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BENIGNO LETTORE

Car™™ )

N on ti faccia maraviglia alcuna , e
Lettore y f¢ mi fono inoltrato a com-
porre gueflo Libro di Cucina, mentre
altra mira , ed altro fine non ho avu-
to 5 che di giovare a tanti Cuochi , e
Cuciniere 5 che pretendono , o almeno
credono di faper bene cucinare , e tro-
vanfi quafi digiuni in tal meftiere. Mi
Joro perd prefo I’ arbitrio d' iffruirli
cen una facilitd affui grande , e con
fomma chiarezza, e fpero , che f¢ av-
ranno la fefferenza di leggere con at-
ter:zione quefto Libro,giugneranno a fare
molte forti di yivande fecondo il nuovo
gujio, e con economia di vgni forte di
com-flbili y conforme nei rifpettivi Ca-
pitoli fi troverd defcritto. 1l che certa-
mente fard ai Padroni di rifparmio non
Joio , ma di gran foddisfazione a mo-
tivo della polizia, che non lafiio mai
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di raccomandeare , giacchd la medefima
nelle cucine é una delle cofe pik im-
portanti. Si ricercan dungue rer far be-
ne [’ uffizio dicuoco duecofe: la prima
I effer bene, e perfettamente iftruito :
la feconda 2 di mettere in efecuzione la
propria abilita colla maggior pulizia.
Tali due prerogative fono troppo ne-
ceffarie , né poffono giammai andar fe-
parate , e disgiunte fenza pregiudizio
dell’ ummana falute y come m’ immagino ,
che ognuno abbia in (¢ fleflo (perimen-
tato. Sappia dunque chi vuol fare il
meftiere di cuoco fervirfi della mia in-
genuitd 5 che grandifima ho ufato nello
[erivere y, appoggiato clla fperienza , e
al buon guflo , e fperoy che un giorno
fara per effermene obbligato nella f¥flu
maniera che { Padroni faran per fare
applaufo alle proprie fatiche , quando
le troveranro di gufto, e politamente
lavorate. Accogli di buon animo , o
Letrore , quefte mie qualungue fieno de-
boli iftruziont , e vivi felice.
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AVVISO

AL CAPO-CUOCO.

Bifogna i primo luogo confiderare , che pri-
ma di loro i Cuochi pik bravi, ed efperti hanno
teruto quell’ tfi-flo poflo di forto-Cuoco, ficché
fara loro difpiaciuto "di fentire gli  flrapagza-
mentt , ¢ ingiurie. Voi ancora, o Uffyiale,
quando entrafle in cucina, voi pure ficte flato
Sotto-Cuoco, ¢ a voi non [aranno piaciutt gli
firapazzi, che vi avranno dari i voftri Uffiziali
di cncina, cosi non piaciono ai Sctto-Cuochi :
bifoana perd armarfi di fanta pagienia, ¢ di
carita , e flar loro coll occhiy fopra, avvertirli
di tener pulita la cucina , il che confifle in tutto
quello , che in effa fi richiede , in ‘caggarole,
tavole , e in rurei gli arnefi , e c@meﬂibili, che
¢ci fon neceffarj.

La fera deve dare ordine al Sotto-Cuoco
che la mattina per tempo fi trovi in cucina, e
fia meffo il bollito, e con attengione purgato
bene dalla fehiuma, e che fia ben cuflodito,
mentre non f¢ pud fapere, [e il Pedrone mandi
a prendere un brodo; e e il brodo non foffe
ben purgato, in tal cafo farebbe tacciato Uf-
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ctale di Cucina di poco attento, mentre iPa-
droni, che fanno il loro dovere, non debbono
sgridare il Sotto-Cuoco, ma I Uffiziale di cu-
cina, onde queflo deve avveizarfi ad effer for-
tomeffo, e vigilante ai fuoi doveri, e gquando
cio non voglia fare, fi mandi via. Bifognaan-
cora ordinare al Sotto-Cuoco, che la mattina
dopo di aver purgato il bollito tenga in ordine
rutti [opifti di erbette, cipolla bene [premuta
majorana , aglio , e fecondo le fligioni quelle
erbe , che fi troveranno, di tener anche in or-
dine, fecondo le flagioni, cavoli, [elleri, ca-
rotte , pomidoro , marignani, gucchette, pafli-
nache , lattuche , cerfoglio, baffilico ec. e tutse
guelle cofe, ch: [econds le flagion: fi ritrove-
ranno. Dopo di cid deve ordinare, che la mat-
tina per tempo, prima che I’ Uffiziale giunga
In cucina , abbia pulito i polli , e bene imbian-
ckiti, ed aggiuflati in modo, che I Uffiziale
non abbia che dire ; ind: trovarfi in ordine con
hr fporta, quando giungera !’ Uffiziale in cu-
ina, per poi andure a far la fpefa coneffo lui,
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DOVERI ‘
DEL SOTTO-CUOCO.

(P Ve "

pJ
L obbligo del Sorto-Cuoco verfo del rifpestivo
Ufiziale ¢ che fi deve fempre fortomettere agli
ordini , che ricevera la fera per la mattina, c
che la mattina, quando arriva il Cueco in
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cut'na, rrovi in ordinetutio quello , che la fera
avanil avra ordinate; oltre di cid deve tenere
in ordipe I pifti di cipolla len tiita, e [pre-
maia, agli, erbette, e mijorana, e lulte fe-
parate I una dall’ altra m:ffe in wna rota di
larta cox 1 fuwol f[partizaentiy inoltre deverenere
in ord.nz [ polli b2u puliti, ¢ agguflati fe-
condo ordine che gli avra dato ' Uffigiale,
deve terer benz fchiumato il bollizo, e la mar-
mite pulita tanto deatro, che fuori.

L’ onare del Sotro-Cuoco ¢ nel tencr palici i
rami della cucina., le tavole si d:lla jaffrccie-
ria y che quelle della cucina | lavarle la matti-
na prina di fare | pifli, ¢ dopo dato in tavo-
la, ficche la” pulizia della cucina & la pile cf
feazial:, ed & decoro prima al fervigio del Pa-
dronz, ¢ di pregio all Uﬁ{ialeproprio maefiro,
e di pitt onore al So:to-Cwoco, che adempifce il
fuo dovere,

Oltre di cib il Sotto-Cuoco dzve avere rifpetto
al fuo Uflriale, ¢ non rijpondere imprudeate-
mente , € non fare cucl wmo:racrlo fotto woce,
che forfe ¢ peggior affai, cle rifpondere. Ilche
non fi deve fare in quilunque maniera al Prin-
cipale, fe roi af.e’ o, ma nor ca;)ifcc cuzilo ,
che fi dicey aii pitr gli furd Imprefjione  quel
mormiorly , perché chisramente non fa cofa dice
b Sort:-Cioco , e fara la fra difgragia,

Quefio dixve cvere attengione, quando arriva
il fuo Uffizide di Cucira, di fargli trovare in
ordire duz ginali, el un afcingamano per mei-

.

terft alla [palla diftra, il berretrino, edil trin-
cirn‘e da mc”e;ﬁ ol ﬁanco, il catino per la-
‘V.Ifﬁ fe mani con acqua pulim, e tutta la cu-
ciza b:n pulite. .

Inoltre bifogna, che fha attento coll’ occhio,

v

e guarll bene qu:lly, di cnt I Uffiziale avra
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di bifogno, non fargli mancare cofa alcuna, e
allora I’ Uffiziale vedra I artengione , e piglira
grande affetto, e manifeflera tutta la fua bene-
volenza al medefimo.

Bifogna, che fi gnardi dal portar ciarle né
at Padroni, né a verun domeflico di cafs cor-
tro il fuo Uffigiale, ¢ molto meno fuort di ca-
fa; bifogna, fc vuole effere, e diventar: bravo
Uffiziale a fuo tempo, bifogna , dico, che flia
fotto ad un bravo Ulffiziale, da cui dizontinue
f¢ lavori, ma non per uno, o due anni, ma
per lo fpagxio di alcuni anni. Ma f[¢ appe-
na il Sotto-Cuoco fa [chinmare il boilito, e an-
cora non faranno duc anni, che profeffa di ef-
fere Sotto-Cuoco, [ubito s innalgera colla fuas
fuperbia a diventare Uffiziale, non mai potrd

rrivare al grado di effere bnon Ufliziale.
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I ARTE
DI FAR CUCINA
DI BUON GUSTO.

CAPITOLO I
DELLE ZUPPE, E MINESTRE.

o™ e

Riffretto generale per ogni forta
di Mineflra, e Zuppa.

Prendete della carne la pih frefca, e la pi
fana, affinché dia pit gufto al voftro brodo;
la pilt fugofa fi & ]« culatta, la punta della
fpalla, ed il fottolombolo del Manzo; 1 pezzi
pi1 buori per fervire in tavola fono culatta,
ed il petto: conviene guardarfi pero di met-
tere la Vitella nei voftri brodi infieme al man-
zo , mentre la medefima non pud reggere nel
bollire , a motivo che quando il Manzo fard
arrivato alla fua cottura, la Vitella farh tra-
paflata, e non ne potrete ricavare verun pro-
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fitto, e percio {ard meglio di metterla 2 parre,
abbenché quefta non ad altro fia buon1, che
per umidi, per fuchi, o coli: onde bene {chiu-
mata che fia la voftra carne, vimetterete po-
chifimo fale, e farete un manipolo d’erbe,
cio¢ 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 voftro
brodo lo farete bollite lentamente fino atanto
che i conofca effer cotta la carne; infeguito
lo colarete in una ftamigna, o in un pano-
lino, e di poi lafciatelo ripofare per poi fer-
virvene per 1 voftri fuchi, e coli; conviene
anarda:fi perd, che il voftro bellito, a cui
avete levato il brodo, non refti fenzabrodo,
perché diventerebbe nero, e {porco; e per-
cio vi conviene tenere altro brodo, benché
fia di giunte di carne, purché fia ben polito,
e pud darglifi I’ifteffo gufto di quello del
manzo, a cui avrete levato il brodo, e que-
fto {1 fa, acciocched il manzo, di cui dovete
fervirvi per la tavola, non diventi nero, ne
infipido. Se poi volefte fare una zuppa di buon
cappone, o di piccione folo in una marmitta
con una fetta diprefciutto magro , fenza niente
di graffo, e falato a giudizio, ma piuttofto
infipido (1), che falato ( e quefta regcla la
raccomando in tutto il corfo di quefto mio
libretto ; imperoccheé I’ infipido pud facilmente
rimediarfi , che il falato no, e toglie alle vi-
vande il gufto naturale, come anche aile zup-
pe, agl’intingoli, ed afli umidi ), in queafta
guifa fi fanno i brodi di piccioni per fare le
cuppe ; e fe qualcuno volefle dargli qualche

(1) Dolce.
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altro gufto particolare, vi metia un cazzarolo
di Lian fuco, ma fecondo il mio parere, e
per non togliere il buon gufto al cappone,
¢ al piccione, bagnerete la zuppaconilfem- .
plice brodo di effi capponi, e piccioni,

INel fire le znppz conviene avvertire, che
il pan: fia frefco, cltrimenti non prenderd
m:t brodo , e la zuppa fard non molio buo-
na, a2 motivo che il pan: non pud imbeverfi
del fuco , e della foftanza dzl brodo. Al pa-
ne, che deve fervire per far 2vpp2, couvie-
ne levar via la fuperficie della cicita di fo-
pra, e di fotto con la grattugia, ed il re-
cint> della pagnotta i fa broftoiire, e con
guefto fi formano le zuppe.

Avvertite, che il pane, di cui dovete fer-
virvi per efle zuppe, non va fatto tanto bol-
hre con la loro foftanza, perché in quel calo
diventerebbe una colla, ma folamente quanto
dia fuori un femplice bollore, e quefto fi fa,
acciocché la zuppa, ed il pane {i confervino
fodi, comz anche il gufto del coli, che vou
metterete dentro effa zuppa, e cost le zuppe
avranno il loro guflo.

Di una col1 e'iznziale ho tralafciato avver-
tirvi, cioé tencrvi lontano dal graffo, perche
quefto graflo caafa naufza, ed & di pregiudi-
zio alla noftra matura, ed anche non farebbe
onore all’ Ufliziale, meatre quafto folo f{areb-
be la cagione di, far perdere turto il credito
in una tavola. Percid, caro Lettore, fe mai
fofte geniale d’un tal mefticre, difgraflate be-
ne ogni cofa, di cut voi dovere fervirvi per
far zuppe, intingoli, umidi, ed altro, che
fi richiede n una tavola.
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Del modo di effrarre ogni forta di fuco
st 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 cido, che io vi defcrivo,
altrimenti per una cofa, che voi sbaghate,
vanno a malora tutti 1 voftri fucht, e coli.
Prendete dunque una cazzarola, che fia bene
flagnata, e vi farete delle fette di buen lar-
do, che non fia rancido, perché in quefto
cafo farebbe precipitato tutto il fuco, eledi-
fporrete nel fondo della cazzarolaunaaccanto
all’altra, fino che fard coperto tutto il fondo
della medefima : poi prenderecte 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
ie cipolle, perché¢ fi trovano cipolle grofle,
e cipolle piccole ), onde in tatto 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 prefciut-
to ; di poi prenderete un pezzo di vitella m:-
gra bene battuta con uno ftenderello , trapun-
tata con qualche garofano, ed una fpica di
aglio fatto in fer parti, la metterete nella
detta cazzarola, in cui avete preparato le ci-
polle , e tutto cid, che vi ho defcritto; do-
po di ¢id la metterete al fornello a fuoco
lento, fino a tanto che vedete, che nella caz-
zarola della compofizione vi fard peco brodo,
ed allora potrete accrefcergli il fuoco, fino a
tanto che fentirete , che refta fenza brodo, e
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che voglia cominciarfi ad attaccare, ed il fe-
gno & quefto: fentirete ftridere, e tare certi
icrocchetti, allora vi metterete mezzo cazza-
rolo d’acqua bollita, che fi chiama rinfrefca-
re il fuco, e quefto lo farete finoa tre volte ;
P ultima volta dopo diaverla rinfrefcata, per
vedere, fe & arnivata ad un colore di occhio
di gallo piuttofto accefo, lafciategli confuma-
re tutto quell’ umido di acqua bollente ; qui
pot conviene avvertire, e ftare attento, che
non vi ritorni a fare h foliti {crocchetti, ma
{fubito vi metterete il brodo di manzo, come
a pag. 9., e lo farete bollire per lofpazio di
un’ora, e vedrete, fe il fuco fard 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 quefto colere, che allora farete ftimato
tanto nelle zuppe, quanto nelli voftri umidi,
e nelli voftri intingoli, perché il bel colore
rallegra I’occhio , eifendo anche accompagnato
dal gufto.

Ma in quefto tirare di fuchi, cofa pilt im-
portante, e rimarchevole della cucina, vale
pitt la pratica, che la teorica, perché convie-
ne averc una perfetta cogmzione di fapere,
cioé quando veramente fia arrivato a {uo punto
giufto, fia di colore, fia difapore, e di buon
gufto , perché molti mettono 1’ erbe nel bol-
hto, e molti nel fuco , ma quefto non fa al
propofito, perché tutto fta nell’ incontrare il
colore.

Per fare un buon coli di graflo fi aggiufta
una cazzarola fecondo il metodo della cazza-
rola del fuco, ma con quefta differenza, che
nel {uco fi deve mettere il brodo, che vi pud
bagnare le zuppe, intingoli, ed altro ; ma il
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coli & di maggior foftanza, il quale ferve per
falfe, e per ajutarvi a dare maggior gufto a
qualche zuppa, e per altri piarti, che da me
vi verranno defcritt.

Per fare dunque il coli farete nell”ifteflo
modo, con cui avrete cop2rto la cazzaro'a
del fuco, ciod il fondo della cazzarola; fo-
pra vi matterete un buon pezzo divitella ma-
gra, o di vitella mongana trapuntata di gu-
vofani, c¢ cannella f{polverizzata di fpezizrie
dolci, e poco fale forto, c fopra; getterere
il voltro pezzo di vitella rella cazzarola gia
prepatata, e la farete cuocere a ifuoco ienro,
come avete fatto il fuco di efla caine, e
quando fi avrd cavato tutto il fuo fuco ante-
cedentemente detto, potrete accrefcergli il
fuoco pint gagliardo nell’ iftefla maniera del
fuco, la rinfiefcherete fino a tre volie, e lo
verrete toccando di tanto in tanto con un
forchettone, ma leggeunente quanto per {o!-
levarlo, acciocché non fi attacchi, e che ven-
ga ben colorito nell’ifteffo modo del fuco;e
qui parimente conviene {tare atiento, prim'e-
ramente accio non {1 attacchi. mentre allora
farebbe male, ne che vengh troppo colotiio,
che allora puzzerchbe di abbruciato, e fareh-
be peggio aflaei; onde coavieae ufare tuira
I’ attenzione in quafti due capi, ciod fuco, o
coli, perché andando male o I’und, o I'ul-
tro, andercbbe male tutto 1l fondamento della
cucina.

Inoltre quando voi met:izrete il voftro bro-
do nel coli, che fia fatto di manzo, coms
quello, che avrete maffo nel {fuco, conviend
avvertire, che non fia abbondante, ma {ol-
tanto arrivi al pezzo di carne, che avrete
meflo nella voftra cazzarola, indi la farcte
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hollire per lo fpazio di tre quarti d'ora, ma
che mai non manchi il brodo nella medefima,
con cui ["avrete meffo il brodo gia ac.eonnato
di fopra; poi flemperate una mezz’ oncia di
fior di farina con un poco di acqua comune,
e la getterete nel voftro coli; ma prima bi-
fogna difgraffarla di tutto il fuo graflo, che
avrd prodotto nella cazzarola, ed: tutto quel-
lo, che in efla fia ftato meflo, cioé Ilardo,
prefciutto, cipolla, ed altre erbe, che incfla
avrete mefle; polita che I’avrete di datte co-
fe, vi getterete la detta colletta, e mentre
andrete gettando giit la iedefima, andrete
fempre colando la cazzarola con la mano
dritta, accid non faccia pofa, ma che il coli
diventi denfo; la faretz bollire per un altro

narto d’ ora, e poi lo lafcierete ftare cosi,
fintantoch ve ne dovrete {ervire.

Se poi il voftro fuco, o coli avrete tirato
prima, ed avrete vantaggiato quefto lavoro,
rnon lo dovrete lafciare. nelle cazzarole, ma
bensi in vafi di terra ben puliti, e verniciati.

Modo di effrarre il fuco di pefce
di acqua dolce.

Prenderete la cipolla, e lataglierete a fette
¢i larghezza foldi fette e mezzo, pot pren-
derete due oncie di butiro, lo getterete nel
fondo della cazzarola, e fopra vi metterete
le fette di cipolla gid preparate; poi la met
terete nel fornello con fuocoe lento, e lame-
fcolerete f{peflo, fintantoche la cipolla fi va
disfacendo, e fi va attaccando al detto fon-
do ; gnando vedrete, che la cipolia ha prefo
il colore di cannella, allora vi metterete il
vrodo di pefre, che qui vi deferivo,
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I brodi, che poflono fervire per il fuco di
pefce d"acqua dolce fono lafche, barbi, ra-
nocchie, anguille, ciriole, e gat}lbarl ; quefta
forte dunque di pefce conviene far leflare con
acqua, fale, prezzemolo , majorana, due, o
tre garofani, ed uno ftecco dicannella, ¢ fa-
rete cuocere bene ogni cofa fecondo la fua
fpecie, prendendo pit corpo, quando fono
diverfe {pecie; ma quando f{i vorraunazuppa
di foli gambari, o di fole ranocchie lifcia,
non deve tirarft neffuna forte di fuco, afhn-
ché la zuppa venghi naturale, e nelfuo gufto.

Avendo voi dunque quefto brodo all’ ordi-
ne, prenderete la cazzarola delle cipolle gia
preparata, e tirata a color di cannella, vi
gerterete -1l brodo di pefce, e la farete bol-
lire una mezz’ora; e pigliando un cazzarolo
vi porrete un po’ di quefta bollitura, e I’al-
zerete in aria, facendo ritornare il fuco nell’
iteflo cazzarolo, ed offervate bene, che il
detto fuco fia arrivato al colore di cannella,
che cosi deve venire, e quefto fuco ferve
per bagnar.e -la zuppa di magro , per intingo-
li, ed umidi , che da me vi faranno accen-
natt in altre occafioni, profeguendo quefto
mio libretto.

Modo di eftrarre il fuco di pefce
di mare.

Per fare 1 fuchi di pefce di mare, fono
buoni 1 merluzzi, le sfoglic, ogni forta di
pefce bianco, il pefce rofpo, e I"ala della
feppta , mentre |’ altre forti di pefce hanno un
certo odore difguftevole al palato, non danno
gufto alle’ zuppe, e fono grevi allo flomaco,
come per efempio lo florione ¢ greve allo
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ftomaco, I’arulla & difguftevole per il fuo
odore , ed aleri pefci, che a rrti non piac-
ciono, e per quefto 1’ Ufhziale convien s’ in-
vefta, e fappia queilo, che in una tavola di
molti convirati pofla a qualcuno difpiacere,
cd approvare, che |’Ufhziale fia di cattivo
ufto.

Circa il fuco di pefce di mare fi fa nell’
ifteffTo metodo che quello dell’acque dolci.

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

Il coli di barbo fi fa in quefto 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, erbettaec.,
un poco di fpezieria dolce, e fale, ed indi
vi {i mette il pefce barbo, e la lafca, e fe
vi fono tutte due le {pecie di pefce, fard di
pit foftanza, e fi fa andare a funoco lento fin-
tantoché fia afciutto , e quafi incominci ad
atzaccarft nella cazzarola, di poi vi metterete
al brodo di eflo pefce, come addietro viav-
vifai , del leflo di pefce di acqua dolce,evi
metterete tanto brodo, quanto vi pofla ugua-
ghiare il pefce, e lo farete bollire per un
quarto d’ora, di poi lo paflerete per una fta-
migna; ed il pefce, che refterd fopraladetta
flamigna ,- raffreddato che fiafi alquanto, lo
{premerete egualmente fopra il brodo, che
fard paflato con ogni polizia di mano, e lo
lafcierete ftare in un vafo di terra ben poli-
to, fintantoché f¢ ne dovrd fervire, che a
fuo tempo lo {pieghero.
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Colt di ranocchie.

Per fare quefto coli fi ievano le cofcie. e
la corata delle ranocchie, e fi lafciafolamen-
te lo fchinale, e di guefti f{chinali fi ferve
per fare il coli; e quefto fi fa nell’ ift=(o
modo , che quello di lafca, e barbi, e non
vi & altra differenza, che la lafca i fpreme
nella ftamigna, e le ranocchie i devono pe-
ftare nel mortajo, e poi flemprar quel pifto,
paflarlo per fettaccio, e di poi {i {prems be-
ne, acciocché paffi bene tutta la foltanza di
effe ranocchie.

Colt di granchi.

Laverete bene i medefimi granchi pili volte,
acciocche fiano bene fpurgatr dall’arena (1),
di poi li fcolerete in un crivello, poi Fpren-
derete una cazzerola, e vi witerete un p2z10
di cipolla, erbetta, majorana, e due fsrte di
carota , e farete tutto f{ofiriggere nella mede-
fima con olio, o butiro in un fornello; dopo
vi metterete i voftri granchi, andandola {peflo
rivolgendo, fintantoché s’ incorpori bene la
foftanza; di poi vi metterete il brodo di pa-
fce 1:fTo, quanto che cuopra i detti granchi,
lafciandola bollire, fintantoché fiano diventati
roffi, noi caverete dal fuddetto btodo 1 vo-
ftri granchi, fateli feolare, peftat2liin v mor-
tajo, che fiano bene affinati; dppo preade-
rete wna flamigna, o canavacrio per pallare
il fuddetto coli, quale ftemjrerste con il bro-
do di efli granchi, che ayrin boliitoinfieme

(1) Sabtia.
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dove tornerete a mefcolare il pifto, e ma-
neggicrete con un cucchiajo di legno ; mette-
rete tutta quefta compofizione nella medefima
ftamigna, {premendo bene ogni cofa, fintan-
toche fia ufcita tutta la foftunza, poi farete
le fette di pane, e le farete abbruftolire; il
meglio pero farebbe di friggerle nel butiro a
color di cannella chiara; accommodando poi
le medefime in un piatto , farete bollire il yvoftro
coli, e gettatelo fopra le fuddette fette, e le
manderete in tavola ben calde, e con poli-
zia. Nell’ ifteflo modo {1 fanno i coli digran-
chi di foflo, di aftrici, gambari, e cannoc-
chie, folamente che dopo averli conviene ca-
varli dalla loro {corza, e fi peftano le loro
tefte , e cofcie, erscapatura, ed avrete un ot-
timo coli uniforme a quello de’granchi. Cir-
ca poi il refto di quefti pefci mondati ve li
defcrivo in diverfi modi:

Cannocchie fritte con paftella.

Cannccchie indorate come li cervelli.

Cannocchie indorate, e poi fatte inumido,

Cannocchie indorate, e poi involtate nel
pane grattato con fale, pepe, e cipolla trita-
ta, fatte arrofto nella graticola.

Gli aftrici fi friggono con falvia ad ufo di
granelli.

Gli aftrici fi fanno in umido fenza indo-
rarlr.

Gli aftrici i menano nella zuppa di coli.

I gwaberi i fanno nell’ ifteflo modo, con
cui fi fanno gt aftrici, cioé fi poffono frig-
gere con butiro, e fulvia, e con fette di pre-
fciutto tagliato fottilmente ; fi mandano in ta-
vola caldi, e con fette di paneindorato meflo
fopra ai detti gambari fritti , lafctando perd
il prefciutte, ¢ la falvia, che va mefla {opra
il pane indorato.
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Per fare una zuppa di pifelli

detta alla primavera.

Prenderete un piatto di pifelli verdi con
une decina di torfi di lattuca ben mondati;
poi prenderete un cazzarolo con due oncie
di butiro, e lo metterete nel fornello coa
fuoco fufficiente : indi vi metterete una frtta-
rella di prefeiutto con una cipolla intiera , e
la mefcolerete di tanto in tanto con la me-
flola, fintantoche i pifelli principiano a mu-
tare il fuo colore primiero; quando poi avri
perduto il detto colore, vi metterete il f{uco
tanto che copra i detti pifelli, lafciandoli cosi
andare (1), fintantoche fiano cotti; e lafcian-
do tanto fuco ne’ pifelli, che bafti a bagnare
la zuppa, che dovrete mandare in tavola. In -
quefta zuppa, ed in tutte le altre, che faro
per descrivetvi, vi conviene avvertire, cne
prima di porre il pane nella terrina, o piatto
che fia, e fopra le foftanze, come quefta di
pifelli, e torfi di lattuga, mentre fi deve le-
vare dai pifelli il prefciutto, e la cipolla,
prima che gettiate fopra il pane gia bollito
prima del brodo, come di fopra mi fpiegai,
che in tutte le zuppe fi feguita lo fteflo fli-
le, cosi conviene ufare attenzione per non
sbagliare , impzrocché il gufto delle zuppe fi
porta dalla falfa, o altro iamtingolo, che fi
dara,

(1) Cuocere,
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Per fare una guppa al cerfoglio.

Prenderete il cerfoglio quanto ne potrete
prendure in una mano, poi lo shrancierete
gentiimente, e ne farete la fcelta; i feftuchi
{1 gettano via , e le brancie fi pongono nell’
acqua frefca; lavate che fiano, fi tritano fi-
nifime, indi {i pongono entro una cazzarola
con un pezzetto di butiro, indi al fuoco; di
poi vi porrete dentro il voftro cafoglio gia
tntato finithmo, e ben fpremuto, e lo dime-
neretec bene con la meftola di legno ; quando
fard 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 f{temprata
con I’acqua, come una colletta alquanto li-
quida, e la getterete nella voftra compofizio-
ne; poi fi rimetie al fuoco pit gagliardo di
prima, e fi dovri maneggiare, fintantocheé
avra dato fuori il fuo boliore, e quando fa-
ranno cotti, -terrete all’ ordine in una pigna-
tina tre rofli d’ wovo sbhattuti con un altro
pizzico di farina, e con un poco di fuco,
acciocché non fi addenfino li roffidell’ vovo,
e quefti i devono mettere nel cerfoglio, quan-
do fi deve mandare la zuppa in tavola. Per
mettere quefti rofli nella zuppa, conviene,fe
mai 1l cerfoglio bolliffe, lafciarlo alquanto ri-
pofare, e poi leggermente metter giti lirofh,
fenza mai lafciare di maneggiarli, ¢ poi ri-
mo=ttere al fuoco, fintantoché la meftola non
fi moftri con una {pecie divernice, ed allora
{a1d arrivata alla fua perfezione; di poi fu-
bito la getterete, come quella della zuppa alla
primavera.
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Per fure una guppa alla fanté.

Prenderete lattuga, e felleri, triterete bene
ogni cofa fottilmente, poi fi prende un’oncia
e mezza di butiro, e fi pone nellz cazzarola,
e quefta in un fornello a fuoco ginfto, fem-
pre pero maneggiandola, fintantoché la com-
pofizione non attacchi nel fondo; fi prende
poi del fuco, larinfrefchercte fino a due volte,
dopo di cio vi metterete un quartino di latte,
ftemprandovi un pizzico di farina, come avanti
nel certoglio, e lafcierete bollire, fintantoche
non fia arrivata a cottura, e poi la daretein
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 quafi arrivato a cottura, lo la-
{cierete alquanto raffreddare, di poi fpreme-
telo bene, e tritatelo, pot paffatelo nel bu-
tiro con una fetta di prelciutto intiero, e fem-
pre maneggiatelo colla meftola, fintantoche
pigli confiftenza; di poi vi metterete il fuco,
che pofla reftare aflai gaileggiante, 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 fopra
la zuppa del pane,
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Per fare la zuppa dettr atls
Rennabianca.

Metterete due tazze dilatte dentro una caz-
zarola con un’oncia di farina ftemperata in-
fieme con eflo iatte, poi vi metterete mezzo
ramzjolo (1) di coli, una cipolla intiera per
dirghed’ odore, una fetwa di prefcintto ma-
gro , un pezzetto di cannella, ed un poco di
erby di S. Maria, ed il tutto farete bollire in
un fornetlo andando f{empre mefcolandolo,
acciocché non firacci, e non faccia pofa,
indi lafciate bollire per un quarto d’ora, e
pot paflatela nello ftaccio, indi la getterete
come le altre nella zuppa.

Per fare una zuppa all’ Inglefe gialla.

Si prenda un quartino di latte, e la farete
come quella alla renna, come quiavanti, ma
in vece dell’erba S. Maria vi metterete felle-
ri, e radiche d’erbetta: levando la midollafi
letleranno nell’acqua con un poco di fale;
cotte che faranno, le triterete ben fine, e le
pifferete con un’oncia di butiro in una caz-
z2rola, e quando faranno ben foffritte , vi met-
terete il latte gid preparato, e fempre andrete
mefcolando, fintantoche alzi il bollore: quan-
do la dovrete mandare in tavola, vi mette-
rete cinque roflt d’uova sbattuti con un’ on-
cia di parmigiano grattato; cosi lamanderere
in tavola, come le altre, iempre fopia alla
zuppa di pane, come addietro difl.

(1) Caffulo.
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Per fare una zuppa verde deita
alla Cioux.

Prenderete {pinaci tanta quantita, quanta
n’ entra in una mano, ben puliti dal fuo ga-
muglio, e li {cottarete con acqua bollente, e
dopo fpremuti bene, li paflerete con butiro
in una cazzarola fopra fornello con un poco
di cipolletta, uno ftecco di cannella, una,o
due fette di tartufo , un pezzo di zinna (1)
di vitella , ed un quarto di cervello leffato
prima nell’ acqua con fale , tutto farete cuo-
cere con gli {pinaci; quando cio fara ben
{offritto, vi mettrete dentro metd brodo di
cappone, ed una metd di fuco, e lo farete
andare cosi, finché fia arrivato a cottura:
dopo di cio lo paflerete nello ftaccio, e
quello, che refta fopra lo ftaccio dopo di
averlo {premuto , lo pefterete nel mortajo di
marimmo , e lo affinerete bene, e lo paflerete
nello fteflfo ftaccio prima ben pulito, e con
una meftola di legno {i va paflando, fintan-
toché fia paflata tutta la compofizione, e fe
mai della prima peftata non pud paflare tut-
ta, {1 torna a peftare quello, che non ¢& paf-
fato ; indi {1 {temprerd con il {uco, che pri-
ma avete paflato nello ftaccio , che & il fuco
di efla compofizione , e lo mettrete nel for-
nello in un® altra cazzarola, finattantoché ri-
torna a bollire , e quando fard ora di man-
darla in tavola, fi getta come le altre nella
terrina : conviene pero avvertire, che tutte
le altre zuppe vanno leggiere, e galleggiantt
mella terrina, non gia di bredo, ma quefta

(1) Poppa.
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delle compefizioni deve effere né denfa, né
brodofa , ma una cofa difcreta.

Mineftradi pifell:.

Prenderete 1i pifelli , che fiano teneri, e li
metterete nell’ acqua frefca ben puliti. Poi
prenderete una cazzarola, dentro la quale por.
rete due oncie di butiro con una fetta di-pre-
fciutto , e paflerete tutto con i pifelli in un
fornello , e conviene mefchiarli fpeflo, ac-
ciocché non fi atracchino, ed eflendo ben fof-
fritti , vi metterete il fuco tanto che bafti,
doveindo eflere la mineftra né brodofa, né
afciutta, e quando fara cotta, la manderete
in tavola, levando via il prefciutto, ricor-
dandovi di difgraflare bene 1l tutto.

Zuppa di rape bianche.

Si prendono le rape bianche, ¢ ad efle 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, acciocche non
diventino nere, indi le metterete nella caz-
zarola con un poco di midolla; foftritte che
faranno, vi metterete del fuco, fe le volete
rofle , fe pol bianche, vi metterete una meta
di buon brodo, ed una di latte ftemperato
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 verrd la zuppa, come in addietro
vi ho detto , cioé che ad ogni forta di zuppa,
in cui fopra anderanno erbe, e coli, fempre
fi deve mettere la zuppa di pane.
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Mineftra di rifo , e cavol:.

1 prende il rifo, ¢ fi mette a molle nell’
acflua calda per lo fpazio d’ un’ ora, poi fi
prende il cavolo, che fia ben polito, e i lef.
fera il medefimo nell’ acqua con poco fale ;
2i poi fi {premeranno bene, e fi tritano, fi

ongono nella cazzarola con due oncie e
mezza di butiro, un poco di cipolla trita,
li paflerete al fornello , ¢ vi metterete un poco,
di fpezieria dolce , il fale poco, ma il fuco
abbondante , tanto che il cavolo galleggi con
il fuco ; di poi pafferete al fornello in un’
altta cazzarola con entro altrettanto butiro ,
e vi porrete il rifo bene fcolato, ed offerva-
te, che il rifo non fi attacchi, onde convie-
ne eflere diligente di mefcolarlo con Ia me-
flola di legno, poi iinfrefcatelo con il fuco,
fintantocheé diviene lungo, e groflo , ma che
non fia paffato di cottura, poi lo porterete
a tavola, avendo unito il rifo, ed il cavo!
infieme , con avere meflo nella cazzarola tre
oncie di parmigiano grattato, accidb s’incor-
pori bene. .

La mineftra di rifo, e felleri fi fa nell’
ifteflTo modo del cavolo, e rifo.

Mineftra di rifo, e pom: d oro.

11 rifo fi fa come di fopra, ma il pomo
d* oro i fa cosi; 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 prefciutto ,
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 ftoco pitt gagliardo, e quan-
do comincierd ad attaccarfi , vi metterete il
fuco, e lo farete andate cosi, fino che fard
tempo di mandare in tavola; allora prende-
rere il rifo, quale avrete tirato come quello
del cavolo ; mineftrato il rifo nella terrina,
paflerete i pomi d’ oro nello ftaccio ben bro-
doti, ¢ li mifchierete nel rifo, e lo mande-
rete in tavola, quale fara di buon colore , ¢
di ottimo fapore.

Mineflra di ceci in verde.

Si prendono 1 ceci bianchi, fi fanno cuo-
cere nell’ acqua, fi peftano nel mortajo, e
poi fi paffano nello ftaccio, e fi fciolgono
con 1l brodo di carnc, pot fi prendono due
o tre mazzi di fpiii-ci ben politi, e leflati
nell” acqua, e fpremati bene , di poi paffati
per una cazzarola con il butiro, cipolletta
trite, ed una fetta di prefciutto ; iadi vi met-
terete un poco di brodo buono, e Ii lafcie-
rete cuocere , finché fia quafi afciutta ; dopo
paflerete gli {pinaci neli” iteflo modo , che
avrete paflato i ceci, li umrete infieme, ¢ li
manezgierete in un’ altra cazzarola, e vedre-
te, fe li {pinaci avianno inverdito la mine-
ftra al natvrale del pifel'o, cafo che no, vi
potrete paflare piu {pinaci , acciocche venghi
pili verde , poi fetterete il paae a dadi, e
lo fricgerete nel butiro , fircaé venga a co-
lore d’ oro, e quando devers mandare in ta~
vola la mineftra, vi metterete fopra 1 dadi

de! pane fritto.
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Minefira di pafla di Rivoli.

Qualunque forra di pafta va mefla-a bol-
lire nel brodo di ottima qualith , ma convie-
ne , che prima il brodo bolla, ed allora fi
mettra la pafta nel brodo, e cotta che fia,
e che I’ abbiate da mandare in tavola, con-
viene avvertire , che fe vi volete mettere il
fuco, bifogna, che fia afciutta, mentre nella
terrina va meflo il {uco, e formaggio parmi-
giano ; fe poi I’ avrete da mandare lifcia,
conviene , che fia né tanto ftretta, ne tanto
liquida, ma una cofa di mezzo, imperocche
in tutte le noftre operazioni {i deve avere una
certa cognizione diftinta, ma {pecialmente
nell’ arte di ben cucinare.

Minefira, o fia zuppa alla Tedefca ,
ed un bollito guarnito
detro il Crau.

Si prenda un pezzo di culatta di manzo ,
e fi faccia bollire, come in addietro gii diff1,
cotto che fia, {i difgrafl bene, poi fi prenda
un cavolo leflato nell’ acqua con poco fale,
{fpremendolo bene con le mani, fintantoche
fia ufcita tutta 1’ acqua della leflatura, e poi
lo metterete nella cazzarola con entro un’on-
cia e mezza di butiro , e lo pafferete al for-
nello con fuoco alquanto gagliardo, ma che
il cavolo fia bene sbranciato, e in tal ma-
niera , che nemmeno vi {ia una brancia attac-
cata coll’ altra; paflati che faranno nel buti-
ro , vi mettrete 11 fuco con un cazzarolo di
coli , e che quefto cavolo vada bene galleg-
giando nel fuco , acciocché quefta foftanza fi
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mantenghi, dovendo andare nella zuppa chia-
mata del Crau. 1l pane , che deve fervire per
quefta zuppa , va abbruftolito, e meflo nella
terrina fenza averlo fatto bollire, ma fola-
mente gettato fopra il coli del Crau, Il ca-
volo poi, che fard reftato nella cazzarola, {1
mettera intorno alla culatta del manzo, di cu1
vi dovrete fervire per il leflo, interziata in-
torno il piatto con capperi, citrioli, zucchet-
tini , {paragi , mandorhni, ?uali pero fiano
ftati prima fotto I’ aceto , e fi aggiuftano con
bella fimmetria intorno alla detta culatta. Io
qui fotto defcriverei molte 2uppe lifcie , ed
ordinarie , ma le tralafcio, perché da tutti fi
fanpo fare.

Delle zuppe di magro.

Ricordatevi, che in addietro vi ho defcritto
il modo di fare i lefli, fughi, e coli di ma-
gro ; quefti debbono fervire per zuppe , umi-

di, ed intingoli fecondo I’ occafione , che vi
fi dara.

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 in tanto, fintan-
toché fiano cotte egualmente a colore: pofcia
la bagnerete con un poco di brodo di pefce,
fale, e {pezieria dolce , facendole alzare "un
bollo ; di poi mettrete il pane nella terrina.
rg:l medefimo modo della zuppa detta del

raiy,
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Zuppe di magro in varie maniere.

Conviene avvertire , che non I’ erbe, che
io vi defcrivo, debbono andare in quefte zup-
pe , ma bensi la foftanza delle medefime,
onde attendete a formarla fecondo che io vi
defcrivo.

Prenderete 1’ erbaggio fecondo la qualita
della zuppa, che avete a fare, come per
efempio cipollette , radici, rape, cavoli, fel-
leri , ed aﬁro ec., le quali robe prima vanno
imbianchite, cio¢ leflate, e quando fi leffa-
no , fempre metterete nell’ acqua il fale, e
quefte fervono per le zuppe.

Intorno poi alla foftanza di quefte {1 pren-
da un pezzo di butiro con acqua, file, ci-
polla, una carota, I’ occhio -del fellero , il
tutto tagliato in piccoli pezzi, uno {picchio
di aglio , una foglia di lauro, dibaffilico , tre
garofani, erbetta, e cipolletta, guardatevi
perd di non mettere nella cazzarola gh er-
baggi , che vi ho defcritto di fopra , perche
tutte vanno fatte come nelle 2uppe anteceden-
temente defcrittevi, folamente che le cipolie
vanno iatiere nelle zuppe di pane, perche
tutto quefte erbe , che bolliranno in quefta
cazzarola, fervono per dar folamente il gu-
fto alla zuppa. Dunque paffate tuttt quefti cr-
baggi fopra il fuoco con la cazzarola gid detrs,
volgendoli, e rivolgendoli di tanto in tanto
ver lo fpazio di un’ ora e mezza, finché {u-
ranno cotti, e coloriti ; inoltre agginngetevi
dell’ acqua, facendola bollire una mezz’ ora
con gli erbaggi, e cosi avrete un brodo di
un colore di fugo, e di buon gufto circa =
quello ve ne dovete fervire ; di poi paflatelo
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in una ftamigna, e mettetelo nella cazzarola,
ove avrete preparato qualunque forta d’erbe,
colle quali fecondo la voltra idea volete fare
la zuppa, e mettrete quefto brodo prima paf-
fato nella ftamigna , indi nella cazzarola, e
fateci cuocere le erbe , che avrete preparate
per la zuppa, e la farete bollire, ed iacor-
porare ; quando cio fara ben cotto, lo gette-
rete nella terrina con fotto il pane abbrutto-
lito fenza farla bollire ., ma alquanto ftufata.

Zuppa al  forinaggio in graffo ,
ed in magro.

Di magro farete un brodo di erbaggi come
{fopra, ma in quefta zuppa fono neceffarj pi
cavoli, che altra forta di crbaggi, ¢ guando
fara terminato, e paflato per la flamigna, vi
matirete un poco di fale; {i metetra al fuoco
guel piatto , di cui vi volete fervire , pren-

eretc una libbra di formaggio parmigiano, €
ne gratterete la meta, e I’ altra meta la ta-
glierete in piccole fette , metterete un poco
di formaggio gid grattato necl fondo del piat-
to con alcuni piccoli pezzi di butiro, e co-
perti con fatte di panz tagliate fine, poi vi
mztterete un’ altra coperta di formaggio fud-
detto tagliato, e dopo un’ altra di pane da
coprirfi con formaggio parimente grattato; di
poi un’ altra coperta di pane, e finalmente il
formaggio taghato con pezzetti di butiro; ba-
gnerete queita zuppa con il brodo di pefce di
acqua dofce, e lafarete cuocere a fuoco lento
fotto, e fopra; quando quefta avri fatta la
piccola crofta di fotto, e di fopra, e nonvi
fard pit brodo, prim1 di mandarla in tavo-
la, vi rimetterete un altro poco di brodo, €
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fpezierie dolci ; fe poi la volete fare di graf-
fo, la farete nella medefima maniera, ferven-
dovi pero del brodo graflo, o fuco, o latte.

Zuppa di croffe di pane alle lent:
di graffo , e di magro.

Si prenderanno le lenti fecondo la gnantiti
di zuppa, che vorrete fare, monderete, e
laverete bene quefte lenti, e le farete cuo-
cere nel buon brodo, e quando faranno cotte,
le paflerete per lo ftaccio, ele condirete con
il fuco di buon gufto, poi fi bagnera di pare
abbruftolito con brodo di pefce , e dopo get-
terete le voftre lenti nella terrina , e le man-
derete a tavola, le quali pero non fiano né
troppo denfe, né troppo liquide.

Zuppa alla leggiera.

In una cazzarola contenente tre quartini vi
metterete un quarto di cavelo, un altro dira-
dice,, due carote, fei cipolle, un fellero, un
poco di erbette, due, o tre rape, un maz-
stto di acetofa, un altro di bieta, ed uno
di cerfoglio ben legati infieme, una Iibbra di
pifelli, che invilupperete in un pannolino ben
legato ; farete bollire tutto infieme per lo fpa-
zio di tre ore o nel brodo di pefce, o rel
brodo di came; di poi paflerete tutto quefto
brodo nella ftamigna, e lo getterete nella
zuppa di pane preparato nella terrina con la
fua foftanza, e fopra detta zuppa vi metterete
anche i pifelli, che erano inviluppati nel pan-
nolino, con un mezzo cazzarolo (1) o di

(1) Caffio.
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fuco, © di coli, e quefta 2uppa {i 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 pafle-
rete con il butiro, cipolletta trita, majorana,
erbette , e quando fara paffata bene , lafcie-
rete ftare cosi, finché non avrete all’ ordine
le feguenti cofe, ciog

Bieta, cerfoglio, ed una carota, quali cofe
farete come la zuppa all’acqua, lafciandole
bollire per tre ore; dopo di cid le paflerete
nel modo fopraddetto, e metterete la bolli-
tura nei pifelli, che di gia avrete preparati,
e Ii lafcierete bollire , fintantoché fiano cotti;
dopo prenderete gli {paragi alquanto imbian.
cati nell’ acqua bollente con fale, ma con_
viene ufare attenzione , acciocché non paffino
molto , imperocché farebbero diflipati, e per-
derebbero 1l gufto ; di poi fi caveranno fu-
bito, e cost fcottati 1i triterete alquanto, e
li pafferete 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 quefta zuppa, unirete 1 pifelli, e
fparagi fopra il pane al folito nella terrina.

Mineftra di rifo , e lent:.

Fatete cuocere in una cazzarola 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 fard
tutto ci0 cotto bene , € che fia macerato ben

B s
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dal brodo, lo paflerete nella ftamigna ; di pot
{i prenderd wna libbra di lenti, e le farere
cuocere in una pignatta, quale farete cuocere
con quel brodo paffato per ftamigna, e quan-
do fard cotta , la pafferete nello ftaccio con
una meftola di legno ; in appreflo prenderete
una mezza libbra di rifo ben pulito, e tenue
to per una buona mezz’ ora a molle nell’
acqua calda , e dopo paflato con butiro , e
quando comincia ad attaccarfi, vi metterete
il fuco, o brodo, e quando leva il primo
bollo , lo levercte dal tuoco, e lo lafcierete
flare alquanto, finché f{ard cotta la compofi-
zione delle lenti , quale unirete con il rifo,
quando la dovrete mandare in tavela con la
terrina ; quefta zuppa & buona di graflo, e

di magro.
Zuppa al latte di mandorle.

Prendete una libbra di mandorle dolci ,
le quali mettercte 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 frefca , e
fatcle afciugare con un panno, sfregandole al-
quanto , accid fiano bene afciutte dail’ acqua,
¢ poi prenderete-un mortajo di pietra, e le
pefterete ben fine , accido pofla ufcire hene la
fua foftanza, e {empre fi va bagnando conun
poco d’ acqua, accid non facciano I’ olio ;
mettete in una cazzarola un quartino d’acqua ,
un poco di zucchero , fecondo che al voftro
Padrone piacerd di dolce, pochifimo fale, e
un poco di cannella, una fcorza di candito,
o di cedro, o di limone di cedrato tritato
fniffimo , dopo pafferete tutte 1l fuco della
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mandorla per ftamigna, e lo farete bollire al
fuoco per un quarto e mezzo d’ ora; andate
fempre maneggiando la voftra compofizione
con la mefcola, acciocche non dia tuori dalla
cazzarola bollendo ; prendete pofcia la voftra
terrina, e vi merterete dentro del pane ra-
gliato a dado , verfando fopra il pane il latte
ben bollente di mandorle, coprite la terrina,
e mandatela in tavola: in quefta guifa fi fa il
rifo , la farinella, il farro, e maccheroncin
di Rivo'i, folo che deve bollire il latte di
mandorle colle fopraddette cofe.

Zuppa lifvia,

Vi fervirete d’un brodo ordinario, come &
fpiegato in principio di quefto Libro, e pren-
derete del piti graflfo di quefto brodo un boc-
cale in circa fecondo le perfone, che debbo-
no flare in tavola, come gid difli in addie-
tro ; poi fatelo bnllire . per imezzo quarto di
ora con mollica di panc della groflezza d’un
uovo ; indi prendeie il petto di pollo gid ar-
roftito , della midolla , e formaggio Parmi-
giano grartato, e lo pafferete nel mortajo di
pietra bene afhnato con poche mandorle dol-
¢1, fei mandorle amare, fei rofli 4’ vovo du-
11; eflendo ben piftato, ed affinato, mette-
rete il tutto o nella ftamigna, o in uno ftac-
cio fino , paffando ogni cofa con la mefcola,
aggiungendovi una mezza libbra di fior di
latte , ed andate gettando a poco a poco il
brodo da me accznnato di fopra, fintantoché
fiz paffata turta la foftanza, e tutto il brodo;
poi vi metterete due cazzaroli di fuco, e fa-
rete le fette di pane, guali metterete nella
terrina afciugare prima al fuoco, ed indi vi
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getterete nella terrina la compofizione. Av-
vertite perdo, che quefta compofizione non va
bollente , ma bene {cottante.

Modo di fare’ la colletta.

Prendete una pila, mettetevi dentro una
quantitd difcreta di fior di farina fecondo il
bifogno, che avrete , ftempratela con acqua
chiara , avvertendo, che non refti troppo li-
quida, né troppo denfa, e quefla vi fervira
per tutte le compofizioni, nelie quali fi mette
la colletta.

AVVERTIMENTI.

1. 8i avverte il Leggitore, che allora quando
to parlo di yuppe, e di altri piatti, intendo
femmpre di farli per due, o tre perfone, perd
parlo in ogni luogo della dofe, che in eff van-
no fecondo quefla quantita. Voi pero dovete re-
golarvi fecondo la moliiplicits delle perfone,
che faranno in tavola.

2. Nel decorfo di queflo Libro trattando o di
far zuppe, o altri piatti di magro , troverd chi
legge , che mi fervo di butiro, e formaggio Par-
migtano. Avverto perdo, che mancando quefli due
generi , fi pubd fervire dell’ olio dolce invece del
butiro , e del formaggio nofdrale dolce in Imogo
del Parmigiano, e (e faranno giorni di graffo,
in vece dell’olio, e del butiro fi pud f[ervire
del lardo buono, e fe é vigilia, del folo olio
dolce.

3. Troverd pure [peffo queflo termine fpegieria
dolce 3 dovete intendere per effa pepe dolce , can-
nella , noce mofcata, ¢ garefani in affai minor
quantita degli altri generi, ma il tutto peflo
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affiems , ¢ a difcrezione delle zuppe, o piatti,
che dovete preparare.

4. Quando fi dicc tuppa, s intende, che
nella terrina, ove fi porra la compofizione , fia-
no preparate le fette, o croflelle di pane ab-
bruflolito. Dove poi anderanno le croflelle, s’ in-
dichera , allorche fitratiera delle zuppe, o piatti,
che la richiedono , ¢ quando non wi fi trovano
indicate,, ci fi porranno le fette.

5. Il cuoco deve affaggiare ogni vivanda per
non avere ad ifbagliare nel farla o troppo in-
fipida , o troppo [alata.

. St avverte di mandare in tavola ogni uppa
calda , e quello , che pin preme, la mand: con
Jomma pulizia. Se poi vi [ard alcuna zuppa ,
che debba eomparire in tavola fredda, s indi-
chera a fuo Iluogo.

Modo di preparare il pane
abbruftolito.

Prima d’ ogn’ altra cofa dovete preparare
il pane per la zuppa, il che fi fa cosi. Pren-
dete uno, o pill pani fecondo la c}uantité
della zuppa , che dovete fare , purgatelo della
fuperficie col grattacafcio ; tolta effa fuperfi-
cie, dovra levare tutta la mollica, e le cro-
fte abbruftolite in maniera, che perdano il
colore di cannella chiara , e di effe vi fervi-
rete per quelle zuppe, che le richieggono ;
cosl pure abbruftolirete le fette di pane per
quelle zuppe , fotto delle quali le dovetre
mettere, :



38 CAPITOLO I

Zuppa di gambi di lattuga.

Prendete gambi di lattuga, purgateli bene,
e fettateli in acqua chiara, di poi leflateli
con un poco di fale ; cotti che fono , lafcia-
teli colare , quindi prendete una cazzarola,
metteteci due oncie di butiro, e ponetela a
liquefare nel fornello, tiitateci cipolla, er-
bette , e timo, poneteci fale, e {pezieria dol-
ce , lafciandola foffriggere infieme, e poi met-
tete dentro effa cazzarola i gambi, lafciandoli
incorporare infieme , poneteci dopo un guar-
tino di latte. Quando la dovete mandare in
tavola , sbatteteci due, o tre roffi d’uova con
un pizzico di farina, ftemprati con un })oco
di latte , mefcolate bene la detta compofizio-
ne , e finalmente_poneteci dentro due oncie
di Parmigiano, e mandatela a tavola nella
terrina preparata con fette ec.

Zuppa di obbiette y o fia la parte
verde delle coffe.

