falfa d'ali- 
ce ivi. In fubhjì ivi. In frittelle ivi. 
In princifgl ìffe 180.  Rofolati ivi. 
Alla crema i pr .  A l pane ivi. 

Frittelle di ricotta veflite ipz.  D i r i 
cotta fpogliate ivi. D i fpinacci 193 .  
D i abbiadi ivi. D i ceci 194. Di 
pera , mele, per/ici^ ed ogni altro 
frutto d ifim il qualità ivi. Di rifo ivi. 
D i boragine 195 .  D i melone ivi. D i 
Portogallo ivi. Di lattuga farfita ivi. 
D i fichi 196.

Pagnottine di tarantePo ivi. D i vi- 
fetale ivi. D i rape rafie 197 ,



C A P I T O L O  X.

BE' MACCARON1 y E GNOCCHI.

Lafigne con fa i fa di amandorle 198. 
Con fa i fa di alici ivi. Con ciocco
lata 199. Con fa i fa di noù ivi. Alla, 
princifghfje ivi.

Gnocchi di rifa 2.00. Alla  Veneziana ivi. 
Alla Piemonte fa 201 .  Dei Preti ivf  ̂
D i polenta 202. D i Tgicca ivi.

C A P I T O L O  XI.

BELLE PASTE FROLLE.

Pajìa di amandorle 204. A  mignì ivi. 
Sfogliata 205.  A  vento 206. Alla  
militare 207. A  m/gnè cotta al fo r 
nello ivi. A  flappò ivi. Croccante 208. 
A lla  caccia del Re ivi.

C A P I T O L O  XII.

BEI PIATTI By ERBE.

Carciofi in umido 109 .  Ripieni ivi. Alla  
Parmigiana z io .  Ahhrufioliti ivi. 
Alejfi 2 1 1 .  Alla  Provtn^ana ivi. Fritti 
con falfa verde ivi. In arrofto ivi. 

Rifalli in fa i face iotti 2 1 2 .  In turbante ivi. 
In pagnottine 2 1 3 .  In crofiini ivi. 
In torta ìyì* Fritti alla falyia 2.14.



Fave in pota echio 2 1 4.
Sparagi alla Parmigiana 2 1 5 .
Fagioletti in fracafsè ivi. In /alfa ài 

caput ri ivi.
Cipolle ripiene 2 1 6. siila /alfa ài ra

nocchie ivi. Alla rajhca ripiene 2 1 7 .  
A  grigliè ivi.

Zucche alla Parmigiana ivi. Con falfa 
ài tartufali >18.  A l fornello ài cam
pagna ivi. Rtì iene ivi.

Cavoli in fuhlisi 2 19  In turbante ivi. 
In pagnotte i l o . In frittelle 22 1 .

Seleri ripieni ivi. Con fa i fa ài taran
tella ivi. Impanati i l i .

Lattuga ripiena ivi.
Inàivia con f i l f i  223.
Gobbi con f  il fa verde ivi. Con fa i f i  

ài pefee ivi. In pagnotte 224. Alla  
Parmigiana ivi. In fracafsè 225.

C A P ÌT O L O  XUI.

DE* CROSTINI.

Croftìni dei tondi ài lumache 227.  Del 
refiàuo ài effe ivi. Di alici 228. D i 
tarantella ivi. Di caviale ivi. Di fp i- 
nacci 229. Di filinone ivi. D i latte 
ài feppie ivi. Di pomidoro 230. D i 
carote ivi. Di fpinacci ivi. D i uova 
duri ivi. D i latte 2 3 1 ,  D i forniag-



.g io frefco ivi. Alla marinara ivi.

C A P I T O L O  X I V .

DEI PESCI.

Modo di pulir bene i l  ptfee per H 
lejfo 233 .

S llco di pefee 234.
Coll di pefee ivi.
Modo di fare la colletta 235»
Per colorire i pefei formati con la 

farfa ivi.
Farfa per formare dei pefei 2 3 6. Per 

falami , morttirelle, e falcicele ivi.
Storione in umido 237 .  Con falfa di 

oliva 238.  Con falfa di alice ivi. In  
arrojlo ivi.

Alice in umido 235?. In fette ivi. Con 
falfa di rofolio ivi.

Furalo in umido 240. Con falfa di 
pignoli ivi. In arrojlo ivi.

Mugelle in umido ivi. Alla crofìa di 
pane ivi. In arrojlo ivi.