Prendete le obbiette , levatz loro tutte le
cofte , lafciando il folo verde , lavatele bene,
e poi leflatele con fale, indi fpremetele, e
tritatele. Quindi prendete una cazzarola, po-
neteci due oncie di butiro,  fatelo liquefare
come fopra, tritateci un poco di erbetra,
metteteci fale a giudizio, e fpezieria dolcc,
e le obbiette , fate foffricgere il tutto fintan-
toché fia bene incorporato: di poi vi mette.-
rete fuco. di pefce a gudizio, e finalmente
ponete nella terrina preparata con pane gia
bollito nel brodo di pefce, indi mandatela in
tavola ec.
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Zuppa di rape.

Prendete le rape, mondatele bere dalla fua
corteccia, e fettatele a dadi; avvertite , che
effe fiano tenzre , leffatele con un poco di
f2le , indi fatele fcolare, Prendete quindi una
cazzarola, metteteci due oncie di butiro, €
ponetela al fornello a liquefare , dopo pone-
teci le dette rape con fale, e f{pezieria dolce;
fate , che si incorpori bene aflieme, poi po-
neteci un quartino di latre , prendete una ci-
polla , trapuntatela con quattro, o cingue:
garofoli , e ponetela nella detta compofizio-
ne , e cotta che fia, levate la cipolla, sbat-
teteci tre rofli d’ uovi con un pizzico di fa-
rina, ftemprateli con un poco di latte, e
metteteli nzlla dstta compofizione , mefcolan-
do il tutto ben bene, e quando la dovete
mandare in tavola, mefchiateci du: oncic di
Parmigiano grattato , e ponetela nella ret-
Tina ec.

Zuppa di pifelli teneri.

Levati dalla buccia, o fecorza i pifelliy
prendete due oncie di butiro, e pofto in una
cazzarola , ponetelo a liquefare nel fornello ,
dopo tritateci cipolla, erbetta, e majorana,
fate foffriggere bere il tuttc, e giunto il fritto
a dovere , metteteci i pifelli, mefcolateli fem-
pre, fintantoché perdano il loro gufto ; po-
neteci fale , e formaggio Parmigiano grattato.
Di magro poi olio c%olce, fuco, o coli di
pefce con pzne bollito 1n detto brodo, ma
afcivtto , mettete il tutto nella terrina; e man-
datela ec.
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Zuppa di cavoli.

Provvedete cavoli teneri, politeli bene , e
leffateli con un poco di fale ; cotti che fono,
{premeteli bene, poi tritateli. Prendete quin-
di una cazzarola, metteteci due oncie di bu-
tiro , fatelo liquefare come fopra , poneteci i
cavoli con fale , e {pezieria dolce ; di poi che
i faranno incorporati , metteteci un quartino
di latte , lafciando , che il tutto bolla bene ,
e cotti che fono, prendete tre rofli d’uova
con un pizzico di farina, sbatteteli bene,
{cioglieteli con un poco di latte , e gettatels
nella detta compofizione , andatela fempre
mefcolando fintantoché vi refta invernicciato
il cucchiaro, mifchiateci in fine due oncie di
Parmigiano grattato, e mandatela in tavola ec.

Puré di pifelli d inverno.

Prendete ceci bianchi, che fieno cottori,
purgateli, e poneteli a cuocere, cotti che fo-
no , levateli dal fuo brodo, peftate efli ceci
nel mortaro , e rafhinati che fono, paflateli
per lo ftaccio con un cucchiaro di legno ; di
poi prendete de’ fpinacci, puliteli, e lavateh
bene , e metteteli in acqua bollente , ed al-
zato il bollore, cavateli, e {premeteli bene ,
prendete una cazzarola, metteteci due oncie
di butiro, fatelo liquefare come fopra, trita-
teci cipolla, erbetta, e majorana , fate il tutto
foffriggere , e foffritto abbaftanza , poneteci li
fpinacci con fale, fpezieria dolce, mefchia-
teli bene, quindi vi metterete mezzo caflulo
di brodo di eflo cece , fatelo bollire fintan-
tocké fi confumi effo brodo. Cavateli dal
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fuoco , paffate efli fpinacci in uan diverlo
puatro del cece per lo ftaccio. Preadete una
cazzarola pulita, e poneteci dentro li ceci
paffati colli fpinacci : fi avvertc , che gli {pi-
nacci fieno in maggior quantitd delli ceci,
perché venghino verdi ; {c poi venifle troppo
denfa , aggiungeteci il brodo de’ ceci, ovvero
brodo , o fuco di pefce. In quefta 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. Pofta la pure
nella terrina, fparpeteci fopra il detto pane
fritto, e mandatela in tavola ec.

Zuppa di pomi d oro.

Ponete due oncie di butiro in una cazza-
rela, ed una cipolla fettata in piano, ed i
pomi d’ oro paccati in piano, poneteli al for-
nello , lafciandola incorporare , poi metteteci
fale , quattro garofani, e ftecche di cannella
a giudizio, fateli cuocere fintantocheé fiano
disfatti bene. Se ¢ vigilia, poneteci un caz-
zarolo di fuco, ovvero di brodo di pefce,
fe poi non & vigilia , metteteci un bicchiere
di latte , lafciandoli bollire, e cotti che fa-
ranno, paflateli per ftaccio, 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 {alfa ; fe poi
non vi fofle brodo di pefce per farci bollire
il pane, vi potete fervire delle fette come
fopra abbruftolite , e mandatele i1n tavola ec.
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Zippa di gobbi (1).

Prendeie gobbi teneri, mondateli, e pur-
gateli bene si di fuori, come al di dentro ;
tagiiate efli gobbi alla groffezza di un dio |
fateli cadere nell’ acqua chiara, allorche 1i ta-
gliate , leflateli con un poco di fale, e di poi
colata che fia bene I’ acqua, fpremeteci {u-
bito un poco di limone, o arancio, o aceto,
mefcolandoli {ottofopra a modo di caftagne ,
e lafciateli di nuovo colare, quindi prendete
una cazzarola, metteteci dve oncie di butiro,
fatelo liquefare, dopo tri:ateci un poco di
baffilico , majorana , erbetta, ed un pizzico
d’ aglho , metretegi fale, e fpezieria dolce ,
fate il tutto foffiiggere, e poi poreteci li gob-
bi , dando loro perb prima una lavata con
acqua calda, mefcolateli fpeflfo, lafciandoli
incorporare , metteteci dopo un ramajolo di
fuco . oppur di brodo di pefce , e mezzo ra-
majolo di coli, ovvero un Dbicchisie di latte.
Cotti che fono, sbatteteci dne rofli d’ uova
con un pizzico di farina, ftemprateli bzne o
con latte, o con fuco di pefce , ponetehi
nella compofizione , maneggiateli fintautoche
fi ftringano, in fine mefchiateci due oncie di
Parmigiano grattato, ponete il tutto nella ter-
rina , e mandatela in tavola ec.

(1) Pianta del carciofo ricoricata.
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Zuppa di feller:.

Prendete felleri teneri, tritateli in acqua
chiara, e cosi leflateli con un poco di fale;
cotti che fono fateli {colar 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 {pezieria dolce. Uniti che faranno colla detta
compofizione , metteteci un quartino di latte,
sbatteteci due roffi d’uova con un pizzico di
farina, e ftremprateli con un poco di latte,
poneteli nella cazzarola, e fateli umre, e
poco prima di mandarli in tavola, mifchia-
tevi dus 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 & vigilia, fervitevi del
latte d’ amandorle, e per ftringerlo poneteci
un poco di colletta.

Zuppa di carote.

Prendete le carote, rafchiatele, e pulitele
bene, {paccatele 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 foffriggere abbaftanza, quindi mette-
teci le carote, mefcolatele bene, poneteci
fale, e {pezieria dolce, fatele cuocere bene,
giacche¢ quefte non fi leflano: cotte che fono
metteteci brodo , e fucco di pefce unito con
colletta, ovvero fervitevi del latte, tritateci
vn poco di erbetta, e fatele incorporare;
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sbatteteci due rofli d’uova con un pizzico di
farina, ftemprati 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 paftinache.

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

Pulite le paftinache come le carote, ¢ fa-
tele come le fuddette, poi tritate cipolla,
erbetta, e majorana, purgate bene una far-
della, o alice dallefue fpine, e fquame, met-
tete il tutto in una cazzarola con olio dolce,
e fate il tutto {offriggere aflieme, e cid fatto
ponetevi le dette radiche con poco fale, e
fpezieria dolce, fatele imcorporare, poi mst-
teteci un cazzarolo (1) di brodo di pefce,
ed uno di coli; il che fe mancafle, fervitevi
del latte di amandorle paffate per lo faccio
con un poco di colletta, ma quefta la met-
terete quando 1’avrete a mandare in tavola,
e nello fteflo tempo {premeteci un poco di
limone, o di arancio, e mandatela in ta-
vola ec.

Zuppa di marignani dett:
melanzani, (2)

Prendete 1 marignani, che non fieno pafla-
ti , mondateli bene, fettateli a dadi in acqua

(1) Cafullo.

(2) Specie di zucca quafi rotonda di color
roffo dentro , ¢ fuori, ché ji coltiva negli orri,
da noi detta Tomatica.
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chiara, lefflateli con poco fale, e poi pone-
teli a colare: Indi prendete una cazzarola,
metteteci due oncie di butiro; fatelo lique-
fare , dopo tritateci cipolla, baffilico, timo.,
ed erbetta, e fate il tutto foffriggere, poi
poneteci li marignani con fale, e ({pezieria
dolce, fateli incorporar bene, quindi ci met-
terete un cazzarolo di fuco di pefee, e mezzo
di coli. In mancanza di quefto fervitevi o
dsl latte, o pure dellatte di amandorle, fer-
vendovi perd del latte sbatteteci roth d'uova,
e ci metterete tormaggio purmigiano, come
nell’ altre zuppe. Cotti che fieno, poneteci
un poco di colletta, mifchiando bene la detta
compofizione , mettete il tutto nella terrina,
ove {ia preparato il pane bollito in brodo di
pefce , ma afciiitto, ed in mancanza di eflo
brodo, fette abbruftolite ec.

Zuppa di [pinacci.

Prendete li fpinacci, purgateli, e lavateli
bene, quindi premofciateli con acqua bollen-
te, poi {premeteli, e tritateli, Pigliate una
cazzarola, metteteci due oncie di butiro, e
fatelo liquefare. Di poi tritateci cipolla, er-
betta, e majorana, e fate foffriggere il tutto,
indi metteteci li {pinacci ben fpremuti 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, abbruftolitele , peftatele, e raffinatele
bene , ftempratele con un poco di brodo de-
gli ftefli fpinacci, prefo dalla cazzarola, get-
tatelz in efla compofizione, shatteteci tre roffi
d’uova con un pizzico di farina, poneteli
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nella ftefla compofizione, mifchiateli 1n ma-
niera, che refli lattiginofa, in fine tre oncie
di parmigiano grattato, indi mandatela in ta-
vola ec.

Zuppa di cofle d'obbiette. (1).

Prendete le femplici cofte d’ obbiette, puli-
tele da’fuol filacci, e lavatele bene, taglia-
tele della groflezza d’ un dito, leflatele con
poco fale, e fatele poi colare. Pigliate una
cazzarola , mettetect olio dolce a giudizio
con un {pico d’agiio, erbetta, majorana, e
timo, il tatte tritato, fatelo foffriggere a do-
vere , indi mettetect le cofte d’ obbiette con
fale, e {pezieria dolce, lafciatele incorporar
bene, e poi poretect o brodo, o fuco, o
coli di pefce, lafciatele cuocere ; quindi pren-
dete due oncie di amandorle dolci, abbru-
ftolitele , peftatele, e paflatele per lo ftaccio,
ftamopratele con un poco di brodo di pefce,
e poi gerttarzle ne!la detta cazzarola, fatele
pighare corpo, uniteci un poco di colletta,
e {ucco di limone, o arancio, mandatela in
tavola con fette ec.

Zuppa di torfi di cavoli fatta a rape
di vigilia per [’ inyerno.

Prendete 1 cavoli fopraddetti , mondateli
ene Adella fua fcorza, fettateli a dadi full’
acqua frefca, poi leduteli con un poco di fa-
le, e fateli colare. Quindi prendete nna caz-
zarola, macteteci due oncie di butirro, fatelo
liquefare, e poi tritateci pure majorana, baf-

(1) Comunemente le cofte.
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filico, ed erbetta con una prefa di rofmarine
in polvere, fatele foffriggere a duverc, iadi

on.teci li cavoli, inpolverizzateli con fale,
e {pezieria dolce, fateli incorporare, e poi
mertetect un quartino di latte , lafciatell cuo-
cete, e cotti che fono, sbattzteci tre roffr
d’'vova con un pizzico di farina, ftemprateli
con un poco di latte, e gittati nella compo-
fizione , in fine metteteci, e mefcolateci tre
oncie di parmigiano grattato, ¢ mandateli in
tavola ec.

Zuppa di cavoli , e rifo.

Prendete cavoli tener, puliteli, leflateli,
tritateli, e fpremeteli; piglate por una caz-
zarola, metteteci due oncie di butiro , e fa-
telo liquefare, poneteci un f{pico d’aglio ma-
cato, e majorana trita, tate il tatto foffrig-
gere, indi poneteci li cavoli con fale, e fpe-
zieria dolce, fateli incorporare mefcolandohi
{fpeflo; dopo poneteci un bicchiero di latte,
lafciateli cuocere bene. Prendete un’altra caz-
zarola, mettetect due oncie di buturo, e li-
quefatto che fia, gertateci un picciolo pizzico
di cipolla tritata, e fatela {cffriggere, poi
prendete quattr’oncie di rifo prima purgato,
e fatto ftare in fafione, colatelo, mettetelo
dentro la cazzarel: lafciandolo crefcere, ed
incorporare , metteteci pure {ale, e f{pezieria
dolce , mifchintelo fpeflo, perchd n¢ fi at-
tacchi, né fi abbrucci, mettezeci un bicchier
di latre, e cr.fciuto che fard a dovere, uni-
telo colii cavoli, mefchiateli bene, e tnifchia-
tect ancora due oncie di parmigiano gratta«
to, e mandateli 1n tavola ec.
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Zuppa di cavoli, e lenti,

Li cavoli fateli come fopra, ma invece del
latte ; matteteci 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 {piche d’aglio tritato, fale, ed
olio dolce. Cotta che fara, paffate Ja meta di
effa nello ftaccio, e gittatela nella cazzarola
de’ cavoli coll’ altra metd delle lenti intiere.
Se avr¥ bifogno di umido, poneteci il brodo
delle lenti; indi mandatela in tavola ec.

Zuppa di ceci bianchi alla puré.

Prendete ceci bianchi, che fieno cottori,
purgateli, e fateli cuocere in acqua di cola,
e cotti che faranno, poneteci aglio tnitato,
e rofmarino in polvere, fale, ed olio dolce,
e fateli incorporare, di poi levateli dal fuo
brodo, peftateli, e paflateli per lo ftaccio,
ftemprateli col brodo di efli ceci, e rimette-
teli nella cazzarola pulita, fateli ribollire,
fate, che non fiané troppo denfa, né troppo
liquida ; quindi prendete il pane, e friggetelo,
come {1 & detto della puré di pifelli d”inver-
no, e fervitevene, come in efla puré d’in-
verno €cC.

Zuppa di ceci roffi 4 e lafagne.

Fate de’ceci rofli, come avete fatto de’
cecl bianchi, e conditeli come effi, ma fate,
che vi refti il brodo fufficiente a cuocere le
lafagne, o altra pafta; cotn colateli, e poi
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rendete la quurta parte dei ceci, peftateli,
e patlateli per lo ftaccio; quindi fate cuocere
le lafagne col brodo dei ceci, e cotte flem-
prate la puré col brodo di lafagne a giudi-
zio , melchiatela bene, e mandateia in ta-
vola ec.

Zuppa di rifo, e pornidoro.

Prendete il rifo, e fatelo come nella zuppa
de’ cavoli, e rifo. Prendete li pomidoro, e
fateli come nella zuppa di effi pomidoro.
Unite ’una , e 1’ altra compofizione, mette-
teci un bicchier di latte, e due oncie di par-
migian> grattato , mefcolatelo aflieme nella
zuppa, e mandatela in tavola ec.

Zuppa di rifo in cagnone.

Prendete il rifo, pulitelo, e mettetelo in
fufione , prendete muna cazzarola, poneteci
de oncie di butitrro, e fatelo liquefare, met-
teteci il rifo, e fatelo cuocere, come nella
-2zuppa d2’ pomidoro; di poi metteteci fale,
e fpezieria dolce , fate che s incorpori:’ po-~
neteci poi un quartino di latte, lafciatelo cre-
{cere , metteteci due oncie di parmigiano, e
qua. rofli d’uova sbattuti, mefchiateli bene
aella ¢ pofizione, e mandatela in tavolaec.

Mineftra di fementina , o altia
pafia.
In tre maniere pudb prepararft quefta mine-
fira, ed io in tutte tre le maniere ve la ad-

dito. L. la prima fi &, che prefa la pafta la
dovete cuocere nel brodo di pefce rofpo, o
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di merluzzi, e cotta, metteteci un cafullo di
fucco, ed un altro di coli di pefce 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-
ftatele, e rathnatele bene, f{tempratcle con
un boccale di acqua, paflatele nello ftaccio ;
dippoi prendete una cazzarola, metteteci 1l
detto latte con fale, e fatelo bollire, e men-
tre bolle, poneteci nove oncie di fementina,
e cotta che fard, metteteci zucchero’, e can-
nella fpolverizzata, datela in tavola ec.

La terza, prendete un bicchier di latte, ¢
fatto bollire metteteci nove oncie di femen-
tina con fale, e cotta, mettetect tre oncie
di parmigiano, e due di butirro liquefatio,
mandatela in tavola ec.

Oglia alla Spagnuola di vigilia,

Prendeteil cece bianco, cuocetelo, e con-
ditelo, come fi & detto de’ceci bianchi alla
puré, prendete pot una cazzarola con olio
dolce , baflilico, timo, e majorana, il tutto
tritato, pigliate una mezza libbra di tarantel-
lo, e duc alici, o fardelle, il tutto ben pu-
lito, ed il tarantello diflalato, tagliattlo a
dadi grofli, e mettetelo in detta cazzarola
con le alici, fateli foffriggere , e cotti che
fonoi ceci, mettete anch’ efli nella ftefla caz-
zarola, lafciandoli incorporare aflieme. Pren-
dete quindi de’torfi di cavoli, rape bianche,
fettateli a dadi, poi radiche di erbetta, fe-
leri, e tagliateli 1n lunghezza di poco meno
d’un mezzo dito, e leflate ogni cofa con fa-
le, ¢ prefa un’altra cazzarola con aglie tritato,
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oglio, e {pezieria dolce fateli foffriggere , e poi
metteteci le dette erbe ; incorporate che fono,
mettete 1l titto nella cazzarola del cece, la-
fciate, che fi unifcafio , e poi metteteci le
detr: erbe, e cavoli ec. Incorporati che fa-
ranno , mettete il tutto nella cazzarola del
cece, lafciate, che fi unifcano bene infieme,
e poi mandatela in tavola ec.

Zuppa di gamberi di fiume,
e granci.

Leflate 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-
ci, pefltateli bene aflieme, e ftemprateli collo
fteffo brodo, paflateli per canavaccio. Fate
bollire quefto brodo con un poco di colletta
con olio, e {pezieria dolce, gittandoci il
pieno delli gamberi, fateli bollire affieme, ¢
cotti mandateli in tavola ec.

Zuppa di granci di mare.

Lavati bene 1 granci, mettetelr in una caz-
zarola con olio, o pur butirro, cipolla, er-
bette, e majorana tritata , fate il tutto foftrig-
gere , ¢ poi metteteci li granci con poco di
1ale, e fpezieria dolce, e volgeteli {attofopra
{inatantoché¢ fi fieno incorporati, gittandoci
brodo di pefce; ed in mancanza di eflo met-
teteci acqua, e fateli cuocere. Indi cavateli,
lafciandoh colare fulla cazzarola, peftateli,
e ftemprateli collo fteffo brodo, paflateli per
canavaccio, e {premeteli bene, prendete le
croftei’e di pane, e fatele bollire in detta
compofizione, e {premetecio limone, o aran-
cio, € mandatels ec,
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Zuppa di panocchie.

Farete quefta zuppa nella ftefla maniera di
quella de’granei di_mare fuddetta.

Zuppa di tartufoli, e cardarelle.

S8e le cardarelle faranno frefche, pulitele
bene, e mettetele in fufione, fe fecche, met-
retele 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 {pezieria dolce, e fatele incorporare, dipoi
metteteci un cazzarolo di brodo di pefce (fe
pur piace ) fe non poneteci mezzo cazzarolo
di acqua. Prendete un’altra cazzarola con un
poco d’olio dolce, ponetect 1 tartufoli fetta-
ti, {e fono frefchi; fe fecchi, fateli ftare in
fufione, poneteli dentrola cazzarola con poco
fale, e {pezieria dolce, fateli foffriggere, e
poi metteteci un mezzo bicchiere di vino ,
fatelo confumare, metteteci quell’ acqua, nella
quale fono ftati in fufione 11 tartufoli. Cotti
che fono, metteteli nella cazzarola delle car-
darelle, fate, che s’incorporino bent infie-
me , mandateli in tavola con fette di pane,
e fuco di arancio.

Zrppa di concole , e telline.

Lavate bene le concole, e telline, pren-
dete una cazzarola con olio dolce, e f{pezie-
rie, € poi ponetevi le concole, fatele fof-
friggere a fuoco gagliardo, e venitela mefco-
lando fpeflo. Subito, che le vedrete aperte,
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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. Cosi pure
farete la zuppa delle telline,

Zuppa di pefce a coll.

Fate bollire le croftclle abbruftolite nel
brodo di pefce, e metteteci {pezierie dolci,
e quando avrd alzato il boliore, poneteci un
cazzarolo di coli di pefce, e mandatelo in
tavola con poco fuco, e rafpatura di limone.

Zuppa di pefce lifcea.

Cuocete il pefce rofpb, 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 avra il bollore, poretelo
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 oncie 4.
d’ acqua, ove fouo gli uovi sbattut’ co- e,
mefcolateli bene ; invece perd dell” acqua vi po-
tete {ervire del latte, o del latt. d1 amandorle
paffato per canavaccio. Quindi prendete una
cazzarola ftagnata capace di coniinere la pi-
gnata , einpite la cazzarola di acqia freddz,
metteteci la rraatta ben coperta, e farcla
bollire , offervate pero, che non vi eatri
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P acqua della cazzarola, e ftretta che fia,
cavatela, e mettetela cazgzarolo per cazzarolo
nella terrima, 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 zucca.

Dopo di aver ben purgata la zucca si al
di dentro, che al di fuori, leffatela, e la-
fciatela ben colare, e poi paflatela per lo
ftaccio, pofcia ponetela in una cazzarola con
fale, ed incorporata metteteci quattro, o cin-
que rofii d’uova sbattuti, e prima di man-
darla in tavola mifchiateci due oncie di bu-
titro, e formaggio parmigiano , {polverizza-
tela in fine con cannella, e fe ¢ di vigilia,
metteteci latte di amandorle , cannella, e

2ucchero.

CTOCOTOOCEVTTOCOCOOOHED
CAPITOLO 1L

SOPRA

L' ALESSO, OSSIA BOLLITu.

Per fare bene gli alefli, e che fian di bella
veduta, e di buonma pulizia ci vuole grande
attenzione tanto pel manzo, quanto in ogni
forta di pollame; per fare dunque un pezzo
di mauzo, o di vitello aleflo, convien prima
baftonarlo bene, dopo di cid fi deve lavar
bene coll’ acqaa calda, maneggiandolo, ¢ fpre-
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mendolo bene, f{intantoché divenga bianco,
e che dia fuori il fuo fanguineo colore nell®
acqua; di poi tornerete di nuovo a mettere
Ja carnc 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 gia preparato, e qui fia la
pulizia di {chiumar bene la marmita dell” alef-
fo, mentre non bafta di {chiumarla una fola
volta, ma flare attento per fintantoche¢ la mar-
mitta nc dia fuori I’ ultima {tilla, e in quefts
maniera il voftro aleflo fard btanco, e di ot-
tima qualita, e fempre tenerlo coperto, ¢
pieno di brodo, perché fe {ta fcoperto, fem-
pre ci va calando la polvere, che in cucina
non manca mai; in quefta guifa fi fan gh
aleffi di pollami di qualunque forta; attefoché
vi vuole di faper bene aggiuftare un pollo
per mandarlo in tavola, o in altro modo;
bifogna faperlo pulirc dentro dalli fioi 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 ftecco di legno ben polito, {i mette
nell” apertura della parte kFafla, e fi fa fcap-
pare nell’ apertura de! gozzo, aperta pero di
dietro il collo, tenendo colla punta dcllo
ftecco la punta della pelle del collo del pol-
lo, e andando voltando, e rivoltandoe il pollo
con diligenza, acciocché fi confumino quet
peli, che oltre le piume fi trovano, e oltre
di cid gli fi deve rimettere il petto, e le
cofcie con buona fimetria: gli fi deve tagliar
il collo con la fua tefta, e giunture dell’ale,
e cosi ridurre il pollo, o altro animale vola-
tile domeftico; sutti vanno bene aggiuftati,
o fian per alefli, o fian per umidi, o fian
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per ariofti, e fi debbono aggiuftare con buona
fimetria , tuttt vanno pelarr afciutti fenz’acqua
bollente ; quefti alefli, quando fi debhono
mandare in tavola con una buona, e perfetta
pulizia, bifogna che quando li cavate dallz
anarmitta , gettiate Joro un poco di brodo fo-

ra, e dar-a loro una rafchiata con il taglio
del coltello, e tormando con il brodo a ri-
bagnarlo di nuovo, e fcolato che avrete il
piatto dell’ aleffo, prenderete un afciuttatore
bianco, e lo afciuttarete diligentemente, e
metterete intorno dell’ aleffo delle erbettc, e
quefto in qualunque forta di aleflo o fia di
graflo, o fia di magro.

Per maggior pulizia alcune cuciniere, quando
la carne & fchiumata, la cavano dalla mar-
mictta, e la mettono fopra un fciugamano pu-
lito, e con eflo nmettano bene la carne dalla
fchiuma , che potrebbe ancor effer rimafta
fopra di efla, ficcome vi fono certi pezzi
difficili a tenerfi puliti; e cid fatto fubito fi
ritorna a metter la carne nella fua marmitta,
aecic profegua la fua cottara.
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DI OGNI SORTE DI FRITTI O IN
BIANCO, O DI COLORE, DI
MAGRO, DI ERBE kc.

Fritto di graffo di cervelli.

Si prende il cervello di manzo, o di vitel-
la, o qualunque altra forta, e fi prolefla con
un poco di fale, e fecondo la qualita delle
beftie {i deve far bollire per farlo arrivare
alla fua cottura; poi ne farete le fette fe-
condo il voftro genio, poi shatterete due
uova fecondo la quantita del cervello in una
pignatta, roflo, e chiara infieme, e vi met-
terete un poco di fale, un pizzico di farina,
e lo sbatterete per la feconda volta, accioc-
che s’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 gettercte fopra gli uovi
sbattuti, e lifarete incorporare infieme, dopo
di cid prenderete una padella ben pulita, in
cii porrete il butiro a giudizio, fecondo la
quantitd del cervello, che dovrete friggere,
e dovete ftare attento di rivoltare fpeflo, cd
a fuo tempo il medefimo fritto con la me-
{tola, e quando & arrivato a f{ua cottura,
deve il medefimo fuonare , come fe fofle
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carta; e queflo metodo di friggere deve fer-
vire per ogni forta di frittare tanto di graflo,
quanio di magro.

Per fare un fritto dell’ @effo

cervello.

Prenderete due uovi, li sbatterete in una
cazzarola, dove metterete un buon pizzico di
farina, un poco di latte, e I’affinerete bene
infieme ; inoltre metterete cipolla, e maggio-
rana trita, rafpatura di limone, e tomerete
ad incorporarle infieme , e dopo vi metterete
il cervello infarinato come fopra; quefta flefla
compofizione ferve a friggere carote, pafti-
nache , perfiche, bericuocoli, fichi immaturi,
noci immature, ed altro, e per diftinguere
bene tutte le fopraddette robe, come fi deb-
ban cuocere prima di friggerle, io qui vi
diro la manicra , che confifte prima nel lef-
{arli, e farli arrivare alla fua cottura, fecondo
le fue fpecie, perché chi vorrd pil cottura,
e chi ne vorrd meno ; cost bifogna , che re-
goli il giudizio di chi vuole efercitare il me-
ftier di cucinare ; foloché ogni forta di lefla-
tura di ogni forta di erbe, o frutti fempre
vi va un poco di fale: dopo leflata che fia
ogni forta di erbe di frutto , fuorché non fi
leflan meloni, mela, bericuocoli, perfiche,
e gli aleri tutti, e dopo_paflati, e {colati bene
dalla fua acqua, fi paffan al fornello con bu-
tiro , erbe di odore , fpezierie dolci, fuco,
o fia di graflo, o fia di magro, dopo paflate
cosi tutte le fopraddette robe, che vanno lef-
fate, e paffate, cosi nel modo fuddotto le
faréte {colare dalla fua foftanza, e tagliate fe-
condo 1l voflro gufto, le metterete in un for-
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nello di carbone , che fia ben accefo, e quando
la voftra padella comincia a fumare, ma guar-
date , che quefto fumo non fia tanto denfo ,
né tanto poco, e per quefto dico, che il
friggere bene non fia di tutti, mentre bifo-
gna capire il fuo punto, e quando vedete tal
difpofizione , mettete le voftre fritrelle nella
colletta, e poi nella padella, e quandsc fono
arrivate a colore, levatele, e datele del zuc-
chero; ftate attento, che non fobbog!i I’olio,
o il butiro, mentre dovete alzare la voftra
padella diligentemente , accid non vi dia fuo-
11, e quando voi fentite con la cucchiara,
che il pefce di fegno, e fuono di eflcre
afciutto, voi cavatelo dalla padella, e fate
che fia bene f{colato dall’olio, e dategli poco
{ale ; cosi si fa ogni altra forta di pefce, e
va fervito d’intorno al piatto con delle er-
bette fritte, o falvia fritta. Con quefto ifteflo
metodo fi frigge ogni forta di erbaggi, ra-
diche, ed altro come in addietro avrete tro-
vato defcritto in graffo, fuorch¢ bifogna dar-
gli la fua foftanza di magro; onde, caro
cuoco , bifogna che fiate attento ad ogni ca-
pitolo, che in quefto modo capirete 1l mo-
do, e la maniera di difporre, e ben cuci-
nare.

Per fare ogni forta di frittelle tanto
* in graffo, che in magro.

Prendete degl’obbiadi {econdo la quantita,
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 foito, vi metteretp
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della marmellata in mezzo di eflo obbiade
per la quantitd di un mezzo bajocco, che
fia alquanto rilevata; dopo di cio bagnerete
coll’ acqua I’ eftremitd di un dito, e bagne-
rete intorno la rotondita dell’ obbiado, e fu-
bito vi prefenterete il fuo coperchio, che gii
avrete preparato al di fopra, e ’andrete at-
taccando d’intorno ; dopo finito turte le fo-
praddette frittelle, farete una paftella in que-
fta maniera ; Prendete un poco di farina,
dtemperatela con un cucchiaro di vino, un
cucchiaro di olio dolce, e poco fale, e fcio-
glietela con dell’acqua, tantoche venga una
colla liquida, e quando fara ora di andare in
tavola, vi mettercte a friggere le dette frit-
telle in quefta forma; Prenderete I’ obbiado
da me accennato, e lo metterete nella pa-
ftella fino a tanto che fia alquanto mollato,
e rimenandolo fotto fopra, quando fi fia at-
taccata la detta paftella, e quando il butiro,
o olio fia arrivato al fuo punto, getterete
le fritrelle nella padella, e rimenando la
padella, vedrete, che cominciano a gon-
fiare , allora le volterete fotto fopra, che
uando faranno a colore di oro, le levarete
dalla padella, e polverizzate di zucchero, le
manderete In tavola ; di quefta paftella fi
deve fervire per qualunque radiche, o fiano
di carote, o di paftinache, gobbi, felleri,
lattuche , perfiche, mela, bericuocoli, 'ma
le radiche fempre vanno preleflate, e paf-
P oy - .
fate nelle fue foftanze, come gid defcriffi di
{opra.
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Paofta a Migé.

Prenderete una cazzarola con del brado ,
o latte, e la farete bollire con quattro oncie
di buon butiro, e poco fale, e quando bol-
le , vi metterete della farina, € la maneggie-
rete con una meftola di legno, tantoché nen
vi fiano grani di farina, e I’ andrete fempre
maneggiando prefto, finché fia bene affinata
nel fuoco, ftarete attento, che non fi attac-
chi al fondo della cazzarola, e quando fara
ben maneggiata, prenderete duc oncie di bu-
tiro, e lo metterete nella medefima, dove
andrete diftaccando la pafta dal fondo di effa,
e quando la pafta fard 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 cosi rimenata per un
quarto d’ora , vi metterete quattro roflr d’uo-
va, andandola rimenando nella medefima ma-
niera per altro mezzo quarto d’ora, dopo
tornando a metterci altri quattro rofli d’uova,
e tornando a maneggiare come prima; dopo
prenderete un piatto di tortiera , € vi mette-
rete la pafta, fgianandola in eiffo piatto come
una pizza, e %uando la vorrete friggere, la
taglierete con il rampino d’una cucchiara bu-
gata, o un ferrofatto a pofta. Conviene pero
avvertire, che ’olio, o butiro non fia tanto
gagliardo di fuoco, ma conviene, che vadi
a fuoco lento, mentre quefta pafta deve al-
zare aflai, e trovandofi con fuoco impetuo-
fo, fi farebbe roffa, e non fi alzerebbe; per

2
conofcere quando faranno cotte, devono le
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medcfime fuonare, ed aver il color d’oro
chiaro; fi regoli nel mettere i rofli dell’uova,
perche fe la pafta & meno, ci vuole meno
de’tofli d” wova, e va mandata in tavola
calda affai, e polverizzata di zucchero.

Frittelle di crema.

Prendete un pugno di farina, che ftempre-
rete con tre uovi interi, o fei rofli, quattrq
marzapani infranti, un poco di fcorza di ce-
dro candito, e tritato fino, una tazza di lat-
te, altrettanto di capo di latte, e tre oncie
di zucchero; fate cuocere il tutto a fuoco in
una cazzarola per un quarto di ora, tantoche
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 efla & fredda, tagliatela in piccioli
pezzi per renderli .rotondi nelle mani con fa-
rina , fatela friggere ben calda , ed inzucche-
ratela, e fervitela calda in tavola.

Frittelle foufleff, o petti,

e petitcoux.

Mettete in una cazzarola un pezzo di bu-
tirro groflo come nn uovo, un poco di ce-
dro candito, e grattato fino, un poco di
caffé quanto ne vada in un cucchiaro, e i
prende detto caffé, che fia paflato per ftaccio
della regina, tre oncie di zucchero, un poco
di fale, tre tazze di acqua, lafciate bollire
tutto infieme per un momento, e pol mettete
dentro tanto di farina, quanto ne porta per
fare una pafta alquanto denfa, e fpeflo 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 , ftemprandovi due roffi d’ uovi pet
voita , rivolgendo bene la detta pafta con Ia
meftola, e metterete due alrri rofli d’uovi,
finché diventi molle la pafta: indi mettetela
fopra un piatto, e diftendetela con un col-
tello all’ altezza di un dito; farete f{caldare
del butiro, o olio dolce, perché quefte frit-
telle di qualunque forta poflono fervire tanto
di graffo, quanto di magro, fuorché le vigi-
lie ; bafta a friggere fecondo I’ ordine, che
vi {i dard; che qucflo tritto non fia né tanto
fcottante , né tanto fieddoje accid vi venghi
bene , immergete il manico di una cucchiara
sbucata nella padella, dove fara il graflo, e
prenderete della pafta con I’ attaccaglio di
effa cucchiara, e la getterete nella padella
della groffezza di una noce, e fatcla cadere
nella padella; indi fatele friggere tutte cosi
a picciolo fuoco, rivolgendole continnamente
quando fono bere ejevate, e di bel colore,
fervitele calde, dopo di averle bene polve-
rizzate di zucchero; fe fono ben fatte, deb-
bono effere leggiere, e vuote di dentro. Po-
tete ancora aggiuftarle in un’altra maniera,
cioé per friggere la fuddetta pafta, fate de’
piccioli mucchietti della groflezza di una no-
ce, gli uni vicino agli altri, attaccandoli in-
fieme in un pezzo di carta bianca, e quando
fard la padella al tiro, vi metterete con dili-
genza la carta, in cui avrete formato le frita
telle, e quandola carta fi diftacchera da effe
refteran le frittelle attaccate in quella forma,
in cui P’avrete attaccate; rivoltatele con at-
tenzione, ¢ quando foran di buon colore,
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cavatele , polverizzatele col zucchero, e met-
tetele in tavola calde.

Frittelle di piccioli porni.

Prendete quattro oncie di butiro, mettetelo
in una cazzarola con una tazza di latte , e
fate bollire infieme ogni cofa: quando bolle,
metterete un poco di farina, e’ fale, e le fa-
rete cosi bollire per lo fpazio di un quarto ,
fempre maneggiate, accid non fi attacchino
al fondo della cazzarola, dopo prendete un
pugno di {pinact prima leflati in acyjua, e tri-
tati1 fint, e paflati con butiro, e fpezierie
delci, e cid 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 forneillo , acctocché {1 uni-
{ca bene la pafta, e la metterete nella teglia,
o nella tortiera , fintantoché non fia fredda ;
la taglierete o a muftacciolo, o in qualunque
altro modo , che a voi piacera, e poi immer-
getela nella paftella fatta come quella dell’ ob-
biade , friggetela come fopra. ‘

Frittelle di pomi, pere , e perfiche.

J

Mondateli , qualunque che fiano, fe fono
pomti, tagliateli in quattro parti, e il fimile
le pera, e levate i femi, aggiuftateli con
proprietd, e metteteli in fufione in acquavita,
zucchero , in giulebbe , fcorza di limone, e
un poco di rafchiatura di limone, gquando
avrd prefo il buon gufto , lafciateli {colare in
un crivello ; pofcia metteteli con farina, e
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infarinati che faranno , fateli friggere dibuon
colore, ed agghiacciateli con zucchero, e pa-
letta infocata, Le perfiche fi fanno nell’ iftefla
maniera , e parimenti le mela, folo che gue-
fte s’immergono nella pafta delle frittelle dell’
obbiadi ; cosi fi fa il melone, ma prima {i
deve mettere in fufione nell” acquavita.

Frittelle di melangolo di Portogallo.

Prendete il portogallo, e levateglila fuper-
ficie della scorza attorno con un picciolo col-
tello, e dopo averlo tagliato in quarti per le-
varli tatti 1 grani, metteteli a cuocere con
alguanto di zucchero, e acqua, dappoi le-
vate i quarti del portogallo , e farete fcolare,
come le altre frittelle di frutti ; dopo di ci0
le immergerete nella pafta, come quella delle
fricezlle dgell’obbiado, e la friggerete, che
fia di bel colore , agghiacciandole con il zuc-
chero, e con la paletta infocata paflata al di
fopra alla frittella ; per dare ad intendere ,
che cofa fia il ghiacciare il zucchero, fi &
quefto , che gettando 1l zucchero fopra cadu-
na frittella , dopo prendendo una paletta in-
fuocata, fi tocca fopra la frttella; mentre
toccando la paletta 1l zucchero, lo fa ghiac-
ciare, ¢ 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, accié
fieno di buon gnfto egualmente tutte.



46 CAPITOLO 111,

Frittelle al bianco manguare.

~Mettete in una cazzarola tre oncie di fa-
rina di rifo, due unova, ed un boccale di
laite ; avvertite, che prima fi mette la farina
di rifo nel fondo della cazzarola, e con una
meftola fi va girando, e mettendo il latte;
uando fard diventato come una colla liqui-
a, vi fi sbattono otto rofli d’uova, e tre
onciz di zucchero: dopo finirete di mettere
il latte, che vi refta, mefcolando, cosi fatelo
cuocere fopra it fornello, e bollendo rivol-
gete fempre perfino a due ore, finche fia bene
retta, e poi levatela dal fuoco, mettendovi
del cedro candito tritato, una raspatura di li-
mone per dargli I’ odore , un poco di fale,
alquanti anmifi crudi; effendo tutto bene mi-
fchiato , ftendete fopra un piatto infarinate la
crema , fpargendovi fopra dell’altra farina;
uando fara fredda, tagliatela in piccoli pezzi
?econdo la voftra idea. Poi rotondandoli con
le mani della groffezza , che a voi piacera,
fateli friggere alla padella in una frittura ben
calda: allorché fono ben coloriti, ritirateli
prontamente per rivolgerh nel zucchero pol-
verizzato {ino.

Frittelle di foglie di yiti.

Fate immergere per un’ ora le foglie di viti
mell’ acquavita, pot fatele fcolare , mettendo-
vi dentro un poco di crema, qualunque fi fia
di quefte, che io ho gid accennato, che in-
vilupperete bene con le voftre foglie , immer-
genddolc in una pafta come le frittelle di ob-
biadi.
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Frittelle alla Bolognese,

Mettetz 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
{corza di limone rafpato, un quartino di lat-
te, ed altrettanto di fior di latte, fatela cuo-
cere a fuoco lento, rivolgendo {empie ; quan-
do fard cotta, e bene firetta, ftendetela fopra
un piatto, che {.d infarinato ; fubito che fara
fredda, tagliatela in piccoli pezzi 2 guifa di
pafticcetti nella pafta fatta come fiegue : met-
tete in una cazzarola due cucchiari di farina,
un cucchiaro di acqnavita , e un poco difale
ftcmprate con due uova , fateli friggere , e
ferviteli ghiacciati di-zucchero, facendo paf-
fare la paletta infuocata fopra dette frittelle.

Friteelle di pafia.

Mettete fopra alla tavola della pafticcieria
mezza libbra di farina, butiro oncie tre, un
poco di fale, mezzo bicchiero d” acqua cir-
ca, impaftate bene la pafta, poi ftendetela
molto {ottile, tagliandola con il coltello, con
cui fi raglia la pafta dei pafticci, mettete {u
di ciafcheduna un pezzo di crema di qualan-

ue forta , fopramettendovi un pezzo di pa-~
3:1 , come fotto, bagnando i bordi, incollan-
doli infieme , premendoli all’ intorno, accio
non fi poffano aprire ; fateli friggere di bel
colore, ghiacciateli con il zucchero, ¢ lapa-

letta.
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Erittelle alla Milanese.

Fate bollire un quartino di latte , che ri-
durrete a metd con un poco di zucchero, un
pizzico di farina, un poco di fale, un mezzo
cucchiaro di acqua di cedro, ©d un poco di
cedro candito tritato ; prendete della mollica
di pane tagliata de®a grandezza di uno f{cu-
do, mettetela nel latte per farla bagnare , e
quando faranno inzuppate le fette di pane,
mettetele a fcolare, poi infarinatele, e frig-
getele,, agphiacciandole come fopra con la
paletta infuocata; in queflte frittelle bifogna
capire, che quando voi vorrete mettere il
pane grande , quanto uno {cudo, prima bifo-
gna ftringere la compofizione al fuoco, e poti
attaccarla al pane dopo fcolato dal latte: di
poi s’ infarinano , e {i friggono, mandandole
in tavola calde con zucchero polverizzato.

Frittelle alla crema.

Mettete in una cazzarola un quartino fi
crema con un quartino di latte ; un poco di
fale , quattro oncie di cedro candito trito fi-
niffimo, fate bollire, e ridurre il tutto a
meth, e poi aggiungete tre grandi cucchiari
di farina, che f{temprerete diligentemente al
fuoco con la compofizione detta di fopra, e
mefcolercte , finché fia bene fuffiftente , la le-
verete dal fuoco per metterla fulla tavola,
dove la ftenderete bene con un legno, finché
fia fottile, poi la taglierete in quadrelli, i
quali friggerete , e 1i lafcierete raffreddare
come fopra,
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Frittata alla Croflan lifcia,

Prendete una cazzarola con un’oncia dibu-
tiro, fatelo liquefare, poi mettetect cipolla,
in3jorana, ed erberta trita , fate il tutto fof-
friggere, e foftritto abbaftanza , poneteci un
cazzarolo di latte, fate, che ¢ incorpori ,
quindi metteteci la meta della mollica di una
pagnotta,, due oncie di candito tritato, poco
fale , ed un’ oncia di pignoli abbruftoliti tri-
tati, un’ oncia di zucchero , maneggiate bene
ogni cofa, mettete la detta compo(pzionc nella
pignatta, dove fono quattr’ uova sbattute , fa-
tela cuocere, e cotta, sbattete un uovo, e
con eflo indorate la frittata fotto, e fopra,
spolverizzatela con pane grattato, ¢ zucche-
10, e poi mettetela al fornello di campagna
cen fuoco fotto, e fopra, accid facci la cro-
fta , ¢ mandatela in tavola calda ec.

Frittata alla fiocca con falfa
di fpugnoli.

o
1

Metteta in un catino quattro chiare d’ uova
frefche, ed i roffi dentro una pignatta, pren-
dete un mazzetto di vetica , con eflo sbhattete
le dette chiare, finché innalzi la {chiuma a
guifa di faponata ; divenuta fiocca, sbattete i
rofli con fale, incorporate bene i rofli con la
fiocca, prendete una padella, metteteci un’
oncia di butiro, ponetelaal fornello con fuoco
regolato, e quando fumera, gerttatect dentro
la fiocca, e venitela maneggiando adagiata-
mente , ¢ quando fard cotta, rivoltatela, ed
in fine ponetect la falfa di fpugnoli , ¢ man-
datela in tavola ec.
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Frittata di [pinacci con [ulfa
di amandorle.

Pulite bene fei, o fette mazzi di fpinacci,
levategli il gambo, e poi fcottateli con acqua
bollita, e tritateli minntamente. 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, fpezierta dolce, ed un’ oncia di
amandorle bruftolite, e peftate bene, maneg-
giatela, perché s’incorpori tutta la compofi-
zione ; giunta a cottura, fatela raffreddare, e
poi gettatela dentro la pignata, nella quale
fieno sbattuti quattr’ uova, mefchiate bene
ogni cofa, cuocetela come la frittata alla fioc-
ca, poneteci fopra la falfa, e mandatela in
tavola ec.

Frittata alla cacciatora con falfa
di rofofio alla Perfiana.

Prendete una cazzarola, metteteci una fo-
lietta di latte, e la mollica diuna pagnotta,
fatela bollire, finché il pane {i tirt rtutto il
latte , maneggiatela fpeflo, e raffinate bene il
detto pane, e fatelo afciugare dal detto lat-
te , ponetelo araffreddare ; raffreddato che fia,
metteteci due oncie di candito tritato, e due
oncie di Parmigiano , fale, e {pezieria dol-
ce con rafpatura di limoni; sbattete quattro
uova, e metteteci la detta compofizione , cuo-
cetela , e cotta, ponctect la falfa fuddetta, e
mandatela ec.
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Frittata di pifeili.

Prendete li pifelli teneri, ftecateli, 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 {pezieria dolce , e fale. Sof-
fritto abbaftanza, poneteci i pifelli, e mefco-
lateli, fintantoché s’ incorpori, poneteci un
cazzarolo di fuco di pefce, fe vi & pofto
Y’ olio, e fe il butiro, poneteci un cazzarolo
di latte. lafciateli cuocere a dovere, e che
fieno piuttofto afciutti. Cotti che fono, po-
neteli freddi nella pignatta, ove f{ono leuova
sbattute , fate la frittata come fopra ec.

Frittata di fave frefche.

Prendete una libbra di fave frefche, fteca-
tele, e lavatele, e levate ancora all’ uncige
la fcorza, che ha, ¢ fate, che refti verde,
cuocetela come i pifelli, mettendoci di pih
un poco di obbiette leffate, {premute, e tri-
tate fine, poi fate la frittata come quella dei
pifelli , ¢ mandatela in tavola calda ec.

Frittata alla Paifon con falfa
di colt di pifelli.

Prendete una cazzarola con ;iue oncie di
butiro , fatelo liquefare, ponetedi quindi una
libbra di carne magra di majale tritata a dadi,
uno fpico d’aglio infranto , una prefa di res-
marino in polvere, majorana trita, fale, e
{pezieria dolce, fatela foffriggere hene, poi
merteteci un cucchiaro di vino, fatelo afcius-
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tare, indi poneteci un cazzarolo di brodo
buono, e fatela cuocere, poneteci un poeo
di colletta, fate, che ‘il tutto s’ incorpori, po-
nete quefta compofizione, cotta che fia, a
raffreddare, indi ponetela nella pignatta g1
preparata colle uova, e fate lafrittata, epri-
ma di porrarla in tavola ponetect la falfa detta

di fopra.

Frittata alla cipolla con falfa
di latte.

Prendete tre cipolle, tritatele, ma non tanto
fottile, pigliate la padella, poneteci due on-
cie di butiro, fatelo liquefare, poi getratect
le cipolle, il fale, e {pezieria dolce, farele
cuocere, ed incorporare, dopo rnetteteci le
uova sbattute, fate la frittata, indi ponetect
fopra la falfa, e mandatela in tavola ec.

Frittata Pafguale.

Rompete le uova, e prendete un manipolo
d’ erba di fantamaria , oflia erba delle uova,
menta romana, ed erbetta, peltatele bene,
indi poneteci mezzo bicchiero di vino, ed
un poco di acqua, maneggiatela bene, poil
{premetela, paflandola 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
ftare nella cazzarola , finché {1 afciutti , e fa-
tela raffreddare , mettetela nella pignatta delle
uova con quattr’ oncic di Parmigiano, fale,
e {pezieria dolce;, mefchiate bene ogni cofa,
poneteci il fuco dell’ erbe, tornatele a mefco-
Yare, cuocetela come le altre , e mandatela ec.
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Frittata di gamb:i di lattuga con
falfu di roffi 4’ uova.

Prendete i gambi di lattuga, mondateli
bene, e tritateli a traverfo nell’ acqua frefca,
pot leflateli con fale, e fateli colare. Pigliate
una cazzarola con due oncie di butiro, uno
fpico d’aglio ammaccato , majorana , ed er-
betta tritata; fate 1l tutto f{offriggere abba-
ftanza, indi metteteci dentro i gambi di lat-
tuga , ed un buon cazzarolo di {uco, o brodo
di pelce, ovvero latte con fale, e f{pezieria
dolca , lafciateli incorporare infieme, e fate,
che i afciuttino , fateli raffreddare, e pot
metteteli nella pignatta dell’ nova, sbattetele
infieme , fate la frittata, e pol metteteci fo-
pra la falfa, e mandatela ec.

Frittata di animelle con falfa
' di; colt di carne.

Prendete una cazzarola con due oncie di
butire , fatelo liquefare , prendete le animel-
le , che fteno bene pulite, e fpelate, rritate-
le , ma non tanto fine, gettatele nella cazza-
rola con fale, erbetta, majorana tritata, e
fpezicria_dolce, fatele foffriggere , e dopo
inettetect un cazzarolo di coll di carne; fa-
tele cuocere, e ftemprateci un poco di col-
letta, fatela raffreddare, e ponete il tutto
nella pignatta dell’ uova sbattate , mefchiatele
bene , cuocetela come le altre fris +2; e poi
ponzteci la falfa, e mandatela in ta,ola ec.
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Frittata di marignani con fulfa
di ranocchie.

Purgati dalla fua fcorza li marignani, fet-
tateli a dadi, e poi leffateli con fale , e fa-
teli fcolare, prendete una fetta di prefciutto
tritato pariment1 a dadi con falvia trita; poi
prendete una cazzarola con un’oncia di bu-
tiro, oppur diftrutto, fatelo liquefare, lique-
fatto , metteteci il prefciutto colla falvia, e
fatelo foffriggere , poi poneteci li marignani,
e fate anch’efli (ofiriggere 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
rafireddare , e gettate il tutto nella pignatta
delle uova, mefcolatela, e cuocetela come le
altre,, e cotta, poneteci la falfa fuddetta ec.

Frittata alla Milanefe con fulfa
di latte,

Prendete majorana, menta, ed erbetta tri-
tata fine, e mezza mollica di una pagnotta ,
fate bollire la detta mollica in una tazza di
latte , e fate, che efla tazza imbeva thtto il
latte , e lafciatela nella cazzarola, fintantoche
fi afciutti, indi cavatela, e raffinatela bene
in modo, che venghi a guifa di polenta,
metteteci {pezieria dolce, e fale, gettate il
tutto nella pignatta delle uova sbattute, me-
fchiatele .tv6nché s’ incorpori bene, poi inet-
teteci le dette ertbe, ed il Parmigiano, cuo-
cetela come le altre frittate, e poneteci la
fuddetta falfa, ¢ mandatela in tavola ec.
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Frittata di macaroni con falfa.

Cotti , e conditi li macaroni, fateli raffred-
darc , ¢ poi poneteli nella pignatta, dove fo-
ro 2 nova sbattute, uniteli bene con le dette
uvova, cuccetela come le altre, e poaeteci {o-
pra la falfa, ¢ mandatela ec.

Frittata di carciofoli con falfa
di brodo di pifelli.

Prendete I carciofoli, levategli all” intor-
no tutte lo tfoglie dure, e fe fono paffati, le-
vategli ancora quella pellagine, che lianno
dertro, taghateli tutte le punte, e poi fatch
in guart1, leflateli col fale in maniera, che
fieno mzzzi cotti, fateli colare, (premeteci
fuco di limone, o arancio, o aceto. Pren-
dete una cazzarola con un’oncia di butiro,
oppure olio, fatelo liquefare, e lavateli detti
carciofoll , poi metteteli nella cazzarola con
fale, {p.zieria dolce, fatela foffriggere, met-
tetecl un cazzarolo di coli, o fuco, o brodo
di p=(ie, ovvero latte, non li fate paffar di
cottura , metteteci pure un poco di colletta,
fateli ftringere, indi raffreddati poneteli nella
pign.ita preparata con uova, fate la frittara ,
¢ prima di mandarla in tavola poneteci la

falfa ec.
Frittata di fparag:.

Paiite gl fparagi dal fuo duro, leflateli ,
ma appena hanno alvato 1l bollore, cavateli,
e tritateli non tunto fint, e fateli fcolare ,
praadete una fetta di prefciutto, tritatelo mi»
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nutamente , prendete una padella con dueon.
cie di butiro, fatelo liquefare , poil metteteci
gli fparagi, ed il prefciutto, fateli foffrigge-
re, e foffritti a dovere, gettateci le ucva
sbattute , fatela cuocere, e poi mandatela in
tavola. Si avverte , che tal frittata puo farfr
nell’ ifteflo modo, ma fenza prefciutto.

Frittata di zucca a ghiaccio.

Purgate bene la zucca si della corteccia,
che del feme, fettatela, e leffatela, di poi
fatela colar bene, quindi paflatela perlo ftac-
cio, mettetela in una cazzarola con fale,
cannella , e Parmigiano, fatela bollire, e po-
neteci due uova sbattute , mefcolatela bene,
perché s’ incorpori, quindi fatela rafireddare,
mettetela nella pignatta, ove fieno fei uova
shattute , maneggiatela bene, e cuocetela co-
me le altre ; cavata, sbattete unuovo, edin-
doratela, {polverizzandola bene con zucchero,
infocate una paletta, e fcotate la frittata all’
intorno , e per ogni dove, ¢ mandatela in
tavola ec.

Frittata di rape roffe con falfa
di rofolio.

Cotte al forno le rape roffe, e pulite dalla
fua corteccia, fettatele a dadi, prendete una
padella con un’ oncia di butiro, fatelo ]ic}ue—
fare, e pol metteteci le rape con fale, f{pe-
zieria dolce, ed un pizzico di anifi fpolveriz-
zati, fate il tutto foffriggere , ed incorporato
che fia, metteteci le uova sbattute , ¢ fate la
frittata, e fatta poneteci la falfa ec.
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Fritrata rog-nofa.

Quefta frittata non v’ ¢ chi non Ia fappia
fare, perd lafcio d’infegnarlo ; fatela pertan-
to come fapete, e tanto bafli.

Iﬂm:{ione per 1l f}"l.[fO-

Siccome & noto ad ognuno il modo di frig-
gere qualunque forta di pefce, perd ttimo 1%-
periluo delcriverne qui la maniera. Solo vi
dirdo , che il pefee, fe & groflo, lo purghiit-
te, come ho detto, allorche ful principio
v'infzgnai di pulirlo: qui aggiungovi, che
dopo pulito lo laviate, e lo alciughiate con
canavaccio, ed afciuttato, lo infariniate, e
poi lo fcuotiate bene della farina. Quindi of-
fervate bene I' olio pofto a foffriggere nella
padella, e fe non vedete, che I’ olio facci in
mezzo di efla padella vortici di fumo, non
vi ponetz il pefce , ma lo porrete, quando
fa efli vortici, avvertendovi, che I’ olio non
fobbolli. Se¢ & piccolo poi, lavatelo, fatelo
colar bene, infarinatelo, e friggetelo. Tanto
bafti in riguardo al fritto.

AVVERTIMENTI.

Allorché to dico, che fi shattino le wova,
intender fempre fi deve , che cid fi facci in una
pignatta pulita. Quando fi dice, che fi ponga-
no le date cofe nelle fritrate, dovete intendere,
che effz fiano fredde, e che fi unifcano nella
piznatta sbattendole , ed wunendole colle wnova,

Vi avverra [peffo [entire, che fi faccia la frit-
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tata colla ral falfa, perd dovet: capire, che
dopo fatta effa frirtata , prima di mandarla in
tavola ci fi deve [parger fopra la falfa, che fi
nomina. Nelle frittate fempre poneteci il f[ale
prima che fi sbattino le uova. Non vi rechi ne-
raviglia, fe fentite farfi da me frittate di graf-
fo, mentre cid fo per uniformarmi unicamente
al tempo, ed alle flagioni, Le frittate fi fac-
ciano fempre nelle padelle pulite, ed atte a tal
opera. Si mandino in tavola effe frittate fem-
pre celds,
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Acciocché ognuno con facilita poffu imparare le
fue compofizions st i grajlo, che di magro,
avvertaft , che quelle falfe, che debbono fer-
vire di magro , in vecz dibrodo, fuco, e coll
di carne, fi adopera brodo , e coli di pefce,
come avrete trovato al fuo Capitolo di metter
Juze , e coli di pefce. Quefle falfe fi debboro
per lo pin mertere forto gli wmidi, e negli
arrofti si di carne, che di pefee, folo che in

walche piatto di erba, in cui wan getrate
}opra ; e certamente dalle prima fino all’ ul-
tima falfa , fecondo il buon guflo di chi la-
vora, ¢ la fua brona idea, non potrd mai
accadere, che la falfa non accompagri il
fuo piatto,

Salfa per gli arroff.

Prenderete una cazzxola , dove mettrete un
bicchicre di buon brodo, un cucchiaro di
caite , un cucchiaro, e mezzo di aceto, che
fia gagliardo, fale, pepe dolce, ¢ butiro due
oncie, flemprerete il tutto con farina, e due
pugni di pimpinella, oppure cerfoglio, o ia-
divia riccia: farete bollire ogni cofa infieme
nell’ acqua un momento , por {premerete bene
queftz erbe, e le triterete fine, mettendole
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nella falfa con un buon pizzico di farina, fa-
cendole unire infieme fopra il fuoco, e quan-
do quefta falfa furd ben cotta, la paflerete
per lo ftaccio.

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

Quefta i fa mettendo del f{uco colato in
una cazzaruola cen un buon bicchiere di vino
bianco, ed altrettanto di buon brodo, un
mazzetto di erbette, cipolletta, due fpighi di
aglio, due garofani, una foglia di lauro,
quattro coriandoli, due cucchiari d’ oglio,
una cipolla in fette, una radice, ed una pa-
ftinaca; farete bollire tutto quafi due ore a
fuoco lento; indi la difgraflerete, e poi la
paflerete nella ftamigna, o ftaccio, e la con-
direte con un poco di pepe.

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

Mzstterete in una cazzarola un boccale di
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 {pazio di un’ ora e mezza, ri-
ducendolo a una falfa, che vuol dire farla ca-
lar tanto che refti, e fia baftante per fervir-
fene per quel fervizio , che voi volete man-
dare in tavola, Arrivata che fia la detta com-
pofizione a quel fegno, la paflerete per ftac-
cio, premendola con la cucchiara di legno,
fintantoche fia paflata tutta, dopo di cio vi
mettercte un peco di fale, pepe dolce, un
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rofflo 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 di eflo; fatelo cuocere pri-
ma di metterlo nella compofizione con nn
poco di cipolletta, e butiro con due alici pu-
liti, 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 difh di
{opra.

Salfa per gli arrof.

Prendete una cazzarola, e vi metterete un
bicchiero di buon brodo, un cucchiaro di
caffé, un cucchiaro e mezzo di aceto, che
fia gagliardo, fale, pepe dolce, e butiro due
oncie ; ftemperate il tutto conla 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 , ¢ pofcia tritatele fine, e mettetele nella
falfa con un buon pizzico di farina, facen-
dole unire infieme f{opra il fuoco , e quando
fara ben cotta quefta”falfa, la paffercte per
ftaccio.
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Salfa per gualungue vivanda.

Quefta fi fa mettendo dcl fuco colato in
una cazzarola con un bicchiero di vino bian-
co , ed altrettanto di buon brodo, un maz-
zetto di erbette, cipolletta, due {pichi d’aglio,
due gavofani, una foglia di lauro, quattro co-
riandoli , due cucchiari d’ olio, una cipolla in
fette , una radice, ed una paftinaca: fatela
bollire quafi due ore a fuoco lento, indi dif-
graflatela, per poi paffarla alla ftamigna, o
ftaccio, conditela con un poco di pepe ; que-
fta falfa fard buona per piccioni n umido,
braciuole, quaglie, e pollaftri, e futela unire
alla falfa fopra il fuoco, e la fervirete dove
a voil pill piacera.

Salfu pel porco cinghiale, ed cltri
animali felvatici in wumido.

Quefta falfa fi fa mettendo al fondo diuna
cazzarola quattro fette di lardo, un poco di
vitella magra fettata a dadi, fe non {i trova
il carpio, vi metterete due quaglie, efe fofle
al tempo degli ftorni, oppure porciglioni, vi
fervirete di efli, che qucfti animali hanno del
falvatico, mentre quefta falfa deve avere il
gufto del falvatico; dunque mettete nella caz-
zarola uno di quefti animali volatili, una ci-
polla, due cipollette trite, ed una radice;
paflerete il tutto fopra ad un fuoco lento per
lo fpazio di una mezz’ ora, quando f{fard al-
quanto attaccato alla cazzarola, bagnatela con
un bicchiero di vino bianco, un cucchiaro di
{fuco colato, ed altrettanto di buon brodo , e
una foglia di lauro; fate bollire ogni cofain-
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fieme, ¢ la ridurrete in una falfa, e difgraf-
fatela bene, dopo paflatela allo fticcio con
meftola, conditela con file, e pepe dolce.

Salfu a piacimento.

Mettete in una cazzarola due cucchiari di
. olio dolce, quattro tunghi triti co: erbette,
cipollette, ed una foglia di lavro, uno f{pico
d’aglio, due garofani: paffate tutro fopra il
fuoco, e fate unire la {alfa fopra il fuoco, e
ve ne fervirete dove vi piacerd.

Salfa per maftherare degl:i entrées,

 Triteretz due roffi d’uova tofti, mettendone
la metd nella cazzarola con un anice, e ca-
pari tritati, un bicchiero di brodo, alquanto
di pepe dolce, un poco di fale, due oncie
di butiro , ftemprandovi dentro un buon piz-
zico di farina; fate firingere la falfa fopra il
fuoco, dopo la metterete fopra di un pezzo
di carne fatta alla Genovefe, e vi potrete
mettere {opra alla detta falfa Pultra metd d’vova

duri? che vi farinno reftati tritati, conforme
vi difli di fopra,

Salfa alla Monferrina.

Mettete nella cazzarola due oncie di buti-
ro, € vi metterete un pizzico di farina ftem-
prata_con un bicchizro di bnon brodo, un’
alice trita, de’ cappert fini, che fiano intieri,
fale, Dope doice, e due cipollette intiere :
fare firingare quefia filfa fopra il fuoco, e
lex;atenc la cipolla avarii di mandarla in ta-
vOid,
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Salfa per agnello in umido.

Fate bollire a fuoco lento per una mezz’
ora un bicchiero di vino biancd, con altret-
tanto fuco, due fette di mollica di pane tri-
tato fino, un’ oncia di butiro, due cipolle,
ed erbetta: mettetevi fale , f{pezieria dolce,
e fuco di agrefto; paflatela per la ftamigna
con una cucchiara di legno.

Salfa per alefi, ed arroft,

Prendete di menta, aglio, erbetta, pifta-
tele bene in un mortajo di metallo, ed affh-
natele bene; e dopo di ci6 prenderete tna
mollica di pane frefco, la metterete a molle
in aceto, di poi la fpremerete da effo aceto,
e la metterete nel mortajo, dove avrete la
compofizione, e tornerete a peftare, e affi-
narete fino che diventi una pafta verde; dopo
vi metterete il zucchero adattato al gufto, e
lo ftemprerere con aceto, e la paflerete per
lo ftaccio; avvertite, che quefta falfa non
deve effere né troppo denfa, né troppo li-
quida, né troppo piccante, né troppo dolce.

Salfa per piccioni in umido , per
croffini , ai petti di cappone.

Prendete del prefciutto tagliato a dadi, e
paflatelo con un poco di butiro; indi fatelo
paflare foprail fuoco in una cazzarola, avrete
della falvia frefca, e tritata fina; quando fara
alqguanto foffritta, vi metterete la falvia trita,
e la tornerere di nuovo a foffriggere; dopo
di cid vi metterete I’ aceto, e la farete bol-
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lire per un minuto, e poi vi metterete il zuc-
chero adattato al gufto, che non fia né¢ troppo
dolce, né troppo piccante: {temprate un piz-
zico di farina, con un poco di fuco fenza
fale , e lo getterete nella compofizione; dif-
graflatela bene , e mandatela in tavola.

Salfa alla Vercellefe.

Mettete in una cazzarola un bicchiero di
buon brodo con alquanto di aceto, fale, fpe-
ziena dolce, tre rofli d’uova duri tritati, del
butiro circa un’oncia ftemprato con un piz-
zico di farina ; fate flringere la falfa al fuo-
co; quefta filfa 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 ftempre-
rete con erbetta, cipolletta tnita, 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, fpezierta dolce,
fuco di agrefto, e grattatura di limone:

Salfa per le cqffolette di agnello
fritte s oppure arroftite.

Mettete in una cazzarola un’oncia di bu-
tiro , alcuni funghi, una cipolla, una carota,
una paftinaca, uno fpico d' aglio: paffate 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 fpazio di un’ora, di
pot difgralfatela, e paflatela alla ftamigna;
tate bollire una tazza di latte con un poco
di mollica di pane, e «llorché il pane fara
imbevuto di tutto il latte , paffatelo in una
flamigna , premendolo con un cucchiaro di
legno ; quindi mettetelo nella falfa con fale,
fpezieria dolce, e la falfa, e la compofizio-
ne, che vi ho defcritta di fopra.

Salfu alla Regina.

Mettete in una cazzarola un mezzo0 Dbic-
chiero di brodo, con altrettanto di fuco, ed
alcune fette di lunone con il fuo acido, e
un’oncia di butirro; f{temprate il tutto con
un pizzico di farina, fale , un poco di pepe
forte; fate il tutto fringere al fuoco, e dopo
{premeteci un mezzo limone . Tal falfa la
m:tterete fopra i cavoli fiori, e la mande-
rete in tavola calda.

Salfia per aleffo di pefce, e fopra un
pollo pure aleffo.

Metrete in una cazzarola un’ oncia di bu-
tiro, che flemprerete caldo con un pizzico
di faiina, dae alici, o fardelle trite, pepe,
capperi fini intieri , due cipollette inticre ba-
gnate a poca a poco con fuco di buon co-
lore , la qual fzlfa farete aadare ftringendo
al fuoco, ¢ fe mai la fuifa fofie troppo flret-
ta , mettereci altro poco di brodo, ¢ quando
la dovete mandare in tavola, levatene le ci-
polletre.
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Salfa alla Gargantua.

Mettete in una cazzarola erbette, uno f{pico
di aglio , un alice , quattro capperi, il tutto
ben tritato con poco di pepe -dolce, flem-
perate il tutto con un poco di fenape , olio,
ed aceto,

Salfa per un turbante di cavolo.

Mettete in una cazzarola un’ oncia di bu-
tiro , due cipolle infrante con il piano di un
coltello, una carota , ed una paftinaca ; ta-
gliate in fette uno f{pico d’ aglio, due garo-
fari, una foglia di lauro , un poco di timo ,
che fia del fino, un poco di baffilico; paflate
il tutto al fuoco, finché comincia a colorire,
mettendovi un buon pizzico di farina, bagna-
tela con un bicchiero di vino roffo, ed un
bicchiero di acqua, un buon cucchiaro di
aceto, facendo bollire il tutto per una mez2’
ora ; difgraflatela bene, pot paflatela allo
ftaccio mettendovi del fale, e pepe.

Selfa per un piccol pezzo di cofcia
di montagna.

Prendete majorana, baffilico, un rametto
di rimo fino, e infalata bianca riccia, dopo
di averla ben mondata , e ben lavata, pren-
derete una cazzarola, dove vi metterete due
oncie di butiro, o fe & di magro, un’ oncia
di olio dolce; dopo di cio triterere due, o
tie cipollctte facendole foffriggere per un mo-
mento , e le ritirerete dal fuoco , per fino a
tanto che avrete meflo in ordine la detta in-
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falata, alla quale farete dare un bollo in ac-
qua, dopo di cid mettetela in acqua frefca,
e {premuta la pifterete con il coltello, e la
paflerete al fornello , dove metterete il bu-
tiro con la cipolletta tritata , e confervata, e
vi metterete futto civ , che avrete imbandito
di erbe odorofe, come baflilico, timo, ma-
jorana ; paflate ben tutto al fuoco, indi lo
ritirerete , e lo pifterete in un mortajo , indi
lo paflerete per uno ftaccio; dopo tornerete
a ripaflarlo in un’ altra cazzarola con un’altr’
oncia di butiro, e un mezzo bicchiero di
buon brodo, ed un bicchiero di fuco ; ftem-
prate tutto, fategli dare due bollori, e met-
tendo nella falfa fale, cannella pifta, noce
mofcata grattata, ed un cucchiaro di fenape,
facendola incorporare infieme , la manderete
in tavola calda dopo averla difgraflata bene.

Salfa per agnello in fricaffata,
piccioni 4 pollaftri , e pefce
in wmedo.

Mettete in una cazzarola, fe ¢ 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 f{pichi di aglo, timo,
lauro, due, o tre garofani, un poco di grat-
tatura di noce mo{gcata, quattro funghi intie-
ri, un bicchiere di vino biapco , fale, e pe-
pe ; fate bollire il tutto infieme, e la ri-
durrete a met; paflerere quefta falfa per la
{tamigna per eftrarne comé un fuco colato,
e quando farete per fervirvene, metterete in-
fieme tre roffi d’ uova con un poco di latte,
tornando a farla unire con la falfa, che deve
eflere comg il brodetto,
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Salfa per arroffo alla graticola ,
e pefce arrofio.

Mettete in una cazzarola due cucchiari dd
agrefto , altrettanto di fuco colato , fale, pe-
pe, della cipolletta trita fina, fate che quefta
falfa fia ben chiara facendola fcaldare,

Salfa per ogni cofa.

Mettete in una cazzarola due cucchiari di
olio dolce, cipolla, e funghi tritati , due
{pighi di aglio 1ntieri ; paffate il tutto fopra
il fuoco mettendovi un pizzico di 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-
tzia bene : non vi lalcierete olio, accio ven-
ghi pulita, e leggera, levatene il mazzetto
d’erbette,, e aglo.

Salfa per braciuole , e polli d India,
o animali felvatici.

Mettete in una cazzarola due oncie di bu-
tiro con un cucchiaro di buon brodo, e un
poco di faMna, fate arroffire la farina fopra
1l fuoco, ma che vadi afuoco lento, quando
fara di bel colore; avvertite di fempre ma-
neggiare la farina, ed il butiro, che avrete
me{lo nealla cazzarola con un cucchiaro di le-
gno, e quando vedrete, che la farina fard
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 Ia fal{a, e quando fara vicino per
darla in tavola, metteteci nella fala fale
fpezierie, un poco di aceto, un cucchiaro

da caffe di fengpe.

Salf1 di graffo, e di magro per ogni
Jorta di vyivande, che bramino
il piccantes

Metterete in una cazzarola due buoni pu-
gni di pane grattato fino , e paflato per lo
ftaccio 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 agreffo per chiarificare la falia, Ia
farete fcaldare al fuoco per farla alquanto

denfa, mefcolatela fempre con la meftoln di
legno.

Salfa per ogni forta di cacciogicne
Sfelvatica .

Mettete in una cazzarola un bicchiero di
buon vino bianco, la meta 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 f{pichi d’aglio,
un poco di erbe chiamate ferpentine, e due
garofani, un poco di brodo, fale, e pepe;
farete bollire il tutto inficme a fuoco lento
per un quarto d’ ora, difgraflandolo bene,

paflata perd prima alla ftamigna.
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Salfa per anitre, lingue, polaftyi,
e piccion!,

Prendete delle olive verdi, e concie, e
tornitele vicino all’ offo con il coltello, le-
vato che avete |’ oflo, ne pifterete pit della
metd o con il coltello , o al mortajo, che
in tutte due le maniere {i poflono fervire;
dopo prenderete un'oncia di butiro, e una
mezza f{calogna, o pure cipolla ben tritata,
e {premuta la paflerete in una cazzarola; dopo
di averla ben foffritta, vi metterete le olive
tritate finifime , e le farete bollire 1n una
cazzarola di buon fuco, pepe garofolato; e
quando comincierd a bollue la falfa, vi met-
terete le alire olive fenz’ oflo, che vi faranno
reftate.

Salfa per diverfe vivande in umido.

Quefta falfa, benché {ia antica, ho ftimato
di feriverla, attefo che ha in fe ftefla un buon
gufto ;" prenderete un’ oncia di pignoli abbru-
ftoliti di colore di cannella , Ii pilterete in
un mortajo , ma fate con diligenza nell’ ag-

iuftarli , mentre il pignolo tiene in {e ftello
molto olio, bifogna andar f{empre ftrigolan-
doli con il piftello, e bagnando con il fuco,
e quando faranno bene mefchiati, li paflerete
per lo ftaccio, dopo di cio prenderete un’
oncia di butiro_in una cazzarola, la mette-
rete al fuoco, quando fara alquinto calda,
vi metterete un pizzico di fanma, e la ma-
neggierete con il cucchiaro di legno , fintan-
toch¢ venga colorita fimile al pignolo abbru-
flolito ; dopo vi metterete un cazzarolo di
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fuco , cd il pignolo paffato per lo ftaccio,
lafciandola bollire per un buon quarto d’ oraj;
difgraflate.. bene , e fpremeteci un fuco di
limone,

Salfa verde baftarda , e piccante.

Mettete in una cazzarola un cucchiaro di
olio fino, un quartino di brodo, un bicchiero
di vino bianco , farete bollire il tutto infie-
me , e lo ridurrete quafi a meta; mettrete
dentro alla detta compofizione la pimpinella,
erba ferpentaria, cerfoglio, erbetta, f{calo-
gna, due o tre fpichi d’ aglio, il tutto bzn
tritato infieme , fale , fpezierie dolci, fute
bollire il tutto per un momento, e v1 mei-
trete una cazzarola di fuco colato, che dara
maggior- gufto alla falfa.

Sulfa di tarantello.

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

Salfa di fpugnoli.

Prendete una cazzarola, metteteci due on-
cie di butiro, fatelo liquefare, dopo poneteci
un pizzico di fior di farina, mefchiatela {peffo
fintanto che prenda il color di cannella ; poi
metteteci un pizzico di cipolla tritata, erbet-
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ta, e majorana parimenti tritata , tatela in-
corporare. Di poi metteteci un buon pizzico
di fpugnoli, o cardarelle tritate , le quali fe
faranno frefche , fiano prima lavate, e fe
fecche, fiano ftate prima in fufione in acqua
tepida , fatele incorporare infieme, poi met-
teteci mezzo cazzarolo di fuco, o pur brodo
di pefce , ed in mancanza di quefto , mette-
teci I’ acqua, in cui fono ftati in fufione i
fpugnoli, poneteci fale , e fpezieria , unita
che fard, falvatela ec.

Salfa di amandorle dolci.

Purgate che avrete le amandorle dalla fua
corteccia , peftatele bene, e raffinate che fo-
no, paflatele per lo ftaccio, e quel, che refta
nello ftaccio , fatelo bollirte con poc’ acqua,
e ripaffatelo per lo ftaccio, ed unite quefta
ripaflatura coll’ anzidetto latte di amandorle,
merteteci rafpatura di limone, fale, e fpezie-
rea dolce, ed un’oncia e mezza di zucchero,
ftringetela con un poco di colletta, fervite-
vene ec.

Salfa di colt di pifell..

Cuocete 1 pifelli , come nella zuppa di pi-
felli teneri , arrivati a cottura, paflatene per
lo ftaccio quanto abbifogna per efla falfa:
sbatteteci tre rofli d’uova , e metteteli in una
cazzarolina , poneteci efla paffatura con un
mezzo cazzarolo di coli di pefce, e {pezieria
dolce , mettetela al fornello , e fatela unire ;
falvatela ec.
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Salfa dr cappariy alict, o fardelle.

Purgate bene le alici, o fardelle della loro
fquama, tefta, e fpine; prendete poi una
cazzaruola con olio, apglio, erbotta, e majo-
rana , o3ni cofa tritata fina, e le alici pefte,
e fate il tutto foftriggere aflieme, poi mette-
teci un cazzarolo di brodo di pefce, fatzlo
Incorporare , poneteci poi un cucchiaro di cap-
pari fini, e {e fono grofli, tritateli, e met-
tetell nella dctta cazzarola con un poco di
aceto degli ftefli cappari, e un poco di col-
letta. Vi potete fervire nella ftefla maniera
delie zucchette, melancoline, e peparoni in
aceto ; falvatela ec.

Salfa di pomidoro.

Prendete una cazzarola con un’ oncia di bu-
tiro, e cipolla fettata in piano, e fopra la
detta cipolla poneteci li pomidoro fettati in
piano, metteteli al fornello, e fateli cuocere
bene con poco fale, fpezietia dolce, e due
garofani pefti , metteteci un cazzarolo di co-
li, o brodo di pefce: paffate il tutto per lo
ftaccio, di poi rimettetela al fornello, e fa-
tela nuovamente bollire ; fervitevene ec.

Salfa di tartufoli per cavolifiori ,
- haftardoni,, e cavoli yerdi.

Prendete una cazzarola con due oncie di
butiro , oppure olio , mettetela al fornello ,
fatela fodriggere , metteteci un pizzico di fa-
rina , meflchatela , fintantochd prenda il color
di cannella, di pot metteteci un cazzarolo di



DI OCNI SORTE DI SALSE. 95
fuco, o brodo dr pefce, fale, e {pezieria
doice, fate, che s’ incorport, ponetecili rar-
tufoli fettati, fateli bollire, e cotti poneteli
fui cavoli ec. Li tartufoli poi poflono fervire
cotti un:camente con olio, fale, fpezieria
dolce, e {uco di aranci.

Salfa di rofolio alla Perfiana.

Prendete due rofi d'uova, e sbatteteli in
una cizzarola con mezzo bicchiere di latte ,
peco fale , e cananeila, e firingetela al fuoco,
lafciatela alquanto raffreddare, e poi mette-
teci due bicchierini di rofolio, mefcolatela
bene , e fervitevene ec.

Salfa di fpugneli , e tartufoli.

Prendete gli fpugnoli, e tartufoli, e met-
tetell in fufione con acqua; quindi prendete
una cazzarola, mettetect un’oncia di butiro,
ed un pizzico di farina, fatela cuocere in
detto butiro, in maniera perd, che non pren-
da colore , prendete un cazzarolo di f{uco, o
brodo di pefce , fatelo incorporare colla detta
farina, fale, e {pezieria dolce, metteteci den-
tro gli fpugnoli, e tartufoli, e I’ acqua, in
cui fono ftati in fufione, fatel incorporare
in modo , che venga piuttofto liquida ; fervi-
tevene ec.

Salfa di latte.

Prendete una cazzarola, metteteci un’oncia
di rifo fpolverizzato, un bicchiere di latte ,
due oncie di zucchero , ftemprate bene il tut-
to, mettetela al fornello, fatela ftringere con
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poco fale, gettateci un poco di fcorza di L-
mone, tritateci un’oncia di candito, fatela
cuocere, e vi fervird nel bifogno ec.

Salfe di coll di pefce.

Prendete una cazzarola con un”oncia dibu-
tiro , fatelo liquefare , e poi ponetect un piz-
zico di farina , fatcla colorire color di can-
nella, metteteci un pizzico di cipolla tritata,
majorana, timo, e {pezieria dolce, e fate il
tutto unire al fuoco, ed unita mettetect un
cazzarolo dt coli di pefce, fateli incorporare ,
falvatela ec.

Salfa di roff d’ uova.

Prendete una cazzarola, metteteci quattro
rofli d’ uova, ed un pizzico i farina, e
sbatteteli ; metteteci fale, e cannella fpolve-
rizzata, e una tazza di latte, e poco zucche-
ro , mettetela al fornello , mefcolatela fpeflo,
fatela ftringere, 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-
fte tritate, mettetela al fornello, fatela in-
corporare ; di poi metteteci le ranocchie con
fale, {pezieria, fatele foffriggere , e quindi
metteteci un cazzarolo di fuco, o dibrodo di
pefce, e cotte che faranno, cavatele afciut-
te ;, difoflate le cofcie, e poi peftate il refi-
duo, e ftempratelo col brodo di effe ranoc-
chie ; paflatelo per lo ftaccio; rimettete il
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turro nella cazzarola pulita, fatela bollire, ed
in fine metteteci un poco di colletta, e ftret-
ta a dovere levatela dal fuoco, e falvate-
la ec,

Sulfa di fuco di pifelli.

Prendete nna cazzarola con due oncie di
butiro, mettetela al fornello con erbetta, e
baflilico , fatelo incorporare; di poi prendete
un cazzarolo di brodo di pifelli gia cotti, e
mettetelo nella fuddetta cazzarola, shatteteci
due rofli d’uova, ftemprateli con il brodo
di derta compofizione , e poneteli in efla, ed
uriteci due, o tre cucchiari di pifelli gia cot-
ti, come {i cuocono per la zuppa di pifelli,
porneteci {pezieria dolce, fatela firingere, 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, gia leflati, e
tritateli, e metteteli nella {uddetta cazzarola,
e fatela foffriggere abbaftanza, indi gettateci
la fopraddetta compofizione di budelli di ro-
fpi, fateli incorporare infieme , {premeteci o
imone, o arancio, o aceto, ed un poco di
colletta; falvatela ec.
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Salfa di carote.

Purgate bene le carote, levategli il midollo,
¢ leflatele con poco fale; cotte effe carote,
lafciatele raffreddare , pulitele con un cana-
vaccio dalle fue pelii, tritatele, e mettetele
in una cazzarola con olio, aglio, erbetta,
majorana tritata , fatela foffriggere ; di poi
ponete le carote con poco fale, e {pezieria
dolce, fatele incorporare, dopo metteteci un
cazzarolo di coli, o altro brodo di pefce,
fatelo unire , metteteci agro di qualunque
forta, un pizzico di anefi, ed un poco di
colletta, e fervitene ec.

Salfa di alice, o fardelle.

Prendete una cazzarola con olio, erbetta,
majorana, e bafl:licc, il tutto tritato, facelo
foffriggere , metteteci quindi alici, o fardelle
piftate, fatele unire infieme, metceteci pure
due cucchiari di aceto con un pizzico di pepe
peflato , metteteci un cazzarolo di brodo di
pefce, ed un poco di colletta, fatela ftrin-
gere, e fervitene ec,

Salfa alla Mofaica.

Prendete una cazzarola, metteteci aceto,
due oncie di zucchero, mezzo moftacciolo
di Napoli peftato, amandorle bianche tritate,
piginoli abbruftoliti color di cannella, candito
tritato a dadi, ed un cazzarolo di latte, ed
un poco di rafpatura di limone, fate che alzi
il bollore, mefcolatelo bene; ferviteme per
bifcott1 ec,
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Sualfa verde.

Prendete crbetta, majorana, ed un fpico
di aglio, peftate il tutto al mortajo, ¢ rafh-
natelo bene. Poi prendete una mollica di pane
inzuppato di aceto, e peftatela infieme coila
detta roba gia rafhnata, metteteci zuechero,
ed aceto, poi paflatela per lo flaccio , av-
vertite perd, che fia giufta si di dolce, che
di piccante , come pute non deve eflere né
troppo denfa, né¢ troppo liquida ; fervite-
vene ec.

Salfa di lattuca.

Leflate la lattuca, fatela colare, e tritate-
la; prendete una cazzarola con un’oncia di
butiro, fatelo liquefare , poi metteteci bafiili-
co, e timo; lafciatela alquanto foffriggere in-
fieme, prendete un bicchiere di latte con fa-
le, e fpezieria dolce, fatela cuocere , rafpa-
teci fcorza di limone, e metteteci un poco
di fuco di detto limone, e di colletta; fervi-
tevene ec.

Salfa di acetofa.

Fate quefta {alfa nella fteffa maniera della
fopraddetta; in luogo perd della lattuga, fer-
vitevi dell’ acetofa, togliendogli quel filo di
mezzo, non cotta, ma {cottata con acqua
bolleate , fpremuta, e peftata, ¢ fenza agro.
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Salfa di olive verdi concie.

Prendete una tazza di olive, levatele 'oflo
fenza rompere la polpa, la merd della quale
peftatela fina, prendete una cazzarola, con
butiro, o olio , erbette , majorana tritata, fa-
tela foftriggere , indi metteteci le olive peftate
con poco fale, e {pezieria dolce , ed unite
che faranno, poneteci un cazzarolo di latte,
o di brodo di pefce, ¢ fatela bollire, e poi
mettetect I’ altra metd delle «olive intiere, ma
fenz’ offo, fatele incorporare, dopo poneteci
un poco di colletta, e fervitevene ec.

Regola per chi vuol dilettarfi di

cucina.

So gid, chke mi fpiegai nella regola, che de-
ve tenere 1l croco circa I’ economia, tanto nello
[pendere , guanto nel cucinare: ianto pii io
:fe]bbo avvifare i dilettanti di tal profeffione
mentre non cffendo ancora capaci, benche in
altre pagine i0 abbia f[critto, che nel meflier
della cucina vi vuole il difcernimento di confi-
derar bene quello, che pud baftare per una ta-
vola di dodict perfone, ¢ farebbe uno [propofito
di farlo baflare "per wenti; cosi quello, che
bafla per una fola perfomna , non pud baflare
per duc; onde in queflo difcorfo vengo a [pie-
garvi, che volendo dilettarvi di cucinare , bi-
Jogna, che abbiate difcernimento di confiderare ,
che 1n guefle libro , dove troverete una compo-
fizione . un boccale di latte , altrove tre oncie
41 butiro, ¢ dove troverete altre forti di robe;
V0L, che [apete quante perfone debbono effere in
voftra tavola, ¢ che dovete fervirla, dovere re-
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golarvi, e fecondo le perfone crefeere , e [mi-
nuire , che cosi non faré di aggravio al pa-
drone, ¢ non rimettercte di voftra cofcienza, e
lavorerete con economin , perché in tutio queflo
mio libro non vi fard profufione né di carne ,
nédi aliro comeftibile 5 folo metto io le fue dofi
gizfle, ma non poffoperd entrare né al pit, né
cl meno delle perfone , che voi dovete fervire
in tavola, onde a voi tceca di regolarvi.

COTOCTTLOCLTLOTVLCLLOLY
CAPITOLO V.
DEL MANZO, E VITELLO.

Spiegazione della qualitd

de! manzo.

X er fpiegar bene le parti principali del manzo
non voglio contraftare, e raccontare minuta-
mente i pezzi di beccatia ufati comunemente,
per aggiuftare i quali {i ferve di molto fale,
pepe, aceto, aglio, e cipolle, per togliere
al manzo il fuo gufto; ecco cid, che pit &
inufo appreflo le perfone civili, che tengono
buoni ufficiali di cucina; in primo del manzo
fono buone le cervella, la lingua, il palato,
la rognatura, ¢ la culatta: vi ¢ la rofa, la
racchetta di dentro alla cofcia, il lombo, il
fianco, ¢ le cofte malfefle, quefte fono le
pill fervibili per la cucina, fi fanno bwvoni
alefli , ma bifogna ammaccarle beae con il
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baftone, come gid diffi nel Capitolo degli
alefli , dove troverete il modo di battere la
carne.

Lingua di manzo alla braifa.

Intorno a quefta lingua di manzo farta alla
braifa, molti ufficiali di cucina tengono di-
verfi modi nel cucinarla ; molti fono di pa-
rere di metterla alla Braifa dopo di averla
pulita al fuoco del carbone per levarne Ia
pelle, e lavata o col vino, o coll’acqua, e
dopo la mettono alla braifa; ma io fono di
diverfo genio, mentre 10 tengo per certo,
che la fuddetta lingna pofla efler femnpre du-
ra, mentre per fe ftefla & dura, tanto pin
vorri prima piu cottura, e non avra mat il
gufto di efler paftofa, come quelle lingue,
che prima fi proleffano, e dopo proleffate fi
mettono alla braifa,

Il mode di fare quefla 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 fia
grande, o fia picciola adattata alla roba, che
dovrete mettervi dentro, e dopo di aver co-
perto il fuo fondo di fette di lardo, f{opra
vi metterete fette di cipolla, e fette di pre-
fciutto, cosi farete, dopo di averci meflo la
lingna dopo leflata, e pelata, e fpolverizzata
di fale, e fpezierie dolci, le darete il fimile
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
ra a colorirfi, quando faranno alquanto at-
ficcaie, € arrivate a color di cannella le. ci-
polle, vi metterete pochiflimo brodo, e vol-
srete la lingua fottofopra, per farle maggior-
mente pigliare il fuo gufto, e quando la do-
vete mandare in tavola, la caverete dalla
braifa, ¢ la metterete in un piatto, difgrafle-
re:c Sene quel poco di brodo, che fara ri-
mafto alla voftra braifa, e vi metteretc un
fuco di limone, e lo paflerete nella ftami-
gna, e lo metterete fopra la fuddetta lingua,
all: quale puo fervire la falfu-de’ capperi, e
alice ; vi pud fervire la falfa al prefciutto,
{alvia, e vi pud fervire la falfa di olive ver-
di. Ricordatevi di mettere fopra alle fette di
lardo nella cazzarclz un mazzetio di erbette,
cipolleta, timo, baflilico, e quattio gaiSidn:,
e fi ta cuocere cosi con un poco ct brodo ,
come difli di fopra, e la potete mandare in
tavola intiera, o fettata come vi piace, €
con quella falfa, che pitt vi piacerd; queflo
piatto vi pud fervire per un entrée nella lin-
gua di manzo in braciuole , lafciandole cuo-
cere mell’ acqua, quando fia quafi arrivata
alla cortura, levatele la fua pelle, e taglia-
tela a filoni, fe mai non capirete, che fia
quefto filcne . qui lo capirete : piglate la
detta lingua, truccatela in mezzo, dopo ri-
voltatela per la fua lunghezza, e fatene le
firifcie quanto & lunga, e tornate a farne della
larghezza di na mezzo dito, e lunghe quanto
porta la lunghezza, e quefto &i chizma al fi-
lone, I’aggiufterete in una cazzarola con er-
bette, cipollette, cardarelle, il tutto ben tri-
tato, {ule, pepe garofolato , olio dolce, e
fatela foffriggere a fuoco lento: quando fard
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ben fofiritta, mettetevi un buon bicchiero di
vino bianco, e quando fard afciurta di dettc
vino, levatele il grafflo, e mettateci un caz-
zarolo di fuco colato, e fervendo, fe non ¢
abbaftanza piccante , vi potrete mettere ua
{fuco di limone: quefta lingua puo fervire coa
piu falfe di diveri gufti, mentre 1o gia ho
fcritto molte falfe, e quefte falfe non i man-
dano in tavola fe non con il loro accompa-
gnamento. Dunque a voi tocca di aver giu-
dizio di metter la falfa, che pud accompa-
gnare il gufto, e non mai perderfi di {pirito,
perché I’arte di ben cucinare confifte, come
10 gid deferifli, e {ta tutta nell’ avere un buon
gulto , ed una buona idea; ficché voi, che
volete efercitarvi in quefto meftiere, non vi
perdete mai col voftro fpirito, che vi riufcira
tutto, mentre a quelli, che lavorano contred-
dezza, e con poco {pirito, non rivfcira mat
il lavoro, e ncn faranno mai ftimati in quefto
meftiere.

Lingua di mmanzo in polpette.

Prendete una lingua di manzo, o di vitel-
lo, fatela bollire in acqua f{in tanto che ft
pofla levare la fua pelle, dopo che I’ avrete
pelata, la lafcierete raffreddare, e poi taglia-
tela in pezzi lunghi, e grandi quanto por:a
la lingua; la coprirete con una farza, che fia
fina in quefta maniera ; prenderete un pezzo
di zinna (1) di vitella, una fetta di prefciut-
to, un pezzo di cervello; tutto ridurrete in
pafta fina con il coltello, dopo la paflerete
al mortajo, e mentre le affinate indetto mor-

(1) Poppa,
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tajo, vi metterete due roflt d’ vovo, una
fetza di mollica di pane ammollata, e poi
fpremuta, e gettata in detto mortajo con ma-
jorana, e un pezzetto di cipolla, ogni cofa
tritata bene con il coltello, e meila nella
compofizione ; affinata che fara, la caverete,
e metterete in un piatto, dove dopo prende-
rete le fette della lingua, e le metterete fopra
la tavola della pafticcieria, la slungarete quanto
porta la fua lunghezza, e fopra vi metterete
la farza competentemente alta, pailandogli
{opra il coltello, accid venghi uguale ; dopo
prenderete I’ altra fetta di lingua compagna,
e la merterete fopra la farza, e attaccandola
infieme la indorerete con dell’novo sbattuto,
cosi anderete facendo a tutto il rimanente
della lingua, indi prenderzte una tortiera, e
I’ ugnerete di butiro, o ftrutto, e vi mette-
rete Je polpette bene afciuntte, ed il fuoco
fotto, e fopra; quando fard colorito il di
fotto la volterete, ¢ dopo che fara colorita
da tutte le due parti vi potrete mettere un
poco di fuco colato, e quando la dovrete
mandare in tavola, vi metterete {opra una
falfa piccante , che troverete nel Capitolo
delle falfe per entrée.

Lingua di manzo al gratin.

Prenderete una lingua di manzo, e la fa-
rete leflare con fale, dopo la pelarete, e ta-
glierete in fette, triterete dell’ erbette, cipol-
la, cinque, o fei foglie di ferpentaria, due,
o tre {calogne, carpio tritolato, ed un alice,
o fardella di buona qualita, un pugno di pane
grattato mefcolato con butiro, del tutto ne
farete un mefcuglio, dopo di cid prenderete
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una cazzarola con del butiro al fopndo bene
untata, dove metteretz la metd dell’erbe, ci-
polla trita con fale, e fpezierie dolci, dopo
vi metterete un fuolo di fzrr2 di lingua, e
un altro di erbe, fino a tanto che fia finitala
lingua, ¢ fopra di detta lingua metterete fette
di lardo, che fia ben coperta, e la metterete
eon fuoco fotto, e fopra, non tanto gagliar-
do, e quando fard firetta, e che fard ora di
mandarla in tavola, la leverete dalla cazza-
rola adagiatamente , e la metterete in buona
forma in un piatto con una buona falfa all’

Alemnanna,
Lingua di manzo in grigli.

Prenderete una lingua di manzo, fatela co-
me quella al gratin, folo che depo 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 fara
colorita larivolterete fotto fopra, rimettendovi
le fuddette fette di lardo, che ftavan di fo-
pra, fino a tanto che arrivi al colore, che
avra prefo il primo, dopo aggiuflercte la falfa
in agrefto.

Lingua di manzo alla Bolognefe.

Fatecla leflare, come ¢ folito col fale, e
pelatela ; dopo prenderete del lardo vicino
alla cotica, e farete i voftri lardoni grofli,
fecondo la qualitd della lingua ; prenderete la
lardarola, e vi metterete un poco di fale,
pepe diverfo nelli lardoni, erbe fgcche di odo-
1¢, Cio® miajorana, timo, e un pizzico di
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rofmarino , involgendolo nelli lardoni, e poi
inlardarete bene la lingua , dopo farete un
buon batwuto di lardo buono con erbette , ci-
pollette ;, majorana, baflilico, dopo mettete
tutto in una cazzarola, fate foffrigger bene
ogni cofa a fuoco lento per un’ora, ¢ mezza,
dopo di cid vi mettereste un buon cazzarolo
di fuco, lafcizndolo bollire per unaltro quarto
d’ ora, fgraflatelo bene, fate una colletta con
acqua , e farina, e ne farete cader dentro
alla lingua fino a tanto che fi denft lu (alfa,
ia leecermzste, dovendo effer liquida, e
non deafa; vi metteret2 vn fuce di 'hmone,
e la manderete in tavola calda, e vi fervird
per un piatto di entrée,

Lingua al porco cignale.

Farete la lingua leflare , come fopra; fpur
gata che 1’avrete dalla fua pelle, prendete
nna cazzarola con due cazzaroli di fuco, e
uno di brodo, cinque, o fei foglie di lauro,
un bicchiero di aceto, e lo farete bollire in.
fieme per una mezz’ora, dopo vi metterete
del zucchero fecondo I'aceto, mentre deve
avere il gufto eguale; dopo vi metterete la
lingua o in f:tte, o intiera, come pilt vi
piacera, e la farete bollire per altra mezz’
ora; vi metterete dve , o tre oncie di can-
dito trnitato, e la rafpatura di un limone, e
farete un poco di colletta infieme a quella
della lingua alia Bolognefe, ¢ quefta lingua
¢ bucna calda, e fredda, «
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Lingua indorata.

Prendete la lingua, che Ileflerete al folito,
dopo tagliatela in fette, e la paflerete in una
cazzarola con un poco di butiro, fale, pepe
dolce , e dopo la lafcierete raffreddare; indi
1a infarinerete, e la indorerete coll’uova shat-
tute, e la friggerete, che venga come il pane
indorato , dopo di cido prenderete quattr’ on-
cie di prefciutto, la fettarete come i dadi
della falfa di prefciutto, la pallerere in una
cazzarola al forrello con un’oncia di butiro,
falvia trita, e maneggierete con una cucchiara
di legno, rivolgendola fpeflo con un pizzico
di farina, dopo di ci0 metterete due oncie
di zucchero, e un poco di aceto lafciandola
bollire per mezzo quarto d’ora, la difgiafle-
rete bene, e la manderete in tavola con le
fette della lingua indorata. La falfa deve an-
dar fopra la lingua indorata, e puo fervirfy
in tavola calda, o fredda,

Lingua alla Perfiliade.

Fatela imbianchire al {olito, 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 fervirete per
un piatto di entrée.
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Ceryelle di manzo in varie maniere.

Quefe cervelle fi fanno in varie manijere ;
fifann  :wocere alla braife. La braife gid I’ho
defcritta avanti. Vedi. Lingua di mango alla
braife. Sicché vi regolerete nell’ifteflo modo,
e con un intingolo di cipollette, baflilico ,
majorana, ¢ un pezzetto di radice ; quefta
roba i fa foffriggere in una cazzarola con
due oncie di butiro , fale, f{pezierie dolci,
quando fard ben fritto, vi metterete un caz-
zarolo di fuco, e lo farete bollire per mezzo
quarto d’ ora; dopo di cio 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 leffate in
acqua , e fale, le {coletete bene, dopo I’in-
farinerete , e 1’ indorerete con uova sbattuti,
con dentro di efle fale, majorana, baflilico,
un pizzico di farina, sbatterete bene ogni
cofa, dopo immergerete le dette cervelle nell’
uovo, e le friggerete o con butiro , o firutte
che fia, fatele l%en colorire di color d’oro,
e dopo di cid lemetterete nella falfa gid pre-
parata , e gli farete dare due, o tre bollitu-
re: quando la dovete mandare in tavola , vi
metterete due rofli d’uovo per ftringere Ia
falfa, e che fia primabene fgraffata, e quefti
piatti poflono fervire per hor{-d’ oeuvres ,
dove quefte cervellevi poflono fervire in pil
modi , fervendovi delle falfe , che vi faranne

di genio,
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Palato di manzo in menus-drouits.,

Un palato di manzo non pud baftare per
un piatto ; fecondo perd le perfone, che voi
dovete fervire in tavola, dovrete regolarvi.
Dovete prima leflarlo, e levargli la pelle,
togliendogli il nervo, che fi trova per la
pelle ; dopo taglierete il palato in filoni, e
li pafferete in una cazzarola con un’oncia e
mezza di butiro, cinslietta trita, dopo la
getterete nella cazzarola con detto butiro, fa-
rere friggere tutea la cipolla; foffritta che fara,
vi getterete 1 filoni del palato, tornandola a
foffriggete , vi metterete dentro alla detta
cazzarola fale, pepe forte, e un cazzarolo di
fuco con un pizzico di farina prima ftempe-
rata con acqua ; per ftringere la falfa, la fgraf-
ferete bene, dopo di averla fatta bollire per
un quarto d’ ora, la manderete in tavola cal-
da, e ve ne fervirete per un piatto di hors
d’ oeuvres.

Palato di manzo alla marincta.

Prendete i palati di manzo, come difli di
fopra, farete ad efli una marinata in quefla
forma. Tagliate i palati della larghezza, e
groifezza d’ un dito, metteteli in un vafo di
terra ben vernicciato j vi metterete in quefto
vafo il palato gia tagliato con pepe, fale,
vn limoene tagliato a quarti, prima di tagliarlo
lo {premerete in quefta compofizione, e pot
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 paftella in quefta maniera,
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Prendete una cazzarola; vi metterete due buoni
pugni di farina, un cucchiaro di olio dolce,
un poco di-fale; ftemperate bene ogni cofa,
vi metterete un poco di acquavita, la ridur-
rete in una paftella, immergendo dentro i pa-
lati , facendoli friggere , ferviteli caldi in ta-
vola per un piatto di hors-d’ oeuvres.

Palato di manzo alle Fiorentina.

Prendete il palato di manzo, o di vitella,
fatelo cuocere in acqua , come gh altri pa-
lati,, tagliateli a traverfo ad ufo di fpighette,
fateli marinati, come avanti, facendoli cuo-
cere in una. cazzarola {opra un picciolo fuoco
con brodo, aglio, e due garofani, un poco
di timo, due foglie di lauro, baflilico, fale,
pepe, e fcalogne, ( che fono certe cipollette
piccole, come le piccole tefie d’aglio ), ¢
dopo paffati che |’ avrete in cottura , li met-
terete a fcolare, dopo metterete a ciafcheduna
fetta di palato un poco di farza, come quella
della lingua di manzo, e ne metterete fopra
ad ognun pezzo alto un terzo di dito, e di
poi immergeteli in una pafta come quella
detta di fopra; friggetela, fervitela calda, 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
graflo, e pelle , che poria intorno a detta
poppa, la taglierete ad uvfo di fette di panc
dorato, la infarinerete, indorarete, dopo di
cid gratterete del pane, e immergetela in eflo,

¢ quando la dovete mandare in wvola, frig-
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getela a color d’oro, e vi metterete la falfa
verde.

Poppa alla falfa.

Tagliate una cipolla in forma de’dadi; paf-
(atela al fuoco in una cazzarola con un’oncia
di butiro, quando fara mezza cotta mettete
nella poppa o in pezzi, o mezza, O pure
intiera, come vi piacera, con Gn poco di
aceto, e di-brodo, la lafcierete bollire per
mezz’ ora; dopo vi metterete fale, fpezierie;
poi prenderete un’altra cazzarola con un poco
di butiro, e la metterete al fuoco, quando
fara 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 vi mette-
rete {ubite cipolletta , majorana, e baflilico;
dopo vi getterete il brodo, in cui ha bollito
la poppa, lafciandola cosi bollire per mezzo
quarto d’ora, levando la falfa dal fuoco ;

vando fara ora di mandare in tavola, la
?lifgraﬂarete bene, e la manderete in tavola

calda.

Rognone di manzo, e di vitella
alla Scozzefe.

Tagliate in filoni il rognone, paffatelo al
fuoco in una cazzarola con un’ oncia di buti-
ro, {ale, pepe, erbette, cipolletta, e aglio,
il tutto ben tritato: quando fard cotto, met-
tetevi un poco di aceto, e di fuco , non lo
lafcierete pit bollire, acciocché non diventi
duro , mandatelo in tavola caldo.
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Coda di manzo cotta di buon guflo.

Prendete una coda di manzo, tagliatela in
fette , fatele cuocere con fale, ed acqua;
quando farl mezza cotta, metterete in una
cazzarola due oncie di butito; quando fara
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 perd fatele leffare con fale nell’
acqua, che fian mezzo cotte; e poi le met-
terete nella faifa della coda , metteteci una
tazza di vino bianco, un pizzico di erbetta,
fei , o fette {calogne, o due fpighi d’ aglio,
una foglia di lauro, un poco di timo, al-
quanto di baflilico, due’, o tre garofani, fa-
le , pepe dolce; fate cuocere queita compofi-
zione a fuoco lento, fino a tanto che la coda
fia arrivata a cottura, dopo di cid la difgraf-
farete bene; prenderete un’alice , o fardelle
ben pulite dalle fus {pine, e feaglia, la nals
ferete con un poco di butiro in un’altra caz-
zarola, dopo vi metterete un poco di cappe-
ri, e foffritto che fara il tutto vi metterete il
brodo, che avrete della coda, e quando fara
cotta la falla, prenderete le fette di coda, e
le cipolle, le farete bollire nella falfa de’ cap-
peri per un quarto d’ora, I’aggiuftarete in
un piatto, e la manderete in tavola calda,
La falfa va fotto le fette della coda, e fopra
intorno le cipolle bene aggiuftate,
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Coda di manzo , o di vitello
alta fanté.

Tagliate una coda, come a voi pihr piace;
fatela cuocere, come |’ antecedente,, e quando
fard cotta, la lafcierete raffreddare, e le met-
terete la falfa in quefta maniera: pigliate un
vafodi terra, in cui metterete la coda, dopo
metterete olio, pepe, fale, erbette , cipolle:.
te, fette di limone col fuo fuco, lafciandol,
cost due ore, e mezza; dopo levatela dallg
falfa, e prendete il pane grattato, onde in-
volgerete la voda, e la metterete nella grati.
cola a fuoco alquanto lesto, -e quando far}
ben colorita la manderete in tavola fenza {il-
fa, e con il crefcione fotto alla coda condito
in quefta maniera ; prendete un poco di colj
di buon gufto con urd poco di aceto, e po-
chifimo fale, elo 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 falfa, che
£, 2 et 1 fuftone , mentre fi va cuocendo
nella graticola, che a poco a poco fi deve
confumar tutta.