Corvo in varie maniere 1 4 1 .
S f  glie colla farfa ivi. In umido 242.  

Fritte ivi. In arrojlo 243.
M erla lo  in umido ivi. Con falfa dì 

f ilv ia  ivi. Con falfa di amandor- 
le 244. In arrofto ivi.

R-fpo in piccatiglio ivi.



. . .  3 7 9
Rofcioli in umido 245.  Alla carta 246.

Fritti ivi. In arrojìo ivi.
Calamari far fu i  2 4 7 .  In umido ivi.

Fritti 248.
Tejlegrojfe in alejfo , ed in arrojlo ivi. 
Pa nocchie in alejfo ivi. In umido 249. 

Con Jialfa ivi. Fritte ivi. Indorate 250.  
Con fa i fa verde ivi. In grigliò ivi. 
Con falfa di amandorle ivi.

Anguille alla marinara 2 5 1 .  In ar- 
rofto ivi.

Ranocchie in p icca tig li 252.  Fritte ivi. 
Seppie in alejfo ivi. In umido 253 .  In  

carta ivi. In turbante di ufo ivi. Con 
falfa di rofolio 254.  Frìtte ivi.

C A P I T O L O  X V .

d e ' s a l u m i.
Baccalb lejfo 256. In umido ivi. In  

pe\\i 1 5 7 .  Con falfa ivi. Con falfa 
d' alice 258.  Con falfa d'oliva  ivi. 
Alla  mannara ivi. Con falfa di lat~ 
tuga ivi. In trippa 259. Fritto ivi. 
Fritto al feg ito ivi. Fritto con falfa 
verde ivi. Rivoltato 160. A  muflac
ciaio ivi. Con f i l f i  di acttofn 1 6 1 .  
In fublisì ivi. Con falfa di pomi
doro ivi. In paftìccio ivi. Con falfa 26 2. 
In turbante 263. Colla falfa eli



alice ivi. In adobbo ivi. In carta 2.64. 
In frittelle ivi. In arrojìo ivi.

Salumi diverfi 165.
Tonina , e cavoìi ivi.
Per dijfalare i fallim i ivi.
Materie coloranti per marcare , e con

tornare h piatti 2.67.

C A P I T O L O  XVI.'

DELLA CACCIAGIONE.

D  Ila cacciagione in generale 270. Cac
ciagione a pelo , della felvaggina ivi. 

Fagiani 2 7 1 .
Anitre fdvatiche ivi.
Farchetole , rouges, ed allebrans ivi.
Lo Jole in varie maniere 272.  In fa l- 

mis ivi. JT/2 intingolo 273 .
Palombo arrojìo 274.
Pern ici, modo di conofrerle 274.  Di 

cuocerle in varie maniere ivi. Quelle 
vecchie cotte alla braife 275.  

Beccacele, beccaccine , e beccaccinotii allo 
fpitdo  ivi.

Quaglie , e quagliotti allo fpìedo 276.  
Con lauro 277.  Con crojìa ivi. A l  
falpicon 278.

Ortolani arrojìi ivi.
Qrìve , e merli con arroflite di pane ivi. 
Pivieri piccati allo fpiedo ivi.



Pettircfjì 279.
Lepri, e leprotti arrvfii 279. In civet ivi. 

Alla Cittadina 2 Ho. Con rape iv . Iti 
JiUt 281 .  A l /angue ivi. Alla peve- 
rada 2X2.

Conigli, modo di e or. ofce re i giovani ivi. 
In varie maniere ivi. A l /ago di lenti 
283.  Alla Cittadina ivi. Pei fai /angui
naia 284. In Ingarrure ivi. in mat*.lot
ta 285 * In hachis ivi. A  cocomeri 166. 
In infilata 287. Con ipi/elli ivi. In pa- 
pighotte ivi. Nel 1 ovile 288. In ta/n- 
burri ivi. A ll ' erbe fine ivi.

Conigli con la crofta 289. Alla Spagnuola 
ivi. In gelatina ivi. A llo  fpiedo ivi. In 
polpettone 290. Rotolati con piftac- 
chi ivi. In forma di tefiuggine ivi.

Cervo, cerva, cavriolo , e daino in ma
rinata , e cotti allo fpiedo 291 .

Cinghiale, e cìnghialetto in •varie ma» 
mere ivi.

Hachis di ogni forta di carne arrofiita 292.

C A P I T O L O  XVII.