Culatta di manzo in varie maniere.

Laculatta di manzo ¢ il pezzo pilt buono,
che in effo i trova, e con effo fi fanno 1
pilt eccellenti piatti, e fa onore a chi li fa
ben cucinare, e ad una tavola, che fia ben
guernita da un bravo offiziale di cucina,
quanto uegl’alefli, tanto in altre maniere,
mentre {econdo il buon gutto di detto ofh-
ciale'pud fare una lode al padrone, che in-
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vita al pranzo, ed onere all’ ofhiziale, che io
lavora, mentreil leflo non ¢ da ogni perfona
a forlo bene, volendoci un’efatta diligenza,
come gia ne fcrifh avanti circa il modo di
ben fare gli alefli; quefta culatta (erve per
fare il feguente bue alla moda.

I! bue alla moda.

Prenderete un pezzo di culatta, o pure un
pezzo di buona racchetta magra; ma di un
manzo graflo, e la baftonerete con il legno,
che vi defcriffi in detto capitolo degli alefh,
e baftonato che avrete bene o culatta, o rac-
chetta , la trapunterete con un mezzo {picchio
d’ aglio in qua, e in la, con qualche garo-
fano anche meflo in qua, e in la, come avete
fatto dei lardoni grofli quanto un mezzo dito,
lunghi la meta cFel dito, e I fpolverizzarete
con fale, e pepe mifchio, majorana, e timo
fecco, dopo di cid I’immergerete nei lardo-
ni, che andrete tramandando in qua, e in

13, come avrete fatto dell’aglio ; dopo pren-
derete un canavaccio pulito, e farete un ud.s
fopra il canavaccio di lardo prefciutto, e fette
di lardo, e vi metterete il fale a {ufficienza,
e fopra vi metterete la culatta, o racchetta
che fia, e tornerete a fare fopra alla {uddetta
altrettanto per coprire il di fopra, dopo chiu-
derete il pezzo della culatta con il canavac-
cio, e lo legarete bene ftretto, con fargl
prendere una buona figura, dopo di cid pren-
derete una cazzarola, i1n cui pofla flare il vo-
firo bue, e dentro vi metterete un quartino
di vino di Sciampagna, e chi non puo far
tale {pefa, il vino bianco con nn pizzico di
fieno, cinque foglie di lauro, due cipolle,
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un poco di fale, e {i finifce di empire il vo-
firo rame con acqua comune; fatela bollire
per quattr’ ore, provate prima di levarla dal
fuoco con un forchettone, fe fia arrivata a
cottura, € quartdo il forchettone andra doci-
le, ¢ fegno che ¢ cotto, fe ftenta, & fegno
che non ¢ cotto; quando lo dovrete mandare
intavola, abbiate tutta la diligenza in cavarlo
dal canavaccio, accio non perda la fua figu-
ra, e fimetria; mandate in tavola quefto piatto
per un entrée con erbette dentro al piatto.

Culatta di manzo con le cipolle.

Prenderete un pezzo. di culatta di manzo
fenz’ offo , fatelo cuocere in una buona bresd,
come troverete avanti, mettete un quartino
di vino bianco, altrettanto di buon brodo,
un pugno di erbette, majorana, bafilico,
fale, fpezieria dolce, e due garofani; tutta
quefta roba dovete metterla nella bresa, e
dopo ritornat:!la a far bollire fino a tanto
che refti una falfa, che vi bafti per mandarla
in tavola; dopo di avere fgraflata bene, la
paflerete per la ftamigna, e la getterete fopra
calda; dovete fervire intorno a quefto pistto
delle cipollette bene aggiuftate , e le farete
in quefta forma, prendete dclle cipollerte, e
che vi baftino a contornareil piatto della cu-
latta, gli farete dare un bollo in acqua, e
fale , accid perdan il forte di cipolle, e dopo
averle fcolate, le pafferete in una cazzarola
con un poco di butiro, o ftrutto, dopo vi
metterete un cazzarolo di fuco, le farete cuo-
cere, ma non paffare ; le metterete intorno
al piatto, e le manderete in tavola calde.
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Culatta di mango al forno, o fia
di vitella.

Prendete un pezzo di culatta , levategli
I’offo, la baftonerete bene, e gli farete dare
un bollo in acqua con fale: la farete cdopo di
cio raftreddare, e la inlardarete, come il bue
alla moda ; conditela di fale, e pepe dolce,
mettetela in una pignatta ben coperchiata con
dentro una tazza di vino bianco, altrettanto
di acqua, una foglia, o due di lauro, una
cipolla, uno ftecco di cannella, due, o tre
garofani, una fetta di prefciutto, turate bene
il voftro vafo col coperchio, e d’intorno
con la pafta, accid non f{vapori, mandatela
al forno, e la farete cuocere per lo fpazio di
fei ore, fecondo perd la fua groflezza; dopo
che fard cotta, la caverete, e ve ne fervirete
con una f{alfa al fuco di limone fotto alla cu-
latta, calda.

Defcrizione delle parti piti fervibili alla ta-
vola de’fignori. Il vitello & d’un grande ufo,
¢ vantaggiofo per la cucina, provvede di che
diverfificare una tavola, ecco le parti, di cu
fi fervono: la tefta, i cervelli, gli occhi, e
le orecchie, la lingua, e la coratella, e le
fue animelle; le fpuntature, che fervono per
una bianchetta al fracafsé, & famofa la ro-
gnonata, e licofciotti, che fervono per umi-
di, e la rognonata per gli arrofli, ¢ la fpalla
per 1 fuchi, ¢ coli.
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Come fi deve accomandare la tefta di
vitella wongana per farla fritta,
o in grillé.

Dopo averla fatta ben pelare, la difoffa=
tete 1n §uefta maniera; avrete un coltello, o
trinciante , che tagli perfettamente , rovelfcie-
rete la tefta fottofopra in un canavaccio pu-
lito, ¢ con il voftro coltello la fpaccarete
fino al mento, lontano tre dita dagli fuoi
denti, o bocca, che vogliam dire, e poi di-
ligentemente la fcorticarete , come fi {cortica
la pelle dalla carne, cosi fi deve fare la te-
fta. Si deve fcorticare la pelle dall’ oflo, e
tirare di fotto la gola per fino al cuore; dopo
di ci6 rivolterete la tefta, e principierete
dalla parte di fopra, rivoltando la tefta, e
la principierete a fcorticare da’ labbri di fopra,
e tirandoli infino agl’ occhi. Qui bifogna
avere una grandiflima diligenza di non" ftrap-
pare la pelle con il coltello ; tanto ci vuole
attenzione nell’ occhio , quanto nella fua pel-
le , mentre toccate che fiano con il coltello,
difficilmente fi poffono aggiuftare , quando fi
devono fare ripiene , mentre la pelle fi tira,
e la toccatura del coltello fi slarga affai, e
la empitura efce fuori della tefta, e fa una
cattiva figura tn mandarla in tavola; onde
bifogna flare 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 manrera, nonci vuols quefta
attenzione , né cosi efarta ; bafta difoffarla a
dovere , mentre le cofe fatte con attenzione
{empre avranno il fuo merito ; onde tornando
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a finire di difoflare quefta tefta di vitella av-
vertite, che quando farete vicino agii occhi,
cercate di entrare dentro al fondo degli occhi
diligentemente colla punta del coltello, e an-
dando intorno , fintantoché troverete con la
punta del colrello di troncare la corda della
cornua dell’occliio, che allora cominciera a
flolzar fuori della fua fofla, e col dito della
mano finiftra lo caverete fuori, e feguiterete
fempre colla punta del coftello a tagliare le
corde dell’ occhio , fintanio clie non €& frol-
zato fuori in voftro potere, e allora andrete
fcorticando fino alla carne. In quefto pure ci
vuole una difcreta attenzione, dopo effer ar-
rivato all’ intorno della carne, avvertite di
non intaccarla, perché fta alla pih bella ve-
duta della tefta, perché intaccata che fia, fu-
bito fard f{quarcio alla tefta, e diventera mo-
ftruofa alla veduta de’convitati ; cosi abbiate
giudizio di difporre le tefte di vitella, e di
capretto, o di aliro, che vi fi pofla dare,
M1 compatirete, o caro Lettore, fe in queflo
modo di difoflare le tefte di vitella mongana,
o fia di capretro mi fono dilungato di diceria
tale, ma fappiate, che tale progctto di fapere
difoffare & difficile a chi & del meftiere nella
pratica, € molto pih difficile nella teorica,
e percio ho ftimato bene d’infegnarlo minu- .
tamente , onde io {pero , che un fanciullo
pofla difoflare una tefta, avendo defcritto mi-
nutamente il modo. Ora infegnerd il modo
di empirle in pili modi.
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Modo di fare le tefle d:i vitella, e di
capretio ripiene.

Dopo di aver difoffata la tefta di vitella,
prend.rete, {e ¢ in tempo di carne frefca,
cotiche , prefciutto magro di porco, prefciutto
vecchio, qualche falficcia frefca, e farete le
fette lunghe quanto un dito ; dopo taglierete
rell’ ifteffa lunghezza quattro parti di effa lun-
ghezza di ciafcuna fpezie , dopo le merterete
in un piatto, firito che avete tutta la carne,
e cotiche , farete intoftarefei uova, gli cave-
rete il rofflo, e firitolato lo metterete nelli
filoni, vi metterete anche una libbra di tor-
maggio parmigiano grattato , mezza libbra di
candito , e di limone, o cedro, e cipolletta,
erbette tritate, mezza mollica di una pagnotta
piccola ammollata prima nel brodo, e ftrito-
lata la getterete nella compofizione, un pugno
di capperi, fale, fpezierie dolci®, e quattro
rofli d’ uovi crudi, e difoflarete tutta la car-
ne, che voi potrete levare dagl’offi di detta
tefta, ed il cervello, e la lingua, che taglic-
rete i1n filoni, come avrete fatto della carne
frefca , e anche il cervello tritato , e mefco-
lato nella compofizione, dove dopo ¢id 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 tefta, e la fpanderete fopra una
tavola ben pulita, e vi aggiufterete dentro
diefla la compofizione gid preparata, che ag-
giufterete bene per lungo della tefta, fino a
ranto che 1’ avrete compita bene, ma non
tanto che divenga tofta, e che pofla crepare
mel cuocerf ; la cucirete da quella parte , in
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cui I’avrete aperta con quadrello, che ado-
prano i calzolari, e dopo che I’avrete finita
di cucire, la metteretein un corbuglione , che
vuol dire in una marmitta grande , che pofla
ricever la tefta, mentre prima di metterla al
co.buglione , va mefla la detta tefta in un
canavaccio pulito, e ben involtata. Si prende
un canavaccio, ft {pande in una tavola con
fette di lardo, prefciutto, cipolla, {pczierie,
e fale, dopo f{opra vi fi mette, ¢ fi fa cosi
al di fopra della tefta, dopo di cid fi deve
piegare il canavaccio , che deve itare per
lungo, e la tefta per traverfo, e vi fi mette
la parte del canavaccio da capo, e da piedi,
dalla bocca, e dalle corna, e rivoltata la tefta
con le due ale del canavaccio, ci vogliono
due perfone, una che ftringa la lunghezza, e
vada allentando il detto canavaccio, e Paltra
che va involtando la tefta, accio fia bene
ftretta, a _poco 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 perd non bifogna fargli per-
dere la fua figura di tefla di vitella; chi la
lega bifogna, che abbia I’ avvertenza di non
fargli perdere la fua prima figura ; dopo di
cid la metterete, come difli, nella marmitta
con tutti i fuoi ofli, cipolla, garofani, una
carota, fale, un mazzetto di erbette, uno
flecco di cannella, e la farete bollire con
acqua per cinque ere , dopo di cido la cave-
rete , ¢ non leverete dal canavaccio, fino a
tanto che non I’avrete da mandare in tavola:
quefta va meffa in un piatto con erbette in-
torno a quefto piatto; porta con le molte cir-
coftanze , si di immarcature, o fia di diverfe
maniere nel mandare in tavola con una buona
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fimetria, mentre quefta immarcatura non riefce
sieppure a tutti gli offziali di cucina, attefo-
ché ci vuole una buona idea, e di aver ve-
duto immarcare da un offiziale , che fia ec-
cellente in gueft’ affare, e di quefti {e ne tro-
vano pochiffimi.

Tefla di vitella, o di capretto al
forno ripiena.

Si fa nell’ iftefla maniera , ma dopo di averla
leffata in un canavaccio, e raftreddata, la
caverete dal canavaccio, e 1 aggiufterete in
quel piatto, che dovete mandare in tavola
in quefta forma. Prenderete due uwova, li sbat-
terete bene con un mazzetto di piume di coda
di gallina, e andrete indorando tutta la tefta,
e terrete in ordine pane grattato, formaggio
parmigiano , e mifchierete infieme ogni cofa,
e fpolverizzerete la tefta gia indorata; dopo
di cid la metterete in fornello di campagna,
o forno, in cui vi fi cuoce il pane, per fin
a tanto che faccia la fuperficie di color d’oro,
dopo tornerete a far lo fteflo dell’indorare la
fopraddetta tefta, e dopo il pane grattato con
il formaggio, 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 roffi d’ vova triti, e chiare d’uova divife
con erbette trite, e melagranati {granati ad

ufo di mofaico, aggiuftando il piatto attorne
il fuo brodo.
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Occhi di vitella come fi debbon fervire.

Dopo di aver tolto il nero dell’ occhio, €
dato un bollo nell’ acqua con fale, cavateli,
e foteli raffreddare , dopo metteteli in una
braifa fatta come quella, che & ftata fugperi-
ta: dopo di cid li caverete dalla braifa, e li
metterete nel piatto ben pulito, e fgraflerete
bene gli occhi, e vi metterete fopra il piatto
una fal{a al {uco di limone, e fopra vi met-
terete gli occhi di vitella, e li manderete 1n
tavola caldi.

Tefia di vitella difoffata dopo cotta , e
imbienchita , e dopoe difoflata fatta

In yarie marniere.

Prendete la tefta di vitella, o di capretto,
fatela imbianchie, che quafi fia artivata alla
fua cottura , fatela raffreddare, dopo difofla-
tela; le guanciole le potrete fare come la lin-
gua di manzo alla Bolognefe.

I:fla di vitella, o di capretto
in fracafse.

Prendete un poco di lardo rafchiato, che
non {ia rancido, lo metterete in una“cazzarola
conunpoco di cipolletta trita fina, e quando
fara liquefatto il detto lardo nel forncllo, ta-
glierete la tefta in quarti, quanto la palma
della mano, e la getterete nella cazzarola;
dopo foffiitta,, vi metterete un ramajolo di
brodo, e farete un mazzetto di mojorana, e
{corza dilimone, e lo getterete in detta com-
pofizione: la lafcierete cuocere giuftamente,
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¢ non di di pin, la fgraflarete bene, c terrcte
in ordine un pugno di erbette trite finc,
due, o tre rofli d"uova shattuti bene, ¢ un
limone tagliato per {premere nel fracafse, ma
prima di tagliare il detto limone, gli gratte-
xete la fuperficie della {corza nelli rofli d’uovo
gia preparati, e quando fard ora di mandarh
an tavola, metterete un poco di brodo della
tefla nelli rofli, e limaneggierete, accio fian
ben f{ciolti ; metterete la cazzarola al fornel-
1o, che vada gaghardo; mettete i rofli dentro
maneggiandoli in fretta, acciocche non ftrac-
cino , mertendovi le erbette , e il fuco dv li-
mone , ynandatela in tavola calda: e la falfa
deve effere lattagiofa; nell ifteflo modo fi
fanno i piatti di agnello fpezzato, i pollaftri,
ed i piccioni.

Orecchio di vitellay o di majale in
dwyerfe maniere.

uefte fi fervono in diverfe maniere; prima
le lefferete col fale, un mazzetto di erbette ,
cipolletta, majorana, ed una fetta della fu-
perficie di limone ; quando fard arrivata a de-
bita cottura, la caverete, e la farete {colare
bene dal fuo brodo ; bifogna avvertire, che
prima di mettervi a far tale operazione, bi-
fogna pulir bene 1’orecchie, o fian di vitella,
o fian di majale, e quefto vuole grande at-
tenzione ; dopo prenderete il lardo, e farete
un battuto con erbette , majorana, cipolla,
o pure aglio, lofarete foffriggere in una caz-
zarola, dopo vi getterete le orecchie, o in
fette, o fpaccate, come a voi pitt piacera, e
I’ andrete mefcolando fotto fopra per fino che
fia ben foffritto con fule, ¢ fpezierie dolci:
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¢ metterete ivi un cazzarolo di fuco: fgrafferete
bene , e quando dovete mandare in tavola ,
vi shatterete due rofli d’uova con una prefa
di tarina {temperata col brodo dell’ orecchio,
e un pgco di fuco di hmone, e la farete
ftringare con compofiziane , e la manderete
in tavola calda ; quafta orecchia pud fervire
in piu modi rifredda tagliata a filoni con fo-
pra erbette, pepe, aceto, ed olio dolce; pud
{ervire fritta indorata. con uwova calde; puo
farvire anche arrofta, prima 1.dorata, ¢ poi
conil pane grattato involtata in effo, e meflu
nella graticola ungendola a volta a volta con
il batiro, o ftrutto , va mandata in tavola
caida ; in quefta maniera van fatti i zampetti
di porco, prima pero difoflati, ¢ poi -fatti
nclla graticola ; nell’ iftefla mariera {i manda
P’ orecchia, o tefta di vitella, o capretto con
la falfa verde fatta come la detta tefta; in
fomma la tefta di vitélla difofTata, e fatta lef-
fare nel modo fuddetto {i puo fare in pid
modi , colla falfa in agreflo, con falfa in
oliva verde, con la {alfa di prefciutto colla
fajvia.

Orecchie di vitella, o di capretto, offic
tefta col formaggio parmugiano.

Prendete I’ orecchie di vitella, fatele im-
bianchire nell” acqua, come addietro vi de-
terifi , e fatele {colare bene, dopo di cid
prenderete una cazzarola con due oncic di
butiro, o di ftrutto; la farete foffriggere con
erbetta, timo, majsrana, cipolletta trita ; do-
po vi merterete un mezzo bicchiere di vino
bianco, {ule, fpezierie dolci; quando {ard con-
fumato il detto vino, prendcrete un cazzarolo
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di fuco ftemprato con un pizzico di farina ,
getterete nella cazzarola, I’ andrete mefcolando
per fino che fi fia alquanto denfata, difgraf-
fatela bene, e mandatela in tavola calda con
fuco di limone, o aranci.

Ceryello di vyitella alla Marchigiana.

Prendete un cervello di wvitella, mettetelo
sell’acqua frefca, fatelo ftare per un’ora nell’
acqua ; di poi gli leverete la pelle diligente-
mente , dopo lo laverete con altr’ acqua fre-
fca; e lo leflerete in una cazzarola con un
buon bic¢chiere di vino bianco , altrettanto di
brodo, fale, pepe ammaccato; farete un maz-
zetto* di erbette, majorana, timo, € una ci-
polletta, e tntto farete bollire infieme: doso
leverete il cervello, e farete un tiito d’aglio,
erbette , majorana, e un poco di butiro, o
firutro, quando fard ben’ foffritto , ma ftate
attento , che non fi colorifca ’aglio, mentre -
prenderebbg un cattivo gufto ; dopo vi met-
terete gitt 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 cazzarolo di
brodo con fuco di limone, fale , e fpeziorie
dolci, fgraffatelo bene, e mandatelo in tavola
caldo con Ja falfa afciutta, e intorno erbette
fritte ; bifogna badaie, che vi fia poco fale,
mentre la falfa va quafi afciutta: quefto piatto
vi pud fervire per un entrée, e fe in vecedi
di farlo con la falfa, lo friggerete con la pa-
ftella, colla quale fi friggono le frittelle di
oftia, in tal cafo pud fervire per un piatto
di entremet,
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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 mattelotta ,

cotto che fard tagliatelo in due parti per mez-

20, ¢ immergetelo nella fopra accennata fal-

fa, fatelo friggere di buoir colore, mandatelo
in tavola con la falfa alla provinciale.

Cofte di vitella alla polé.

Tagliate la cofta della fchiena di vitella,
~levateli I’ offo di fotto alla cofta, e la pelle,
" che {ta diftaccata, lafciate la cofta attaccata

alla carne lunga quanto porta il taglio di effa,
tirate via la pelle, che fta attaceata alla co-
fta , facendole reftare afciutto I’offo lungo,
guanto potete ; dopo con un baftone, che ter-
rete per baftonare gli aleflt, batterete il ma-
gio, che fta attaccato alia cofta ben fatto,
che diventi piana, dopo di cid - prenderete
una cazzarola con fette di lardo nel fondo,
erbette, cipolletta , qualche tartnfo, fale, e
pepe dolce, tutto bene tritato fino , una fetta
di limone fenza f{corza; coprite le fette di
lardo con le cofte, e parte del trito, ¢ fopra
' le cofte vi meiterete il refiduo del detto trito
‘ con altre fette di lardo, prima fale, pepe
dolce, e poi le fette di lardo, fatele cuocere
afuoco lento fotto, e fopra; quando faranno
cotte , levatele dalla cazzarola, fcolerete dal
fuo fuco, e levategli il graflo, che'avrd fat-
10, e aggiuftatele nel piatto, mettete alquanto
di fuco dentro alla cazzarola, e lafciategli
dare un bollo, e dopo fgraflatclo bene, e
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etterete la falfa nel piatto, in cui avrete ag-
giuftato le cofte, e nella falfa vi metterete un
poco di limone, e leverete con diliganza le
fette di limone, che avran bollito nella falfa,
e la manderete in tavola calda.

Vi regolerete in tutte le qualita di .cotolet-
te fia di vitella mongana, fia di agnello, o
capretto, le quali vanno aggiuftate tutte nell’
ifteflo modo, e di cocitura, e di falfa: pi-
gliate le cofte, metterete nel fondo di una
cazzarola con quattr’ oncie di butiro fotto,
ed altrettanto aﬁe cofte di fopra; fatele cuo-
cere a fuoco lento, voltatele di quando in
quando nel fuo fuco; quando faranno cotte
aggiuflatele nel piatto, come fe dovefte man-
darle in tavola; fgrafferete la falfa, {lempre-
tete tre rofli d’ wovo in un’altra cazzarola
con erbette ,oun cazzarolo di brodo , una ca-
rota tagliata fina; ftaccate bene quello, che
fard attaccato nella cazzarola: fate unire nell’
altra cazzarola tutto il brodo, e fuco delle
cotolette , e prima di metterci li rofli d’vovo
vi farete cuocere la carota, e I'erbette, un
poco di aceto, e pepe, quando faranno cotte
le fuddette robe, e che la falfa fia un brodo,
che pofla ftringere li tre rofli d’ uova, e che
vengano tanto denfi, metteteli gii, e mzneg-
iatell in fretta, acciocche non ftracci , dopo
gettatela nelle cotolette , ¢ mandatela in ta-
vola calda,

Cotolette di agnello , o capretto
o vutella.

Prendete lo fchinale di agnello, o capretto,
o mongana , tagliatelo nell’iftefla manjera,
che avete fatto in addietro delle cofte di vi-
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tella. Prendete una cazzarola con lardo bat-
tuto, aglio, e majorana, mettetelo in efla
cazzarola, fopra vi metterete le cotolette con
folo pepe dolce , e le farete fofhiiggere per
firo a tanto che fi fermano, e che reftano
fode; dopo le anderete mefcolandn fino a
tanto che pigliano il gufto, dopo vl metterete
un cazzarolo di brodo: e le lalcierete cuocere
alquanto , mentre non bifogna farle paffare di
cottura, attefoché f{i disfarebbero, non po-
trebbero fervire per farle fritte ; onde dopo
averci me{fo il brodo , lafciandola bollire, vi
metterete un poco di farina ftemperata con
acqua, in appreflo vi metterete il pane grat-
tato , e lo farete condenfare ; quando fara
ftretto, le caverete , e le metterete in un piat-
to con la fua falfa ad ogni pezzo; aggivftan-
dola fopra ben fatta, la lafcierete raffieddare;
ci porrete le uova fecondo la quantita delle
cotolette , ¢ 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 efflo:
le lafcierete ftare cosi per fino c%ue non “fard
I ora di fervire in tavola. Fatele friggere di
bel colore d’oro, e le manderete in tavola
con la falfa fotto_ verde.

Cotolette di capretto, o di agnello, e
mongana fatta in griglié.

Si fa nell’ ifteflo modo, folo che dopo di
averle impannate fi mettono nella graticola
con fopra lardo di prefciutto, o altro lardo
di buona qualitd con fuoco lento, fervite con
falfa di pignoli.
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CAPITOLO VI.
DE’ LEGUMI, ED ORTAGGL

Ve

Pifelli frefchi.

Prendetc 1 pifelli teneri: paffateli 1n una
cazzarola 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 gofto di
pifelli ; dappoi vi metterete un buon cazza-
rolo di brodo, o fuco, e cotti che faranno
con la detta compofizione , vi aggiungerete
un altro cazzarclo di coli, e quefta compof:-
zione ferve per ragh, per pollaftri, piccioni
tritati a colore nella cazzarola, onde bifogna
eflere avvertito, che in quefto ragh, polla-
ftri, o piccioni, che dopo cotti, come avrete
veduto nel capitolo degh umidi , difgraflati
che faranno, vanno mifchiati infieme , e man-
dati in tavola o fotto o fopra, dove pilt vi
piacera di metterli nel piatto carne, o polla-
ftri che fiano.

Fave tenere con la fcorza.

Prendete delle fave con le teghe, che fiano
tenere , levategli il filo, che porta in mez20
conilfuo fpuntone, che tiene in cima, coms
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{i farebbe a’fagioletti , dappoi fate bollire
I’ acqua in una cazzarola, e leflatele con fa-
le, quando faranno alquanto arrivate di cot-
tura , levatele , e fatele fcolare in un crivel-
lo; quefte fi poflono friggere di grafio, e di
magro infarinate come il pefce, 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 eflo butiro majorana, erbetta,
uno {pico di aglio, mettetelo in una cazza-
rola, la quale metterete al fornello , quando
fara fufo metteteci le fcafe di fava, che avete
1 fTate ; 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, €
due rofli d’ uova sbattuti.

Mandolin: alla Cremo;zeﬁ.

Avvertite fempre, che il mandolino fia te-
nero, o pure fe & grofflo, fatelo in fette,
levategli la mandola bianca, fate una colletta
di farina, cio® prendete un buon pugno di
farina fecondo la quantitd, che dovete fer-
vire, un cucchiaro di olio dolce, un cuc-
chiaro di vino bianco, e fale; mefcolate bene
ogni cofa con un poco di acqua, fate la pa-
ftella, che non fia tanto liquida, né tofta,
mettete dentro i1 mandolini, friggeteli con
butiro, o ditrutto, o in olio, fe & di ma-
gro; mand teli in tayola con zucchero fopra,
ed erbette fritte.
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Torta di pifells.

Prendete i pifelli, e regolatevi, come in
addietro nel lavare 1l pifello, e tenerlo a
molle nell’acqua frefca, prendete butiro , o
rafchiatura di lardo vicino alla cotica, fatelo
paflare in una cazzarola con cipolletta, e
prefciutto trito fino , tagliato a dadi, majo-
rana trita, tutto infieme foffritto; dopo di
cid mettete li voftri pifelli nella cazzarola;
fateli foffriggere bene con la detta compofi-
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
ftemperato con un pizzico di farina, accioc-
che non vi ftracci , dopo di cio {temprerete
quattro rofi d’uova, maneggiandoli diligen-
temente con la cucchiara di legno fino a
tanto che fi fia ftretta la detta compofizione,
lafciandola ftare a raffreddare per fino a tanto
che non avrete in ordine la pafta a sfoglia,
o a vento, che in ordine vi {i dard la ma-
niera da manipolarla,

Turbante di pifelli, o timpalle
che fia.

Prendete i pifelli, che vi baftino per em-
pire il voftro turbante, o timpalle, metteteli
a molle in acqua frefca; dopo fate un trito
di cipolla, erbette , majorana, indi prendete
una cazzarola con butiro oncie tre, fecondo
la guantitd, che dovete fare per compire il
turbante , o timpalle. Mettete al fuoco la caz-
zarola con il dettg butiro, e fatelo f{caldare,
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mettetaci gilt 1l trito con una fetta di pre-
fciurto, lafciandolo andare cosi per fino. che
fia ben foffritto ; mettete in efla cazzarola i
pifelli, fateli foffriggere , dopo di cid terrete
in ordine animelle ben 1offritte con butiro,
indi vi metterete un cazzarolo di buon fuco,
lafciando prendere il fuo gufto, dopo mifchie-
rete le animelle con li pifelli, e farete pren-
dere il fuo-gufto infieme, con aggiungere piu
fuco. Prenderete fei rofli d’uova sbattuti bene
infieme , metteteli nelli pifelli, mifchiateli, e
tenete il voftro turbante unto col butiro, e
{polverizzato con pane grattato ; gettate in
eflo la compofizione, e mettetelo fopra la ce-
nere sboglientata fotto , e fopra con un co-
perchio con I’ iftefla cenere, fatelo infodare,
mandatelo in tavola caldo, e rovelciatelo in
un piatto con pulizia,

Scafe di fave in feorza tenera.

Prendete le fave tenere, levatele il fuo at-
taccaglio, la punta, e il filo, che porta gitt
per il fuo fchinale, fatela leflare nell’ acqua
con fale, mettetela a f{colare: dopo di cid
prendete una cazzarola con umn’ oncia di bu-
tiro , paffatela al fornello con un poco di ti-
mo , € majorana, {pezierie dolct, e un poco
di coli; afciuttato che fia, mettetelo a raf-
freddare , sbatterete uno, o due uova con fa-
le , infarinate le teghe delle fave , e immer-
getele nell’ uova, grig ctele di-buon colore ;
mandatele in tavola calde ; ferve per un piatto
di entremet; nell’iftefla maniera, dopo di
averla fritta, fi ritorna a mettere nella flefla
falfa, con cui ¢ flata cotta, folo che vi met-
terete un roffo d’uoyo sbhattuto per fare che
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la falfa divenga denfa, aggiuftatela con fime-
tria. nel piatto, e fopra vi getterete la falfa,

Carciofi fatti in varj modi.

Prendete i carciofi, levategli le brancie dure
per {ino che arriva al tenero, {paccateli in
quarti, e fe fono paffati levategli il pelo,
mettereli {ubito nell’ acqua frefca, accioccheé
non divengano neri, leflateli con acqua, e
fale ; non Ii fate paffare di cottura , che fi
ftaccherebbero tutte le foglie, dopo fcolateli,
e {ubito fcolati, tenete un mezzo lLimone in
ordine, e fpremetelo f{opra alli carcioft in un
paffabrodo , o crivello, dove li avrete mefli
a f{colare ; andateli rivolgendo fotto e fopra,
acciocche il fuco di limone vada per tutto a
colpire le parti del carciofo, accib non di-
venti nero, e cosi vi refterd {fempre bianco,
e lafcierete ftare cosi per fino che non fard
bene fcolato dell’ agro di limone; quando hi
dovete friggere |’ infarinerete , e li friggerete
conil butiro, o olio che fia, avvertite pero,
che fia arrivato al fuo punto di colore; altre
mente vi s’ imbeveranno di butiro, e fe Ii
friggerete con olio, faranno inzuppati* d’ olio,
e cio fard un gran difonore per quelli, che
debbono mandare in tavola un piatto cosi
buono, € va mandato in tavola caldo con
falvia frefca, e fiitta con i carciofi.

In quefta ifteffa maniera fi friggono 1 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 ripient , € naturali fatt
(n umido.

Prendete i carciofi, e interiteli, e dopo
levate 1l mezzo del carciofo con un coltellino
fino, tagliateli fino al fondo , lafciandogli nn
buco grande quanto un dito, dopo leflateli,
come tn addietro, con f(ale , e poi f{colateli
bene, prendete un poco di prefciutto, un’
oncia di lardo buono , una mezrza libbra di
poppa di vitella, piftate bene ogni cofa ci-
pollette , erbette, e majorana: affinata che
fia , metteteci uno, o dus rofhi d'uvovo, fale,
fpezieria, e un poco di formaggio parmigia-
no, empite i vothi carcioft, indorateli, frig-
geteli di buon colore; in appreflo prendete
una cazzarola , dove metterete un ramajolo
di buon fuco, ed un altro mezzo di coli: h
farete bollire per mezzo quarto d’ora, quando
li dovete dare in tavola, fgraffate bene la
falfa, metteteci un roflo d’ uovo sbattuto, e
mandateli in tavola caldi.

Carciofi al pane.

Prendete 1 carciofi, e fateh nell’ ifteflo
modo leffare, ¢ inteneriti , ed empiti, dopo
indorati , dopo grattateli il pane rivolgendoli
in eflo, quando li dovete mandarc in -tavola
friggeteli , mandateli in tavola caldi; fe i vo-
lete di magro , fi fa con il brodo di pefce ,
o con il fuco di pefce; per la farza per empirli
disfarete un merluzzo in vece della zinna, fale,
mollica di pane molle , erbette, majorana,
ed un alice in vece di prefciutto, ed una
chiarad’uovo, pepe dolce , e pochiflimo fale,
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Fichi immaturi per fritto.

Prendete it fichi immaturi, fateli bollire in
acqua in fino a tanto che con uno fpillone
piccandoli, fi lafcia da efli; quefto fara fe-
gno, che il fico fara arnvato alla fua cottura,
dopo di cio fateli fcolare, e fate il {odritto,
come 1 carciofi, e quefto frutto pud fervire
per fiitto, e per umido, regolatevi fecondo
la dofe dei fopraddetti carcioh, fervendovene
in diverfe maniere.

. Noct immature.

Prendete le noci verdi nel principio di giu«
gno, e nel fine di maggio ; leflatele come i
carciofi, e fichi, fervendofi dell’ ifteflo me-
todo , e poffono fervire tutti per piatti di
entremet,

Conferva di pomi d’oro , o fieno
‘ melangani,

Il pomo d’oro & un frutto aflai vantaggiofo
per la cucina, e di buon gufto, o fia per
falla, o per mineftre , come in addietro vi
dimoftrai nella zuppa di rifo, e per la falfa
di aleflo di pefce: dunque prendete il pomo,
fatelo cuocere in una cazzarola a fuoco lento,
folo che lo fpaccarete in mezzo, e lafciatelo
andar cosi cuocendo per fino che diVenga
tutto disfatto; dopo paflatelo nello flaccio
con una cucchiara di legno : paflato che fia
benc., tornate a farlo bollire a fuoco lento ,
fatelo ftringere affai ; quefta conferva mette-

-

tela in un vafo di terra bem vernicciato, e
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freddato che fura, copritelo con una carta
ben chwfo con f{pago, mettetelo in luogo
afciutto , e I’eftate in luogo frefco, e che
fia afciurto. Di quefta conferva vi potete fer-
vire per zuppe, e falfe , quando non fi tro-
vano piu frefche a fuo tempo.”

Faguwoletei frefchiy e teneri.

Prendete i fagioletti teneri, levategli gl”at-
taccagli, e lo {pino dj cima, e il flo, che
porta di qui, e di la, fateli leflare con ac-
qua, e fale, fate un pifto di cipollette , er-
bette, e majorana ; prendete una cazaarola,
metretevi due oncie di butiro, fate {offriggere
in un fornello il tutto, dopo taglate in tre
lunghezze i fagioletti, e fateli foflriggere cclla
detra compofizione con fale , fpezienc dolci,
dopo vi metterete un cazzarolo di buon fuco
colato, fe & di graflo, fe ¢ di magro, il
-fuco di pefce , lafciandoli cuocere bene ,
quando li dovete dare in tavola, fgraflateli
bene, e sbatteteci due rofli 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, leflateli, come avete
fatto in addietro; paffateli nell’ ifteflo modo
con butiro, erthe di odore, e fuco , fateli
cuocere , dopo fateli {colare della (:a foftan-
2a, indorateli con uova sbattuti, e dopo con
il pane grattato, infarinateli., e friggeteli co-
me il-pefce di fiume con butiro; fe ¢ di vi-
gilia con I’ olio buono : poffono fervire di
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g(aﬂ'o, e di magro, e poffono fervire per un
piatto di entremet,

Fuagioletti in altra maniera.

Prendete i fagioletti, fateli come alla pri-
ma, bafta che dopo cotti nella falfa accennata
1i aggiuftiate in un piarto. Il piatto fia untato
con il butiro , e aggiuftando 1 fagioletti con
una buona fimetria, cioé una fila di fagioletti
con un fuolo di formaggio parmigiano grat-
tato ; finito che fard di condire i detti fagio-
letti , metteteci fopra.la falfa, che vi refla
della cottura dei fagioletti con fopra altro
formaggio ,dopo metteteli al fornello di cam-
pagna, o pure in una teglia con fuoco fotto,
e {opra, mandateli in tavola caldi, e con
pulizia intorno al piatto.

Fagioletti teneri ferviti per piatti
di erbe.

Pulite bene 1 fagioletti de’ fuoi attaccagh,
e del fuo fpino, e del filo, che portan di
qud , e di la, fateli leflare giuftamente, e
aggiuftateli nel piatto con fimetria; prendete
due alici, pulitele bene di feaglia, e fpina,
tritatele con il coltelio ; dopo gi cid prendete
erbette , e majorana, un {pico d’ aglio, tri-
tate ancor quefto da parte , ftemperate I’ alice,
o fardella con aceto, dopo mifchiate ogni
cofa infieme, e gettate ogni cofa fopra ai fa-
gioletti con olio dolce ; mandateli n tavola
in infalata agginftati con buona fimetria per

- . b
un pratto di entremet,
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Zuppa di vifciole , o fia forta di griotte,

Prendete le vilciole, pelatele dalla fua pelle
di fuori, e levategli 1 fuoi offi, mettetele in
una cazzarole con una metd di vino, e una
metd d’ acqua, e fatela bollire, ma bifogna
aver giudizio di metterci il vino, e I’ acqua,
che fia aggiuftato alle vifciole; altrimenti ver-
rebbe una zuppa o troppo infipida, o troppo
confiftente ; in tal cafo perderebbe il {fue gu-
fio; una libbra, e mezza di vifciole ci* vo-
gliono due tazze di vino, altrettanto di acqua,
e cinque oncie di zucchero bollito tutto in-
fieme; dopo di cib prendete un .pane, leva-
tegli la fuperficie della crofta con il grattaca-
fcio, sbugatela in mezzo di fopra, e levatele
tutta la mollica, bruftolitela, dopo mettetela
in un piatto, e fopra vi getterete le vifciole
con la falfa, facendola raffreddare, e “aggiu-
ftando bzne con fimetria le vifciole fopra il
pane , e d’iatorno ; mandatela in tavola raf-
freddata, che ferve per un piatto di -entremet,

Croftini di vifcicle.

Farete fciroppare le vifciole, come quelle
della zuppa, ma con meno acqua, e vino,
il zucchero perd lo fteflo, e che reftino con
poco brodo, atrefochd debbonfi paflare dopo
cotte per {taccio, e debbonp effere confiltenti
alla marmellata delle vifciole , per poterla
mettere fopra alli croftini, dove dopo paffata
per flaccio, vi agdgiungerete nn poco d: odore
di limone , prenderete il pane, e farete le
fette alla groffolana, le ridurrete dopo il ta-
glio di un muftacciolo, formando nel piatto
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una ftella, abbruftoliteli nella. graticola, e
quando dovrete mandare quefto piatto in ta-
vola, metterete la marmesllata di vifciole fopra
alli croftini preparati con buona fimetria , €
pulizia ; queflo piatto ferve per un piatto
d’ entrée.

Vifeiole per fare le torte.

Le vifciole fi pulifcono dalla fua pelle, e
offi, e fi firoppano flretto , come avete fatto
le vifciole delli croftini, folo che dopo di
averle cotte, le metterete a fcolare, e quando
le dovrete mettere in pafta, le fpolverizzarete
con zucchero, cannella, e grattatura di li-
mone.

1] modo, e la maniera d’imparare a fare
le pafte di diverfe forti, fi difcorrerd nel Ca-
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 femi, e dargli una
rafchiatura per levargli la fuperficie legger-
mente verde; dopo gli darete una piccola pre-
leTata ; indi mettetele a {colare con il buco
di fotto, accib con pin facilith reftino afciut-
te ; farete I’ empitura in quefta maniera. Pren-
dete un poco di zinna, o fia poppa di vitel-
la, una fetta di prefciutto , triterete il tutto
finifimo infieme con erbette, majorana , ed
un piccolo perzzetto di cipolla, fale, ed un
poco di fpezieria dolce ; 'mpaftite bepe ogni
cofa, di poi prendete due rofi d’vuvova duri
con un pugno di formaggio parmigiano grat-
tato, e due , o tre roffi d’uova crudi, una
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mollica di pane ammollato nel brodo, e fpre-
muto aflai, del tutto ne farete una pafla, che
fia ben maneggiata, e bene affinata con il
coltello , compite le voftre zucchette , infari-
natele , e indoratele, come fi fa 1l cervello,
e friggetele; di poi prendete una cazzarola,
in cur metterete le voftre zucchette preparate
con 1l fuco, lafciatele bollire per meno di
mezzo quarto d’ ora; sbattete uno, o due
rofli d’uova, ftemperateli con la falfa, nella
quale hanno bollito le zucchette, e ftringete
la falfa con & detti rofli, mandatela in tavola
en feraflsta, e calda.

Quefte zucchette poflono fervire fatte ripie-
ne, e famate con coli, o fiico come quefto
piatto prefente , facendole freddare, e fcolare
dalla fua falfa, e dopo taghate in fette fi
tornano ad indorare , e friggere ad ufo di
cervello; {i poflono anche dopo indorate in-
farinare con il pane grattato, e friggerle,
che fian di buon colore. In queft’ iftefla ma-
niera fi poffono fare le zucchette di magro,
che in vece della farza di zinna, fi prende
qualunque pefce , che fian bene levate le {pi-
ne, e {caglia; in vece del prefciutto vi fi
mette il tarantello ; del rimanente ¢1 va tut-
to: ma fe s’incontra di vigilia non fi pof-
fono fare.

Zucchette in diverfe maniere.

Prendete le zucchette, fatele della- groffezza
di mezzo dito, fate un trito di erbette, ci-
polla, majorana, foffriggetelo in una cazza-
rola con olio dolce, dopo gettateci le fette
delle zucchette con fale, e pepe dolce, fatele
cuocere a giudizio, acciocshe non fi disfag-
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cino, e che non divengano una polenta, met-
teteci fl brodo di pefce, dappoi vi farete la
falfa di pignoli, fgraffatela bene, ¢ mandatela
in-tavola caida con pulizia.

Zucchette fritte di vigilia,

Fettate le zucchette della groflezza di un
fcudo , mettetcle in un piatto di terra, {poi-
verizzatele di fale, lafciandole ftare in fufione
per un’ ora, dappoi levatele dal fale, f{pre-
metele con le mani, e rimettetade nell’ acqua
frefca, lafciatele ftare per una mezz2’ ora, indi
tornatele a {premere , e mettetele -in un cri-
vetlo per fino che dovete friggerle, e man.
darlé in tavola; infarinatele bene, e frigge-
tele , e quando le cavaté, fpolverizzatele di
zucchero , mandatele in tavola calde, e ben
fritte; vi fi pud friggere -la falvia per dargli
I’ odore. ’ :

Zucchette alla T eldefca.

Prendete le zucchette, fettatele come il fa-
lame, mertetele in fofione nell’ acquavita con-
cia, o pure rofolino di amfi , ma che fia
gagliardo, per lo fpazio di due ore, dopo fco-
latele , e fate una paftella, com: quella delle
frittelle di obbiadi, immergetele in effa pa-
ftella , friggetele di bel colore, fpolverizza-

tele con zucchero, mandatele in tivola calde,
e con puliria.
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Zucca tn yarie maniere.

Prendete la zucca, pulitela dal feme, e
dalla fcorza, fettatela a dadi: fate un foffritto
di cipolla, erbette, majorana, e bafhlico,
tritate ben fino ogni cofa: prendete una caz-
zarola, metteteci due oncie di butiro, fale,
e fpezieria dolce; quando fara quafi cotta,
prendete il piatto , che dovete mandare in
tavola: untate il fondo di eflo col butiro, e
ormaggio parmigiano grattato; venite aggiu-
~ ftando un fuolo di zucca, ed un fuolo di for-
 maggio con fimztria; finito che fari, sbattete
unuovo con fale, indorate bene tutta la zuc-
ca, e incafciate fopra I’indoratura pulitamen-
te, pulite il contorno del piatto, mettetelo
al fornello di campagna con il fuoco fopra,
acciocche faccia 11 brulé, mandatelo in tavola
caldo , quefto piatto ferve per un entrée.

Zucca tn frittata.

Prendete la zucca, leffatela col fale, dopo
fatela {colare per un’ ora buona, paflatela per
lo ftaccio; in appreffo grattate il formaggio
parmigiano , sbattete fei uvova con un poco
di fale, indi prendete la zucca, e mifchiatela
negl’uovi, ed unirete con la cucchiara la zuc-
- ca, e uova, e mettete il butiro liquefatto
in efla compofizione con il formiggie parmi-
giano grattato, € femnpre mefcolate, acad fi
unifca bene , prendete una padella pulita, e
che {1 ftacchi, metteteci un poco di burito,
fcaldatelo bene f{intantochd f{timate, che fia
arrivato a poter ftringere le uova ; dopo in-
chinate la padella tutta da una parte, accioce
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ché vi venga la frirtata all’ufo di un picone,
rivoltatelaenel medefimo ftile, e badate, che
non vi i attacchi, che potrcbbe prendere di
fumo: qui io non poffo mettere la dofe giufta
di tutto quello, che in efla frittata vi va:
onde vi potere regolare dalle perfone, che la
debbono mangiare, e va calda.

Zucca alla polenta.

LefTate la zucca, come avete fatto in ad-
dietro con fale, e fcolata che fara, prendete
una cazzarola, e la pafferete in efla con ba-
tiro oncie due, e baffilico, fale, e due ga-
rofani in polvere, lafciandola foffriggere, dopo
paflatela nello ftaccio afciutta; indi untate una
cazzarola al fondo, ed intorno, prendete una
carta bianca, tagliatela quanto fara largo, e
rotondo il fondo di una cazzarola, untatela
fotto, ¢ fopra, dopo mettetela al detto fon-
do , {polverizzate il di dentro della cazzarola
con pane grattato ; dopo prendete una libbra,
e mezza di zucchero fetacciato, dodici roffa
d’ uova, ott’ oncie di formaggic parmigiano,
e due oncie di butiro, e mifchiate ogni cofa,
dopo gertatelo nella cazzarola, mettete la detta
cazzarola con cenere sboglientata fotto , ed
intorno , e fopra con un coperchio con della
cenere fuddetta, quando fara fermata, rove-
fciatela fottofopra 1in un piatto, mandatela 1n
tavola calda con pulizia, che fara di buon

gufto.
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Zucca alla Piernontefe di graffo.

Prendete la zucca, pulitela, e tagliatela a

dadi , paflatela in una cazzarola con butiro ,
cipolletta , baffilico trito: foffritta che fard,
metzete nella cazzarola la zucca con fale, can-
nella {polverizzata, lafciandola cnocere, ma
che non {i disfacci, dopo prendete un’altra
cazzarola con tre oncie di butiro, dove met-
terete un pizzico di_farma, e la farete colo-
rire al fornello color di cannella, mifchiandola
fempre con cucchiaro di legno, metteteci un
cazzarolo di buon celi, che vi divenga una
falfa pinttofto 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 falfa, cosi andrete facéndo
fintantoché avrete terminato la zucca, por
y prendete due uova, sbatteteli bene,. e con il
“pennello di piume indorateli fopra, e d’in-
‘torno , e dopo f{polverizzateli con altro for-
:maggio fopra, e d’intorno, mettetela al for-
no , accio facci la crofta; vanno mandati in
‘tavola caldi puliti bene d’intorno al piatte.
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CAPITOLO VIL
DELLE CREME.

(W o Ve

Créma N. 1.

Prende_rete un quartino di latte, quattro on-
cie di zucchero, ed altrettanto di pana di
latte , ofia_ fior di latte, fatelo bollire infie-
me, facendolo confumare tre quarti, mette-
telo a raffreddare , finche fentite con 1l dito
di poter foffrire il {uo calore; prendete un
limohe, o cedrato, rafpatelo nella crema ,
dopo paflatelo o nella ftamigna, o nello ftac-
¢io 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 crema; dopo portatela a rat-
freddare, e mandatela in tavola fredda.

Crema N. 2.

Prendete una cazzarola, mettetevi un pic-
colo pugno di farina, due oncie di candito ,
tre oncie di zucchero, ftemperate il tutto con
otto rofli d’uova, mettete le chiare dell’ vova
da parte in una catina di terra vernicciata,
ed i rofli, zucchere , farina , shattete bene
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ogni .co."a infieme con 'ca'ndito_; vl mettereie
una libbra, e mezza di fior di latte, ed un
quartino di latte, fa.te. cuocere quefta crema
fopra il fuoco maneggiandola fempre, accioc-
ché ron {i attacchi al fondo, per fino che
divenga ftretta, allora ritiratela dal fuoco,
lafciandola ftare cosi; sbattete le chiare con
un mazzetto di vetica, acciocche vi fuccia
una bella fchiuma , e per offervare quando
fardarrivata al fuo eflere quefta fchiuma, pren-
dete una cucchiara dt cL:g_z,no , Inettetela in
merzo alla {chivma, fe {i terrd in piedi, fard
fegno che fara arrivata ; avvertite, che per
fare ogni forte di creme vi vogliono uwova
fre{che § mifchierete detta {fchiuma nella com-
pofizione , mefcolando bene ogni cofa, e la
metterete nel piatto, che dovra fervirvi per
mandare in tavola, verfandovi fopra la cre-
ma, e fopra la crema il zucchero {polveriz-
zato , coprendola bene , e mettendola al for-
no, e quando faid bene elevata, fatela ag-
ghiacciare ; mandatela in tavola.

Crema N. 3.

Prendeie otto rofhi d’uova, che ftempre-
rete con due cucchiari di faiina, fcorza di
liniore, candito tritito fino, un quartino di
rpanna di latte, tre oncie e mezza di zucche-
nro : 1ndi prendete tre oncie di buona midolia,
che farete disfare fopra il fuoco, paflatela
iper la ftamigna, o ftaccio , mettete quefta
nmidolla nella crema, fatela cuoccre al for-
mello, come in addietro avrete fatto , sbattete
le chiare, mifchiate ogni cofa, mettetela nel
Piarto, e quando & cotta, prendite alcune
Piume , che immergerete nel butito calde , e
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le paflerete leggermente fopra la crema, e
fubito vi gettdrete dei diavoletti (1) fopra.

Crema N. 4.

Prendete due uova intieri, e quattro roffi,
¢ li ftemprerete con un buon pizzico di fari-
fna, un quartino di panna di latte, due mar-
zapani franti, {corza di limone, candito tri-
tato fino, tre oncie di zucchero, mettete il
piatto, che dovete mandare in tavola fopra
di un fornello con fuoco lento: prendete” la
crema , che fia ftata bene sbattuta, mettetela
nel piatto: quando fari- cotta, infuocate la
palletra, e paflatela fopra la crema, dopo fa-
tela raffreddare, e mandatela in tavola

Crema N. 5.

Prendete una cazzarola, sbatteteci fei rofli
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
fa fuperficie della crofta con il grattacafcio,
vagatelo dalla fua mollica, mettetelo in fu-
fione nel latte per un quarto d’ora, dopo
mettetelo a {colare, indi inzuccheratelo den-
tro, e fuori, mettetelo nel detto piatto, ftrin-
gete la crema al fornello ; gettate fopra al
pane la crema, lafciandola raffreddare, dopo
prendete le chiare, e sbattetele bene, come
avete fatto in addietro la fchiuma ; mettete
quelta fchiuma mezz’ ora prima di maadarla

(1) Sene confettini di varj coleri.
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in tavola fopra la crema, aggiuftandola ad
ufo di un pafticcio ; mettetela al forna, che
fia alquanto caldo, metteteci dei diavoletti,
fatela infodare al forno, e poi mandatela im
tavola con pulizia; avvertite, che dentro a
quefta fchiuma vi fi mette, dopo sbhattuta,
due oncie di zucchero fetacciato, e bene sbat-

tuto con la fuddetta fchiuma,

Crema N. 6.

Mettete in una cazzarola un quartino di
vico bianco, uma fcorza di limone , un piz-
zico di conandoli, un piccolo pezzo di can-
nella, tre oncie di zucchero, fatelo bollire a
fioco lento per un buon quarto di ora: ftem-
perate in um’ altra cazzarola un cucchiarino
da caffé di farina, con fei rofli d’urova, met-
tete in appreflo a poco a poco 1l vino gia
fatto bollire, allorché & mezzo freddo, paf-
fate il tutto alla flamigna, e fate cuocere
quefta crema in quel piatto, che voi dovete
mandarein tavola fopra di una cazzarola con
acqua bollents, e coprite la cazzarola con il
piatio , in cui avrete meffo la crema; quando
fard ftretta, la leverete dalla cazzarola, fatela
raffreddare , e mandatela in tavola,

Crema N. 7.

Prendete otto rofi d’ uova, che ftempre-
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 :l fuoco, e la pafferete
alla ftamigna, e metterete quefta midofla li-
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quefatta nella crema: fatela cuocere per una
mezz’ ¢ra, indi ritiratela per mettervi gh etto
bianchi di uvova, prima pero sbattnti ad ufo
di fiocca ; mettete quefta {chiuma in effa cre-
ma, maneggiatela; dopo prendete il piatto,
che dovete fervire in tavola, mineftratela 1n
eflo, fatela cuocere al forno, fotto il piatto
metteteci un coperchio di tortiera per poterla
cavare dal forno ; quando fara cotta, prende-
rete un pennello di piume, che immergerate
nel butito caldo, e lo paflerete legpermente
fopra la crema, e mettete fubito i diavoletti

{opra, fervitela fredda,
Crema-N. 8.

Prendete fei nova, due intieri, e quattro
rofli, che 'ftemprerete infieme con un cucchiaro
di farina, cinque oncie di fior di latte, un
marzapane iafranto ,.due oncie di cedro can-
dito tritate fino , tre oncie di zucchero, e fette
di latte , e quattro _cucchiari a bocca di fuco
fenza f{ale; mettete un piatto, che abbia al-
quanto di fondo fopra una cazzarola, che
bolla al fornello, mettetevi fopra 1l piatto ,
copritelo, e quando fara fermata la crema,
levatcla, e fatela rifreddare , paflategli fopra
la palletta infocata, e mandatela in tavola.

Crema N. 9.

Prendete un pane, levategli‘la crofta fotto,
e fopra con diligenza, ma prima di dividerlo
bifogna levargli [a fuperficie con il grattacafcio
diligentemente ; dopo di cib prendete un quar-
tino di latte, metteteci a2 molle le crofle, che
avretd aggiuftate, per un quarto, d’ora la-



DELLE CREME. 151
{ciatele ammollare , dopo cavatele , e fatele
fcolare in un crivello , rivoltate 1l di fotte
della mollice, accid pofla fcolare bene; pren-
dete poi una cazzarola , dove metterete due
piccioli cucchiari di farina, che flemprerete
con fette rofli d’uvovo , tre marzapan: infran-
ti, tre oncie di cedro candito, tre oncte di
zucchero , una mezza libbra di fior di latte,
fate cuocere il rtutto infieme per un quarto
d’ora in un fornello, dopo ritiratelo dal fuo-
co; qui fopra ho detto, che {1 faccia cuocere
la compofizione di detta crema per un quarto
d’ ora, ma bifogna ftare attento, cioé quando
fi vede, che la cucchiara, con cui fi va me-
{colando la crema, mentre fi cuoce, refta
vernicciata firetta, quefto & il fegno, che la
crema fia arrivata, e fervira per tutte le altre
cteme , che fi fanno ftringere ne! medefimo
metedo di quefta crema , gettatene una parte
di fopra al piatto, che .dovere mandare in
tavola, prendete le crofte del pane di fotto
della pagnotta, che avete meilo a molle nel
latte ; metictele fotto la crema, dopo vi get-
terete un altio poco di crema alla crofta del
pane, e tornerete a mettere fopra la crema il
coparchio di fopra del pane, che formera Ia
pagnotta, come foffe intiera, e tornate a met-
ere il refiduo della crema fopra la pagnottina
formando con la ciema un’ elevazione tonda,
come la pagnotra; dopo mettetcla al forno
per una mezz’ ora {econdo il calore. che avra
il forno ; mentre vuoleun calore adattato alla
crema, dopo cavatela, e tenete in ordine la
fchiuma delle-chiare .d’uova, che avrete le-
vate dalli fette rofli, che hanno fervito per
la dotta crema, e quefta fchiuma la metterete
dentro al piatto, {unza gualture la forma della
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pagnotta : metteteci il zucchero fpolverizzato
mtorno alla {chiuma, dopo tornate a metterla
al forno, finché venga di un bel colore di
cannella chiara, e mandatela in tavola: la
fchiuma, che deve fervire fopra le creme, e
in altre cofe per abbellimento, bifogna, che
le chiare degl’ uovi fiano frefche, e vanno
sbattuti con un mazzetto di vetica infino a
tanto che una cucchiara di legno meffa in
mezzo delle chiare non fi tiene in piedi 1
mezzo di effe, e allora fara fegno, che fiano
arrivate, e allora vi metterete dme oncie di
zucchero {polverizzato paflato per flaccio, e
tornate a sbattere di nuovo fintantoché fia in-
corporato il zucchero nella fchiuma, e poi
formateci nella fchiuma guello, che voi vo-
lete, e finito che avrete, mettete fempre un
poco di zucchero fpolverizzato fopra alla f{chiu-
ma, e mandatela in tavola.

Crema N. 10.

Prendete una cazzarola con un quartino di
latte, tre oncie 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,
ftemperate in un’ altra cazzarola un cucchiaro
di farina, fei rofli d’uova, i di cui bianchi
metterete a parte in un vafo di, terra; melco-
lerete la detta compofizione con la cucchiara
di legno; avvertite, che i rofli f{i-debbone
sbattere foli, ¢ quando faranno bene affinat:
con la farina, metteteci il zucchero gia detto,
e in appreflo il latte, fempre anderete ma-
neggiando, acciocché non facci alcun granelle
vella compofizione ; di poi per maggior cau-
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tela paffatela allo ftaccio, tornmatela a far cuo-
cere al bagnomaria, che fi mette fopra di una
cazzarola, che bolla con acqua al fornello,
fopradi effa vi {r mette il piatto, che dovete
mandare in tavola con la crema, dove met-
terete fopra la compofizione; e quando fard
ferma, levatela, e fatela raffreddare, manda-
tela in tavola con pulizia; fe volete far con
pit gufto quefta crema, e di bella veduta,
sbattete le chiare degli ‘wovi, che avete levate
dai rofli, come avetesveduto nella crema a
piccioli pani, e con 'iftefla regola farete la
fchiuma, e la metterete fopra la detta crema
ad ufo di una piramide, dopo {polverizzatela
con il zucchero, e.mandatela in tavola tale
quale.

Crema N. 11.

Mettete in una cazzarola una tazza e mezza
di vino bianco, una fetta di {corza di limo-
ne , ma la femplice 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; ftemperate in una caz-
zarola un cucchiaro da caffé¢ di farina, con
fei roffi d’uovo, ftemperateli a poco a poco
col vino gia fatto bollire, allorché farda mezze
freddo, paflfatelo dappoi allo ftaccio, o fta-
migna, indi fatela cuocere al bagnomaria,
come le gltre creme, che avete in addietro
imparate , e quando fara ferma, levatela, e
mettetela al frefco, dopo mandatela in tavola
con pulizia,
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Crema N. 12,

Mettete in una cazzarcla’ un quargno di
latte , una fuperhcie di {corza di limone largo
due dita, un pizzico di coriandoli ammacca-
ti, un pezzo di cannella, tre oncie, e mezza
di zucchero, due grani di fale; fate bollire
ogni cofa al fornello per mezzo quarto d’ora;
dopo ritiratela dal fuoco, e farcla freddare,
e la paflerete allo ftaccio, dappoi prenderete
un’altra cazzarola, dove metterete un pizzico
di farina, che ftempreretz con fgi rofli 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 1l detto piatto, fatela bollire in
una cazzarola al forno con acqua, fopra met-
tete il piatto dellacrema, quando fara ferma,
fatela raffreddare , e poi mandatela in tavola
con pulizia.

Crema N.-13.

Prendete una cazzarola, mettetevi dentreo
un quartino di latte, due oncie di caffé¢ bru-
ftolito , e piato, mezz’ oncia di cloccolata ,
fatela cuocereal fornello per un mezzo quarto
d’ ora, dopo paflatela per la ftamigna, lafcia-
tela raffreddare ; poi prendete un’altra cazza-
rola, dove metterete tre oncie di zucchero,
fei roffi d’uovo, un pizzico di farina, sbat-
endo bene ogni cofa in efla cazzarola ; pot
prendete la compofizione del caffe, ftempe-
rate ogni cofa infieme, & la paflerete al for-
nello, mefcolandola fempre fintantoche la cuc-
chiara, con cui mefcolate, diventi verniciata;
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dappol gettatela nel piatto, con cui dovete
mandarla in tavola, fatela raffreddare, e man-
datela in tavola con pulizia,

Crema N. 14.

Si fa nell’ ifteflTa mantera, fuorché in vece
d:] caffé vi fi mette tre oncie di cioccolata
paffata nello ftaccio, conforme fi paffa il
caffe. .

Crema di limone.

Prendete fette rofli d’uova, tre’ oncie di
zucchero, un pizzico di farina, una prefa di
fale , mettete 1l tutto in una cazzarola; sbat-
tete la detta compofizione, fcioglietela con un
quartino di latte , mefchiatelo pian piano fino
che unita fard la detta compofizione, e met-
estela al fornello con fuoco non tanto ga-
gliardo , mefcolatela fempre fintantoche la
cucchiararefta inverniciata di effa crema, pn-
ma perd rafpateci il limone; arrivata a per-
fezione, mettetela in un piatto, lafciatela raf-
freddare,, e mandatela in tavola ec. Se poi
}a volete a brulé {polverizzatela con zucche-
1o, e paflateli fopra una pallétta infuocata.

Crema di caffé.

Prendete due oncie di caffé bruftolito , pe-
flatelo fino, e fatelo come fi fuol fure il caffe,
ma con un bicchiere non tanto grande di ac-
qua, ¢ fatto paflatelo per canivaccio, e fpre-
metelo bene, ponete il caffé paflato in un
quartino, e terminatelo ad empire con il lat-
te, ponete il tutto nella cazzarola, dove wi
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fia la ftefla compofizione di uova, farina,
zucchero, e fale, che fi ¢ adoperato per la
crema di limone, e fatela come ella.

Crema di cioccolata.

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

Crema di portogallo.

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

Crema di cannella.

Fatela come quella di limone, con quefte
perd, che rfelli rofh d’uova, e zucchero vi
poniate un pizzico di cannella fpolverizzata,
e dopo pofto nella compofizione il latte met-
teteci una ftecca di efla, e nell’ atto, che la
po?ete nel piatto, levategli la ftecca di can-
nella.

Crema di piftacchi.

Prendete due oncie di piftacchi, fcottateli
con acqua bollente, e pelateli, e peftatene
un’ oncia, e mezza, e paffateli per lo ftac-
cio , metteteli nella compofizione de’ rofli
d’uova, zucchero ec. Scioglieteli con un quar-
tino di latte, ftringetela, ponetela nel piatto,
Jalciatela raffreddare, ¢ fopra pogstgsi la
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mezz’ oncia di piftacchi intieri in piedi, e
mandatela ec.

Crema di anif:.

Fatela come 1’altre, ed invece della rafpa-
tura di limone ec. poneteci un pizzico  di
anifi {polverizzati ec. .

Crema di rofolio.

Fate quefta crema come le altre, ma quan-
do fta per ftringer{i,” metteteci un bicchie-
rino di rofolio di quell’ odore , che pilt pia-
ce, ec. .

Crema di amandorle amare.

Togliete la corteccia a cinque, o fei aman-
dorle amare, peflatele, e poi paflatele per lo
ftaccio, ponetele nella compofizione dell’vova,
e zucchero , maneggiatele bene colla’ detta
compofizione, perché fi {cioglino , fatela ftrin.

gere €<,

Crema alla Mofaica.

Prendete oncie due di candito, mezz’ oncia
di amandorle, e mezz’ oncia di pignoli, ab-
bruftolite 1’ une , e gli altri,-tritateli infieme
col candito; mettete tutto nella compofizione
delle uova, e latte, fatela firingere , dopo

ponetela nel piatto ec.
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Crema al pane.

Prendete un pane tondo , levatagli la fuper-
ficie col grattacafcio, fategii poi un buco fo-
pra, e levategli rutta la mollica, poi abbru-
ftolitel= , bagnatela con latte , e fpolverizza-
tela dentro , e fuori con zuccnero, ponetela
in mezzo al piatto, e gettategli fopra la cre-
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedefca.

Prendete amandorle dolci abbruftohite , e
tritate , {avajardi, e candito tritato , prendete
mezzo bicchiere di vin di cipro, ponetelo
nel quartino, e termirdatelo ad empire di lat-
te, ponete il tutto,nella cazzarola, ove fono
le uova preparate ec., ftemperate- bene ogni
cofa, fatela come le altre.

‘Latte alla Spagnuola verde.

*Prendete il verde d’'un pugno di f{pinaci,
lavateli bene, e f{cottateli con acqua bollente’,
tritateli, e {premeteli, fateli foffriggere inuna
cazzarola con poco fale, e un’oncia di buti-
ro; foffritti a fufhcienza, paflateli per lo flac-
cio, e la paflfatura ponetela nella compofi-
ztone di latte, zucchero, ed uova, fatela

ftringere ec,
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AVVERTIMENTI
PER LE CREME.

Avvertite in primo, che il latte non fia aci-
do, né mifchiato coll’ acqua. Paflcte fempre il
latte per caravaccio pulito, perché non vi re-
fino peli, o altra tinmondezza. L’ uova rompe-
tele fempre in un piatto ad uno ad wno, ac-
ciocché fe ve ne foffe gialcuno guaflo ,. mon
abbia a farvi gettar via gl aliri.

STCOLVTCTTCHTOCOCTTTOID
CAPITOLO VIIIL
DELLE TORTE.

Torta di latte delli [oli ripient.

Prendete un quartino di latte, mettetelo in
una cazzarola con tre oncte di amido, e tre
di zucchero; ftemperate b.ne ogni cofa con
una cucchiara di legno, e un poco di rafpa-
tura di limone, un® oncia di candito trito, e
un pizzico di fale: mettete la cazzarola al
fornello a fuoco aggiuftato , andatela fempre
manzggiando con I’1ftefla cucchiara fintantoché
fia ben cotia , ind: mineftratela in un piatto
di terra, e'la farete raffreddare, dopo 1’ag-
giufteretz nella pafta, che troverete nel Ca-
pitolo della pafticcieria,
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Torta di fpinaci,

Prendete det {pinaci, {econdo la grandez-
za, di cui volete formare la voftra torta, la-
vateli pit volte, fcolateli bene, metteteli in
acqua bollente , fino a tanto che fiano fpre-
mofciati, dappoi {premeteli bene, che f{iano
bene afciutti, indi tritateli fini, e paffateli in
una cazzarola con butiro, poca cipolletta tn-
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 i1 roffi d’uovo
fecondo la voftra torta, che avrete da for-
mare con tre oncie di zucchero, e poco fale;
in quefta dofe bifogna, che vi regoliate fe-
condo la grandezza della torta; dappoi la
metterete nella voftra pafta, e la farete cuo-
cere al forno.

' Torta de frutti.

Siroppate i frutti, cioé mele, perfiche ec.
che tutti vanno f{iroppati in quefta 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 quantitd di efli frutti; ci vuole un
terzo di vino, e due di acqua, e un terzo
di zucchero, fateli cuocere al fornello in una
cazzarola, e fateli alciuttare, che non c¢i fia
pitt brodo , e ftate attento, che non fi attac-
chino al fondo della cazzarola ; fateli raffred-
dare in un piatto di terra, dopo tritatect due
encie di candito, e rafpatura di limone , ma-
neggiatela bene, e mettetela pella pafta, e
mandatelg al forpo.
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Torta di fragole , o di vifciole.

Laverete le voftre fragole bene con acqua,
e un poco di vino, e pot le. farete f{colar
bene , dappoi le {polverizzerete col zucchero,
e candilo tritato, ed un poco di cannella,
‘metterete le dette fragole nella pafta, e le
manderete al forno. Le vifciole poi mettetele
in una cazzarola, levategli prima la pelle, ¢
I’offlo , e poi metteteci poco vino, e poca
acqua ; in una libbra di vifciole pulite c1
vuole mezza libbra di zucchero, fatele bollire
con la detta compofizione fintantoche fiano
bene afciutte., metteteci cannella, e candito
trito , mettetele nella pafta, e mdndatele. al
forno; quefte torte poffono fervire di grailo,
< di magro. :

Torta di animelle , e filoni..

Pigliatele animelle, fpelatele dalla fua pel-
le, che tengoro di fuori, e i nervi, che
ftanno in trammezzo delle anmmelle, e cosi
farete alli filoni: 1} leverete la f{ua pelle,
che portano intorno, e poi mettetele in acqua
frefca, acciocche diventino bianche : dappoi
fate bollire in una cazzarola I’ acqua con poce
fale, quando I’animelle, o filoni i fiano in-
fodat1 ; ritirati dall’acqua, li tirerete a guifa
di dadi, e fe fono filoni li taglierete lunghi
mezzo dito ; dappoi prendete un’oncia di bu-
tiro, lo metterete in una cazzarola con er-
bette , majorana, bafflilico, e quattro fettine
di prefciutto tagliato parimente a dadi: tutte
farete foffriggere infieme al fornello ; vi met-
terete {pezierie dolci, ¢ poco fale ; dope vi
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aggiungerete un cazzarolo di coli: fatelo al-
quanto bollire , f{graflatelo bene , mettetec
quattro rofli d’uovo sbattuti, fateli flringere,
e raffreddare, dappoi mettételi in pafta, e
mandateli al forno. Quefta compofizione ferve
anche per ripieni di turbantini, Yargchiglie,
e pafticcetti, e timpanetti di rifo, e timpani
di farza bianca.

Della pafta sfogliata , pafia frolla ,
e pafta a frigé. )

Prendete una libbra di fior di farina paflata
al velo della regina, fate il fuo bucd in mez-
20 , metteteci un wovo intieio, e- un rofio,
due oncie di butiro, un pizzico di fale, in-
paftatela con,acqua frefca, ‘ma bifogna che
chi vuol fare sfogliate bene con la f{uddetta
pafta, avverti, che tanto deve effere tofia !a
fuddetta pafta, tanto deve effese il° butiro,
che andera meffo tra ‘una pafta, e I’altra, che
fofto vi fi accennerd; dunque dovete impa-
ftarlo ad ufo di ragliolini, e dopo che I'avrete
tirata a.fuo fegno, la menerere per una buona
mezz” ora , dappoi la coprirete con una fal-
vietta pulita, e lafciérete ftare per una buon’
ora a sipofare, dappoi fliratela con un lafa:
gnolo fopra lu m-ttora in lungo due palmi,
¢larga pit di un mezzo palmo, e alta mezzo
dito, iudi prenderete dicci oncie di butiro;
fe{ara inverno, lo maneggierete bhene fecondo
la morbidez7a della pafta, e fe fard eftate lo
terrete a molle nell’acqua frefca anche con
qualche. pezzo di neve;. cost flefa la pafta,
prendete il butiro, e mettetelo fopra la pafta
fino alla meth ugualmente alto quanto fard la
palta, rivoltate I’ altra merd fopra il butiro,
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chiudete intorno il butiro con la pafla, di
fotto andate torcinandola come fi fa alli pi-
coni, acciocché 1l butiro non abbia occafione
di ufcire dalla pafta , prendete il lafagnolo,
ftiratela come f{e volete fare una pagnotta di
tagliolini fempre per lungo; e quando [’avrete
slargata ugualmente, prendete con diligenza
da piedi la pafta, piegatela alla.metd, che
torni ad uguagliarfi infieme, tornate a ftirare
come avete fatto la prima volta, e ritornerete
ad uguagliarla , e farete per fino a quattro
volte , fe & d’inverno, e fe fard d'eftate, fi
deve dJargli tre piegature fole, che fia in
luogo fre?co; depo di avergli dato le fud-
dette piegature, la piegarete in quartro, e ti-
rerete con il lafagnolo la pafta larga quanto
fard largo il piatto di ramé, in cui dovcte
forinare la voftra torta dello fpeflore di uno
fcudo, e di quefta ne dovete tagliare due,
una di fotto, e unadifopra larga quanto farl
il piatto di rame, e va tagliata con il col-
tello fcaldato al fuoco, il quale raffreddato
che fard, ne terrete un altro in ordine per
poter finire d’intagliare la torta, di quefta fi
poflono fare, e formare barachiglie , paftarelle
quadre, e con le ftampe tonde fatte fare a
pofta per duefto effetto, ma vanno fempre
{caldate per tagliarle ; fi poflono anche frig-
gere con diftrutto, eedopo cotte fi fpolveriz-
zano con zucchero, e fi ‘mandano in tavola
calde; quefta pafta fi pud fare anche con di-
ftrutto di affogna di majale all’ inverno in
vece di butiro, e fi puo fare anche dj graffo
di rognone di vitella all’ eftate in vece pari-
mente del butiro, e mandata in tavolar calda.
Quefta e la pafta, che dovete fare per coprire
tuite le compofizioni, che & fopra vi accen-
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nai ; ingegnatevi di farle bene, e di buona
funmetria; avvertite primadi mandarlaal forno

di dargli un’indoratura leggiera con un pen-
nello di piume,

Pifta frolla.

Prendete wuna libbra di farina, mettetela
fopra la fpianatora, fategli il buco in mezz0,
metteteci quattr’ oncie di ftrutto buiono , oppur
butiro, un pizzico di fale, quattr’oncie, e
mezza di zucchero, cinque orofli d’uovo, e
un quarto di bicchiere gi vino bianco; im-
paftate bene ogni cofa, e ne farete di quefta
pafta pafticci, pafticcetti, e paftarelle, non
la maneggiate tanto, e fpacialmente nell’efta-
te, perche ¢ foggetta ad abbrucciarfi, e ca-
fcare a perzi; onde nell’ eftate in vece di
metterciil vino, vi mertterete mezzo bicchiéro

d’ acqua frefca.

Pafla a frigé per pafticci rifredd:, e
per contornare [ piatti.

Prendete una libbra di farina, mettetela
fopra la fpianatora, fategli il fuo buco in
mezzo, con quattr’ oncie di ftrutto, o buti-
ro, fale, ed acqua; impaftate, e formatene
caffe di pafticci rifreddi, e contornateci i
piatti ; quefta pafta va impaftata pit dura,
che morbida, € dopo aver formato pafticci,
o brodi, indoratéli con uova shattute.
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Pafta per { bocconotti.

Prendete wuna libbra di farina, mettetela
nella {pianatora, come avete fatto nell altra
pafta, metteteci quattr’ oncie di ftrutto, o
butiro, quattro rofli d’vovo, e fale, e im-
paftateia con acqua, come farefte la pafta dei
tagliolini , maneggiatela, ftendetela fopra la
{pianatora di larghezza di un foldo, e vi for-
merete fopra di efla pafta I’empimra, e ri-
voltando la pafta per coprirli, attaccandoli
all’ intorno con 1l dito, acciocché non abbia
da efcire I’ empitura da effa pafta, e taglian-
doli con la ftampa, li friggerete, o li man-
derete al forno, come pafticcerti indorati; in-
circa poi della compofizione- per empire i
detti bocconotti fe ne difcorrerd al fuo Capi-
tolo. Io ho lafciato il modo di adoperare il
grallo di rognonata di vitella per fare anche
con quefto la pafta sfogliata all’ eftate in vece
di butiro : dunque prendete I'iftefla quantita
di graflo, quanto dovrefte di butiro, fqua-
liatelo , e levategli tutte le fue pelli; dappoi
piflatelo , ed affinatelo bene in un mortajo di
pietra, mettendo per ogni libbra di graflo tre
oncie di ftrutto, e fatelo incorporare, mentre
fi va piftando il graflo , affinato che fia bene
adoperatelo, come fofle del butiro, nella pa-
fta, e accomodandolo fopra di efla pafta, e
rivolgendo la meta in quefta guifa iftefla, e
dando 1" iftefle piegature alla pafta, che do-
vrefte dare alla pafta di butiro; regolatevi,
mentre quefta pafta ferve per Peftate, ¢ va
mandata in tavola calda.
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Salfa per il princifgras.

Prendete una mezza libbra di prefciutto,
fatelo a dadi piccioli con quattr’oncie di tar-
tufoli fettati fini; dappoi prendete un quarti-
no, e mezzo di latte, ftemperatelo in una
cazzarola con tre oncie di farina, mettetelo
inun fornello mettendoci il prefciutto, e tar-
tufoli, maneggiando fempre fintantoche co-
mincia a bollire, e deve bollire mezz ora;
dappoi vi metterete mezza libbra di fior di
latte frefco, mefcolando ogni cofa per farla
unire infieme ; dappoi fate una perla di ta-
glioni con dentro due uova, e quattro roffs,
ftendetela non tanto fina, e tagliatela ad ufo
di moftacciolini di Napoli, non tanto lar-
ghi; cuoceteli con Ja meta di brodo, ¢ la
metd di acqua aggiuftati con fale; prendete
il piatto, che dovete mandare in tavola; po-
tete fare intorno al detto piatto un bordo di
paftaa frigé per ritenere in elo piatto la fal-
{a, acciocché non dia fuori, quando lo met-
tete nel forno, mentre gli va fatro prender
un poce di bruli; cotte che avrete le lafa-
gne , tagliatele ad ufo di moftacciolo; e ca-
vatele, ed incafciatele con formaggio parmi-
giano, e le anderete aggiuftando nel piatto
fopraddetto con un fuolo di falfa, butiro, e
formaggio, ¢ I'altro di lafagne slargate, ¢
mefle in piano, e cosi andrctz facendo par
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 mettetzlo al forno per

fargli fare il fue bruli.
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Bodo di empire pafficcetti, bocconott:,
cappellett:.

Prendete mezza libbra di maccaroni di Na-
poli, fateli bollire nel brodo, o nell’acqua
con fale, e non li fate paflare di cottura,
indi fateli fcolare ; tenete in ordine formaggio
parmigiano , e incafciateli fubito fcolati, ac-
ciocché s’ incorporino con eflo formaggio ;
dappoi farete un coli in quefta forma ; pren-
dete quattr’ oncie di bunon butiro, fatelo disfare
in vna cazzarola , dopo metteteci dune oncie.
di fior di farina , maneggiatela bene fintanto-
ché divenga di color di cannella chiara, indi
metteteci un buon cazzarolo di coli, e fe fard
troppo denfa, ciefcetegliene un altro, lafcian-
dola bellire cosi; dappoi tenete in ordine un’
altra cazzarola con animelle, cardarelle fine,
e tartufoli cotti ad ufo di ragh, e gettate le
animelle nella cazzarola, dove bolle il coli,
e fatele bollire infleme per mezzo quarto di
ora; avvertite, che il coli non deve effere
fciolto, piuttofto denfarello , accio il paftic-
cio dopo cotto non fi sbrighi ; di poi met-
tete tutta quefta compofizione nei maccarom;
involgeteli bene con altro formaggio parmi-
giano, formate il voftro pafticcio con la pafta
frolla, benché nelle tavole non fi ufino pih
pafticci di.pafta frolla, ma fi fanno dclle tim-
balle, e di quefte timballe ve ne defcriverd
una, che bafterd per imbarare anche diverfe
empiture,
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Limballe de’ maccaroni.

Prendete una cazzarola; untatela bene cor
il diftrutto, e fotto al fondo della cazzarola
metterete la carta, e fopra fette di lardo fi-
no , quanto fara rotonda la cazzarola; dappoi
farete una farza di zinna di vitella, poca
carne magra piltata fina, e pane molle {vre-
muto bene , formaggio parmigiano, uova,
fpezierie , e fale, e fate , che quefta farza vi
pofla baftare per fare il fondo, e intorno alla
cazzarola, e-per coprirla anche di {opra, e
quefta farza deve avere la fomiglianza della
farza di coppiette ; terminato che avrete di
guarnire la cazzarola, gettarete 1 maccaroni
dentro, e Ji coprirete con il fimanente della
farza, e dappor gli farete un fondo fotto la
cazzarola di cenere bollita, e d’intorno, e
di fopra un coperchio di* ferro con ka mede-
fima cenere bollita, la lafcierete ftare per un’
ora incirca; ¢ quando la dovete fervire in ta-
vola, la volterete fottolopra in quel piatto ,
che dovete mandare in tavola, levandogli la
carta, che vi reftera {opra; mandatelo mn ta-
vola con pulizia.

Per empitura delli bocconot:i.

Prendete due oncie di candito,. piftatele
nel mortajo, ed affinatelo bene; dappoi met-
teteci quattr’oncie dr midolla , e tornate a
piftare , indi metteteci cinque rofli d’uova
duri, e tornate a piftare ogni cofa; e dappoi
metteteci due rofli naturali, e mifchiate ogni
cofa con una cucchiara, che divenga una pafta
con poco fale, e cansella pifta: ¢ di quefta
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pafta furete le pallotte grofle , quanto una
nocella, e I’ andrete mettendo fulla perla,
che gid deferith per i bocconotti di erbe di-
verfe , come f{pinacci, biete, ricotta, e di
frut firoppati gid defcritti , che fi fuoppano
col vino, zucchero, e acqua: circa il modo
di cuoce:e f{pinacci, biete per fare bocconot-
ti, prendete le biete, fpinacci, proleilateli
nell’acqua, dopo f{premeteli benc: prendete
una cazzarola, metteteci due oncie di butiro,
fatelo foffriggere al fornello ; tritate finifhme
le biete, i f{pinacci; townateli a {premere ;
dappoi mettetali nella cazzarola, paffatelt con
fale, e fpeuierie alciutte, indi grattatect una
{corza di limone per dargli I’ odore, un’ on-
cia di candito trito fino, un’oncia di zuc-
chero, tre rofli d” uova ; maneggiate bene ogni
cofa con una cucchiara, quando fi fard into-
{tata, cavatela dal fuoco; fatela raffreddare;
fate le voftre nocelle, mettetele in pafla, e
formate i bocconotti; {e fono di ricotta, tre
oncie di zucchero, quattro rofli d’uova, ra-
{patura dilimone, e una metd di efla ricotta;
{fe di erbe, cioé o di f{pinacci, o di biete,
fate comre di fopra, mefcolatele bene infieme:
bifogna avvertire, che la ricotta fia tofta, e
non liquida , perché verrebbero i bocconotti
troppo piatti, e farete le folite nocelle; co-
pritcle con la pafta, tagliatele, e friggetele.

Modo per fare i gnocchi verdi.

Prendete un boccale di latte, mettetelo in
una cazzarola con quattr’ oncie di butiro, e
fale, lafciandolo ftare per fino che non avrete
mefio in ordine quefta compofizione di erbe,
cio¢, prendete due mazzi di fpinacci leflati ,
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e {premuti bene, dappoi paflateit in una caz-
zarola con butiro, fale, e cannella pefta, pe-
ftateli nel mortajo, e paflateli nello ftaccio
con una cucchiara di legno, fintantoché non
fia paffato il tutto; fate bollire il latte, che
avete preparato, mefcolandolo {fempre per fino
che non comincia a bollire; prendete la faii-
na, e gettatela nel latte, come fe avefte da
fare la pafta per fare i migné ; dappoi pren-
dete la paflatura delli fpinacci, mettere tutto
nella pafta, maneggiandola bene con Ja me-
fcola, e aggiungendo in’ effa pafta mezza lib-
bra di formaggio paimigiano grattato; incor-
porate bene ogni cofa, e quando fara diven-
tato ben verde, ftaccando con il cucchiaio il
fondo della cazzarola con due oncie di butiro
getrato da una parte della cazzarola, che an-
dando con la mefcola toccando il fondo fi
unterd il fondo, e fi ftaccherd tutta la pafta;
gettatela fopra alla fpianatora, lafciandola
‘raffreddare, dappoi potete flirare, e allungare
ad ufo di gnocchi, che cuocerete in acqua
con fale, ed incafciateli con formaggio par-
migiano, e butiro; avvertite, che quando fa-
ranno venuti fopra I’acqua faranno cotti; in
quefta iftefla maniera fi fanno i gnocchi alla
Venezianafenza erbe, ma ci va I’iftefla dofe,
e vanno cotti nell’ ifteffa maniera.

Gnocchi di rifo.

Prendete una cazzarola, mettetect nove on-
cie di farina di rifo fetacciata fina; la ftem-
prerete con tre quartini di latte , mettete la
cazzarolain un fornello, andatela fempre me-
fcolando, e quando cominciera a f{tringerfi,
metteteci {ci oncie di butiro buono, e ott'
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oncie di formaggio parmigiano grattato, e
fale;andate {fempre melcol.ndo” per una mezz’
ora, dappoi tenete in ordine due piatti di
terra piani, ne’ quali metterete i gnocchi lar-
ghi, quanto fara il piatto, facendolo fieddare
fotto, e fqpra bene; dopo h taglierere a mmu-
flacciclo, rivoltandoli in una tovaglia pulita;
fe i volete cuocere all’acqua, fateli bollire
in una cazzarola con fale, e quando bolle,
gettateli in efla , quando che fiano shoglien-
rati 1 gnocchi, pochi alla volta cavateli, ed
incafciateli ad ufo di maccheroni con diligen-
za; andate facendo cosi, fintantaché avrete
terminato il voft.o piatto ; {opra . * metterete
tna mezza libbra di butiro fquag to, e man-
datelo in tavola con pulizia.

Gnocché di rifo con latte cotti
al forno.

Mettete in una cazzarola fei oncie di farina
di rifo, ftemperatela con un boccale di latte,
e fale a giudizio ; avvertite , che quando fi
dista la farina con latte, ci vuole 1l giudizio,
e I’ attenzione di non fargli fare 1 trozzi, men-
tre non {i difcioglierebbero col cuocerce. Cid
fatto mettete la cazzarola ad un fornello, e
andatela {empre dimenando per fino che fa-
ranno cotti: tenete in ordine cinque oncie di
formaggio paimigiano grattato, con fer oncie
di butiio; quefto lo mctterete nella cazzarola
{fubito che la mettete al fuoco; la farere cuo-
cere per un quarto d’ora; dopo di eflerfi
ftretta, la mineftrerete in un piatto, ftendetela,
e lafciatela per la groflezza di mezzo diwo,
fatela raffreddare fintantoché la potrete taglia-
re, la ftenderete fopra una tavola pulita prima



I72 CAPITOLO VIIL,

di tagharli, e dopo li taglierete lurghi mezzo
dito, e della larghezza fuddetta; quefti gnoc-
chi_di latte fi poffono cuocere, e condire in
due modi; uno fi fa bollire I’ acqua in uua
cazzarola con fule, e quando bolle, gettate
i voltri gnocchi nell’acqua, quanto che fi ri-
fcalda: incafciate il piatto, che dovere man-
dare in tavola con formaggio parmigiano, e
butiro : quelli poi cotti al forno ( ed & I'altro
modo ) finito che avrete d’incafciare , dofo
che I’ avrete taghati, aggiuftateli nel piatto,
che dovete mandare in tavola, accomodate 1
voftri gnocchi, cioé un fuolo di gnocchi, ed
un fuolo di formaggio parmigiano, terminato
che avrete 1l voflro piatto, mettete fopra
mezza libbra di butiro a pezzetti, dappoi
mettcte 1l voftro piatto al forno , e fategli

fare il brulé fopra, e mandatelo in tavola
caldo.

Modo di fare i crofiini.

Croftini di cervellato; prendete un cervel-
lo, proleflatelo; dappoi tritatelo con un col-
tello ; prendete un pizzico di majorana, er-
bette , butiro, due roffi d’ vova, fale, fpe-
zieriamifchia, e due oncie di formaggio par-
migiano, e mifchiate ognm cofa; prendete il
pane , fatene le fette grofle quanto un fcudo
di altezza, ed a guifa di muftacciolo, 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 uova, e
friggetelo, mandatelo in tavola con erbette

fritte intorno al piatto, e va mandato in ta-
vola caldo,
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Croftini di f(pinacci , o boragine
o biete.

Prenderete i fpinacci, e fateli come quelli
della torta, ftringetelinellacazzarola con roffi
d’ vovo , zucchero, rafchiatura di limone, e
fertate il pane come addietro: mettete fopra
ai croftini i {pinacci; dappoi indorateli, 4pol-
verizzateli di zucchero, mandateli in tavola
caldi, cosi farete delle boragini,

Croftini di cervelli.

Prerdete una cazzarola con mezz’ oncia dt
buatiro . e mettetela in un fornello, quando
fara disfatto il butiro, metteteci il cervello,
che fia pulito dalla fua pelle ; prendete una
cucchiara di legno, fracaflatelo con la mede-
fima; tenete in ordine majorana, erbette tri-
tate, gettatele entro alla cazzarola con fale,
fpezieria, un pizzico di formaggio parmigia-
no, fatelo foffriggere, fintantoche fia arrivato
di cottura; dappoi metteteci due rofli d’uovo,
maneggiando {empre la compofizione ; ritira-
teli dal fuoco , fate come avete fatto in ad-
dietro, indorateli, friggeteli, e mandateli in
tavola con erbette fritte caldi.

Croftini di preftiutto.

Prendete le fette di prefciutto tritato a da-
di; dappoi prendete una cazzarola con un’
oncia di bntiro, gettatelo in effa cazzarola,
mettetela al fornello; metteteci dentro il pre-
{ciutto preparato, e falvia trita, fatelo fof-
friggere; dopo prendece tre oncie 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 ftia al fuo punto,
cioé¢ che non fia né dolce, né brufca, ma
che fia di eguale fapore; ftemprarete un tan-
tino di farina con acqua, e la getterete nella
falfa, quanto che faccia un brodo non denfo,
ma piuttofto liquido ; dappoi farete i crofhini,
come quelli dei fpinacci, e fopra il piatto,
che dovete mandare in tavola, aggiufterete 1
croftini ben fatti con pulizia, e funmetria, e
fopra vi getterete la falfa del prefciurto bene
fgraffato , e va mandato in tavola caldo.

Croftini di beccaccia.

Caverete la paflura alla beccaccia, trita-
tela con un coltello; prendete una cazzaro-
la, metteteci un poco di butiro, mettete le
pafture di efla beccaccia nella cazzarola, met-
tetela al fornello con fale, 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 fafa, e quando fi fara
confumato il {uco, e che fia diventata ftretta
la falfa, ¢ che fia arrivata a cottura, fate
i croftini a muftacciolo , e abbruftolitehh nella
graticola , e fopra mettete la falfa con un
pocdo di fuco di limone, mandateli in tavola
caldi,
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Gelatine di graffo , e di magro.

Prendete una marmitta, dove terrete un
zampo di vitella, una lingua, cinque, o fei
2ampi di majale (1), due orecchie di maja-
le, e merteteci una pezza legata con dentro
una rafpatura di corno di cervo, fei foglie
di lauro, una ftecca di canmnella, quindici
garofani, con una trentina di anifi, pepe in-
tiero, ¢ poco fale: la metterete al fornello
con acqua lafciandola bollire, fintantoche il
zampo di vitella non fi fia diftrutto in efla
carne, e nervi, che debbono quafi diventar
comez colla; dappoi colate i1l brodo in una
ftamigna: ricapate tutta la carne dagli ofh ;
mettetela in caldo, rimettete a bollire in una
cazzarola il brodo della gelatina paflata, e
difgraffatela bene ; dappoi prendete un’altra
cazzarola , sbatteteci tre , o quattro chiara
d’vova' con acqua, e fategli fare la fchiuma,
come fi fa quando fi chiarifica il zucchero;
copr:.te tutto il brodo della gelatina con la
fchiuma delle vova, e quando comincierd a
bollire, prendete cinque, o fei limoni taglia.
ti, fpremeteli di quando in quando dove bol-
Je , lafciando pulire cosi la gelatina ; e di
quando in quando 1’ andrete {chiumando , e
dopo ritornerete a metterci la f{chiuma, e
I’ agro di limone per fino a tanto che avrete
fpremuto i limoni, e confumato che fard il
brodo in una certa mifura, che vi pofla ftrin-
%cre, e gelarfi, la caverete dal fuoco, e la-
cierete fare la pofa, e con diligenza cave-
rete la gelatina chiara come un criftallo , e

(1) Porco giovane caflrato,
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formerete o timpanetti, o pure nelli piate
metterete quella gelatina, e fotto a quefta ge-
latina vi metterete la coppa alia Mofaica,
che qui vi defcrivo,

Prendete tutta la carne, che tenete in cal-
do, dategli una mezza tritata, metteteci can-
nella, garofani, fale, formaggio parmigiano,
e mandorle trite con pignoli, piftacchi, e
candito trito, e tutte quefte droghe, e com-
pofizioni fian meffe a giudizio; mefcolate la
compofizione infieme ; prendete un canavac-
cio, involtateci le dette robe, firingete il ca-
navaccio, e legatelo firetto, e poi mettetelo
dentro il fondo di un mortajo di pietra, met-
teteci del pefo fopra, lafciandolo ftare per lo
{pazio di ore 24., dopo {cioglietelo, che tro-
verete la compofizione tofta quanto un fula-
me ; tagliandola ve ne potete fervire fotto la
gelatina, o in qualunque turbante, che guar-
nirete con meli granati, erbette , fritratelle
gialle, e bianche, piftacchi, e candito trito,

Gelatina di pefce.

Per fare la gelatina di pefce non & buoro
ogni forte di pefce, ma bensi moccofz, rag-
gia, archillato, peflce cane, e merluzzi grof-
{i; ficché fcorticherete detti pefci, fuorché il
merluzzo , laverete la pelle di efle fpecie,
onde volete fare gelatina ; le metterete in
una cazzarola con acqua, e fale, lanro, ura
cipolla , aceto, erba di odore, e faiete bol-
lire quefte pelli, per fino che fi fiano disfac-
te ; dappoi laverete bene il pefce; e tenen-
dolo nell’ acqua chiara, afciuttatelo bene,
prendete quel brodo, in cui hanro bollito le
pelli, paffatelo per la ftamigna, ¢ fateci bol-
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lire 1] detto pefce con fuco di limone, o di
aranci, O pure aceto; cotto che fara 1l detto
pefce mettetelo in un vafo di terra bene ag-
giuftato con foglie di lauro, e fpezierie dol-
¢i, mettete il brodo freddo fopra il pelce,
fatelo gelare, e mandatelo in tavola per un
piatto di entrée,

Per fare il marinato.

A fare il marinato, fecondo alcuni, & cofa
facile , ma 1o dico, che & cofa difficile ; per
fare 11 marinato, bifogna fapere ben friggere
il pefce; bifogna perd capire quando 1" olio
bolla nella padella, e che fia arrivato al pun-
to , altrimente il marinato non verrd bene,
perché {e il pefce & troppo abbrucciato dall’
olio, mangierete il pefce {enza fapore, e fe
{ara inzuppato dall’olio, il pefce fi {ritolera
nel marinato, e non potrete cavarne uno fa-
no ; ficché bifogna fapere ben friZgere ; 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 fari del matrone fopra il
marinato , e gl converra gettarlo via: eccovi
dunque la regola.

Aceto perfetto , che non venga da vino
corinato , o in cut fia acqua, o miftura, e
che fia forte ; prendetz dunque quefto aceto
fecondo il marinato, che vorrete coprire, con
falvia, rofmarino, aglio trito, fatelo bollire
per un’ ora, prendete per ogni boccale di
aceto due libbre di mele buono, e dopo che
I’ aceto avra bollitomezz’ora, gettate 1l mele
nella marinatura, lafciandolo cosi bolHire; di
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poi cavatelo, fatelo raffreddare bene in un
vafo di terra; aggiuftate bene il pefce gil fa-
lato nella frittura in una catina, o fecchio,
dappoi gettate la voftra marinatura fopra il
pefce, e fopratutto coll’ erbe copritelo bene,
e in quefta maniera fi manterra il marinato
fei, o fette mefi fenza mai guaftaifi.

Modo di fare i gnocchi alla
' Veneziana.

Prendete una cazzarola con un mezzo di
Jatte , una mezza libbra di butiro, e fatela
bollire in un fornello, maneggiando fempre
con una cucchiara di legno, e quando bolle,
mettete gitt la farina gagliardamente mefco-
landola, e affinandola, come quando avrefte
da fare la pafta de’migne, e metteteci dentro
mezza libbra di formaggio parmigiano gratta-
to ; e quando fard ben incorporato, flaccatela
con poco di butiro, come avrete fatto alli
gnocchi verdi, e nell’iftefla maniera fi taglia-
no, fi cuocono, e s’incafciano, e van man-
dati in tavola caldi. *

Per cuocere lingue di ogn: forte, e
per fare le lingue di Germania
sfumate.

Prendete le linﬁuc di gualunque forte , e
avvertite bene , che prima vanno tutte prelef-
fate , acciocché non fiano dure ; dopo fi pof-
fono fare il ragu in agro, e dolce con falfa
di capperi, con falfa di olive, e con falfa
di prefciutfo, il che troverete nel capitolo
delle falfe,
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Lingue di anitre felyatiche.

Prendete una cazzarola,_ mettetela a bollire
con acqua, e quando bolle getrate nell’ acqua
le lingue, lafciandole per fino che fi pelano,
in modo che prendendone una per vedere fe
fara arrivata per levargli la pelle, e la for-
chetta, che porta, e ’oflo di mezzo il tutto
riefca, e queflo fard il fegno di efl2re  arri-
vate per pelarle; dappoi mettetele una per
una nell’acqua frefca, {inché avrete terminato
di pelarle, e difoffarle; fatele di nuovo lef-
fare con poco fule; arrivate che faranno di
cottura, fcolatele , infarinatele, e friggetele
con diftrutto, o butiro, e falvia con fette di
pane indorato; ma prima bagnate ton fuco
di carnz, e poi infarinate , e indorate. Le
fopraddette lingue, dopo pulite in ragh , fi
poilono fare anche con la falfa di oliva dope
trirts.

Lingua di majzle fatta in diverfe
Jalfe.

Dopo di averla alquanto leflata con fale,
fe la volete con falfa alla Provinciale , paffa-
tela, dopo di avergli dato il prolzflo, in una
cazzarola o in fette, o {paccara in mezzo con
un buon fuco, ¢ f{pezieric dolci, e quando
fard arrivata a cottura, mettete nel piatto la
falfa alla Provinciale, che troverete notata
nel capitolo delle_ falfe, fopra la lingua ; cosi
fe 1a vorrete fritta con falfa di prefcutto, o
qualunque alera falfa, che vi verrd in mente,
le trovercte tutte al proprio capitolo. Sono
buone le¢ fopraddette lingue leffate cen vino,
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fieno , cipolla, e lauro, e fettate , ¢ man-
date in tavola con falfa piccante, ¢ fughiglio.
In queft’ iftefla maniera fi aggiuftano persici,
pavoncini, ftarne , galline pratarole. Se mai
volefte fare un cappone, che abbia del fagia-
no, o pure pollaftri, prendete un cappone
pelato , mettetelo in fufione nel vino con gi-
nepro, e una foglia di lauro, e fatelo ftare
in fufione ventiquattr’ ore ; dappoi levatelo
afciuttatelo bene , ed aggiuftatelo nel modo
fopraddetto ; in quefl’ iftefla maniera fi fanno
i1 pollaftri, ma che fiano pinticchizti bianchi,
e neri, e cosi debbono effere anche i capponi.

Rognonata di vitella mongana , vitella
campareccia fatta arrofio , o
caftrato di montagna.

Prenderete un fianco di vitella mongana,
o campareccia che fia, levategli 1’ offo dalla
{chiena, e la fuperficie della pelle di fuori
gentilmente ; dappoi prendete un lafagnolo,
battetela hene, {polverizzatela bene con fale,
fpezieria dolce , un pizzico di rofmarino fec-
co {polverizzato ; fpandetelo dentro al fianco
della vitella con due, o tre fette di cipolla,
fatelo ritorto come una lonza di majale, che
refti la fuperficie al di fuori, e al di dentro
refti la cipolla involtata con il fianco , pren-
dete la carta reale, involtatela con feite di
lardo, fale, e qualche fetta di preiciutto, e
due foglie di lauro , dappoi mettetelo allo
fpiedo con fuoco aggiuftato alla fua cottura,
fervitelo con falfa al carpio calda. Il cofciotto
di carpio, o montone, o caftrato, Vva tra-
puntato con lardoni, fpolverizzati con pepe,
due grani di ginepro fecco pifto, e dopo i
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avere (polverizzati bene i lardoni, fi va tra-
puntando il cofciotto in qua, e in Iz, ed in-
torno, da poi s’'incarta come la rognonata,
o il fianco della wvitella; va fervito con la
falfa in agrefto fotto.

Nell’ iftefTa maniera farete alla lepre, o qua-
lunque forta di asrofti felvatici, e fotto a
quefti arrofti ferviteli o con falfa piccante, o
pure infalata,

Pernici , fagian: , flarne , ed altri ani-
mali felvatici , e pavoncells.

Qualunque animzle fopraddetto va pelato
afciutto , lafciandogli il collo con le fue piu-
me fenza pelarlo, e fard fempre meglio tron-
cargli tutto il collo con la fua penna prima
di aggiuftarlo per farlo arrofto, che farlo cuo-
cere infieme, perché fard pih pulizia a vedere
la tefta dell’animale rimeffa nel piatto, quando
lo dovete mandare in tavola per far vedere
il fuo naturale, fe fia fagiano, o pernice, o
qualfifia animale ; cosi non mancate di ag-
giuftir bene il collo colla fua tefta, dopo di
averli cotti arrofto, e con pulizia mandarli in
tavola caldi , e fotto a qualunque arrofto av-
vertite di mettere o crefcione , o infalata, e
fe potefte anche condirla con il fuo fughiglio
bene fgraflato, e condito, non farebbe altro
che bene. Sicché dopo di aver pelato qualun-

ue animale , lo dovete pulire anche dalli
;Juoi peli, che portar fogliono tutti gli ani«
mali felvatici, col prefentarli ad un fornello
accefo di carbone, accio non divengano neri,
e dopo di cio aggiuftateli con buona fimme-
tria, come nel capitolo di accomodare cap-
poni, e galline per gli alefli ; fateli rifare
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nella bragia viva, ma che nen i athariro,
e foltanto s’ infodino per poter bene piccarli.
Mi fpiego per farlo capire a tutti, cioé per
allardarli con la lardarola , facendo i Jardoni
{econdo I’amimale, che dovete arroftire; dopo
di aver allardato I’ animale , farete delle fetre
di lardo alquanto fine, e le fpolverizzerete
con fale a fufhicienza, e prenderete !’ anima-
le, e gli abbordarete’ tutto 1l piatto, e con
un foglio di carta pulita involterete I’ ani-
male , che dovete fare arrofto, aggiuftandolo
allo fpiedo, facendolo cuocere a fuoco ag-
giuftato fecondo la fua groffezza. In quzfta
guifa fi aggiuftano i fianchi di vitella monga-
na, e quelli di‘vitella campareccia; folo che
il hanco della vitella campareccia fi deve di-
foflare , e batter con il baftone, e fpolveriz-
zare con poche fpezierie dolci, 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 involrato 1n carta,,
e meflo allo fpiedo; fi manda in tavola come
gli altri arrofti. In queft’ iftefla guifa fi fanno
i cofciotti di porco frefco.

Aritre felvatiche -arroffo.

Prendete un’anitra; pulita che fia la lave-
rete fuori, e dentro, taglatepli il collo ra-
dente al bufto, e gettatelo via; aggioftata che
Pavrete, prendstc due cipolle, e mettetevi
quattro garofant nelli guattro lati delle mede-
{ime; falate il dentro dell’anitra con un poco
di fpezieria dolce, mettetevi dentro le due
cipolle ; cucitela fotto , e fopra della fua aper-
tura : fategli dare un proleilo nel brodo, che
bolle nella marmitta per mezz’ ora, dappoi
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cavatela, e fiedda che fia, agginftatela nello
{ptedo , metretela al fuoco: prendete tre ci-
polle, tritatele fine , mettetele nellar lecarda
con diftrutto, pepe, lafciandole cuocere fotto
all’ anitra ; quando le cipolle faranno cotte ,
metteteci un mezzo bicchiero di vino bianco,
e tornate a farle bollire nella lecarda, ¢ an-
dando bagnando 1’ anitra con la falfa, fino a
tanto che 1’ anitra fia cotta, e quando lo do-
vete mandare in tavola, fgraffate la lecarda,
e con quella falfa, che gIf ftara fotto, im-
piaftrate il voftro arrofto : quando lo dovete
mandare in tavola fia caldo con verdura in-
torno, e con pulizia; ogni forte di animali
volatili o grofli, o piccoli che fiano vanno
rifatti alla bracia , e bene aggiuftati; accioc-
cihe, quando fi aggiuftano allo {piedo, reftino
con buona grazia, e fimmetria, ¢ {e faranno
quaglie , ftarne, piccioni, ed altri animali al-
quanto grofli, quando non fi allardzno, bifo-
gna abbordarli con fette di lardo al petto.
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CAPITOLO IX.
DELLE UOVA, E FRITTELLE.

™™ )

Uova alla Spagnola verde.

Scegliete tutto il verde di un buon manipolo
di fpinacci, puliteli, lavateli, e leffateli,
dopo fpremeteli, e tritateli. Prendete poi una
cazzarola con un’oncia di butiro, f{atelo li-
quefare, indi poneteci li {pinacci con fale,
¢ {pezieria 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, ¢
cotti che fieno, poneteci ‘un’oncia di parmi-
giano, tornatala 2 mifchiare, e fateli ftringere
bene, ponzteli in un piatto a raffreddare, e
poi formate di efli {pinacci tant’ 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 falfa di {pugnoli. In quefta maniera poffono
fervire per piaui di {(‘Ipinacci in fublisé , e
coppietta di detti {pinacci con falfa di aman-
dorle, o di rofli d’uova.
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Uova alla Svezzefe.

Imbianchite le uova; prendete poi una caz-
zarola 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
bruftoliti, e tritati, e rafpatura di limone,
fate bollire il tutto, ponetcei un’ poco di col-
letta, accommodate le uova imbianchite 1n
un piatto, e gertateli fopra la detta compofi-

zione, mandatela in tavola ec.

Uova alla marinara.

Intoftate le uova, mondatele, e fpaccatele
in mezzo . toglietene li rofli, prendete quindi
la menta Romana, un quarto di {pico d'aglio,
ed erbetta, peftate bene ogni cofa con um
mollica di pane bagnata in accto, e {premu-
ta, poi peftateci anche i rofli con due oncie
di zucchero, e fuco di limone. Con quefta
compofizione formateci 1i rofli, e di efli em-
pitene le chiare , aggiuftateli in uu piastto ;
quindi prendete il refto della compofizione ,
{temperatela bene con aceto, zucchero, e ra-
{patura 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
efl1 prenda il color di cannella, metteteci poi
mezzo bicchiera di latte, fatelo boilire con
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fale, e fpezieria dolce, fuco, e rafpatura di
limone , aggiuftate le uova nel piatto, getia-
teli fopra la detta falfa, e mandatela ec.