DELLA PASTICCI ERI A»

Avvìjì al pafìicciere 293.
Della pajìa brisée per le timballe , e torte 

294. Per l i  pafticci freddi 300.
Torta di cojic di montone 196. (>' ogni



forra di uccellame, e cacciagione 297.  
D i ogni forra di farfe >98. Magra ài 
pefci ivi. D i ogni forra di confetture 
315*5 e Colla gelatina 3 1 7 .

Timbrile di ogni forca 299. D i bifcot- 
tini 3 1 2 .

Pajhccì di ogni forra di carne 3 0 1 .
Della pafta sfogliata 303 .
Piccoli pafiicci 3 04.
Foccnccìa al formaggio 305.  D i aman- 

dorle ivi. Di ventrtfca ivi .In \ig\ac 3 06, 
D i Savoja ivi. A lla  crema ivi. Alla  
Reale 308. In brioche ivi. D i varie fo rti 
di carne 309. Di rifo 3 10 .  Perforata ivi.

Torte rette 3 1 1.
P..fliccett i , o Da riolles ivi.
Cialde fc ro f  tanti 3 1 2 .
Feudlantities 3 1 3 .
Genove fa ivi.
Poupelain ivi.
Tnlm<'Uies 3 14,
Meringues ivi.

CAPITOLO XVIir.
DELLA CONFETTURA.

Injlrumenti ad ufo del confetturiere 3 1 8 .
Modo di cuocere il zucchero 320.  D i pa

rificarlo 3 2 1 .
Modo di togliere dai cedrati ? limoni 7 e



_

Portogalli iL loro interno 3 i l . Mod0 
dì /purgarli dal loro amaro ivi. Mod0 
di porre i fuddetti /otto firoppo ivi. 

Modo di purgare gli amandorlìni 323 .  
Per purgar laT&aruole , e giuggiole 32.4, 
Avvifo per far conferve ivi.
Conferve di cedrato , limone , e portogall0 

3 1 5 .  Di fragole ivi. D i vifciole ivi. D i 
ribes ivi. Di uva lacca 326. D i cedro ivf 

Per far agro di limone, e firoppo acetofo i vj. 
Per far acquavite per ogni forte di r0  ̂

fo lj  327 .  Per conciarla ivi.
Per brillantare 328.  Nota delle co fé 3 cht 

f i  debbono brillantare 329.
Modo di preparare la /cecina colla neve per 

far forbetrì. e geL ti da por iti Jìuja 3 29, 
Per formar fmbettì 330.  
àorbetti di limone ivi. D i Portogallo 33 r. 

D i caffi vi. D i * loccolata ivi. Dì vi- 
f n l -  332.  ni fr 1 gole ivi 

Pappine di graffo in p/r.ret ivi. D i a man
dorle . pignoli ? e f m  ai melone 333.  

Compcfi^ione per pelati ni.
Gelati. • io) cedreti 334.  Limoni 335.  

Porte g rill  ivi. Caf rotte ivi. Formag- 
getti 3 36. M'ttornile di cannella bian
che . e roJJ'e ivi.

Mattonelle gelate di cioccolata 337.  D i 
caffi ivi. A  modo di angurie ivi. A  
modo^dt prefciutti 338.



Torroni ^ i n i  iv i .
u>

Cialdoni 3 D i magro 340.
Pane di Spagna 340. Vernice per colo

rire i l  fu ridetto pane 3 4 1 .

M  ir 1 nphe ivi.

B bottini alla Mofaica 3 4 z.
Pgnoccate bianche iv i .  Roffè 3 4 3 *

Terrone bianco iv i .  RoJpj iv i .

Amanriorle attorrate bianche 3 4 4 * R °fi 
f i  ivi.

Schiuma rii zucchero, e cannella iv i.  Di 
cedrato 3 4 5 *  D i portogai'o iv i.  D i 
limoni ivi.  D i amjì iv i.  Di ciocco
lata 3 46, D i caffè ivi.

Bifiottini di amanriorle iv i.  In magro ivi.

Arlecchini rii cioccolata 3 4 7 .
jRotelle rii cioccolata iv i .  £)> caffè iv i.

P .fia  rii pfiacchi verde 348. Di aman- 
dorle bianca ivi.  D i amanriorle roffa iv i .  
D i cioccolata ? e rii caffè 349.

Infiru{ione per regolare i f irv iy  in ciaf che- 
duna fiagione 3 5 1 .

T O R IN O  17 9 3 .

DALLA STAMPE MA FEA.
Con permiffione,