Uova alla falfa di fpinacci.

Imbianchite le uova, falvatele ec. Prendete
una cazzarola con butito , 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
leflati , fpremuti, e tritati, fateli foffriggere;,
poneteci un bicchiere di latte , o fuco di pe-
{ce , fate che s’ incorporino bene, aggiuftate
in un piarto la detra faifa, e fopra I1 mectte-
rete le uova, {polverizzatele con zucchero, e
cannella, e mandatela ec,

Uova alle Puarmigiana.

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

Uova alle fiocca.

Imbianchite le uova, e poi prendete due
chiare d’uova frefche, shattetele con un maz-
zetto di vetica, fintantoché alzi la f{chiuma,
sbatteteci due oncie di zucchero fpolverizzato,
aggiuftate le uova imbianchite nel piatto, e
poneteli intorno la fchiuma, e fpolverizzatelt
con cannella,
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Uova dure con fulfa piccante.

Indurite (g]i uovi, e fateli in quarti, pren-,
dete la falfa piccantc, ponetela in un piatto,
indi ponetegli {opra gli uovi, e mandateli ec.

Uova da bere.

Prendete le nova frefche, bucatele da ca-
po, e mettetele in acqua bollente, fategli
fare 1] bottone, e fatto, toglieteglielo, e fa-
tegli fare il fecondo, indi levatele fubito
dall’ acqua , e mandatele in tavola in fal-
vietta.

Uova alla fracafse.

Prendete la mollica di un pane , mettetela
a bollire 1n una cazzarola con latte, o con
brodo di pefce, maneggiatela in maniera, che
diventi coms una poienta, fatela afciuttare,
sbattete le vova a giudizio con fale, indi
ponetect dentro la detta mollica con parmi-
giano, e {pezieria dolce, e mefcolatela bene,
poi fateci una frittata, Jdopo taghatela a mu-
ftacciolo. Prendete quindi una cazzarola, met-
tetcci le uova bene sbattute, fale , erbetta,
e majorana, rafpatura di limone con un poco
~di fuco di eflo, poneteci una tazza di latte,
ovvero fuco di pefce , ponetela al fornello,
fatela prodettare, e poi poneteci la {uddetta
frittata, e rifcaldata la frittata , mandatela in
tavola ec.
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Uoya alla Milanefe.

Quefte uova fi fanno , come quelle in fra-
cafsé, eccettuato che bifogra togliere rafpa-
tura, e fuco di limone, ed in vece di queflo
vi fi pone fopra menta Romana frefca, e
parmigiano ec.

Uova al cappon di galera.

Iinbianchite le uova, prendete una cazza-
rola con biitiro, fatelo liquefare , metteteci
un pizzico di farina, fateli pigliare il color
di cannella, poneteci un cazzarolo di brodo,
o pur di fuco di pefce, fitelo bollire , pi-
gliate un poco di pignoli bruftoliti, la meta
di efli peftateli, e I’altra ponetcli nella caz-
zarola tritatt, cowme pure li peftati, poneteci
fale , {pezieria dolce, aceto, zucchero, e ra-
{patura 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 d: bue.

Prendete una padella con butiro, o olio,
e ponetela al fornello, e quando incomincia
a fumare, gettateci I’uova frefche, e futele
imbianchire , cavatele, e poneteci la falfa di
alice, mandatela ec.
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Uova in bianco con fulfu d acetofu.

Imbianchite 1’ nvova, e fotto poneteci la
falfa d’acetofa; mandatela in tavola ec.

Uova in bianco con falfu d’alice.

Imbianchite I’uova, aggiuftatele nel piatto,
e gertategli fopra la detta falfa; mandatela in
tavola ec,

Uova in fublifi.

Prendete le biete, pulitele, e lavatele be-
ne, levategli tutte le cofte , leflatele , {pre-
metele , e tritatele fine. Prendete una caz-
zarola, poneteci un’oncia di butiro, oppur
olio, cipoila, e majorana tritata, mandorle
abbruftolite , ® raffinate bene, gettate il tutto
dentro la cazzarola con fale, fpezieria dolce,
fateie incorporare , metteteci un -cazzarolo di
latte, o di brodo di pefce ; afciuttata che
fara la detta compofizione, poneteci un poco
di colletta con due uwova 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 rofli d’uvova, e mandatele 1n
tavola ec.

Uova in frittelle.

Sbattete 1’uova con fale , f{pezieria dolce,
ed un poco di mollica di pane baguato nel
brodo di pefce, fpremetela bene. Prendete
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cipolla tritata, pignoli bruftoljti, e candito,
il tutto tritato, e mefchiate bene ogni cofa.
Prendete la padella con butiro, o olio, met-
tetela al fornello, prendete un piccolo cazza-
rolo, e con eflo prendete la detta compofi=
zione, e gettatela nella padella a modo di
frittelle, facendole cuocere per ogni parte,
e cotte mandatele ec.

Uova in princifglaffe.

Imbianchite ’uova, preadets una cazzarola
con un pizzico di farina, ftempratela con
una tazza di latte, mettetela al fornello, ma-
neggiatela fempre, finché bolla; di poi pien-
dete un poco di tartufoli n fette, e merteteli
dentro la cazzarola, e ftretta alquanto che
fara , poneteci un’oncia di butiro, e due di
formagoio parmigiano, mefchiatele bene , e
gittatela fopra I’ nvova aggiultaté nel piatto,
e mandatele in tavola ec.

Uova rofolati.

Indurite ’uova, mondatele, e fatele in
quarti. Prendete una cazzarola con butiro ,
fatelo liquefare, poneteci un pizzico di fari-
na, fatela colorire, mefchiaadola 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 fale, ¢ fpezieria
dolce, fate incorporare bene ogni cofa, ag-
giuftate 1’ uova nel piatto, e gettategli f{opra
la detta compofizione, e mandatele ec.
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Uova alla crema.

Fate imbianchire I’uova, di poi prendete
una cazzarola, poneteci quattro rofli d’uvova,
un’oncia, ¢ mezza di zucchero, una prefa
di fale, e rafparura di limoni, mefchiate bene
ogni cofa, fciogliete il tutto con una tazza
di latte , mettetela al fornello, e mefcolatela
fino a tanto che non refti inverniciato il cuc-
chiaro , cavatela, e ponetela nel piatto, fopra

agpinftateci I’uova , ¢ mandatele in tavola
fredde ec.

Uova al pane.

Prendete tre oncie di farina di rnifo, e tre
di zucchero {polverizzato con un pizzico di
fale , mettete il tutto in una cazzarola , fcio-
lietelo con un quartino di latte , ‘mettetelo
al fornello, fatelo ftringere ad ufo di bianco
mangiare,, non ceflando prima di maneggiar-
lo, quando fara per ftringerfi, poneteci quattr’

uova sbattute bene con rafpatura di limone ,

e tre oncie di parmigiano ; affinatele bene ,
ftretta che fard, fatela raffreddare, e prepa-
rate la farina fopra una tavola pulita, for-
mate colla detta compofizione tante uwova,
poi indoratele , e rivolgetele nel pane grat-
tato , friggeteli uguali , e mandateli in ta-
vola, ponendo intorno del piatto falvia frit-

ta €c.
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Frittelle di ricotta veflite.

Fate la pafta cosi. Prendete una libbra di
fiore di farina, quattr’oncie dibutiro, e quat-
tro roffi d’ wova, con un cucchicio di vino,
e poco fale, impaflate ogni cofa, poneteci
ancora acqua fredda, che vi abbifogna per
impaftarla; tritate la perla, prendete la ri-
cotta , che non fia acquofa, e roffi d’uova
fecondo la quantita della ricotta con poco
zucchero, fale, caunnella in polvere, ed un’
oncia di candito tritato , mifchiate bene ogni
cofa, formateci li piconcini, friggeteli, e
mandateli in tavola ec, '

Fruttelle di bianco mangiare.

Prendete tre oncie di farina di rifo, e tre
oncie di zucchefo, una prefa di fale, rafpa-
tura di limone, e due oncie di candito trita-
to, ftemprate bene ogni cofx con un quartiro
di latte in una cazzarola, mettetela al for-
nello, e maneggiatela fin tanto che {1 ftrin-
ga, ¢ cotta, ponetela in un piatto a raifred-
dare, tagliate la pafta di bianco mangiare a
quadrelli, fate una colletta con fale, ed un
cucchiaro d’olio, ed uno di vino, e fate,
che non fia né tanto denfa, né tanto liqui-
da, bagnate li quadrelli in detta colletta, e

friggeteli ec,

Frittelle di ricotta fpogliate.

Prendete la ricotta, che non fia acquofa,
metteteci un uovo , un pizzico di farina, fa-
le, e rafpatura di limone, maneggiatela bene,
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e fate le frittelle come negii avvertimenti;
fatte mand:ctele ec.

Frittelle di fpinaci veftite.

Prendete il verde degli fpinaci, lavatelo
‘bene, e poi fcottatelo con acqua- bollente,
f{premetelo , e tritatelo. Prendete una cazza-
rola con due oncie di butiro, fatelo liquefa-
re, ponetect maggiorana tritata, fale, e fpe-
zieria dolce, un’ oncfa di zucchero, e rafpa-
tura di limone , fate incorporare bene tutto,
poneteci poi un bicchiere di latte, fatelo
afciuttare , prendete due uova shattute, me-
{chiateli nella detta compofizione; fatela ftrin-
gere, quindi ponetela in un piatto, ponetela
nella pafta, fate le frittelle in quella forma,
che piit vi piracera ec.

Frittelle di j"pz’rzaci Jpogliate.

Fate la compofizione, come la fuddetta,
poneteci pilt uova, e zacchero , e rafpatura
di liméne, fatele come I’ altre frittelle {po-
ghate ec.

Frittelle & oftia , offia ubbiadi

con _marmellata.

Prendete I’ oftia bianca, tagliatela in pezzt
eguali, ma di figura rotonda; in ogni pezzo
fopra poneiegh la marmellata, e copritela poti
con altro pezzo, bagnatela con acqua all’ in-
torno, e fate, che le oftie fi unifcano bene,
bagnatela nella colletta, che farete, come
quella del bianco mangiare. friggetele ec. Cosi
fia la marmellata nel paragrafo della credenza,
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Fritrelle di cece vyefiite.

Cuocete il cece bianco, e conditelo come
{i fa in mineftra , fcaldatelo, e peftatelo, e
pallatelo per ftaccio, poi peftate mezzo mo-
ftacciolo di Napoli, mefchiatelo col cece paf-
fato, poneteli nella perla, dandogli quella fi-
gura che pil vi piacerd, friggetele ec.

Frittelle di pere, mele, perfici, e di
ogn’ altro fruttd di fimil
qualitd.

Prendete le mela, levategli la corteccia,
taglistele in piano, levategh il feme, ed ogni
altra cofa, che fta intorno al feme, fate la
colletta, con di pit un pizzico d’anifi, im-
mergeteci le dette mele, friggetele ec..

FErittelle di rifo.

Prendete una libbra di rifo , fatelo cuscere
con fale, e cotto, fate, che refti afciutto.
Prendete tre oncie di amandorle dolci, pela-
tele , e peftatele, ed affinatele bene , mefchia-
tele poi col rifo cotto, metteteci mezza lib-
bra di farina, cannella, e rafpatura di limo-
ne , unite infteme ogni cofa, prendete un
piatto piano ; mettetect la detta pafta, (pia-
natela eguale con farina, prendete la padella,
ponetect I’ olio, o butiro, fatelo bollire, e
con il manico del cucchiaro dividete la pafta,
ponetela nella padella, fatela friggere ec.
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Frittelle di boragine.

Prendete 1 cacchi, o foglie t¢nere di bora-
gine, inzuppatele nella colletta , fatele frig-
gere ec,

Frittelle di melone.

Prendete il melone, che fia di ottima qua-
lita, toglicte il buono dalla corteccia, e fet-
tatelo in lunghezza di meno di mezzo d'to,
pot m: ctzetelo in fufione nel 100! io, fate che
vi ftia circa due ore, di poi f(ol;te]i, ¢d 1m-
mergeteli nella paftina, friggetcli ec.

Friteelle di porrogallo.

Fettate il portogallo, levategli li femi,
immergetelo nella paftina, friggetelo ec.

Fruttata di lattuga forfita.

Pulite, e lavate 1 pledn di lattuga, fateli
dare un bollo, di poi fpremeteh, e levatell
il cacchio di mezz0, il rcflo rnempite colla
fottofcritta compofizione. Preadete la mellica
dr un pane, bagnatela nel litte, o nel brodo
di che, fprcm°tela, € pomt;h in un piatto
con parmigiaro, poco fale , e fpezieria dol-
ce, e due roflt d’uova, con un poco di col-
letta , e mezzo bicchiere di latte, ed un’ on-
cia dr candito tritato , porete il rttto nella
cazzarola, e mettetzla al fornello, mefcola-

alo ben-, finche fi firinga, e shatteteci un
uovo. Ponctele in un pittto, e con eflc em-
piteci la lattuga ; quindi infarinatela , ed i
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doratela, friggeteln ec. Potete tagliare quefta
infalata fritta, ed involgerla nella poftina, e
tornarla a friggere , ¢ mandarla in tavola con
zucchero ec, :

Frittelle di fichi.

Prendete 1i fichi frefchi di qualunque qua-
lita, mondateli , poneteli in fufione nel rofo-
lio, fateli pofcia fcolare, e fe fono groffi,
divideteli in quarti, e fe piccoli a metd, met-
tetelrmin [1iftella pochi alla volta, friggeteli
ec. St poffono fare nella fteffa maniera, ma
che non fieno ftati in fufione nel rofolio.

Pagnottine di tarantello.

Prendete le pagnottine , ed aggiuftatele co-
e quelle della crema al pane. Poi prendete
una cazzarola con butiro , o olio dolce, po-
neteci falvia, e pignoli abbruftoliti tritati,
ponetela al forrello con tre oncie di taran-
tello pulito, e diflalato bene, fatelo f{offrig-
gere, ponetect quindi due:oncie di zucchero,
aceto, ¢ rafpatura di limone, {pezieria dolce,
mezzo cazzarolo di fuco o brodo di pefce,
ed un poco di colletta , fatela bollire, ed in-
corporare , sgraflatela, e¢d empiteci le pagnot-
tine, e fopra get'axtegli il refto della compo-
fizione , e mandatele in tavola ec.

Pagnottine di vifeiole.

Prendete le vifciole, levategli la pelle, e
"offa, ponetele in una cazzarola con un bic-
chiere di vino, ed uno di acqua, cannella ,
*re oncie di zucchero , fatelo bollire, pone-
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teci un poco di collerta, empitene le pagnot-
tine come fopra, {polverizzatele con cannel-
la, ¢ mandatele fredde ec.

Pagnottine di rape roffe.

Cotte le rape rofle, pelatele, e tagliatele
a dadi, ponetele nella cazzarola con zucche-
ro , mezzo bicchiere di latte, e rafpatura di
limone , un poco di colletta, ed un pizzico
di aneft in polvere , fatele incorporare, e poi
fate come fopra ec., mandatele fredde ec.
~ Ora che ho rrattato delle frittelle,, con ogni
chiarezza paffo a difcorrere de’maccaroni, e
grocchi, li quili ne’ giorni di magro formano
fo:f: il piatto pinr ordinario, ed a propofito,
ficel:® mi pongo a deferivervi ii modo non
folo di farli con qualche merito, ma ezian-
dio a condirli con quelle falfe, che ftimo pil
a propofito per renderli pili grati al palato.

AVVERTIMENTL

Lo pafts per fare le friteelle coperte fatcla
per tutte , come ve ladeferivo nella formazione
delle prim:. La deita pafla la dovete tagliare
fempre col carrétro. Sara voftra cura di unire
bene la voflra pafti, dopo che I’ avrete riem-
pita di quella compofizione , colle quale fare le
frieeelle per ozni parte. Faie, che nel cuocerle
non vi paffino 5 ed allora faranno ben cotse
che avrannoa prefo il color d’ 00, Farete le frit-
telle con cid , che pilr vi piacerd, ciot o con
olio y 0 con buriro, o con diftrutro. Avvertite
di non fare le ﬁ‘itte”e molio grajé, ma una
cofa giufla. Fate le friteelle in tempo tale, che
vadino in tavola [cottanti. Nell' atto che man-
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date le friteelle in tavola, f[polverizzatele {em-
pre con ucchero.

CLLTLCTTTTITCTLTITCTELD

CAPITOLO X.
DE’ MACCARONI, E GNOCCHI.

(W Ve W

Lafagne con falfa di amandorle.

Prcndete una libbra di farina, ponetela nella
{pianatora, faregli un’ apertura nel mezzo, po-
neteci due oncie di butiro, una chiara con
tre rofli d’ uova sbattute , e fale, ovvero fen-
za butiro ad ufo della pafta de’ tagliolini, im-
paftatela con acqua, e tirate la perla, fiutele
lafagne, e cuocetele, Prendetes mezza libbra
di amandorle dolci, pelatele , peftatele, e rat-
finatele bene, ftempratele con un poco di
brodo delle lafugne, paflatele per lo flaccio,
e con efla paffatura condite le lafagne, fpol-
verizzatele con zucchero, e cannella, e man-
datele in tavola ec.

Lafagne con falfa di alice.

Fatte le lafagne, prendete le alici, o far-
delle di ottima qualitd, lavatele, e pulitele
bene dalle loro ?quamme, e tefte, e fpin,
prendete una cazzarola con olio, ponetelo a
tornello , fatelo bollire con un pizzico di fa-
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rina , fategli pigliare il color di cannella, tri-
tate aglio, f{e piacera, erbetta, e majorana,
e le fardelle tritate, fatele foffriggere, ed in-
corporare , poneteci un ramajolo di brodo di
lafagne ; con quefta falfa, e {pezieria dolce
conditele , e mandatele in tavola eq.

Lafagne con cioccolata.

Fatte le lafagne, prendete una cazzarola,
poneteci quattro roflt d’uova sbattuti, un bic-
chicre diciatte, e rafchiateci un panetto di
cioccolata, ponetela al fornello, fatela firin-
gere , dopo condite le lafagne, e mandate-
Ie ec.

Lafagne con falfa di noce.

Pulite bene le noci, peftatele con mollica
di pane ftato in fufione nell’acqua, o nel
latte , rafinatele bene, e paflatele per lo {tac-
cio. Prendets un’oncia di amandorle bruftoli-
te , peftatele a parte, ed un’ oncia di candito
tritato , mifchiate ogni cofa can fale, cannel-
la, e zucchero, ftemprate ogni cofa con bro-
do di lafagne, conditele con falfa, e manda-
tele 1n tavola ec.

Lafagne alla princefgraffe.

Fatte le lafagne, prendete una cazzarola,
poneteci un pizzico difarina, ftempratela con
un quartino di latte, e fale , ponetela al for-
nello, fatcla {tringere, mefcolandola fempre,
poi poneteci li tartufoli fettati, fateli cuocere
bene, coandite le lafagne con parmigiano, ¢
butiro, e con la detta falfa, mandatele in ta-
vola ec.
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Gnocchit di rifo.

Prendete una cazzarola, poneteci tre oncic
di farina di rifo paflata nel velo fino, ftem-
pratela con un quartino di latte, mefchiatela
bene, poneteci tre oncie di butiro, indi po-
netela al fornello, fatela flringere, enell’ atto
che fi ftringe , poneteci tre oncie di parmi-
giano con poco fale; cotta che furd, pone-
tela in un piatto piano, slargatela egual:, e
raffreddata che fard, taghatela adufo di gnoc-
chi. Poi fate che fia preparata I’acqua, che
quaft bolla, in queft’ acqua poneteci li gnoc-
chi, perché {i rifcaldino, dopo conditeli con
parmigiano , e butiro, e mandateli ec.

Quefti ftefli gnocchi fi ponno cuocere cosi;
poneteli in un piatto fenza metterli nell’ acqua
a rifcaldare, e fate un fuolo di parmigiano,
¢ butiro, e coprite quefto fuolo colli gnoc-
chi, e cosi feguitate a fare, fintantoche fia
riempito il piatto , poi poneteli al fornello
di campagna con fuoco giufto forto e fopra,
e quando avranno fatta la croftola, cavateli,
¢ mandateli cc.

Gnocchi alla Veneziana.

Prendete un quartino di latte, o pure acquna,
mettetela al fornello con fale, e tre oncie di
butiro, fatela bollire, e nell’ atto che bolle,
poneteci la farina a giudizio, tanto che |a
pafta venghi una pafta molle, dopo maneg-
giatela, ed in queft’ atto poneteci tre oncie
di parmigiano, e fatela cuocere. Nel cavarla
poneteci due oncie di butiro, poi andate
ftaccande d’ intorno la pafta, e fate, che vi
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vadi il butiro, e cost fate in ogni parte della
cazzarola, che fi ftaccherd da fe; cavatela
nella fpianatora, e sfreddata tiratect li gnoc-
chetti, come vi piaciono. Poi cuocetel in
acqua bollente, quando fono tornati di fo-
pra, conditeli con parmigiano , e butiro, e
mandateli ec. '

Gnocchi alla Piemontefe.

Fate li gnocchi come fopra. Prendete usa
cazzarola, poneteci tre rofli d’ uova shatwuti,
una tazza di latte, quattro tartefolr frutti,
con tre oncie di fior di latte , mif{chiate bene
quefta compofizione, mettetela al fornello,
fatela ftringere, poi prendete li gnocchi, e
fatto un fuolo nel piatto di parmigiano, e
butiro, poneteci pure un poco della compo-
fizione, e fopra poneteci li gnocchi; e cosi
farete fintantoché non & pieno il piatto, e
mandateli* in tavola ec.

Gnocchi de' Pret:.

Mettete una libbra di farina nella {pianato-
ra, poi prendete una cazzarola con tre oncie
di butiro, un quartino di latte, e fule, fate
bollire , di pot gettate quefta compofizione
nella farina, ed impaftatela, ponendoci an-
cora tre rofli d’ uova, e due oncie di parmi-
giano , e fate che venghi come una pafta di
tagliolini, formatect lignocchi, cuoceteli con
acqua bollente , e fale, e cotti, conditeli con
butiro, e parmigiano, e mandateli ec.
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Gnocchi di polenta.

Prendete un quartino di latte, ponecteso in
una cazzarola con fale, e tre oncie di buti-
ro, fatelo bollire, poi prendete una tazza di
latte, o pure acqua fecondo come fate li
gnocchi , fe 1i fate col latre , poneteci latte,
fe con acqua, poneteci acqua, ponetelo in
una pignatta freddo, flempratect la mera della
farina di gran Turco, o fia meliga, maneg-
giatela in maniera, che efla venghi come po-
Ienta piuttofto denfa. Cio fatto, ponetz que-
fta polenta nella cazzarola della compofizio-
ne, nell’ atto che bolle, maneggiatzla be-
ne, e farela ribollire, e ftringetela coll’al-
tra meta della farina, maneggiandola bene,
quindi poneteci quattr’ oncie di parmigiano.
Cotta , cavatela, fatela raffreddare, e forma-
teci gli gnocchi, poi cvoceteli in acqna bol-
lente con fale a difcrezione, e corti , condi-
teli come gli altri, mandareli ec. Fatti cosi,
Ii potete cuocere nel fornello di campagna,
fenza cuocerli nell’acqua, come li gnocchi di
rifo ec. ‘

Gnocchi di zucca.

Pulite bene, e leffate la zucca, fatela fco-
lar bene, e paffatela per lo ftaccio. Quindi
ponetela nella cazzarola con tre oncie di bu-
tiro, e fale, poneteci una tazza di latte, fa-
tela bollire , ftringetela con farina, indi ftac-
catela , come ho detto delli gnocchi alla Ve-
neziana, ponetela in un piatto, siargatela, e
fpianatela eguale, formateci li gnocchi, e ri-
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fcaldateli con acqua bollente; cio futto , con-
diteli come gli altri, e mandateli ec.

Giaccheé ho incominciato a trattar, come
vadste , delle pafte, fua bene feguitare a di-
{correre di efle, che perd iftitnira il feguente
paragrafo fu delle pafte frolle, quantunque
non debbanfi imbandire in quefto luogo. Voi
intanto apprendete il modo, che vi do per
prepararle,

AVVERTIMENTL

Siccomne per condire li maccaroni vi fono va-
rie falfe | perd [aré bene di domandare a chi
fervite s fe li vuole con qualche falfa , perché
acendolt di voflro genio non poffone piacere.
La pafla dellz lafagne fatela fempre come la
prima, che vihodeferieto di foyra. L' acqua, con
L quale dovete tmpaflar le Lifagne , fia tiepi-
da, ma piwteofto fradda, che calda. Quando fi
aice , che fi prendi la farina, fempre intendete

i fiore.
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CAPITOLO XIi.

DELLE PASTE FROLLE.

(o Ve SOV

Pafla di amandorle.

Prendete le amandorle , fatele come qui fotte
negli avvertimenti , ma bagnatele, mentre che
le peftate con chiara d'uova sbattuta ; pren-
dete dieci oncie di farina, quartro roffi d’uo-
va, e cinque oncie di butiro , quattr’ oncie
di zucchero, e ponete tutto nella {pianatora,
poi prendete le amandorle, e fale, impaftate
il tutto, e fatela come la pafta dei tagliolini.
Quefta pafta pud fervire per pafticci, bara-
chiglie, ed altre, che fogliono cuocerft al
fornello, fpolverizzate con zucchero ec. -

Pafta a migné.

Fate cuocere quefta pafta, come quella de’
.gnocchi , eccettuato che non vi dovete met-
tere formaggio. Cotta, cavatela fulla fpiana-
tora , fatela raffreddarc, riducetela, come Ia
pafta de’ tagliolini ; quindi prendete dodici
vofli d'uova, ponetecene.quattro per volta,
pofti li primi, raffinate bene la detta pafta,
poi ritornatecene altri quattro, e fate come
prima , e cosi farete , allorche vi ponete gli
altri quattro. Incorporata, e raffinata che fa-

th, ponetela in un piatto piano, {pianatela
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eguale con farina fopra, tagliatela col mani-
co dzlla cucchiara di ferro, e fliggeiela a do-
yvere, fpolverizzatc[a con Zli(.qhelo, ¢ manda-
tela calda ec. :

Pafte sfogliata.

Prendete mezza libbra di farina, due oncie
di butiro, due rofh d’uova con una chinra,
e fale , impaftate la detta compofizione c¢on
acqua frefca, maneggiatela per una buong
mezz’ ora. Avvertite, che la pafta deve effer
pit dura I’ inverno, e meno I'eftate a cagio-
ne del butiro. Dopo manipolata ponetela a
ripofare dentro un canavaccio con un poco di
farina fotto, e fatela ftare per due ore; di
poi prendete lo ftenderelio , tiratela con eflo
in Jungo quanto potete, e di larghezza non
pit di fei dita, ed alta mezzo dito. Quindi
prendete diegi oncie di butito, fpremetelo be-
ne con canavaccio, e fettatelo, e le futte fie-
_no della groffezza della pafta, ponetelo nella
meta della pafta fino al fine di effa, fate,
che il butiro fia bene unito, ed uguale , e che
cuopri_tutta la meta della pafta; coll’ altra
meta fenza butiro piegatela, e copritevi il
butiro, e colla pafta di fotto unite bene quella
di fopra, e por collo ftenderello ftendetela
eguale , e cosi farete per quattro volte, av-
vertendovi di fempre piegare la pafta in ma-
niera . ch& "unione della piegatura tha fem-
pre alla parte oppofta a voi; I’ ultima volta
poti tiratela come vi porta i} bifogno , e fe-
condo che 1’avrete ad adoperare, tag]idte]a
con un coltello infuocato, cuocetela in ua
piatto di rame al fornello d; campagna ec,

-
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Piffa a vento.

Prendete quattr’ oncie di fartna con due
roffi d’uova, fale, e due oncie di butiro,
fate la patta, maneggiandola con una mano,
e coll’ditra andatela fciogliendo con acqua,
e farzla divenire come una polenta liquida,
maneggiatela, ed affinatela hene, e andatela
fpolverizzando con farina, fintantoche venghi
come una pafta di tagliolini morbida, ma ath-
natcla bene, poi taghatela in tante pagnotti-
ne , quante ve ne abbifognano per fare tanti
veli di fopra, e di fotto. Avvertite, che pilt
veli fono, tanto pitt la pafta viene sfogliata.
Quindi tirate le sfoglie con lo ftenderello,
ponetela fopra la mano rivoltata, e con la
dritta {tendetela. Untate il piatto, dove avete
a mettere la torta, o con butiro, o conolio,
ponete la metd de’ veli di fottor, e fopra po-
neteci la qui fottofciitta compofizione. Prem-
dete li frurti, che piu vi piacciono, levate-
i la corteccia, e puliteli da tutto cidb, che
v’ ha nel mezzo , poneteli fettati in upa caz-
zarola con un quartino di vino, 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 limoni, pofta quefta compofi-
zione fopra li v:li, copritela cogli, altri veli,
e taghatela ad ufo di torta. Quefts torta puo
empirft di bianco mangiare, e di {pinact, co-
me potete vedere nella compoﬁzion? degh
fpinaci, e di bianco mangiare fatto in frit-
telle. Cuodcetela al fornello, fpolverizzatela
con zucchero, e mandatela in tavola ec.
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P.fts alla militare.

Ponete mezza libbra di farina gella {piana-
tora con due oncie di butito, e %i rofli di
uova, un pizzico di anifi fpolverizzato, im-
paftatela con latte, o con acqua, e far, ma-
neggiatela bene, che venghi come una yafta
da tagliolini, formateci le ciambelline, e trip-
getele : quefte ftefle ciambelline fi poflono lef-
fare , e cuocere al forno; nel mandarle inta-
vola {polverizzatele con zucchero ec.

Pafle a migré cotte al fornello.

Fate la pafta, come quella fopra, pofta a
migné , fate di effa tante palle della groffez-
za di una noce, untate 1l fornello, e pone-
teci le dette palle diftanei una dall® altra, per~
ché non f{i unifcano infieme, cuocetele con
fuoco adattaro, e mandartzle a tavola fpolve-
rizzate di zucchero ec,

P.fla a flappd.

Fate quefta pafta, come quella alla milita-
re , ttratela perd come una perla di taglioli-
ni piuttofto groffa, tagliatela a muftacciolo,
poi friggetela. Prendete una cazzarola, sbat-
teteci due rofft 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 derta pafta, fpolverizzatela con zucchero ec,
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P:fta croccante,

Prendete mezza libbra di farina, un roffo
d’ novo, quattr’ oncie di zucchero firoppato,
rafpatur, di limone , e poco fale, impaftate,
e di quefta pafta vi potete fervire per cane-
ftrip: , e croccanti, cuocetela al fornello, ma
non le fate prender colore.

Pafta alla caccia del Re.

Fate quefta pafta come quella del biance
mangiare , poi a forza di farina {tiratela nella
fpianatora a forza di budellette, quindi ta-
gliatela di groflezza di palla di {chioppo, 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.

AVVERTIMENTL

Dovete fempre applicare le amandorle fenza
corteccia , p. [late, e paffate per lo flaccio, ¢
quando non fi vogliono in tal modo, fi ind:-
chera a fuo luogo. Nel laverare le pafle frolle
fempre mi fervo del butivo , ma avvertite , che
non intendo obbligarvi a lavorare folo con effo,
mentre in mancania di quello vi potete fervire
dell’ olio dolce.
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Piatto di carciofoli in umido.

‘

Prendete i carciofoli, puliteli, leflateli, e
fareli come quelli della frittata de’ carciofoli :
prendete poi una .cazzarola con un’oncia di
butiro, fatelo liquefare , poneteci un pizzico
di farina , fatela colorire, poneteci cipolia,
erbetta, e majorana, fatela foffriggere, po-
neteci li carciofoli, fale, e f{pezieria dolce,
fateli incorporare, ponzteci un bicchiere di
latte, e cotti {temprate due rofli d’ uova colla
datta compofizione, e gettareli in efla com-
pofizione. Cavate li carciofoli afciutti, aggiu-
ftateli in up piatto in piedi, e poi gettategh
fopra la falfa rimafta nella cazzarola, € man-
dateh in tavola ec.

Piatto di carciofoli ripien:.

Pulite, e leflate 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-
{ce, {premetela, e ponetcla fopra un tagliere
con due oncie di parmigiano, due rofli d’vo-
va, {pezicria dolce , majorana, e poco fale,
fatene una farza, ed empite li detn carcio-
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foli. Untate un piatto di rame colla corcia,
o teggia, aggiuflateli in piedi con fale , e
fpezieria dolce, ed un poco di butiro; co-
prite la teggia, e ponetegli il fuoco fotto, e
fopra a giudizio, e cotti x‘n‘anda\teh.m.twgla,
ponendogli fopra la falfa di coh di pifelli

Piatto di carciofoli alla Parmigiana.

Puliti, e leffati i carciofoli, prendets una
cazzarola con un’oncia di butiro, fatzlo li-
quefare , poneteci li carciofoli con fale, e
fpezieria dolce, e fateli {offriggere , di poi
poneteci due roffi d’ uova sbattuti, e due on-
cie di parmigiano, rivolgeteli fottofopra, ca-
vateli, ed aggiuftatel’ nel piatto, gettareli fo-
pra la falfa, e fopra poneteli altro parmigia-
no , metteteii al fornello con fuoco fopra, e
poir mandatel: ec,

s @

Piarto di carciofoli abbrufloliri.

Puliti, e leffati 1i carciofoli, prendete una
cazzarola con un’ oncia di butiro, fatelo h-
quefare , poneteci li carciofoli tagliati in quarti
con fale , e {pezierta dolce, erbetta, e majo-
rana, fatelt incorporare, ponetevi mezzo bic-
chiere di latte, fateli cuocere con due roffi
d’ uova sbattuti, quindi cavateli, e fateli raf-
freddare ; poir sbattete due wova con fale, in-
dorate li carciofoli, involgeteli nzl pane grat-
tato, friggeteli, mandateli in tavola con falfa
di pomi d’oro fotto ec.



DEI PIATTI D ERBE. 211

Piatto di carciofoli leff:.

LefTati bene i carciofoli, prendete una caz-
zarola con olio , fale, pepe, e fuco dilimo-
e, e rivolgeteli fottofopra, di poi cavateli
in un piatto piano aggiuftati in piedi, e fo-
pra gettategli il rimanente della falfa, e man-

= 2
datel: in tavola ec.

Piatto di carciofoli alla Provenzana.

Leffati i carciofoli, prendete una cazzarola
con butiro, cipolla, majorana, e {pezieria
dolce , ponsetela al fornello, poneteci dentro
Ii carciofoli, fateli incorporare, poneteci due
vova sbattute, rafpatura di limone, e parmi-
giano , e mandateli ec.

Piatto di carciofoli fritti con faif:

yverde.

LefTati i carciofoli, tagliu.... .a quarti, in-
farinateli, e friggeteli, e mandateli in tavo-
la, con fotto la detta falfa verde. Si poflono
fare ancora indorati, e con falvia fritta all’
antorno.

Piatto di carciofoli in arroffe.

Prendete li carciofoli, levatene la punta,
allargatene le foglie, falateli, shattete I’olio
won aglio tritato, majorana, e {pezieria dol-
«e , poaete li carciotoli nella graticola, e
mentre fi vanno cuocendo, ponetevi fopra la
detta compofizione, e cotti, mandateli in ta-
wola ec.; prima perd levatenc all’intorno le
“oglie abbruftolite.
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Piarro di pifelli in falficciotes.

Prendcte una cazzarolacon un’oncia di bu-
tiro, cipolla, majorana, ed erbetta, fateio
foffriggere , indi poneteci li pifelli teneri con
fale,, e fpezieria dolce. noce mofcata, ¢ due
garofoli peftatr, fateli cuocere, ponetect un
bicchiere di latte , fateli ftringere, prendete
due uova, sbattetele con un pizzico di fari--
na, e due oncie di parmigiano , gettate il
tutto nella cazz::ola, mefcolateli bene, poi
cavateli, e poncteli a raffreddare, fpolveriz-
zate la tavola con farina, e fopra ponctevi
la compofizione, colla quale formate 1i f{al-
ficciotti , indorateli , e rivolgeteli nel pane
grattato , friggeteli , e mandateli in tavola

?on fotto la falfa di latte.

« Piatto di pifelli in turbante.

Prendete una cazzarola, untatela bene da
per tutto con butiro non liquefatto, prendte
una carta bianca, taglistzla alla larghezza del
fondo della cazzarola, ed untatela al difopra
con butiro, come fopra, aggiuftatela nel foado
di effa; di'poi grattate le croftelle del pane,
fpolverizzate si la carta, che I’ intorno della
cazzarola, quindi poneteci la ftefla compofi-
zione de’ pifelli in falficciotti , ma in efla
compofizione ponetevi di pilt cinque roffi di
vova bene shatwuti, fateli incorporare, pormne-
tegli cenere bollente fotto, intorno, e {opra,
ed affodata cavatela in un piatto,  levategli
la carta, e mandatela in tavola con fopra la
falfa di latte. Nella ftefla maniera fi fa il rur-
bante di puré di pifelli paffati per lo ftaccio,
e con falfa 'di butiro {opra,
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Piatto di pifelli in pagnotiine.

Prandete una cazzarola con olio, cipolla ,
=rbetr., ¢ .n jorana, fueln foffngser °, po-
metect 1o pifelli reneri, fateli incorporare ,
Do-eteci due garofuni peftuti, pepe dolce, e
ale , maneggiateli, e poi poreteci un cuzza-
-olo di coli di pefce, fateli cuocere, e fate
e pagnotune , come quelle delle vifciole ,
ngoiuftatele nel piatto , e ponetegli d.ntro la
‘opraddetta compofizione , bagnate pero le
pagnortine pruna con coli di pefce, e man-

datele ec.

Piatro di pifelli in croftini.

Prendete tre oncie di tarantello pulito, ¢
diffalato , prendete urn- cazzarola con olio,
cipolla, erbetta, e baft. .co, ponetela al for-
nello, ponecteci 1l turantello fettato a dadi,
= fatelo incorporare, ponetevi li pifelli tene-
-i, andateli rivolgendo fottofopra, fateli in-
=orporare , di poi ponetevi un cazzarolo di
Yuco, o brodo di pefce, i, affateli, e poi
ponetevi un poco di colletta in maniera, che
wenghi piuttofto denfa: fettate il pane a mu-
fiacciolo , abbruftolitelo, agginftatelo nel piat-
20, e ponetevi fopra la detta compofizione a
modo di croftini, e mandateli in tavola ec.

Piatro di pifelle alla torta.

Prendete una cazzarola con due oncie dj
butiro, fatelo liquefare con cipolla, erbetta,
= majorana, fatelo foffriggere , poi ponetevi
I pifelli teneri con fale, due garofani, ¢
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fpezieria dolce , fateli incorporare ; quindi
ponetevi un bicchiere di latte , lafciateli cuo-
cere , e poi ponetevi cinque rofli d' uova
sbattuti, due oncie di parmigiano, un’oncia
di zucchero, ed un’oncia di candito tritato,
mefcolate bene ogni cofa, e mandatela ec.
Quefti pifelli poffono fervire per la torta di
paita sfogliata, e barachiglie, facendola ftrin-
gere di piu con un poco di colletta.

Piatro di pifelli fritee alla falyia.

Prendete una cazzarola con due oncie di
butiro , fatelo liquetare con cipolla , erbetea,
e majorana, fatela foffriggere, ponetevi poi
li pifelli teneri con fule, due garofani pefta-
ti, e Ipezieria dolce, fateli incorporare, e
ponetevi quindi mezzo bicchiere di latte, non
Ii fate paffar di cottura, cavateli, e fateli co-
lare, infarinateli, e fcuoteteli bene, friggetelt
con f{alvia, e mandateli in tavola ec.

Piatto di fave in potacchio.

Prendete le fcate di fave tencre, pulitele
come 1 figioletti, levandone il filo, leflatali,
e fateli fcolare; quindi prendete una cazza-
rola con butiro, cipolla, erbettu, muijorana,
e timo, fatela foffriggere, poneteci poi le
fave , fatele incorporare, poneteci mezzo bic-
chiere di latte, fale, e fpezieria dolce, fatele
cuocere ; quando I’ avete a mindare 1n tavo-
la, poneteci due rofli d’uova sbatturi, e ra-
fpatura di limone, agro, ed erbette tritate
ec. Queflte fi poffono cuncere fritte, ma in-
farinate , e poflono farfi di vigilia con olio,
o brodo di pefce, ponendogli (opra la falfa
di alici, o fardelle,
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Piatto di fparag: alla Parmigiana.

Levate dalli fparagi tutto il fuo duro, cuo-
ceteli in acqua bollente , e fale, fateli fcola-
re, poi fate in un piitto un fuolo di butiro,
e parmigiano, e coprite quefto fuolo colli
fparagi, e cosi fate, fintantoché vi fono fpa-
ragi. Poi poneteli al fornello di campagna

con fuoco aggiuftato forto e fopra, € futto
che avranno 1l brulé, mandateli ec. Si poflono
condire li detti {paragi ad ufo d’infalata con

porci una falfa di alice.
Piatto di fagioletti in fracafseé.

Leflate li fagioletti teneri, prima puliti dalli
fuoi fili, ma non li paffate di cottura, fareli
fcolare. Prendete una cazzarola con un’ oncia
di butiro, cipolla, erbetta, e majorana, fate
il tutto incorporare, poneteci li fagiolerti con
fale , e fpezieria dolce , fateli foffriggere, poi
poneteci un bicchiere di latte, fateli unire ,
sbartete due rofli d’uova, e poneteli nella
compofizione, rivolgeteli {ottofopra, poneteci
due oncte di parmigiano, e mandateli ec.

Piatto di fagioletti di falfa di capper:.

Leffate li fagioletti come fopra, un poco
pib cotti, aggiuftateli nel pistto, e ponetevi
fopra la derta falfa. Cosi li farete colla falfa
di butiro, e ancora con qualunque altra fal-
{a, fecondo il voftro gufto.
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Piatro di cipolle ripiene.

Togliete alle cipnlle il cattivo di fotto, e
di fopra, levarene li fili, ma non le radate
tanto verfo le radiche, tonto che (tiano bene
uniti i prirni contornt di ¢ffe, leflatele, ma
non tanto cotte , fatele fcolare, poi levatene
il di dentro, prendete una mollica di panme,
baghatela con latte , o brodo di pefce, fpre-
metelo, e ponetelo in un piatto; prendete
due rofli d’uova leffati, due oncic di parmi-

iano , cinque amandorle abbruftolite aihnate
%ene , fale, e fpezieria dolce , due garofani
pefti, e due rofli d’ uova sbatturi, fate la
compofizione mefchiandola bene, empiten:z le
cipolle , infawiinatele , poi indoratele, e frig-
getele , ponctele poi in una cazzarola con un
buon cazzarolo di coli di pefce, fatele arii-
vare a cottura, poneteci un poco di collerta,
fuco di limone, e rafpaturt dv eflo, cavatele
con diligenza, aggiuftatele nel piatto, e fopra
gettatevi la compofizione, e mandatele in ta-
vola ec. Si poflono le fudd-~tte cipolle empire
colla pafta, che troverete fulla compofizione

de’ cavoli.ripient.

Piatto di cipolle alla fulfa
di ranocchie.

Empite le cipolle come fopra, e prendete
la falfa di ranocchie, unitela in una cazzarola
colle cipolle, ponetsle al fornello, fategli pi-
gliare il gufto della falfa, e mandatela ec.
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Piatto di cipolle alla raftica ripeene.

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

Piatto di cipolle a griglié.

Empite le cipolle come fopra. Prendete una
cazzarola con coli di pefce, fategli pigliare
un poco di foftanza, cavatele, ¢ fatele f{co-
lare; prendete quindi un pane grattato, fale,
e {pezieria dolce, e rivolgetcdle in quefta com-
pofizione , roi ponetele nella graticola con
tuoco adattato , e prefo il gufto, ponetele in
un piatto aggiuftate, e ponetegli f{otto la falfa
de’ cappari, e mandatele.

Piarro d:i zucche alla parmigiana.

Pulite, e fettate a quadielli la zucca, lef-
fatela con fale ec. Fatela fcolare, e poi prene
dete una cazzarola con due oncie di butiro,
ponectevi la zucca in quadrelli con fale, e
fpezieria dolce, fateli foffriggere, e rivolge-
teli fottofopra, ed incorporati, poneteli in nn
piatto , e conditeli come 11 maccaroni, cioé
con parmigiano, e butiro, ponecteli al for-
nello di cunpagna con fuoco fotto, e fopra,
e fatto il brulé, mandateh ec,
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Piatto di pucchette tenere con falfe
di tartufoli.

Leflate tali, e quali le zucchette, toglie-
tegli prima il fiore , e I’ attaccaglio, ma non
le fate paflare di cottura, ponetele nella caz-
zarola con falfa di tartufoli, fateli incorpo-
rare, e poi mandateli in tavola con fimmetria.

Piatto di zucca cotta al fornello.

Pulite , e leflate la zucca, e fatela fcolare,
paflatela per lo ftaccio, ponetela in una caz-
zarola, 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 wova sbat-
tute ; incorpcrata, e f{tretta che fia, ponetela
in un piatto untato con bputiro, di poi shat-
tete due uova, indoratela, e f{polverizzatela
con pane grattato, zucchero, e cannella, po-
netela al fornello di campagna con fuoco f{o-
pra, fategli fare la crofta, e mandatela ec.

Piatto di zucchetre ripiene.

Pulite, e leffate le zucchette come fopra,
Ievategli I'interno di efle, e poi empitele
colla ftefla 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. Cosi ripiene ve ne
potete fervire per farle in fette indorate, e
fritte , ponendogli fotto una falfa a voitro
genio,
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Piatto di cavoli in fublifi.

Pulite li cavoli, leflateli bene, e {premete-
li, e tritateli fini. Prendete una cazzarola con
due oncie di butiro, fatelo liquefare, pone-
teci erheita, timo, e majorana, ed un fpico
d’ aplio intranto, fatelo foffriggere, ponetect
Ii cavoli con fale, e fpezieria dolce, fateli
incorporare maneggiandoli fpeflo , poneteci
me7zo bicchiere di latte , e fateli cuocere,
ed afcivttare bcne, sbatteteci tre uwova con
un poco di farina, e poneteli nella cazzarola
con tre oncie di parmigiano, fate, che fi
unifca beve la compofizione, cavatela in un
piatto, e fatela raffreddare ; {polverizzate la
tavola di farina, e formate con quefta com-
pofizione coppiette fatte a muftacciolo, e fal-
ficcictei. Li falficciotti indorateli, e rivolge-
teli nel pane grattato, e friggeteli, le cop-
piette indoratele, e friggetele, e ritornar.le
a cuocere in una cazzarola con fuco, o coli
di pefce. Quefta ftefla compofizione de’cavoli
i pub cuocere in turbante, ma bifogna met-
terci fei , o fette roffi d’ vova di pis, e for-
marli nella ftefla maniera del turbante di pi-

felli.

Piatto di cavoli in turbante di vigilia.

Puliti, leffati, {premuti, e trit:ti come {0«
pra li caveli, prendete una cazzarola con
olio, erbetta , majorana, fale, ed aglio tri-
tato , fateli foffiiggere, poneteci ancora due
alici, o fardelle pulite dalle fqu.me, tefta,
coda, e fpina tritute, fute il tutto incorpo-
rare , quindi poneteci li cavoli, fpezieria do}-
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ce, cd un cazzarolo di coli, o brodo di pe-
fce , fatelo confumare, e ftringere, poncteci
un poco di colletta, m:zzo muftaccioio , e
fate, che i cuocino, ed incorporino. Cotti,
aggiuft.te la cazzarola, ungendola bene con
olio, e formate il turbante come quello dei
pifelli, e mandatelo in tavola con fotto la
falfa di fatte di mandorle ec.

Piatto di cavoli in pagnotte.

Pulite i cavoli come fopra, leflateli intie-
ri, ma che non vi pafline cottura, fateli
raffreddare, e {premeteli adagiatamente, leva-
tene tutte le foglie interne, lafciandovi Pefter-
ne; fate la qui fottofcritta farza. Prendete il
pane bagnato nel latre, {premetelo, prendete
due trofli d’uova dure, paimigiano grattato,
candito tritato, pignoli abbruftoliti, fale, e
fpezieria dolce, unpaftate bene ogni cofa con
due rofli d’uova sbattuti, empiteci li cavoli,
{polverizzate le foglie con fale, fpezieria dol-
ce, e parm:giano, e coprite con efle I’ em-
pitura; quindi infarinate quefte pagnotte, in-
doratele, e friggetele, e rivolgetele con dili-
genza per la padella, perché fi cuocino, e
non fi disfaccino. Cio fatto, prendete una
cazzarola con butiro, cipolla, erbetta,’majo-
rana, fatela foffriggere, e poi poncteci mezza
foglictta di latte, f{ale, e fpezieria dolce, po-
neteci le pagnotte con diligenza, e ponetevi
il fuoco fotto, e fopra, e cotte, aggwflatele
nel piatto, e poi sbattete due rofli d’uova,
e ponctelinella cazzarola, dove fono flate effe
pagnotte, e ftretta che fia la compofizione
poneteci un pizzico di parmigiano, e getta-
telo fopra le dette pagnotte, e¢ mandatele ec.
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Piarto di cavoli in frittelle.

Fate per quefti cavoli la compofizione, che
avete fatta per li cavoli in fublisi con porci
di pit cinque rofli d’uova sbarttuti, e piix
paimigiano , con cinque , o fei amandorle
abbruftolitz, ‘e peftate, melchiate bene ogni
cofa, prendete con un piccolo cazzarolo la
compofizione , e fatene le frittelic nella pa-
della, rivolgendole, e facendole cuocere egna-
e, e fatte, mandatele in tavola con f{otto la
falfa alla mofaica, o pure fenza falfa alcuna.

Fiatto di felari ripieni con farza.

Pulite, e leflate L felari, ma fate, che
non {lano tanto cotti, fpremeteli, e levategli
il dr dentro, lafciandogli le foglie all’intor-
no di fuori, poi empiteii colla farza de’ ca-
voli in pagnotte, o pure colla farza, che in
appreflo troverete di pefce, coprite la farza
coile foglie all’ intorno rimafte, infarinateli,
indorateli, e friggeteli, e mandatcli in tavola
colla falfa di carote, o di oliva concia. Cost
conditi {i poffono cuocere ancora in umido
colla falfa di coli di pefce.

Piatro di felari di vigilia con falfa
di tarantello,

Pulite dalle foglie cattive , e dure li felari,
poi tagliategli il ceppo colle foglie in lun-
ghezza di mezzo dito, leflate i {uddetti cep-
pi, come fopra, fateli fcolire. Prendete una
cazzarola, ponetevi olio, ed un pizzico di
farina , fatela cuocere, pol ponetevi tre oncie
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h tarantello purgato, e diflalato, e tagliato

dadi, cipolla, e mijorana tritata, fateli fof-
1gere; {oftritto, poaetevi un cazzarolo di
>do di pefce, ponetevi li felari, fateli cuo-
e con fpezieria dolce, ed un poco di col-
t, fatela ftringere , e mandatela ec.

Piatto di felari impanati.

Dulite, leflate, {premete I felari, e taglia-
teli alla lunghezza d’un dito. Prendete una
cazzarola con un’ oncia di butiro, fale, e
fpezieria dolce , ponefevi li felari, rivolgeteli
in_efla coinpofizione, fintantoché prendino il
gufto; di poi cavateli, e levategh il di mez-
zo , lafciandogli le foglie al{ intorno, e il di
mezzo unitelo colla farza, ma tritato, fetia
per li cavoli a turbante. E con quefta farza
empite i fopraddetti, infarinateli, indorateli,
e rivolgeteli nel pane grattato, friggeteli, e
mandateli ec. In quefta fteffla maniera conditi
li potete fare in umido con fotto la falfa di
carote , o di ranocchie.

Piatto di lattuga ripiena di vigilia,

Pulite , lavate , leflate la lattuga , come
avete fatto der cavoli, taghategli il di mezzo,
come allh medefimi, riempitela con la farza,
che vi defcrivo. Prendete 1l pefce buono per
il leffo, pubtelo dalle {pine, tefta, e coda,
quindi peftatclo con un poco di cipolla, er-
betta, e majorana, con un alice, o fardella
purgata, mollica di pane bagnata, e {premu-
ta, fale, e fpezieria dolce, mefchiatela, e
fatela venire farza, unitevi una chiara d’ uo-
vo, cmpite la lattuga, involgetela nclia pa-
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ft:1la, friggetela , e mandatela in tavola con
falfa di coli di pefce,

Piatto d’indivia di magro con falfa
di roffi 4’ uova.

Purgate , e leflate I’indivia, come la lattu.
ga, empitela con la farza di cavolt in pa.
gnotte , ponendovi di pill quattro tartufoli
trizati, e cardarelle, paffate prima, e cottg
in cazzarola con un poco di butiro, e fale,
e fpezieria dolce , mifchiatele colla detta far-
2a, indoratela bene, e friggetela , ponetela
poi in una cazzarola con fuco, o brodo di
pefce, e corta aggiultatela nel piatto, pong-
tegli fopra la detta falfa.

Piatto di gobbi con fulfa verde.

LeflTati, ed imbianchiti come negli avverti-
menri li gobbi, fcclateli bene, infarinateli,
fcuoteteli, e friggetsli, gettatevi (opra la falfa
verde, mandateli in tavola ec.

Piatto d: gobbi con feclfa di pefece.

Leffati ec. prendete una cazzarola con un’
oncia di butiro, ponsteci un pizzico di fari-
na, fatela colorire,, poneteci poi un cazza-
rolo di fuco di pefce, fatelo bollire, e po-
neteci li gobbi tagliati a giudizio, indi po-
netect una cipolla trapuntata con quattro ga-
rofoli; cotta la compofizione, {premeteci un
poco d’agro , ¢ mandatcla ec.
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Piatto di gobbi in pagnotte.

Leffati ec. tritateli a dadi. Prendete une
cazzarola con due oncie di butiro, cipolla,
erbetta, e majorana, fatela foflriggere, pore-
teci li gobbi con fale, e fpezieria dolce, fa-
telr incorporare,, quindi poneteci un cazzaiolo
di latte , fiteli cuocere, e cotti prendete il
pane grattato, tre oncie di parmigiano , un’
oncia di zucchero, cannella {polvertzzata, mi-
{chiate bene ogni cofa; untate bene con bu-
tiro il piatto, che dovete mandare a tavola,
fpolverizzatelo con parmigiano, e raffreddata
Ja detta compofizione , formate con efla una
pagnotta, indoratela, e tornate a fpolveriz-
zare con parmigiano, ponetela al fornello di
campagna, ponctevi il fuoco fopra a gudi-
zio, e fatta che avra la croftola, mandatela
in tavola ec.

Piatto di gobbi alla Parmigiana.

Puliti, e leflati li gobbi, prendete una caz-
zarola con dve oncie di bntiro , fatelo lique-
fare , poneteci poi li gobbi tagliati in lun-
ghezza di un dito con fale, e f{pezieria dolce,
fateli incorporare; quindi poneteci un quar-
tino di latte, fateli arrivare a cottnra, e fa-
tela flringere , ponetect poi due roffi d’ nova
sbattutl, e maneggiate bene quefta compofi-
zione ; prendete il piatto, che dovete man-
dare in tavola, untatelo con butiro, e fpol-
verizzatelo con parmigiano, ed aggiuftateci
un fuolo di gobbi, e fopra ad effo poneteci
pezzettl di butiro, e parmigiano grattato ; ter-

munate 1l piatto in quefta maniera, ponetelo
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al forneilo di camipagna con fuoco fotto, e
fopra a giudizio, e fatto il biulé , mandatelo
in tavola ec.

Piatto di gobbi in fracafsé.

LefTate ec. 1i gobbi. Prendete una cazzarola
con due oncie di butiro, cipolla, e majora-
na, fatela foffriggere , poneteci poi li gobbi
fetrati a dadi con fale, e cannella fpolveriz-
zata , gratratura di noce mofcata, due garo-
fani peftati; fate incorporare ogni cofa, po-
neteci mezzo quartino di latte, fate cuocere
li gobbi, poneteci tre rofli d’ uova sbattuti,
rafpatura di limone, ed agro, fate, che que~
fta compofizione fia lattaginofa, e mandateli
in tavola ec.

Il piacere, che ho di farvi fempre pil
efperti nel meftiere della cucina, mi ha fatto
determinare d’inftituire il feguente capitolo
fu de’ croftini, mentre efli alcuna volta gradi-
tiflimi addivengono, e fpecialmente nello im-
bandirfi di parata, fervendo efli non folo per
piatti di rinforzo , ma ancora per ridonare
alli commenfali il gufto, che colla moltipli-
cita delle vivande vanno perdendo, quando
efli fpecialmente {ieno fatti a perfezione. Spero
pertanto, che fe porrete in opera la maniera
di comporli, che nel progreflo di quefto ca-
pitolo vi divifo, non anderd fenza applaufo
la voftra fatica; pochi avvertimenti cadono
fu queflo propofito , tuttavolta vi prego a
non perderli di vifta,



226 CAPITOLO XIIL
AVVERTIMENTI

Quando dico, che imbicnckite i carciofoli,
Intendere di dover togliere da cfft turre le fozlie
dure , e che gli togliate la punta e e ii leffiate
con fale, ed allorché li cavate, vi dovete porre
un poco di fuco o di limore, o di arancio, o
Pure un poco di aceto. Cosi farete de’ gobbi,
Prima perd di porre si gli uni, che gli altri,
fciacquategli con acque frefca. Quantangue fia
flato derro in altro luogo, che I'erbe vanno lef-
Jare fempre con fale , gui torro a mettervelo in
nemoria, ficché fempre leflate I’ erbe con fale,
“dvvertite nel cuocere 1 [paragi di non farli
paffare di cottura , ma cavateli aljaio che ab-
liano il bollore. Se nou: potete avere il latee
¢ tutiro, fervitev: dell’ vlio dolce , e del coli,
© fuco, o brodo di pefre. Mentre [entite, che
dico , prendete un pizzico di farina , e fatela
€olorirz , intendo , " che le facciate pighare il
olor di cannella. Quando mi fentirete a dire,
P:.em{etc una caggarola con tarto butiro-, prima
@ ogn’ altra cofa lo doyete far liguefare cl for-
#ello , ¢ quando fi yuole mettere il butiro con
altre cofe prima di effer liquefatto f indichers,
:b‘f’z/’i zez’;;e}ffeper ogni forta di C‘OlnPOﬁ{iQ.ﬁc ,
tere 1; ol d,fu col butiro. Allorcké dico, sbai-
° / ova, intendete li foli rofi, e
Jeandy dico, sbatrere le wova , intendeie rof-
o, ¢ chiara infieme, )
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Croftini di tondi di lumache.

Prendete le lumache o fiano di terra, o pur
di mare, cuocetele in acqua bollente con fa-
le, un capo d’aglio, e foglie di lauro, e
cotte cavatele dalla coccia, e ricapate il baflo,
o fondo delle lumache , peftateli, e paffateli
per lo ftaccio, quindi prendete una cazzaro-
lina, ponetevi la detta paflatura con olio ,
pepe pefto, fale, ed agro, mefchiatela bene;
fate poi li croftini ad ufo di .muftaccioli, po-
netegli fopra la compofizione, e fopra ad cfla
ponetevi un poco di olio, ed erbette tritate,
ed aggiuflati bene nel piatto, mandateli ec.

Croftini del refiduo delle fuddette

lumache.

Prendete una cazzarola con olio, menta,
erbetta, cd una prefa di rofmarino {polveriz-
zito, fatela foffriggere , prendete quindi le
lumache, tritatele piti-fine, che potete, e po-
retele nella compofizione con fale, ¢ {pe-
zieria dolce, fatela incorporare, indi ponetevi
mzzzo hicchiere di vino, fatele afciugare ,
pot ponetevi un cazzarolo di fuco di pefce ,
¢d incorporate, ponendovi un poco di ¢ol-
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letta ; prendete li croftini, f{pruzzateli con
agro , ponetegli fopra la compofizione, ¢
mandateli ec,

Croftini di alici, o fardelle.

Pulite le alici, o fardelle , come fopra, pe-
ftatele , lavandole prima con aceto, peftatevi
infieme un fpico di aglio, erbetta , menta,
baffilico, 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 fopra un poco
di olio, ed agro, e mandatela ec.

Croftini di tarantello.

Diflalato , e pulito il tarantello, prendete
una cazzarola con olio, fatelo bollire con un
pizzico di farina, fatela colorite, poi ponetect
aglio, erbetta, e timo tritato fino, fatelo in-
corporare , fettate a dadi il tarantello, e po-
netelo nella compofizione , fateli foffriggere
con fpezierfa dolce, poneteci o fuco, o colr
di pefce, fatelo ftringere, indi ponete la com-
pofizione fopra li croftini, e f{pruzzateli con
{uco di arancio, mandateli in tavola ec.

Croftini di caviale.

Fate li croftini, ftendetegli fopra il cavia-
le, poneteli nella graticola col caviale verfo
il fuoco, fate pero, che il fuoco fia adatta-
to , ed arrivati a perfezione, mandateli in ta-
vola con olio, ed agro fopra. Quefti croftini
fi poffono mandare 1n tavola, fenza porsli al
fuoso,
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Croftini di fpinacci.

Puliti, leffati, e tolte le cofte alli fpinacci,
e fpremuti, e tritati fin1, prendete una caz-
zarola con olio dolce, o pur butiro, cipoila,
majorana tritata, fatela foffriggere , poneteci
li {pinacci con fale, {pezieria dolce, mefco-
lateli fpeflfo, e fateli incorporare , poneteci
un poco di colletta, con agro, e rafpatura
di limone, ponete queita compofizione fopra
Ii croftini, e mandateli ec.

Croftini di falmone.

"Pulito il falmone, cuocetelo inaleflo. Pren-
dete una cazzarola con olio, erbetta, e baffi-
lico, tatela foffriggere , poneteci il falmone
tritato con zucchero, aceto, ed un poco di
muftacciolo di Napoli, fatela unire, cavatela,
e ponetefa fopra 1 croftini, e mandateli ec.

Croftini di latte di feppie.

Prendete una cazzarola conolio, fatelo bol-
lire con un pizzico di farina, fatela colorire,
poneteci un poco di cipolla tritata, poi pren-
dete il giallo delle feppie, che & il latte di
efle , ponetelo nella cazzarola con fale, e
fpezieria dolce, futela incorporare , e fciogliete
un poco la compofizione con fuco, .o brode
di pefce, ponercla fopra li croftini conagro,
¢ mandateli ec,
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Croftini di pornidoro.

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

Croftini di carote.

Prendete la compofizione della falfa di ca-
rote, poneteci un poco di zucchero, e di
aceto, e tritate fine perd le carote”, ponetela
fopra 1i croftint, e mandatele ec.

Croftini di [pinaci di magro,

Prendete gli fpinaci come fopra, indi pren-
dete una cazzarola con butiro, erbetta , e ma-
jorana , fateli foffriggere, poneteci poi gl
foinaci con fale, noce mofcata grattata, fateli
incorporare , ponetevi un poco di latte, fateli
afciuttare , ponetevi un pizzico di parmigia-
no, due uova sbattute, ed un poco dirafpa-
tura di limone, ed un’ oncia e mezza di zuc-
chero con un poco d’agro. Ponete la com-

pofizione fopra li croftini, e mandateli ec.
Crofiini di rofi d uova duri,

L2fate le vwova, cavate li rolh, peftateli,
e poi pon:teli in un piatto; quindi peftate
due oncie di amandorle abbruftolite, unitele
con li rofli peftati, cd una mezz’ oncia di
zucchero con un’ oncia di candito tritato, e
due rofli d’ uova sbattute, ed un poco d’agro,
© aceto, maineggizte bene quefta compofizio-
ne , ponetela fopra 1 croftini, e mandatel ec,
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Croftini di latte.

Prendete una cazzarola, ponetevi un’oncia
e mezza di farina, {tempratela con una tazza
di latte , ed un pizzico di fale, ponetela al
fornello, maneggiatela fintantoche fi ftringa ,
ponetevi due uova sbattute, due oncie di par-
mugiano, fatela incorporare , cavatela , e po-
netela fopra li croftini, spolvenizzatehi con
cannella, e mandateli ec. Quefti fteffi croftimi
irdorateli, 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 I’ altra di pane una fetta di formaggio fre-
fco , e cosi farete tanti crofhini quann ve ne
zbbifognano, ponendoli rello fpizdo come gli
uccelli, ed il lardello, "ma ftretti bene, po-
netell al fuoco con fotto una leccarda, e poi
andate ungendo le fette con butiro, o olio,
fpoiverizzatele con poco fule, sbattete quat-
tro uova, ed indorate le fteife fette nello {pie-
do, e fatto che fia il brulé, cavatele, e man-
datele in tavola fpolverizzate con zucchero.

Croftini alla marinara.

Prendete pane grattato , zucchero, e rafpa-
tura di limone , e fpezicria dolce; prendete
un cazzarclo di fuco di pefce, poretclo nel
d:tto panz, ponete il tutto nella cazzarola,
fatela firingere, ponetevi un poco di fuco di
limone candito, ¢ pignoli abbruftoliti tritati,
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maneggiatela bene, ed aggiuftatela fopra Ii
croftin1 , e mandatel in tavola ec.

Dalli croftini conviene ora far paflaggio al
pefce , del quale formar fe ne poflono mol-
tiffimi piatt: non {olo per le molte diverfe
fpecie di eflo, ma ancora per le molte falfe,
colle quali condir fi puo. Quindi &, che per
lo addietro vi ho raccomandato I’efatta efe-
cuzione di quanto vi ho finora defcritto per
I’ imbandimento de’ piarti delle gia paflate
cofe; ora totno a rinnovarvene la premura,

AVVERTIMENTIL

Trattandofi di far croftini di (alumi , pulirel
dalle [quame, offa , [pine, e tefla. Diffalate
ognt falume , eccertuato le alici, e fardelle, Ie
quali vanno folamente rafchiate; Li croftini fia-
no fempre abbrufloliti prima di porlt fopra la
com;goﬁ{zone. Fare Ui croftini in maniera che
accino éuona comparfa, vale adire, 1agliateli
quando in formfz di muflacciolo , quando qua-
dratt , quando in lungo, o in altra maniera,
che flimerete a propofito per ornamento del piatto

di ¢ff.
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Modo di pulir bene il pefce
per il leffo.

Prendete il pefce , pulitelo delle fue vali-
gie, che tiene fotto le ganafcie, e fe & pefce
di {quamma, rafchiatelo bene, tagliandogli le
ali fotto e f{opra, ed all’intorno; ed il pefce
di pelle dovete con attenzione f{cotticaie in
guifa che non refti di elfa pelle alcun vetti-
gio, e poi diligentemente lo laverete, ind1
afcinguelo con un canavaccio pulito. Pren-
dete ¢uindi una cazzarola, e mettetevi den-
tio il detto pefce, pouoetevi olio dolce, e
fale, nello fteffo tempo (premeteci un limo-
ne, indi fatelo in quarti, e getrateli dentro
la detta cazzarola, e non avendo limoni, fo-
no pure a propofito li melaranci, o 1" aceto,
voltatelo fottofopra, e lafciatelo ftare in que-
fta falfa per lo fpazio di un’ ora e mezza, po-
nendovi poi I’acqua, mettetelo al fornello,
e futelo bollirte pit o meno, fecondo la qua-
lith del pefce; mindatelo in tavola caldo ,
citcondato da erbetta, e con pulizia.

Non ftimo cofa vana il defcrivervi qui i
pa2fci, e fono: ftorione, alice, varolo, cefa-
lo, sfoglie, arzilla, che nel noftro linguaggie



234 CAPITOLO XIV.

viene detta raggia, moccofa, che & diverfs
dalla raggia tanto nella fua pelle, che nel fa-
pore, rofpi,-calamaroni, e calamaria penna,
merluzzi, rofcioli, baracole, pefce cane, ar-
chillato con fpine, fquadro, ed altre fpecie
di pefce turchino, ed altro pefce si di coc-
cia, come di {pina, il nome del quale trala-
{cio per non rendermi troppo nojofo.

.
Suco di pefce.
. .

Mettete dentro d’una cazzarola unta nel
fondo di butiro, o pure d’olio dolce, una
quantitd di cipolla tagliita a traverfo, che co-
pra tutto il fondo, meretela al fuoco non
tanto gaghiardo, e venitela maneggiando con
cucchiara di legro. finché ii {ofrtto fi ridu-
€a a color di cannslla, e poi gettutevi den-
tro il brodo di pefce leflo infieme con una
carota , un poco di maggiorana, ed una por-
ztone convenients di pefce ordinario ( fi ef-
clude il pefce raggia, baraccole, ed archil-
iati, che non f{ono buoni per tirare il fuco ).
Dopo bollito per un quarto d’ora incirca,
puTatelo per uvn canmavaccio, o ftagnins, e
falvatelo per fervirvi dopo paflato per zuppe,
falfe, ed umidi.

Coli di pefte.

Prendete una cazzarola, untatela nel fondo
con butiro, o pure con olioc dolce, coprite
pure il fondo con cipolla tagliata a traverfo,
mettetela al fornello con fuoco non tanto ga-
gitiardo, vesitela maneggiando con cucchiaro
di legno, fiich¢ prenda il colore di cannel-
la , gettstevi dentro pefce diver{fo, benché fia
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minuto ( ma avvertite , che non puzzi ) con
quattro garofani, un mazzetto di erbetta, e
brodo di pefce leflo, e fatelo bollire per un
quarto d’ ora. Quindi colate tutta la compo-
fizione per un canavaccio, {premetela adagia-
tamente ; di poi rimettetela nuovamente al
fuoco in una cazzarola pulita , e quando bol-
le, gottategli dentro un poco di colletta, e
fatela cuocere in modo , che non refti n¢ li-
quida, né¢ denfa. Quefto coli vi pud fervire
per umidi, zuppe, e falfe.

Modo di fare la colletta.

Prendete una pila, mettetevi dentro una
quantitd difcreta di fior di farina fecondo il
bifogno , che avrete, f{tempratela con acqua
chiara, avvertendo, che non refti troppo li-
quida , n& troppo denfa, e quefta vi fervira
per tutte le compofizioni, nelle quali fi mette
la colletta.

Modo di colorire ¢ pefci formati
con la farza.

Per colorire il pefce color bianco, prendete
chiara d’uova sbattute, ed un pizzico di ami-
do spolverizzato unito con efla, ¢ con pen-
nello indoratelo con effa chiara ec., quindi
infuocate una paletta, ponetegliela fopra, ma
che non tocchi il pefce, e cost andatela
alciutt .ndo, ed il pefce vi fara un’ ottima
comparfa bianca. Per il color roflo prendete
chisra d’vova, ed un pizzico di amido con
acqua, in cmi fia {tata in fufione un poco di
cocciniglia, sbattcte infieme ogni cola, efer-
vitevene per dure il colore alle triglie, e ro-
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{ctoli formati colla farza, facendo come fy
pra del bianco., -

Farza per formare I pefci per far
coppuette 5 € per farzire
piatti d’ erbg,

Prenc}efg o merluzzi, o rq gla , o moccg-
fa, puliteli come fopra, e djfofati peftareli
con poca cipolla, aglio, o fenzai’unoel’ 3l-
tro, erbetta, majorana, (pezieria dolce, due
alici, o fardelle colla mollica di un pare ba-
gnato in brodo di pefce, e fpremuta , unite
bzne ogni cofa, sbattete, fe & di migro , due
uova, e fe & di vigilia, due chiare, e pone-
tele nella compofizione; farziteci li piatti
dell” erba , formatcci li pefci, che vi piaccio-
no, infarinarcli, e friggeteli, e di queft ve
ne potete fervire per aleflo, umido, arrofto,
e fritto. Facendoli poi in aleflo, oinumdo,
ponetegli fotto una falfa di voftro guito.

Furza per falami , mortatelle ,
e falciccie,

Prendete li fuddetri pefci ec. fquadro, oar-
ehillato , o pafce cane, puliteli, e difoflateli,
e peftateli con tarantello, fpezieria dolce,
fale a giudizio, un pizzico di pepe forte, e
garofoli peftati, paflate ogni cofa al morta-
ro , ed affinatele bene, prendets anguilla, o
pure ciriole, fcorticatele, e difoffatele, taglia-
tele a lardelli di falami, e farta quofta com-
pofizione , prendete un canavaccio fino, {pan-
detelo fopra una tavola, ponetecl la compo-
fizione bagnata con acqua di cocciniglia pofta
imn fufione la fcra innaﬁzi’, poneteci un bic-
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<hiere di vino roffo, formateci o mortatelle,
o falami fecondo il voftro genio, involtatele
nel canavaccio fecondo la forma o di falami,
o mortatelle, firingetele, f{pagatele, e leffa-
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
alla cappa del cammino per due giorn ad
afciuttare , e quando vi abbifognano, fettateli
ec. Le falficcie poi fatele colla ftefla pafta,
eccettuato che non vi dovete mettere ne ci-
riole, né anguille, infaccatele nelle budelle
di majale, o fia porco; di effe non ve ne
potete fervire ne’ giorni di magro, ma di
graflo ,- facendole in arrofto, e fritte con falfa
di fuco di pefce, e coli.

S'torione in umido.

Prendete wna cazzarola con olio, cipolla,
erbetta, e majorana tritata, fatela {offriggere,
poneteci le fette dello florione trapuntato con
fette di {pico d’ aglio, fale, e fpezieria dol-
ce, fatele incorporare, e poi rivoleatele ,
quindi prendete il fuco, o brodo di pefce.
Poi prendete un’altra cazzarola con olio, fa-
telo hollire, poneteci un pugno di cardarelle
lavate , e {premute, con fale, e {pezieria dol-
ce , ed un cazzarolo di brodo di pefce, e fa-
tele cuocere, indi ponetele nella cazzarola
dello florione, fatele incorporare, poneteciun
poco di colletta, e d’agro, mandatelo ec.
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Storione con falfu di oliva.

Prendete lo ftorione trapustato con f{pice
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 {pezieria dolce, e trapun-
tatect le derte fette di ftorione, ponetele in
una cazzarola con olio, fale, e fpezieria, fa-
tele foffriggere, ed incorporare , rivoltatele,
e ponetect un cazzarolo di brodo di pefce,
e fatele cuocere, e cotte, cavatele, e pone-
tegli fopra la fulfa di oliva verde , e manda-
telo ec.

.Storione con falfa di alice.

Trapuntate un pezzo di ftorione con due o
tre garofoli, ed uno f{pico d’aglio tagliato in
quarti. Prendete una cazzarola con olio, er-
betta, ed alic tritato, e le alici, o fardelle
pulite, fatele foffriggere, poncteci lo ftorione
{polverizzato di fale , e fpezieria dolce, ri-
voltatelo fpeflo, quindi poneteci o brodo di
pefce , o acqua, e fatelo cuocere, voltatelo
fottofopra, indi poneteci un poco di colletta
con agro’, cavatelo, e ponetegli fopra la fud-
detta f{alfa, e mandatelo ec. Nella fteilTa ma-
niera potete fare le fette del pefce alice, ed
altio da taglio. '

Storione in arroffo.

Prendete lo ftorione , trapuntatelo con ga-
rofoli, e lardoni di tarantello prima {polve-
rizzati con fpezieria dolce, e rofmarino in
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polvere, falatelo , ed untatelo bene, fe &
groifo, mandatelo al forno, fe & piccolo,
cuocetelo nella graticola, mandatelo in tavola
fopra li crefciom, o altra infalata. Cost po-
tete fare il pefce alice, ed .altro da taglio.

Alice ineumido con falfa
di pomidoro.

Fate quefto pefce, come avete fatto lo flo-
rione in umido, ponendogli fopra la falfa di
pomidoro , € mandatelo in tavola ec,

Alice in fette con falfa piccante.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
erbette , e majorana, fatela foffriggere, pone-
teci poi le fette d’alice con fale, e fpeziera
dolce , rivolgeiela fottofopra, fatela incorpo-
rare,, poneteci mezzo bicchiere di vino, fa-
telo afciuttare , poneteci un caztarolo d’acqua,
e cotte a§giuﬂatele nel piatto, e ponetegli
fopra la falfa piccante, mandatele ec.

Fette d alice con falfa di rofolio.

Fate cuocere le fette d’alice come quelle
di fal{a piccante, e cotte cavatele, e fatele
afciurtare , poi sbattete due chiare d’ uova, in-
farinate le fette, involgetele nella detta chia-
ra, f{polverizzatele con pane gratrato, con
poco fale, e fpezieria dolce, e fatele in ar-
rofto con fuoco adattato, e cotte mandatele
in tavola con fotto la falfa di rofolio,
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Varole in umide.

Cuocete 1l varolo, come avete cotto lo
forione in umido, ¢ mandatelo in tavola co-
me il medefimo. Cotto in quefta maniera vi
fi poflono porre le falfe di {pugnoli o carda-

relle, di cappari, ed ohva verde.

Varolo, o cefulo in umido con
Jfalfa di pignoli.

Ponete in fufione nel vino bianco 1l varo-
lo o in fette, o intiero. Prendete una cazza-
rola con olio, o pur butiro, ponecteci un po-
co di farina, fatela colorire, poi poneteci
aglio, erbetta, e majorana tritata, fatela {of-
friggere, quindi poneteci il varolo con fale,
e fpezieria dolce, rivolgetelo fottofopra, po-
neteci un cazzarolo di fuco di pefce, e fatelo
arrivare a cottura ; prendete poi due oncie di
pignoli abbruftoliti, peftateli bene, ftempra-
teli- col brodo della cazzarola del varolo, e
poneteli nella flefla compofizione con agro,
e mandatelo ec. )

Varolo in arrofto con falfa piccante.

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

Mugelle in umido.

Nella fteffla maniera cuocete le mugelle,
che avete cotte le fette del varolo 1n umido,
ed in vece della falfa de'pignoli ponetegli
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peneteg'i fopra la fula delle amandorle dolci,
fltemprandole come la falfa de’ pignoli, e man-
datele ec,

Mugelle alle crosta di pane.

Curocete quefte mugelle, come le fette di
alice con falfa di rofolio, ponendogli fotto
in vece della falfa di rofol o quella piccante,
ovvero di carote, e mandatele ec.

Mugelle in arrosto.

Pulite , ed afcingate con canavaccio le mu-
gelle, fe fono grotl:; fategh de’tagli in cro-
ce per il corpo, peiché vi arnivi a cottura,
ponetele in un piatto con fale, olio, e buti-
ro , cuocetele nella graticola, voltandole fot-
tclopra, e cotte eguali, cavatele, e ponetele
fopra I'infalata condita, e mandatele ec.

Pefte coryo.

Quefto pefce, ficcome in altra miglior ma-
niera non {i pud cuocere che in aleffo, umi-
do, ed arrofto, perd lo farete in quefti tre
modi colle medefime compofizioni, colle
quali avete fatto il varolo, e mugelle ; per
Paleflo vi porrete la falfa de’cappari, per
umido la falfa d’oliva, e per |' arrofto la

falfa verde.
Sfoglie farzite.

Pulite le sfoglie, come nel principio di
3ueﬂo Libro, tagliatele nel mezzo in modo
i poterle levare la fpina, levategliela tutta
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dalla tefta fino al fine, ma non levate ad effa
la tefta ; cid farto , empitela a giudizio colia
pafta de’ cavoli, ovvero colla farzc dipefce,
por riunite le parti aperte, pPrendete quindi
un piatto di rame colla coperchia, poneteci
olio , cipolla tritata , ed erberta, farelo fof-
friggere, poneteci con diligenza le sfoglie con
fale , e fpezieria dolce, e mezzo bicchiere di
vino, fatelo afciuttare , e ponectect un cazza-
rolo di brodo con fuoco fopra, e fatela cuo-
cere, indi cavitele con diligenza, ed aggiu-
ftatele nel piatto , fate ribollire nel piatto di
rame la falfa rimafla, sbattete due rofli.di
vova con fuco di limone, e poneteli nello
fteflo piatto della compofizione, maneggiate-
la, e.fatela flringere , e gettatela fopra le
sfoglie, e mandatele ec.

Sfoglie in umido con falfa 4’ acetofa.

Prendete una cazzarola conolio, ed erbet-
ta, fatelo foffriggere, poneteci le sfoglie con
fale , e {pezieria dolce, fatele incorporare,
Poneteci un cucchiaro d’aceto, ed un cazza-
rolo di brodo di pefce, fatele cuocere, e
cotte mandatele in tavola con fotto la falfa
o’ acetofa.

Sfoglie fritte con fulfa verde.

Pulite, ed afciuttate le sfoglie, e frigge-

tele, e mandatele in tavola con fotto la falfa
verde,



DEI PESCIL 243

Sfogdie in arroflo con falfa piccante.

Pulite, ed arroftite le sfoglie, guardatevi
perd di non farle arroffire , fpecialmente dalla
parse del bianco, e cotte, mandatele in ta-

vola con falfa piccante fotto.

Merluzzi in umido , e furgiti.

Pulite , e togliete dalli merluzzi con dili-
gerza la {pina, come avete farro alle stoglie,
riempiteli colla tarza di pefce, e riuntregli le
parti ; fateli in umido , come {1 & dctto delle
¢fglie, e cotti, cavateli, e ponetelt forto la
(alfa di rofli d’uova. Cosi firziti, {t poilo o
fare fritti, ed in arroflo, ponendoli fotio le
f1lfe di voift.o genio. Li-merluzzi cosi difof-
311 tagliatelt per meta, fpolverizzatelt con
fale , e {pezieria dolce, erbetta, e mujorana
tritata, rivoltateli a guifa di cartoccettr, po-
netelt in un piatto di rame colla coperchia,
poreteci olio, aglio, erbetta, e majorana tri-
tata , quindi poncteci un mezzo bicchiere di
vino, futelt cuocere, indi cavateli ; e man-
dateit in tavola con fotto la falfa di coli di

pefce.

Merluzzo in umido con falfa
di falvia.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
erbetta, e majorana tritata, e falvia, pone-
tzci pure tre oncie di taranrello pualito, ¢ dif-
falato, e fcttato a dadi, fatelo fofiriggere,
poncieci un cazzarolo di fuco di pefce, fa-
¢clo incorporare, poneteci li merluzzi o in-
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tieri, o in fette, {zle , e fpczieria dolce, fa-
teli cuocere, fgrailate la compofizions, e po-
netect un poco di colletta, ed agro,, aggiu-
ftateli nel piatto, e fopra getrategli la falfa,
¢ mandatelr ec.

Merluzzi in umido con fulfa
d: amandorle.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
erbetta,, e majorana tritata, fatela fofliigge-
re , poneteci poi li merluzzi, prima pero po-
netegli la coda nella bocca, eftringctegliela,
ed in quefta forma fateli ftare, f{polvenzza-
teii con fale, e {pezierta dolce, poneteci un
cazzarolo di brodo di pefce, e poi ponetegli
il fuoco fotto e fopra, fateli cuocere, indi
cavateli, e ponetell’ fopra la falfa di aman-

dorle, e mandateh ec.

Merluzzi in arroflo.

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

Pefce rofpo in piccatiglio,

Prendete la tefta del rofpo con tutte le in-
teriora, pulitela, e leflatela con fale, cipol-
la, e una carota; cotta, difoffatela, il buono
ponetelo in un tagliere colla fuddetta cipolla,
e carota, due oncie di pignoli abbruftoliti,
due roffi d' ueva duri, un poco di mollica
di pane grattato, rafpatura di limone, fale,
e {pezieria dolce, date una tritata fina a tutta
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la compofizione. Prendete una cazzarola con
Lusiro, ed un pizzico di farina, fatela cuo-
cere in bianco, ponetect detta compofizione,
farela incorporare bene, di poi cavateli in
un piatto, sbatreteci tre wvova, mefchiatela
bene, untate un piatto’ di rame colla coper-
chia, e poneteci la detta conpofizione, f{jia-
natela ad ufo di coppictrone, ponetegh il
fuoco fotto, e fopra, e cotta ponetela nel
piatto, che dover mandare in tavola, e fo-
pra poretegli la falfa di {uco di pcfee, mun-
datelo ec.

La coda di queflo pefce fi puo fire in
umido, ed in arrofto; in umido lo furste co-
me i geruzzi in umido, ponendogli fotto
la fulfa di lattuca, o pomi & oro. lua arrofto
trapuntatelo con uno {pico di aglio fettato in
quaiti, lardoni di tarantello, e garofoli, cuo-
cetelo in arrofto.

Ro ﬁ-:’oli in wumido.

Prendete una cazzarola con olio, aglio, er-
bett2 , e majorana tritatn, fatela foff:*.ggcrc,
agzmftatcar bene li rofcioly, poi pouetegli fo-
pra lule, erbitta;, majorana, aglio trituto , '€
fp:zreria dolce, furell foffrirgeie, ponetect
quindi mezzo Lbicchiere 41 vino, fatel cuo-
cere con froco fotto ¢ fopra, e cott levate
con Jiligenza li rolaioli , ed aggiutt.eli nel
piatto, prendete due roflt d’uova con un piz-
2zico di farina, shattetzlt, e {t-mprateli colla
detra compofizione, getiatela fopra li rofcioli,
e mandatell ec.
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Rofcioli in carta bianca.

Prendete li rofcioli, lavateli, ed afciuttate-
i, poi prendete un foglio di carta bianca,
aglio, erbetta, e majorana tritata benz, con
pane grattato, fale, e (fpezieria dolce, me-
fcolate bene ogni cofa, prendete la fudderta
carta , unratela bene con olio, fite nn fuolo
in effa della fuddetta compofizione, e fopra
aggiuflateci li rofcioli, poneteli fopra il refto
della compofizione, e dategli un’ untata con
olio al difopra; piegate poi I’ altro mezzo fo-
glio, e cuopriteci bene hi rofcioli, ¢ poi uni-
tela, piegandola d’ intorno, ponetels nella
graticola con fuoco aggiuftato , ed arrivati da
una parte fateli cuocere dall’ altra, rivoltan-
do la carta con diligenza, cotu, levategh la-
carta al difopra, e mandateli 1n tavola colla
carta {otto ec. .

Rofcioli fritti con falfa alla
Mofaica.
Friggete 1i rofcioli, fecondo la regola di
friggere,, che vi ho data in fine del paragrafo
delle frittelle, ¢ mandateli in tavola con fotto

Ja falfa alla Mofaica.
Rofeioli in arroffo con fulfa

piccan te.

Fate in arrofto li rofcioli, ma procurate,
che ficno belli, e fate, che non vengano di-
feccati, e cotti mandateli in tavola con fotte
la falfa piccante,
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Cal(zmm;i a penna farziti con
Jalfa di carote.

Pulite , lavate, e leflate con fale li cala-
mari {uddetti, e cavateli tutto il di dentro,
penetelo in un tagliere con un alice, o far-
della, quattro cappari, una fetta di pane ha-
gnata, e {premura, un poco di pignoli ab-
bruftoliti, fale, e fpeziéria dolce; sbattetect
un roffo d’uovo, peltate bene ogni cofa, ri~
ducendola in farza, maneggizndola bene, ed
empitect li calamari. Prendete una cazzarola
con fuco di pefie, e poneteci li detti cala-
mari, fateli bollire, ed incorporare, indi man-
dateli in tavola con la falfa di carste forto.

Calamar: in vmido con la fulfa
di fenapa.

Pulite, e leflate li calamari, prendete una
cazzarola con oito, pouneteci li calamari con
fale, e fpegieria dolce , fateli fc&riggere, po-
neteci un cazzarolo di brodo, col quale fono
ftati leflati, fatelt cuocere. Prendete un’ altra
cazzarola con olio, cipolla, e majorana tri-
tata, ed un pugno di {pinact parimente tri-
tati, maneggiateli {peflo, fateli foffriggere,
prendete la compofizione de’ calamari, pone-
tela fra gli {pinaci, indi poneteci un poco di
colletta, ed arrivatt a perfezione ponetect
mazzo cucchiaro di fenapa in aceto, mefco-
late.a bene , e ponetela nel piatto, e fopra
aggmiftateci con fimmerria li calamari, e man-
darzly ec.

La fulfa di fenapa non ¢ altro che porrela
fenapa in fafione in aceto, e di quefla fervi-
teyene a voftro piacimeato,
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Calamari fritti con falfa verde.

Friggete li calamari, fe fono grofli, puli-
teli prima, e leflateli con fale, e dividetel;
fe fono piccoli, levaregl ilficle, occhi, boc-
ca, e penna, e cosi friggeteli, e ponetelt
fotto 1 calamari grofh la falfa verde, e lipic.
coli friggeteli con falvia, e mandateli ec,

Teflegroffe.

7 Prendete , e pulite le teftegroffe delle fue
interiora, ¢ f(pine efterne, cuocetele o in
aleflo, o in arrofto. Quefte in arrofto pacca-
tele al difopra, conditele con fale, ed-olio,
cuocetele, e mandatele in tavola con infalata
condita fotto. In aleflo mandatele 1n ravela
con falfa di cappari, ed ahcu

Panocchie in aleffo.

Prendete le panocchie, levategli uno fpine
delle gambe , turategli con eflfo la bocca, o
buco, che potta fotto la tcfta, poneicle pot
dn una cazzarola bene aggiuftite, frammezza-
teci una qualche foglia di lsuro, cosi fatene
tanti fuoli, quanti ve fe ne poffuno turmare
colle panocchie , che‘avete, poneteci fale a
giudizio , ed acqua, fate che {ia t:rt1, quasta

afti a coprire il primo fuolo , ponetegh fo-
pra un pefo, che le tenghi al fondo, futele
cuocere , e prima di mandarle in tavola, fa-
tele ftufare in canavaccio pulito, tagliategh
tefta, e coda, e tagliatela all’ intorno in ma-
niera, che gli pofliate levare la fcorza di fo-
Pra, levategliela, e mandatcle in tavola con
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erbette tritate all’ intorno. Per altri piatti le-
vategli non folo tefta, coda, e fcorza di fo-

ra. ma ancora quella di foto, facendogli
reftare il {olo buono , eccettnato in arrofto,
che li {corza non va levata in niuna manie-
ra, ma folamente divifa nel mezzo al.di-

fopra,

Panocchie in umido.

Prendete le panocchie leflate come fopra ec.,
nfarinatele, indoratele, e friggetele. Preadete
una cazzarola con butiro, fatelo liquetare, po-
neteci un pizzico di farina, fatela colonre,
di poi poneteci un cazzarolo di latte, o fu-
co, o brodo di pefce, fatelo incorporare,
quindi poneteci le panocchie fritte con fpe-
zieria dolce, e poche erbette tritate, ed uni-
te che faranno, poneteci un poco d’agio, €
mandatele ec.

Panocchie con falfa di cappar:.

Fate le panocchie in umido come {opra, e
cotte , ponetegli fotto la falfa di cappari ece

Panocchie fritte con falfa
di¢ fpugnol:.

Indorate, ed involgete nel pane grattato le
panocchie , e friggetele, e fotto ponetegli la
falfa di fpugnoli, ¢ mandatele ec,
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Panocchie indorate ad 1fo
di cervella.

Prendete le panocchie leflfe ec., dividetele
a meta , indoratele, e friggetele con erbetta,
e con efle intorno mandatele ec.

Panocchie indorate con Jalfa verde.

Fatele nella {teflTa maniera come fopra, e
fotto ponetegli la falfa verde.

Panocchie in grillé,

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

Panocchie con falfa di amandorle
amare.

Prendete le panocchie come fopra. Prendete
nna 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, peftatele,
e paflatele per lo ftaccio, ftempratele con
pos’ acqua, ponetele dentro la cazzarela con
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fale, e cannclia {polverizzata quindi pone.
teci le panocchie, fate flringere la compofi.
zione, poneteci un poco cﬁ zucchero, ma.
neggiatela bene, mandatele in tavola, {pol-
verixzate fopra con cannella ec.

Anguille y o ciriole di fiume
alla marinara.

Prendete una cazzarola con olio, erbettg
cipolla, majorana, e timo, fatzla foffriggere:
quindi prendete I’ anguille, o ciriole, purga.
tele delle fue interiora, tefta, coda, e fe fo.
no grofle, fcorticat%le , {pezzatele, e pone-
tele in efla cazzarola con fale, e {pezieria
dolce, e zafferano (polverizzato , fatele incor-
porare, poneteci poi un poco d’aceto, ed
un bicchiere d’acqua; fate'e cuocere, {graf.
fatele , fate i croc{{lini a muftacciolo, e pone-
teli fopra la detta compofizione, e mandatele
in tavola ec.

Anguilla in arroffo.

Pulite, e fcorticate 1’ anguilla come fopra,
fatela in per7i atti per 1" arrofto, ponetela
allo fpiedo, ponendoci fra un pezzo e I’ al-
tro foglie di lauro , ponetela al fuoco, ed
allorch? fard mezzo cotta , ungetela, e fala-
tela, e {polvenizzatela con pane grattato , e
zucchero , e cotta mandatela in tavola ¢on
fette di portogallo all’ intorno,
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Runocchie in piccatig[z'o.

Prendete una cazzarola con olio, cipelia,
erbetta , e majorana, fatela foffriggere, po-
netect poi le ranocchie ben purgute, fale,
e fpezieria dolce , fatele cuocere , e poi tate
il refto, come avete fatto della tefta del ro-
fpo, e mandatele in tavola ec.

Ranocchie a gelfomino.

Levate alle ranecchie le cofcie, e pot
ftaccate dall’ oflo la_polpa, e fate.in manie-
ra che efla polpa refti atthccata alla giuntura;
da una parte levateghh I’ offo, e dall’altra
Iafciateglielo , infarinatele , friggetele, e man-

datele in tavola con fimmetrita, e con fulfa
verde fotto ec.

Seppie in al¢ffo.

Togliete dalle feppie la tefta, ed ogni
altra parte , fuort che l¢ ali, alle quali rto-
lierete la fua pelle, e leflatele con fale, e
cipolla trapuntata con quattro garofol , e con
un pezzo di carota, ed erbetta, fatele cuo-
cere bene. Cosi farete cuocere le detre ali per
ogni altro piatto di efle , mandatele in ravola
con fotto la falfa di cappari, ed alici, ©
con erbetta intorno,
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Seppie in umido con -fulfa

di fenapa.

Pulite , e leflate le feppie, prendete una
cazzarola con un’ oncia di butiro , erbetta,
cipolla, e majorana mnitata, fatela foffrig-
gere, ponetect le feppie fettate a quadrelli
con fale , e fpezieria dolce , rivolgetele forto
fopra, poneteci un cazzarolo di brodo di pe-
fce , fatele incorporare , fgraffatele , poneteci
un poco di colletta, e prima di mandirle in
tavola poneteci un cucchiaro di fenapa ftata
in fufione nell’ aceto, e mandatela ec.

Seppie in carta.

Tagliate a voftro piacere le feppie gia lef-
fate , e fatele come fi ¢ detto de’ rofcioli 1n
carta, e mindatele ec.

Seppie in turbante .di rifo.

Cuocete , e condite le feppie nella ftefla
manicra , che le avete condite per I’ umido ,
ma fettatele a quadrelli piccoli. Prendete una
cazzarola con due oncie di butiro, fatelo li-
quefare , poneieci cinque oncie di rifo pur-
gato , e ftato in fufione 1n acqua, fatelo fof-
friggere, poneteci fale , maneggiatelo {peflo ,
poi poneteci le feppie con la fua compofi-
zione , ed ‘un poco di brodo delle ftefle fep-
pie lefle , ed afciuttato che fia il ri(g s -for-
mate il turbante , come quelle di pifelli, ¢
mandatelo ec.



254 CAPITOLO XIV.

Seppie con falfa di rofolio.

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

Seppie fritte con falfa verde.

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

Eccomi giunto all> ultimo paragrafo dei
piatti. Vogha il Cielo, che fieno per effer
gradite quefte mie tenui induftrie, colle qual:
mi fono adoperato d’inflruire chi vuole efer-
citarft nel meftiere della cucina. N&¢ ciediate,
che 10 abbia fatte le anzidette compofizioni
ful proprio gufto mio , che anzi dalla lunga
efperienza, e dal gradimento di quet Signori,
i quali ho avuto I' onore di fervire, e da
nuovi ritrovamenti pgr rendere pit delicate ,
e piacevoli le vivande, ho compofti gli an-
zidetti p-atti, che perd quefto folo baftar do-
vrebbe per “far si che a comparire almeno
aveflero. Facci pure la forte, che mi fappia-
no compatire in quefto Capitolo, nel quale
prendo ad iftruire chi di quefta mia operetta
fi ferve , a preparare i f{alumi, infegnandegli
in effo il modo d’ imbandirli, e di pesfetta-
mente diffalarli. Voi pertanto, che ful mo-
dello operate di quanto qui dico,’ procurate
efeguire con ogni efattezza li miet infegna.
menti , ¢ di attendere agli avvertimenti, che
in fine del Capitolo troverete.
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AVVERTIMENTL

Anquanto al pulire il pefce offervaie quangg
v2 ho efpoflo nel principio di quefla operettq,
Offervate ancora quanto io vi ho detto per cuo.
cere il pefce in aleflo, mentre di cuocere cogy
1l pefce nel progreflo di quefto paragrafo nop
ve ne parlo, fimando fuperflua ognr parola fy
tal propofito. Non trovandofi pefce buono, pe,
farlo comparir tale , vi potete fervire della farfy
di pzfce, che troverete in apprefjo, jormandoci
quel pefce , che bramate. Le feppie, in qualun.

ue modo le dovete imbandire , vanno fempre
Yeﬂate. Delle [eppie &' altro fervir non vi do-
vete , che dell’ ali. Sicché quando leggete, pren-
dete le [eppic , intendetc y che dovete prendere
le fole ali gia leffate. |
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CAPITOLO XV.
DE" SALUML
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Baccald lefJo con falfa di coli di
pefee , 0 di tarantello , o di
roffi d’ uova.

Diﬂ'alato come fopra il baccala, pulitele
dalle fue fpine , ed offa, cuocetelo leffo con
brodo_di pefce, una carota, ed erbetta, indi
ponetelo nel piatto, e fopra poneteci una
delle dette falfe , e mandatelo ec.

Baccald in umido.

Prendete una cazzarola con olio, ed un
pizzico di farina, fatela cuocere, ma mon
colorire , ponetect un’ alice , ¢ fardella puli-
ta,"e tritata , erbetta, cipolla , e majorana,
fatela foffriggere , poi poneteci un cazzarolo
di fuco, o brodo di pefce, fatelo bollire,
poneteci il baccala difpezzato , fatelo cuocere
con fpezieria dolce, cotto fgraflatelo e man-
datelo ec.
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Biccald in pefce.

Prendete il baccala, fcagliatelo in pezzetti,
prendete un piatro colla coperchia , poncteci
olio, aglio, erbetta , € majorana tritata, fo-
pra queft: compofizione fateci un fuolo delle
dertz {caghie, ponsreci fale, e {pezieria dol-
ce , farcte ranti fuoli fempre nella detta ma-
niera fintantoche fia pieno il piatto, ponetelo
poi al trepiedi con fuoco fotto , e fopra, po-
neteci un cazzarolo di coli, ed in muincanza
di eflo ponet:ci un cazzarolo di latte d’aman-
dole, fatelo cuocere, “indi {colate la fulfa,
ponete il piatto, che dovete mandare in ta-
vola ,.fopra il piatto di rame in luogo del
coperchio , voltateci il baccald, come fivolta
la frittata, poi ponetegli fopra la falfa le-
vata, e mandatelo ec. .

Buccala con falfa di noce.

Prendete la cazzarola con olio, cipolla,
ed ertba d’odore, fatela foffriggere, poneteci
il baccala in pezzi con file, ¢ {pezicria del-
ce, fatelo incorporare, poneteci {uco, o brodo
di pefce, fat:lo cuocere , indi prendete un
pezzo,. poneiclo al moitiro con mezzo {pico
di aglio, affinatelo bene, prepdete un pugno
di noci purgate, ponetele in detta compofi-
zione, tornatela a peftare con moilica di pane
flata in fufione, ¢ f{premuta peftate aflieme
ogni cofa, fatele incorporare, ftemprate quefla
{ulfa col brodo, o compofizione del baccala
{opradetto , paffatela per lo flaccio , ponete
poi a rifcaldar quefta falfa, agginftate 1l bac-
cala ncl piarto , e fopra poneteci la detta
falfa, e mandatzlo ec.
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Baccald con falfa d’alice, e cappari.

Trapuntate il baccald con un fpico d’aglio
in pezzetti, prendete una cazzarola con olio,
erbetta, € majorana tritata, fatelo foffriggere,
poi poneteci il baccala con fale, e f{pezieria
dolce, fatelo incorporare, poneteci un cazza-
rolo di brodo di pefce ; fatelo cuoceére, indi
aggiuftate nel piatto 1] baccala, ponetegli fopra
la falfa di alici, e cappari, e mandatelo ec,

Baccald con fzlfa di oliva.

Cuocete.comz fopra il baccala, e ponetegli
fopra la falfa di oliva, e mandatelo ec:

Baccala alla marinara.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
baffilico , erbetta, e majorana, fatela foTrig-

ere , ponetect il baccala in fette con fale, e
fgjpezien'a dolce, fatelo incorporate, prendete
un poco di aceto, ed un cazzarolo di latte
di amandorle, ed un altro di fuco di pelce
con due foglie di lauro, fatelo cuocere, po-
neteciun poco di colletta, indi nel piatto con

fotto 1i croftini abbruftoliti, e mandatelo ec.

Baccald con falfa di lattugoe.

Prendete una cazzarola con olio, o butiro,
ed erbetta, fatela foffriggere, poi poneteci un
pezzo di baccala ben {premuto con fale, e
fpezieria dolce, fatelo incorporare, di poi
Poneteci- un cazzarolo di fuco di pefce , fta-
telo cuocere, indi cavatelo afciutto, sbattete
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duc wova, tndoratelo , involgetelo nel p.ae
orattato, friggetelo, e mandatelo in tavola

o . \
con falfa di lattuga {fotto ec.

Baccala in trippa con falfa d’uova.

Prendete il baccald, ponetelo neila cazza-
rola con olio, aglio, erbetta, menta Roma-
na, e majorana tritata, fatelo foffriggere, po-
meteci fale, e {pezieria dolce, fatelo incor-
porare , voltatelo fottofopra, ponetcci un caz-
izarolo di fuco di pelce , sbattete duec uova
icon un pizzico di farina, uniteli colla com-
jpofizicne, poneteci un pizzico di menta Ro-

tmana tritata; voltatelo fottofopra, e manda-
itelo ec.

Baccald fritto in paficlia.

Prendete la cazzarola con olio, aglio, e
majorana tritata, e {pezieria dolce, fatelo in-
corporare , poneteci un cazzarolo di brodo di
pefce , fatelo cuocere, indi cavatelo afciutto,
involgztelo nella paftella, e friggetelo, e man-
datelo in tavola con erbette fritte intorno.

Baccald fritto al fegato.

Farete il baccald come fopra, di pot ca-
vatelo, sbattete due uova, indoratelo, frig-
getelo, e mandatelo 1n tavola con fotto la
{alfa piccante.

Baccala fritto con falfa verde.

Cuocete il baccald come fopra fritto, ed
indorato , ponetzgli fotto la falfa verde, ¢ man-
datzlo ec,
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Baccalad. rivoltato con falfa dentro.

Prendete le panzette di bhaccala, fatele tre
dita iunghe , poneteci dentro la farza di pe-
fce , o di empitura di cavoli, rivoltatele , e
ligatele. Prendete una cazzarola con olio, er-
betta, majorana, fatela foftriggere , poneteci
un’ alice , o fardella pulita ec., fatele incor-
porare , poneteci un cazzatolo di fuco, o
brodo di pefce, futelo bollire, e cotto, po-
neteci un poco di colletta, e mandatelo in
tavola con agro ec.

Baccala a muflacciolo.

Prendete un piatto di rame colla coperchia
con otio, ed erhe d'odore. Prendete 11 bac-
cala, tritatelo ad ufo dv coppietre, poneteci
due furds'le pulite ec. e la mollica di un pane
bagnata-nel brodo di refce, e fpremuta, un’
oncia di pignoli abbruftoliti, erbetta, majo-
rana , e fpezieria dolce, poneteci due uvova,
ovvero due chiara sbattute , maneggiatele be-
ne, tiratzla a firza, che non fia liguida, e
con eflx formateci li muftaccioli, poneteli ful
piatto di rame con fuoco fotto, e fopra, fa-
teli cuocere, indi {graflate la fal{a, ponete-
gliela fopra con dgro, e mandateli ec.

Di quefta farza ve ne fervirete fecondo che
vi fara indicata.
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Rorelle di baccala con falfa
di acerofa.

Prendete la detta farza, formateci le rotel-
le, che vi bitognano, indoratele, e frigge-
tele. Prend.te poi una cazzarola, poneteci
un cazzarolo di Iuco di pefce, poneteci le
rotelle, fatele cuocere, indi cavatele afciutte,
ponetegli fotto la falfa di acetofa, e manda-
tele ec, | .

Baccala in fublist con falfa
di coli di pefce.

Prendete la farza come fopra, formateci hi
falcicciotti, infarinateli, indorageli, e frigge-
teli, ponetegli fopra la falfa, e mandateli ec.

Coppiettine di baccala con falfu di
pomidoro, o di [umone.

Prendete la farza come fopra, formatene
tante coppiette. Prendete una cazzaroia con
olio, aglio, erberta, e majorana, ed un’alice
purgata ec. , fatela foffriggere, poneteci con
diligenza le coppictte, fatele incorporare con
un poco di colletta, e mandatele in tavola

afciutte con falfa di pomidoro, o di limone,

Pafliccio di baccala.

Prendete una cazzarola con olio, o pur bu-
tiro, cipolla, erbetta, e mijorana tritata,
fatela foffriggete , poneteci il baccala in pezzi
con fale, e fpezieriy dolce, fatela incorpo-
rare, poaeteci ug cazzarolo di coli di pefcs,
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tatelo cuocare, poi levatelo dal fuoce. Pren-
dete un’altra cazzarola con olio, 6 butiro,
fe & butiro, fatelo ligiefare, e fe olio, fa.
telo fcaldare, poneteci un pizzico di furina,
fatcla colorire, prendete la falfa del baccala,
e feraflata, ponetela nella cazzarola della fa-
rina, fatela unire, prendete mezzo muftacciolo
di Napoli, pzftate un’ oncia di pignoli ab-
bruftoliti, e due oncie di candito I’uno, e
I’ altro tritati , poncte ogni cofa dentio. la
cazzarola della falfa,. e fe 1l brodo non bafta,
poneteci altro coli, fate che s’incorpori bene,
quindi prendete il piatto, poneteci dentro un
cazzarolo di coli, e fopra ad effo firete un
fuolo di baccala gia cotto, e tornatsgli a por
foora il coli, e tate cosi, fintantoché av:te
baccala, e coli. Prendete mezzo muftacciolo,
peftatelo con pane grattato, e fpezieria dolce,
e dieci, o dodict amandorle abbruftolite, mu-
fchiate bene ogni cofa, shartete due uova,
indorate la forma del pafticcio fatta colla
compofizione del baccald., di poi venitla
fpolverizzando con pane grattato, aggiuftatelo
bene, e fategli pigliare la forma di pafticcio,
ponetelo al fornello con fuoco fopra adattato,
lo contornerete in quel modo, che fi dira
dopo il prefente paragrafo, e mandatelo ec.

Baccala cotto al fornello.

Prendete’ una cazzarola con olio, cipolla,
erbetta, e majorana tritata, fatela foffriggere,
poneteci il baccala con fale, fpezieria dolce,
ed un pizzico di anifi in polvere, fuitelo in-
corporare, poneteci un cazzarolo di latte di
amandorie, con altrettanto brodo di pefce,
fatelo cuocere, di pot levarclo dal fuoco ;
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prendete un’ altra cazzarola con due uova
sbattute, ed un pizzichetto di farina, pone-
tect il brodo del detto baccaly, levate dalla
cazzarola il baccala afciutto, e ponetelo nel
piatto , fate ftringere a guifa di brodetto la
falfa, unite con efla un poco d’agro, getta-
tela fopra il baccaly, e mandatelo ec.

Baccalad in turbante.

Prendete una cazzarola con olio, cipolla,
aglio, erbetta, majorzna, ¢d un pizzico di
rofinarino in polvere , fatela foffriggere, e po-
neteci il baccala in pezzi con fale, e fpezie-
ria dolce, fatelo unire, mifchiatelo fottofo-
pra, ed incorporato, metteteci felenn tritati,
e leflati, e tre oncie di rifo, fatelo incorpo-
rare infieme, poneteci dde cazzaroli di fuco
di pefce, lafciatelo cuocere, e di tutto for-
mateci il turbante come quello de’ pifelli, e
mandatelo ec.

Baccala alla falfa.

Leflate il baccala con brodo di pefce, ci-
polla, una carota, erba d’ odore, fale, e
fpezieria dolce, di poi cavatelo alciutto, po-
netelo 1n un piatto con fopra la falfa di ali-
ce, ¢ mandatelo ec.

Baccald in adobbo.

Prendete una cazzarola con olio, fatclo
bollire , poneteci un pizzico di frrina, fatela
colorire , quindi poneteci il baccala in pezzi
con fale, e fpezicria dolce, fatelo {uffriggere,
poneteci poi un cazzarolo di coli, ed un altre
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di fuco di pefee, e fei foulie di lauro, wna
prefa di fior di finocchio dolce, fitelo bolli-
re, peftate mezzo muftacciolo di Napoli, tri-
tatze due oncie di candito, rafpatura di limo-
¢, un’oncia, e mezza di zuccheio, ponete
ogni cofa nella cazzarola, fatelo incorporare,
indi cavate il baccald, agginitatelo nel piatto,
fpremeteci ua limone, ovvero aceto, e get-
tatelo nel baccali, e mandatelo in tavola ec.

Buccald in carea.

Fate il baccald nella fteffa maniera, e colla
ftefa compofizlone, che fi & detto de’ rofciol
in carta, e mandatelo in tavola ec,

Buccala in frictelle.

Fate la farza, come quella del baccala a
muftacciolo , sbattete tre uova, unitele con
farza , ed a giudizio formateci frittelle pii,
o meno grandi, e friggetele, e mandatele in
tavola con erbette fritte intorno.

Baccald in arroflo.

Condite il baccald con fale, ed olio, po-
netelo nella graticola, e fatelo cuocere afuoco
lento; prendete una cazzarela con olio, ci-
polla tritata , {ale, e fpezieria dolce, fatcla
foffriggere bene , poneteci poi un biccniere
di vino, fatene confumare pih della meta,
aggioftate il baccala nel piatto, e ponetegli
fopra la detta falfa, mandatelo ec.
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Selumi diverfi.

Diffalati i falumi, cioé {almone, tarantele
lo, e tonnina, come f{opra, potete formarck
qu:lunque piatto di efle, {ervendovi di quelle
falie, delle quali vi fiete {ervito per il bac-
caly; 1z arringhe, tolte le {fpine, e pelle, fa-
tele in pezz1, e friggetele colla .pafty, get-
tandogli fopra una {alfa di voftro gufto, e
cosi potete fare le fardelle.

Tonina, e cavoll.

Prendete una cazzarola con olio, aglo,
erbetta, e majorana, fatela foffriggere, e po-
n=teci pot la tonina con fale, e fpezieria
dolce, fatela incorporare , ponctect un cazza-
rolo di fuco, o pur brodo di pefce, fatela
cuocere Prendete li cavoli leffati, . {preaautn,
e tritati, poneteli in una cazzarola con olio,
aglio tritsto, ed un pizzico di rofmarino in
polvere , e poco fale, fateli foffriggere, ed
incorporati ponetegli {opra la falfa della to-
aina, nmettetely al fornello, fateli unire, po-
neteli poi nel piatto , ed aggiuftateci fopra la
tonina , e mandateli in tavola ec. :

Modo di d:ffalare li falum:.

Siccome fra tutti 1i falumi il baccald pili
I’ ogni altro puo fervire per moltifhmi piatti,
pero grima d’ogai altlo vi do la maniera di
diffalarlo. Prendete adungue 1l baccala, bat-
tetelo, ma fate che nel batterlo né fi fcagli,
né fi fpezzi, ed cllorché lo avete a tagliare,
lavaselo prima in acqua tiepida, poneilo poi
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in fufione in acqua frefca, fatecelo flare fe e
di eftate, per dus gioini, mutandogli I’ acqua
quattro volte il gierro; fe ¢ d’inverno, fa-
tecelo ftarc tre giorni, mutandogli I’ acqua
mattina, e fera. Cosi pute farete con i {al-
mone, ed altri,” delli quali ve ne avete a
fervire diffalati. La tonnina fatela flare in fu-
fione un giorno pib degli altri; le aringhe
poi bafta un fol giorno.

AVVERTIMENTL

Alli falumi bi_fog::m dargli il corpo, o fo-
fanza , che perd vi dovete [ervire per gqueflo
cffer.o del coli, fuco, o brodo di pefce. Per il
colt, fuco, o brodo flddeito ¢ ortimo ogni pe-
fee. Al baccala levaregli fempre le panzerte,
¢d allorcké fi dice, prendete 1l baccalg, inren=
detelo fempre fenga pangetta; ¢ quando fi vo-
gliono adoperare effe pangette, allora s indi-
thera, ‘

Terminato di trattare dell’ imbandimento
@’ piatti , refta ora, che vi parli di quelle
maniere neceflarie per dare ad effi e orna-
mento, e colore. Giacche nel decorfo di que-
fta mia operetta non ve ne ho fatta parola
alcuna, e poiché v’ infegnai di fare una firza
per formare li pefci, come potrebbono effi
comparir tali, fe non vi defli il modo di co-
Jorirli ? Sicché attendete 2 quanto qui fotto
vi defcrivo per quefto oggetto , e fervitevene
per colorire non folo i pe'fci formati collw
farza, ma per ornare eriandio li piatti, che
ftimerete neceffari di ormamento. Sotto alle
materie per colorire troverete pure defcritti
alcuni «mamenti di ferro, o d’altra materia,
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i quali fervono per dare maggior rifalto ad
a1 colori, portando feco chi una, e chi ur’
airra Gioura, e o Y ho fato, accid per
quanto fia in fe fteflo, in nulla manchi. Sia
pertanto,

MATERIE COLORANTI PER MARCARE
E CONTORNARE LI PIATTI.
Per il bianco.

Rifo cotto in cazzarola con latte afciutto.

Per il color di cannella.

Rifo cotto in cazzarola con fuco di pefce
afciutto.

Per 11 color roffo.

Rifo cotto con fuco di rape rofle, e cor
acqua di cocciniglia afciutto.

Per i color verde cupo.

Spinaci, o obbiette cotte in cazzarola, @
afciutti,

Per interziare i colori a yoftro
pracere.

Frittatelle.
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Per il color 4 oro.
Sbattete I’ uova in un piatto piano, untato

con olio, o con butiro, fatele cuocere fopra
una cazzarola, che bolla.

Per il giallo cupo.

Shattete 1i foli roffi in un piatto, e fateli
cuocere come fopra.

Per il bianco.

Sbattete le chiare in un piatto piano, ¢
cuocctele come fopra.

Per il giallo.
Li rofi d’uova lefli tritati.

Per il bianco.
Chiare d’uova leffe tritate.

Per il roffo cupo.

Rape rofle tritate, e le fette di efle per
intexziare.

Per il verde chiaro.

Erbette crude tritate.



DEI SALUMI 269

Per il verde cupo.

Piftacchi tritati, ed intieri per interziare.

Per interziare ¢ contorni.

Candito tritato, o in fette,

Per il color nero fe abbifogna.
Cioccolata o rafchiata, o tritata.

Iflromenti di ferro, o altra maniera
per tagliare frittate , ed altri
colori per contornare.

_Sg:lle, mezze lune, croce da cavalicre,
gigli, ed altre ﬁampe di voftro genio.
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DELLA CACClAGIONE.
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Della cacciagione in generale.

La Farchetola. I1 Palombo felvatico.
Li Rouges. Le Pernici rofle, dette
L:i Allebrans, Cotornici.

Le Lodole. Le Pernici gngie.
La Beccaccia, I Merli.

La Beccaccina. Le Grive.

L1 Beccaccinottt, Le Gelinotes.

Le Quaglie. Il Piviere

Li Quagliorti. 1i Pettirofl

Li Guinards. La Pavoncella.
Gli Orrolani. L’ Anitro, e Anitra
11 Fagiano. fel vatica.

Cacciagione a pelo.

La Lepre. Li Conigli. .
Il Leprotto. - Li pxc;olx Conigli.

Deila Selvaggina.

Il Cavriolo. 11 Cerviato.
Il1 Daino. Il Ciaghiale.
Il Cervo. 1l Clngn :aletto.

La Cerva.
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MANIERA DI AGGIUSTARE OGNI SORTA
Dl CACCIAGIONE E SELVAGGINA.

Dei I agiani.

-
8 Fagiani fervonfi d’ ordinario atrofto, vo-
tandolr , piccandoli, e cotti di bel colore
allo fniede.

Sarvonfi ancora in entrée d’arrofto, cottl
allo {piedo, con una piccola farfa fatt1 con
i loro fegati ragliati, ed uniti con lardo,
prezzemolo, cipollette , il tutto triturato, fale,
> pepe rotto, inviluppate con lardo ¢ carta,
ervendoli con una falfa alla Provinciale, od
‘tr1 fulfa di gufto moderno.

Poere altresi farne dei pafticct caldi, ¢
{freddi, e ferviteli tn un catino.

Loy

fo

D:lle anitre fc/w:t:'cﬁe.

L’ anitra & ciu flimata che 1" anitro, e fi
forvono d’ ordinario arrefto fenra piccarle,
abbruftolire , € votate , oppurein entrée , cotte
allo (piedo, e fredde , tagliate in 3li da met-
tere in varie f{alfe, come al fugo di limone,
all’ acciuga, ai cappari.

D:lle Fuarcletole , Rouges
ed Allebrans.

Le Farchetole abbruftolite , e votate fi fan-
no cuoccre allo fpiedo fenza piccarle, e fer-
vonfi per arrotlo.

Oppure fi fervono in enirée inviluppate in
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carta con intingolo di olive, dicardi, di ra-
pe , di tartuth, o con una falfa alla rocam-
bole.

Li rouges votati, ed abbrufloliti fervonfi
d’ ordinario per arrofto.

Li allebrans s’ aggiuftano come le farche-
tole.

Lodole in yarie maniere.

Le lodole fi fanno cuocere allo {piedo pic-
cate con lardo, non votatele, e mettete loro
{otto delle arroftite di pane per ricevere il
graffo, che cade. Servitele fopra delle arro-
ftite per un piatto d’arrofto. Si aggiuftano in
varie altre maniere per entrée.

Si fervono 1in torta, votandole, e levando
loro il ventricolo, e mettendo il refto con
lardo rafchiato nel fondo della torta con fo-
pra le lodole fenza zampe e telta, che avrete
prima fatte paflare al fuoco in una cazzarola
con alguanto di batiro, prezzemolo, cipol-
lette, ?unghi, un baccello d°aglio, 1l tutto
¢riturato , e freddo.

Fnirete la torta come {piegheremo nel Ca-
pitolo della Pafticcieria.

Lodole in falmis alla Cittadina.

Si fervono le lodole che fono cotte allo
fpiedo, e gid ftate fervite, levando loro la
tefta, e quello che hanno nel corpo, gettate
via il ventricolo, e fervitevi del refto con
le arroftite , peftando il tutto in un mortajo,
e ftemprando con brode, e paflando alla fta-
migna , condite con fugo colato, fale, pepe
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rotto , ed alguanto di rocambole (1) pefio,
ed ua poco d’ aceto: fate fcaldare dentro le
lodole fenza farle bollire, e fervitele guernite
di crofte fritte.

Ogni forta di falmis alla Cittadina fi fa
nella {tefla maniera, prendendo gli avanzi,
ed 1 carcami per peftare.

Lodole in intingolo.

Prendete una donzina di lodole abbruftoli-
te, e votate , fate loro paflare le zampe nel
becco, come e dovefte faile arroftire; met-
tetele pofcia al fuoco in una cazzarola 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 bafti per darie colore,
fate bollire, e ridurre alla confiftenza di una
falfa, levando poi il graflo, condite con fa-
le, e pepe rotto; lo fteflo intingolo tolto da
tavola i pud aggiuftare in tamburri, copren-
do il fondo del piatto, in cui dovete fervi-
re , con una buona farfa di carne, mettete
P intingolo fopra, e ricopritelo con la mede-~
fima farfa, unendo con un coltello bagnato
in vovo, coprendo con pane peflto, fate cuo-
cere con fopra un coperchio da tortiera, indi
{gocciolate 1l graflo, e fervite con fotto una
falfa di fugo chiaro.

(1) Sorta di frutto che viene di Spagna cons
fnilz ad una cipolleita.
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Del Palombo , e palomba f[elyatici.

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 conofcere le pernici.

Se hanno la prima penna dell’ale aguzza,
il becco nero, e le zampe nere, {ono giova-
ni; fe fono frefche , e di buon odore,?.xran-
no altresi aflai buone.

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

Pernici in varie maniere.

Le pernici fi fervono arrofto fpiumate, vo-
fate , piccate, e cotte di bel colore.

Se volete fervirle per entrée, abbruftolite-
le , votatele, e fate una piccola farfa dei loro
fegati uniti con lardo rafchiato, fale, prezze-
molo , e cipollette tagliate, mettete loro que-
fta farfa nel corpo, e cucitela, aggiuftando
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 pit vi piace, come
falfa alla carpe, alla Spagnuola, falfa dipez-
zettt di melarancio, o alla Sultana, oppure
con intingolc di tartufli, di olive, @ di fal-
picon,
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Potrete altiesi mettere le pernici alla gra-
ticola in papigliotte.

D:lle pernici yecchie.

Si finno {empre cuocere alla braife fatta
come quella della lingua di bue, aggiungen-
dovi del vino bianco; quando fono cotte,
mattatele in una tertina con fugo di lenti, e
lardo ; fate come fi fa del petto di vitello ai
cavoli, e ventrefca, mnon facendo perd im-
bianchire le pernici,

Si poffono altrest fervire con un intingole
di marroni, di ulive, di tartufli, o di cardi.
Di pih {e ne fa un pafticcio caldo, o treddo,
e {1 fan cuocere nella pentola per guernire il
mezzo di una mineftra,

Le pernici roffe fi aggiuftano come le per-
nici grigie.

Delle beccaccie 5 beccaccine
e beccacinotti,

St fervono tutte cotte allo fpiedo per arro-
to piccate con lardo, e coperte con foglie
di viti, non voratele, e {c fi votano, {1 fard
delle crofte in quefltr maniera: un tantino dit
acciuga, un baccello d’ aglio, triturate bene
le loro interiora , e condite, poi mettateli a
cuocere allo fpredo fopra lz2 crofte di pane,
e fo:to la lecirda per riceverne il graflo cho
cade, e fervitzle con efle.

Potete :ltresi farne det falmi quando fono
cottz e freddz. agziuftundole come le lodole
in {:bnis.alla Cittadina, fe volate fervirle per
entré~, abbruitolitel: | e tagliatzl: al di den-
tro per votarle, gettate via il ventricolo, e
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tagliate il refto, e mefcolatele con lardo ra-
{chiato , un pezzo di butiro, prezzemolo, ci-
pollette tagliate, con alquanto di fale, inet-
tete quefta 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 fi fervono
nella ftefla maniera ; fe ne fanno ancora delle
torte , votandole, e facendo una piccola farfa
come fopra da mettere nel fondo della torta,
che finirete come & f{piegato per le rorte nel
Capitolo della Pafticcieria,

Delle quaglie , e quagliott:.

Si fervono cotte allo fpiedo per arrofto,
vuotandole , e facendole rifare fopra della
brace : inviluppatele pofcia con lardo 1n una
foglia di vite , e fatele cuocere, fervendole
di bel colore.

Se volete fervirle perentrée, fatele cuocere
in una braife fatta con delle fette di vitello,
un mazzetto gnernito, fette di lardo, alquanto
di butiro, poco fale, mezzo bicchisre di vin
bianco , ed un cucchiaro di brodn , facendole
cuocere a lentiffimo fuoco; quando fono cotte
ritiratele, e mettete nella cottura un poco di
fugo colato, levate il graflo dalla falfa, e
paffatela alla ftamigna, e quando & ben con-
dita, fervitela fopra delle quaglie, e quagliotti.

_Facendo cuocere le guaglie in quefta ma-
niera, potrete guernirle con gambari, od un’
animella di vitello cotta con le quaglie. Effe
fervonfi ancora con i cavoli guerniti di ven-
welca, e con il fugo di lenti come le pernici:
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Quaglie con lauro.

Abbruftolite , e votate, indi tagliate li loro
fegati per mefchiarli con prezzemolo, cipol-
lette , butiro , fale, 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 inuna
falfa ¢i fugo di vitello, che fervirete fopra
le quaglie.

Quaglie con crofta.

Prendete cinque o fei quaglie abbruftolite,
e votate, mettetele al fuoco in una cazzarola
con butiro, un mazzetto guernito con funghi,
ed un pugillo di farina ftemprata con un bic-
chiere di vin bianco, brodo, e fugo quanto
bafti per darle colore , fale, e pepe rotto; a
metd della cottura mettete un’ animella di vi-
telle imbianchita, e tagliata in grofli dadi ;
finite di far cuocere , poi fate ridurre la falfa;
quando I’ intingolo & condito di buon gufto,
levate il graflo, e {ervite fopra di una crofta
fatta cosi: tigliate il fegato delle quaglie con
prezzemolo , cipollette, unendo il tutto con
pane pefto, butiro, fale, pepe rotto, e roffy
d’ uova : prendete il {Eiatto che dovete fer-
vire, e mettetegli quefta piccola farfa nel fon-
do, lafciandolo al fuoco, finche fiafi ridotta
tn crofta, che fervirete con I’ intingolo fopra,
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Quaglie al falpicon.

Fate cuucere delle guagiie allo fpiedo, o
in una piccola braife, e {erviteie con un in-
tingolo di falpicon.

Degli ortolani, gumnards ,
e gelinottes.,

Gli ortolani fono picco'i uccelli molto de-
licati, e buoni, che fi feivono arrofto, come
fervonfi pure li guinards, e le gelinotes.

Delle grive.

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

Se ne fanno altrest diverft entrée come di
beccaccie, che farere nella. fteffla maniera.

Li merli fi fervono nella ftefla maniera, €
non {i votano.

D:i pivieri.

Eih fono eccellenti, quando fono grafh,
piccateli fenza votarli, e fateli cuocere allo
{piedo con fotto delle arroftite di pane; quan.
do fono cotti, e coloritr, ferviteli con lear-
roftite di "pane.

Se volete ferviili per entrée d° arrofto,
fate una farfa di quello, che hanno nel cor-
po, come abbiamo ({piegato della beccac-
cii, e fateli cuocere nella tefla maniera,
fervendeli con la medefima falth, od inun-

golo. Se volete feryirli alla braife, fateli cuo-
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wcere come le quaglie, e fervicelt come le
im:defime,

Dei pettoroffi.

Sono affai buoni, e fervonfi arrofto come
gli ortolani.

CACCIAGIONE A PELO.

Delle lepriy e deli leprotti.
o

1 leprotti fi fervono per arrofto, levata la
pelle, e votati, facendoli prima rifure {opra
della brace , e piccandoli. Quando fono cotti
ferviteli con una falfa d’ aceto, pepe, cfale,
che metterete nella falfiera.

Se volete fervirli per entrée, quando fone
cotti, e fieddi, ragliatene der fili da mettere
in una peverada unita,

Si fervono ancora in fili con una f2lfa alla
cipollina, od una falfa piccante.

Lepri in civet.

Le lepri fi aggiuftano in civet; tagliatele
in pezzi, e ritirato il fangue , fatele cuocere
nella cazzarola con butiro, ed un mazzerto
ben guernito , un buon pugillo di farina {tem-
prata con brodo, un boccale di vin bianco,
fale , e pepe ; quando & cotto, mettete den-
tro il fangue , e fate unire la falfa, e fervi-
tela corta,

-
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Pafla di lepre alla Cittadina.

Votatela, tagliatela in pezzi, piccatela per
egni 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 & cotta, e non vi & pit falfa,
mettetevt il fuo fangue, fate fcaldare, non
lafciando bollire , ed aggiuftate la lepre nel
piatto , che dovete fervire, unendola ben af-
fieme , dimodoché fembri un pezzo folo. Ser-

vite quefta pafta fredda per trainmezzo.

Lepre con rape.

Spogliate una lepre, e votatela, mettete da
parte 1} fegato dopo d’ avergli levato )’ ama-
ro, e taghato in pezzi, mettendo il tutto nella
cazzarola con butiro , un mazzetto guernito ,
cipollette, un baccello d’aglio, tre garofani,
una foglia di lauro, timo, e hafilico, paffate
tutto al fuoco con un cucchiaro difarina ftem-
prata con un quartino di vin bianco, due
cucchiari d’ aceto , due o tre bicchieri d’acqua,
o brodo : lafciate cuocere per un’ ora, 1indi
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 rorto; finite di far
cuocere , e ridurre la falfa; levate il mazzet-
to, e fervite caldo; fe la lepre é tenera, po-
tete far cuocere le rape nello fteflo tempo.
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Filetti div lepre in civet.

Prendete una lepre arroftita, e gia ftata fer-
vita , levategl tutta la carne, e tagliatela in
fili, peftate un poco le offa, che metterete
con 1 fianchi in una cazzarola con alquanto
‘d1 butiro, qualche fetta di cipolla, un bac-
cello d’agho , una foglia di lauro, e due ga-
rofani , paffate il tutto al fuoco, aggiugnen-
do un buon pugillo di farina ftemprata con
un bicchiere di brodo, due di vino roflo,
fale , e pepe, fate bollire per mezz’ ora, e
ridurre a meta ; paflate la {alfa alla {hmigna,
e mettetevi dentro i fili della lepre con al-
quanto d’ aceto , fate fcaldare fenza bollirey
¢ fervite per entrée.

Leprotto al fangue.

Spo%liate , ¢ votate un leprotto, mettete da
parre 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 guerniio , paflutelo al
fuoco con un buon pugillo di fanina flem-
prata con tre bicchieri di brodo, un quartine
di vino 10offo, un cucchiaro d’ aceto, fale, e
pepe rorto: fate bollire finche il leprotto fia
cotto, e ci refti piu poca falfa; prendete al-
lora ¢l fegato cotto, trituratelo , e mefcola-
telo con 1l fangue, quando farete vicino a
fervire , mettete il fangue nella falfa per farla
unire al fuoco, non lafciando perd bollite |,
come R fa dell’unione de’rofi d’uova ; ag-
giugnete pofcia un mezzo pugillo di cappari
fini, ed intieri, Servite caldo per entrée,
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Filetti di lepre alla peverada.

Prendete una lepre, od un leprotto cotro
allo fpiedo, e gid ftato fervito, levategli la
carne per tagliarla in fili; fe non ¢ futhciente
per guernire un piatto , tagliatela in pezzi
groffli, ed eguali, metteteli 1n una cazzarola
con una falfa alla peverada, facendola fcal-
dare fenza bollire, e fervite caldo ; fervite
per hors &’ oeuvre , o per trameffo.

Modo di conofcere i conigli giovani.

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

Li leprotti diftinguonfi dalla lepre nella

fteffa maniera.
D¢’ conigli di varie fort..

Liconicli giovant fi fervono arrofto votati,
e fatti rifare fulla brace: piccatali, e faroli
cuocere Jlo pile, {ervendoli di bel colore.

St pollsno tresi fervire per molti entrée,
come in fnicvflea di pollaftri, tagliandoli in
pezzi, ¢ facendoli prima fgorgare lungo tempo
nell’ acqua , indi cuocare com: il petto di
bue in fricaffea di pollaftri. Potrete ancora
farli marinare ; tagliandoli in pezzi come le

cervella di bue, fervendoli nello fteffo modo.
\
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Conigli al fugo di lent:.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere con
buon brodo, ventrefca, un mazzerwto guerni-
to, fale, e poco pepe.

Fate altresi cuocere una libbra di lenti con
brodo , fenza fale, indi paflandole alla ftami-
gna con il loro brodo , ritirate il couniglio,
Ja ventrefca con la fua cottura, mettendo
quefto brodo nel fugo delle lenti, e facendolo
ridarre al fuoco, ed unire: fute fcaldare den-
mro il coniglio, e la ventrefca, ¢ fervitelo &t
buon guflo in . catino per entrée,

Coniglio alla Cuttadina.

Tagliatelo in pezzi, e mettetelo nella caz-
zarola con del butiro, un mazzetto guernito,
dei fuaghi, e del bianco di carciofo imbian-
chito: paflite wtto al fuoco con un pugilio
di farina fltemprata con brodo , un bicchier
di vin bianco, fale, e pepe. Quando ¢& cot-
to, e non vi & pih fulfu, aggiugnate 'unione
di tre rofft d’vova ftemprati 1n brodo, ed un
poco di prezzemolo trito, e fervitelo condito
di buoa gufto per entré .

Li coaigli vecchi, fe fi tratta d’intingoli,
fi {ervono come li giovauni, avendo il tempo
di cuocere. Non (.%no pero buont ne allo
fpiedo, né marinati, né in papigliotte , e
nemmeno 1n tambuirt.
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Sanguinaccy di coniglio.

Prendete tre quartini di latte, che farete
bollire con tre cipolle tagliate in fette, del
coriandolo , prezzemolo, cipollette intere, ti-
mo , lauro, e baffilico, fate ridurre il latte
ad un terzo, indi paffatelo alla ftamigna, e
mettetevi dentro molti fegati di conigh ; ta-
gliate mezza libbra di pane in piccoli gna-
drati, un poco di fale, e fpezie fine; fate
fcaldare 1) tutto fopra di un piccolo fuoco,
volgendolo fempre: quando 1l tutto & bene
unito né troppo caldo imbouate quefto fan-
guinaccio in budella di porco della lunghezza
di circa otto dita , non riempiendole pit di
due terzi, afinché cuocendo non fi rompano.
Fateli cvocere nell” acqua bollente per un
quarto d’ora, e quando vi efce il graflo fono
cotti , ritirateli fopra di un piatto per met-
terli alla graticola, Serviteli fecchi per bors
d’ oeuvre,

Piccoli conigli in bigarrure.

Prendete due, o tre conigli teneri, pelati,
e votati, tagliate 1oro i fegati per farne una
farza con del lardo rafchiato, un poco di bu-
tiro , e della midolla di bue, prezzemolo,
cipollette , dell” erba fantoyeggia tritata, fale,
e pepe rotto: unite quefta farza con tre rofli
d’ uova, e mettetela nel corpo de’ conigh,
che cucirete , e furete 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,
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di modo che non fi vegga aitro che la tefta;
inviluppateli 1n carta ben unta cor butuo,
e fateli cuocere lentamente allo {piedo : quando
faranno cotti , ed il pane abbiuttohito evate
la carea, e ferviteh col pane, e lado, ed
il fugo della fua (orrura, aggmgnendo un
poco d’aceto. Serviteli per ent.ee.

Coniglio tn matelota.

Taglhate il coniglio in pezzi, ¢ fate nn
roffo con un pgcolo cucchiaro ‘i faina, ed
wn puvzzo di barrro, poi mererevi dentro i
pezzt di comglio con il figito: paflate rutro
al fuoco, bignando con un bicchiere di vino
roifo, due di acqua, ¢ biodo, un mazzetto
guernito, f{ale, e pepe rotto; lafciate cuocere
2 lento fuoco per mezz’ora, polcit aggiu-
gnete una donzina di piccole cipolle imbian-
chite ; potete aliresi aggiugnere un’ anguilla
taghata in pezzi, che metterete quando il
coniglio fara ai tre quart' della cottura; prima
di fervire levate il mazzetto, ed il graflo
della(alfa, e mettete un buon pugillo di cap-
paril intieri , nn’ accinga tagliata , e fervite
con delle crofte paffate al fuoco con butiro,

bagnando il tutto con la falfa. Servite per
cntrés.

Coniglio in hachis.

Prendete I’avanzo di un coniglio arroftito,
ia flato fervito, levategli tutta la carne, e
tagliatela infieme con alquanto di montone
arroftito: prendete le ofla del coniglio, e ta-
glateli in piccoli pezzi; metteteli nella caz-
aaola con butiro , cipolline, mezzo baccelly
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d’aglio, timo, lauro, baffilico ; paflate tutto
al tuoco con un buon pugillo di farina ftem-
prata con un bicchier di vin roflo, ed altret-
tanto brodo; fate bollire lentamente per mezz’
ora, indi getrate le offa del coniglic , e paf-
fate la fulfa alla ftamigna, mettetevi dentro
la carne tagliata con fale, e pepe 10tto; fate
fcaldare (enza lafciar bollire , e {ervite caldo
per hors d’ oeuvre. Potrete guernire I’ hachis
con delle crofte fritte, come quella de’{pi-

nacct.

Filetti di coniglio a’ cocomer:.

Prendete due grofli cocomeri, tagliateli in
fette le pru minute che potete, e metteteli in
una cazzarola con due cucchiart d’aceto, e
(ale ; fatele marinare per due ore volgendole
di tinto in tanto, premetele pofcia per farne
efcire tutta I’acqua, e mettetele in una caz-
zarola con butiro, ed un mazzetto guernito,
pailutele al fuoco, volgendole foventi finche
ftano un poco colorite , poi mettete due pu-
gilli di farina ftemprata con due bicchieri di
brodo , lafciate cuocere a fuoco lento una
buona mezz’ora, finche P’intingolo fia ben
unito , levate 1l mazzetto, e metiete 1 ili dt
coniglio tagliati come }i cocomeri, fate fcal-
dare fenza che bolla, e condite con fale, e
pepe rotto, e fervite; riguardo ai fili_ pren-
dete I’ avanzo di un coniglio, che fra gia
fimto fervito atroito,
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Filetti di coniglio in infala:a.

Prendete della mollica di pane tagliata in
fili con delle groflc fette di lardo, mettete
wmitto al fuoco nella cazzarola con buthio fin-
che fia colorito; fate fgocciolare, e prendete
I’avanzo di un coniglio arroftito gia ftato fer-
vito , levateli wtta la carne, e rtagliztela in
grofli fili; prendete il piatto, ed aggiuftatevi
fopra 1 filetti di pane con la carne del coni-
gho, e due accinghe lavate, e tagliate in
piccoli pezzi, con dei cappari intieri, e delle
piccole cipolle bianche cotte alla” peatola,
mzf{chiando 1l tutto con proprieta, e difegno ;
condite di fale, pepe rotto, olio, ed aceto:
{olitamente {1 condifcono in tavola.

Conigli con ¢ pifelli.

Tagliateli per meta, e fatcli cuocere come
i pollaftri ai piccoli pifelli.

Coniglio in papigliotte.

Prendete un coniglio tenero, tagliatelo in
pezzi, e farelo marinare con prezzemolo, ci-
pollette, funghi, un baccello d’aglio, il tutto
triturato , fale, pepe rotto, ed clio fino; in=
viluppate in carta unta con butiro cialcun
perzo, col condimento, ed una fetta di lar-
do, indi fate cuocere lentamente alla gran-
cola, mettendo un altro foglio di carta unte
di fotto. Servitelo con la carta.
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Conigli nol covile.
Riempite due conigli con una farzs fatta
de’ loro fegati, con un pezzo di butiro, prez-
zeanolo, cipollette, e funghi, 1l turto ragha-
to, lale, ¢ pepe rowo; legateli, ed aguiu-
ftate loro le zumpe d’avanti {ul nafo, e quelie
di dietro fotro il ventre, mettendoli de’ pic-
con fpiedi per farli ftire; poi fateli cuocere
con un bicchier di vin bianco, brodo, laido,
butiro, fale, pepe rotto, ed un mazzetto
guernito : quando fono cotri paflate la fulfa
alla ftamigna, levate il graflo, ed aggiugnete
alquanto di fuco cclato, e frela ridurre,
agguftate i conigli come fe follero nel fuo
covile,

Conigli in tamburri.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere nell’
intingolo , che finirete come li picciont in
fourtout,

Conigli all’erbe fine.

Tagliateli in pezzi, e metteteli in una caz-
zarola ton un pezzo di buriro , prezzemolo,
cipollette , funghi, ed un baccello d’aglio,
il tutto triturato, timo, lauro, e baflilico in
polvere ; paffateli al fuoco con ua pugillo di
farina ftemprata con un bicchier di vin bian-
co, un poco di fugo, e brodo; fate cuoce-
re, e ridurre alla confiftenza di una falfa:
quando fiete vicini a fervire prendete i fega-
tt, che fono cotti con la fricaffea, trituratels,
c metteteli nella fQlG.
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Riccoli conigli con la crofta.

Fatzli cuocere come li precedenti, lafciando
perd le erbe fine intere, ed il mazzetto; fer~
viteli {opra di una crofta fatta come quella
delle quaglie con la crofta.

Piccoli conigli alla Spagnuola.

Tagliateli in pezzi, e fateli cuocere con
-mezzo bicchiere di vin bianco, alquanto di
‘brodo, un mazzetto guermito, fale, e pepe,
“e ferviteli con una f(alfa alla Spagnuola’, che
“troverete nel fuo Capitolo.

Piccoli conigli in gelatina.

Difo(Tareli affatto , ed aggiuftateli come il
porco da latre in gelatina, Quandu faranne
cotti fe volete fervirli per entrée ritizatel:
caldi, ed afcivgati dal loro graflo, fervitel:
con la falfa alla Spagnuola: d’ordinario {1
fervono per trameflo é'eddi, ed allora lafcia-
teli raffreddare nella loio cottura.

Piccoli conigli allo fpiedo.
Tag

gliateli in pezzi, e fateli cuocere com
mezz0 bicchiere di vino bianco, brodo, un
mazzetto guernito, fale, ¢ pepe rotto, quan-
do foro cotti rnidurrete la falfa, e fatela at-
taccare alla carne , indi metteteli a raffred-
dare, infilzateli in piccoli fpiedi, ed imnmer-
geteli in uovo sbattuto ; copriteli di pane
peito, bagnate con graflo per ricoprirli di
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nuovo; fateli colorire alla graticola, e fere
vitell a fecco con li fpiedi.

Piccoli conigli in polpettone,

Tate un intingolo ben unito di un coniglio
tagliato in pezzi con un’ animella di vitello ,
e funghi, quando & cotto, e freddo, pren-
dete una farfa fatta come quella del pane di
vitello, e finite il po'pettone di conmglio co-
me il detto pune di virello.

Conigli rotolati con piffucchi.

Difoflate affatto uno o due conigli, e fate
una farfa de’loo tegati, o di altra carne
cotta, del pare pefto inzuppato in latte,
p ezzemoio, cipoilette , funghi, fale, ep:pe;
unite v quittro rofli d’ uova, e diftendetele
fopra dei conigli, poi rotolandoli, ed infil-
zandoli, fateli cuocere con alquanto di vino
bianco, brodo, ed un mazzetto gnernito ;

uando fono cotti, levate il graflo della fal-
2;, e paflarela alla ftamigna, aggiugnendo al-
qu nto di fugo colato per unirla. Servitela fo-
i1 de’ conigli con circa due donzine di pi-

ftacchi pelat.

Coniglio in forma di tefluggine.

Votate un coniglio, lafciandogli il fegate
{fenza I’ amaro, d:foflatelo folamente nel m-zzo
della fchiena, e fate un buco nella pelle per
farvi paflare la mera della parte d’ avanti, co-
ficché effendo rovefciato abbia la forma di
una teftuggine: infilzatelo, e fatelo cnocere
con un kicchiere di vin bianco, alquanto &I



DZLLA CACCIAGIONE. 281
Brodo, un mazzetto guernito, fale, e pepe;
quando fard cotto paflate la cottura alla fa-
migna , e levate 1l graflo , aggiugnendovi un
poco di fuco colato per unirla ; fatela ridurre
alla confiftenza di una falfa, e fervitela fopra
del ceniglio.

DELLA CARNE SELVAGGINA.

Del cervo , cerva, cerviatto,
cavriolo, e dawo.

Si aggiuftano tutti nella ftefla maniera; {
quarti d’avanti, e di dietro fervonfli marina-
t1, e cotti allo fpiedo; la marinata fi fa con
aceto , fale, pepe, ed un poco d’ acqua.

Si {ervono ancora come il bue alla moda
in pafticcio freddo , ed in pafticcio alla pen-
tola. '

Del cingheale 4 e cinghialetto.

1] tefchio, che ferve per un trameflo fred-
do de’ pili fquifiti, fi fa cuocere come quello
di porco; li piedi fi aggiuftano alla fainte Me-
mehoult come quelli di porco.

Li c{uarti d’ avanti, e di dietro fervonfl
cotti allo {piedo in pafticcio freddo, dopo di
averli fatti marinare in civet, in bue alla
moda , ed in pafticcio alla pentola.

11 cinghialetto piccato ferve per un bsl
piatto d’arrafto.
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Hachis d’ ogni forta di carne

arroftia.

Prendete della carne arroftita di qualunque
forta, tagliatela in filetti minuti, e mettetela
nella cazzarola con alquanto di prezzemolo ,
cipollette , e funghi, il tutto triturato con un
poco di buon brodo, fale, e pepe rotto; la-
fciate tutto al fuoco per un quarto d’ ora;
prendete il piatto che dovete fervire ,- mette-
tevi alquanto di brodo , della carne, con del
pane pefto, di cui ne metterete altrest fopra
la carne; lalciate cuocere a fuoco lento, fin-
ché vi fia vna piccola crofta nel fondo dcl
piatto , indi mettete il refto della falfa con
un poco d’agrefto.
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CAPITOLO XVIIL

DELLA PASTICCIERITA,
A Y

Non voglio ora qui defcrivere ogni foria
di pafta, bafta che un Cuoco polla fervire
rusa tavola Cirtadina, e che fuppia fare delle
torte in varie manierd per eatrée , e per tra-
melfo, in graffo, ed in magro, e delle pa-
fticcierie fredde.

Per trameflo, che fi' ferve pii volte pel
mezz0, |’ eflenziale & di procurar di far la
pafta nella manicra che {piegheremo. Per la
cortura delle c:rni, che dcvono metterft in
pti, I’ effl:nziale & di fapere quanto tempo
a loro bifogna per effer cotte alla braife, e
non lafciarle che una mezz’ ora di pih nel
forno. Vi & anche ur’zltra cofa molto éffen-
ziale per quelli, che fanno le pafte, la quale
¢ di {aparle governare, e conofcere il forno,
di cui fi fervono. A tal effetto fe faranno
pezzi grefli, per farli cuocere farete {caldare
il forno lungo tempo , in cafo che fi:troppo
cildo, lafciatz diminuire il caiore, dopo che
il forno fia ben pulito, chiudetene la porta,
e ftate una mz=z2’ ora prima d’ infornare: 1n
tal naniera non abbruccierctz la voflra paftic-
cicria; per i pezzi poi, i quali fono prefto
corti, procurate che il forno non fia troppo
caldo, principalmente par le pafte sfoghate ,
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che cuocerebbero troppo prefto, e non avreb-
bero tempo di elevarfi.

Della pafta brif¢e per le timbale,
e torte,

_Sopra fei oncie di farina mettetevi una lib-
bra e mezza di buon butira, e circz ua’on-
cia di fale, qUCﬁO vi (erviré per rego’a’ adg-
perando quefta dofe fecomio la pafta che vor-
rete fare, mettete la farina fopra una tavela
ben propria, facendovi un buco nel mezzo
per mettervi 1l fale, ed il batiro in piccoli
pezzi: proturate di non mertervi tropp’acqua,
accid la pafta non venghi liquida, e difficile
a foftenerfi ; (temprate il buriro benme coll?
acqua , ed a*poco a-poco colla farina; toto
clie la farina ha ricevuto tueta I’ acqua, rivol-
gete bene la patta a forza di braccio, che fia
bene unita, ed alquanto confiitente feaza
gruni; procurate di farla almeno due ore pri-
my de fervirvene, accid la pafta abbia teinpo
di rinvenire.

Con quefta pafta farete ogni forta di tim-
bale per entrée, come di carne di beccariz,
pollame, uccellame, e pefci. Le torte, che
voi potret: fare in differente maniera, fono
di una pollaftra tagliata in quattro, dai pic-
coli piccioni intert, o tagliati in due, quando
fono grofli, delle ali di polli d' Irdia. Pren-
dete ﬁ pollame , che giudicherete a propofi-
to, ed immergetelo nell’ acqua bollente, riti-
randolo fubito nell’ acqua frefca, procurando
di fpiumarlo bene : prendete la tortiera, met-
tetevi un pezzo di pafta della fpeffezza df
uno fcudo , che avrete ben diftefa , fopra di
&u vi metterete la carne che avrete preparata
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.con fale, e pepe, merrandovi del butiro in
tutti i Iuoghl vuoti, coprite la carne con fetto
di lardo , ricoprendola con altrertanta pafta
quanta ne avete meflo fotto: bagnate con
.2cqua Der attaccare le due parti , che dovran-
no unufi infieme , premendole bene all’ in-
torno ; pet fatevi col pollice un bordo rutto
all’ intorno, indi prend:te un uovo, sbatte-
tclo bene, poi con una penna bagnataisz ells
fregate tutto il di fopra della torta, ndi fa-
tela cuocere al forno per tre ore ; un quarto
d’ ora dopc che la torta fia nel farno, bifo-
gra cavarla per farle un buco nel inezzo, ac-
cidb pofla ufcire il fumo, il quale le darebbe
cattivo gufto, fe non fi wafle quefta precaun-
7ione ; rimettetela poi nel forno per lafciarla
finir di cuocere , quando fara cotta , levatele
it difopra, tagliandolo all’intorno vicino al
bordo ; levatele il graflo , che & nella torta,
e le fette di lardo, ed anche con un cuc-
chiajo ci6 , che vi & dentro del bordo non
cotto. Tenete preparata nella cazzarola una
buona falfa, che merterete nella torta: fe
avere di che fare un buon intirgolo di ani-
melle di vitello, e funghi di buon gufto, per
mettervi dentro farebbe buoniflimo; ricopri-
tela col fuo coperto, e fervite.

Ecco la maniera che offerverete per ogni
forta di torte ; per entrée fia in graflo, che
in magro, nelle guali non vi ha cangiamen-
to, che per le carni, che fono dentro, per
il lor condimento , il tempo della cotwra, e
le falfe differenti; per cid che riguarda ]a pa-
fta, fard meglio quella sfogliata per ufo delle
torte si grafle, che magre,
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Torta di cofte di montone
alla perigord.

Pigliate un quarto di montone, tagliatele
in cofte ben corte, non lafciandovi che I’ offo,
che marca la cofta. Dopo d’aver coperto la
tortiera di pafta, come fi ¢ detto, aggiuftate
le cofte di fopra, prendendo altretranti tar-
tuffi mezzani, dopo averli pelati, e mondati
Ii metterete fopra le cofte, condite di f{nle
fino, ed algnanto di fpezie mifte, con fette
di lardo , e fopra di effo mettetevi del buti-
ro, terminate pofcia la torta, aggiuflandola
nella fteffa maniera come fi & detto pre%e-
<dentemente ; quindi la farete cuocere almeno
per lo fpazio di tre ore, quando fara cotta,
Jevarele con diligenza 1l lardo, ¢ totto il
graflo , come fi & detto fopra, mettendovi in
sfcambio un buon fugo colato, fatto con un
buon bicchiere di vino di Sciampagna, op-
pure fe non nc avete, vi potrete mettere del
vino bianco.

Si poflono ancora fare delle torte fenza tar-
eufi, allora fi tralafcia di mettere il vino
bianco ne! fugo colato. Le torte di cartilagini
di vitello fi fanno nella ftefla maniera, fuor-
che farete bollire un momento le cartilagini
nell’ acqua frefca, e dopo di aveile fatte Ben
fgocciolare , le aggiufterete come fi ¢ detto
delle cofte,
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Torta d’ ogni furta d uvccellame,
e caccizgione.

Il coniglio bifogna tagliarlo per membro ,
romperg'i le offa col manico del coltello.

Se volete fare una torta di lepre, toglicte
tutte le ofla, non mettendovi che la fola car-
ne; le offa ferviranno per fare un civet per
li dometftici.

Per farz una torta di beccaccia prendetene
due , pofcia le tagherete in quattro; triturate
il di dentro delle medeflime con lardo, e ben
aggiuftate le metrerete 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 fiamo re-
golati fopra il felvaggiume, cid che vi refta
a fare fopra tutte le altre forta di carni &
quafi {fempre lo fteflo.

Mettete la pafta nella tortiera con un maz-
zetto di erbe fire, {ale , e fpezie fine, co-
prite di fette di lardo, e butiro , mettendo il
coper¢hio di pafta per finirla come {1 & detto
fopra. Quando la torta & cotta, e difgraflata,
mettetevl dentro una buona falfa fatta cen
buon fuge colato , e quando farete vicino a
fervire, premctevi 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 tartofhi taghati in
fette , la torta rinfcirebbe pilt di buon gufto,
e farebbe affai ftimata. In fervendo vi mette-
rete {empre il fugo di un melarancio riguardo
al felvatico, che ha bifogno di eflere rilevate

col piccante,
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Torta di ogni forta di furfe.

Prendete la carne che pit vi piacera, co-
me di bue del pili tenero, cofcia di monto-
ne, di vitello, pollame, o felvaggiuine; pro-
curate di toglierle tutri li piccol: offi, e che
non vi fiano cartilagini ; bifogna prendere di
una carne fola per volta, ne prenderete nove
oncie , ¢ trituratela finamente , mettendo al-
trettanto di graflo di bue, prezzemolo, cipol-
lette , e funghi, il tutto trito finiffimamente ,
e condito di fale fino con fpezie mifte. Quan.
do il tutto-& ben mefcelato, aggiugnetevi due
uova intere, anche fei oncie di fior di latte,
quando che fard terminata quefta farfa, af-
faggiatela , fe ha buon gufté, indi mettete
nel fondo della tortiera la pafta-folita di gid
defcritta, di poi fopra vi metterete quefta
farfa della {peflezza’ di un pollice, indi co-
pritela di pafta, terminandola nella ftefla ma-
niera come s’ & detto delle altre, fatela cuo-
cere due ore ; fe fofle poi di bue, o di mon-
tone, la lafcierete maggior tempo; fubito che
fia cotta, e ben difgraffara, paflate un col-
tello fopra la farfa per tagliarla in pitcols
quadrati, mettendovi fopra un buon fugo co-
lato, e fervite.

Delle torte magre di pefci.

Prendete que’ pefci che giudicherete pit a
propofito, fia anguilla, falmone, tinca, luc-
cio , ec. Dopo di averli feagliati, e taglisti
in pezzi, mattete al fondo della to-tizra la
pafta folita , mettendovi fopra il pefce con
un mazzetto di erbe, fale, ¢ fpezic fine;co-
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prite tutto il pzfce, con butiro, mettendovi
{fopra un altro coperto di pafta, come fi &
detto, e terminate la torta, come fi & fpie-
mato delle altre: un’ ora e mezza di cottura
bafta per le torte di pefce ; cotte , ¢ difgraf-
fate che faranno, agglugnetevi un buon intin-
golo magro fatto nella maniera feguente.
Prendete un pugillo di farina, che farete
arroffire. con alquanto di butiro , bagnate con
fei oncie di vin bianco, del brodo magro,
od acqua tepida; mettetevi dei funghi, un
mazzetto di erbe fine, ed un poco di fale:
fate bollire queft’ intingolo una mezz’ ora, e
difgraffatelo , prendete pofcia del lacte dicar-
pio ( per latte s’ intende cid che rinchiude 1
{femi del pefce ), fatelo bollire un momento,
indi ritiratelo nell’ acqua frefca; poi lo farete
bollire in quefto intingolo per un mezzo
quarto d’ora. Finito che fara, e di un buon
gofto, lo metterete nella torta. Potete ancora
mettervi in luogo del detto intingolo degli
altn intingo!i magri, come di tartufh, di
funghi, di punte di fparagi, ed altri fecondo

la ftagione, in cui farete.

Timbale di ogn: forta.

Per far egni forta di timbale fate una pafta
in quefta maniera. .

Mettete fopra una tavola una libbra di fa-
rina , fatevi un buco nel mezzo-per mettervi
un poco d’acqua, alquanto d’olio d’oliva,
tre oncic di erzffo di porco, due rofli d’ uova,
ed un poco di fale; [Eemprate ben bene que-
fta pafta, che fia ben denfa, e ferma; flopo
prendete due terzi di quefta pafta , che diften-
derete coll’ opianatojo della fpellezza di uao
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fcudo, indi mettetela in una piccola cazzaro-
la, ftendendola bene al fondo, ed all’ intor-
no, premendola un poco, accid prenda bene
la forma della cazzarola, procurando chenon
fi rompa, mettete fopra I’ intingolo di camne,’
o di pefce, che volete, purché fia cotto raf-
freddato, ed in {ulfa corta. Voi potrete an-
che fervirvi in quefta maniera di varj intin-
goli, i quali foflero gid ftati ferviti: profe-
guite a diftendere nell’ iftefla maniera il re-
ftante della pafta avanzata, e copritene la
carne , bagnate 1 bordi per unirli bene affie-
me, come fate nelle torte, indi fatela cuo-
cere al forno, od alla braife, mettete la caz-
zarola {opra la cenere calda con un coperchio
¢ fuoco fopra; quando la pafta della timbala
fara cotta, rinverfatela dolcemente fottofopra
nel piatto che dovete fervire, fatevi un buco
nel mezzo, in maniera che pofliate rimettere
il pezzo di pafta, che avete levato, accio
non fi conofca, e per il fuddetto buco vi fa-
rete entrare una falfa tale e quale voi*giudi-
cherete a propofito, fecondo la carne, che
dentro vi avrete meflo.

Della pafta brifte per li paflicci
fredd:. °

Li Cuoclu, che avranno ladeftrezza di fare
un pafticcio dell’ altezza di quattro pollici, fi
ferviranno dell’ iftefla pafta delle torte gii de-
fcritte. Offerverete la ftefla maniera anche per
a compofizione del di dentro ; la cottura, e
le falfe fono le ftefle. Il piacere , chefe n'ha,
febben fiano le ftefle cofe, & che fi diveififi-
chi, per {oddisfare !’ occhio d’una tavola, e
4 fard con un bell’ accompagnamento, con-
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dito di buon gufto, por poter {perare onore,
e gloria della fna inteiligenza.

kcco la maniera di fare la pafta brifée per
i patticei freddi; farete pii o meno di pafta
fecondd cid che avrete bifogpo, e vi regole-
rete come f{egue ; prendete quattro libbre o
pilt di farina, due libbre di butiro, e due
oncie di fale ; mettete la farina fopra una ta-
vola, fatevi un buco nel mezzo per mettervi
dentro il fale, ed il butiro; indi prenderete
dell’ acqua preffloché bollente, che verferete
fopra il butiro, mefchiando bene colle mani,
finche fia liquefatto , indi mefchiatevi la fa-
rina , impaftandola bene a forza di braccio il
pit prefto che fard poflibile, acciocché fia
ben legata, e pin la pafta fari ferma, miglio-
re fard la riufcita, bafta ciie fia ben unita.
Lafciatela ripofare per tre ore avanti di fer-
virvene, ed agginftatela con tal pafticcio di

50
carne , che giudicherete a propofito.

»

Pafticci di ogni forte di carne.

Prendete la carne che wolete, come cofcia
di vitello, e di montone, pernici, beccaccie,
filetti di lepre, pollaftri, capponi, non im-
porta, che il condimento, e la waniera di
aggiuftarli appreflo a poco & fempre !’ ifte{lo.
In tatti i pafticci qui fopra defcritti fe volete
fempre aggiugnervi della cofcia di vitello per
guarnire,, fara fempre bene dovunque efla fi
trovera Li polli d’ India difofTati, guerniti
di vitello , fanno ancora dei pafticct eccel-
Ienti. .

Le pernici, beccaccie, capponi, e polla-
ftri, dopo che fono ftati votati, aggiuftateh
le gambe nel corpo, ¢ rompeteli un poco le

Al
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offa col manico del coltello , fateli abbrufte-
lire fopra il fuoco, dopo averli afciugati, e
mondati, inlardateli per tutio con lardo flem-
prato, fate fino, {pezie mifte, prezzemolo,
¢ cipollette trite,

Farete nella fteffla maniera alla cofcia di vi-
tello, e di montone, fuorché quefh non fi
finno abbruftolire, quando la carne fari ben-
preparata , tagliate delle fette di lardo quanto
bafh per coprirne tutta la carne.

Per fare un pafticcio prendete lametd della
pafta che avrete gid preparata, arrotonditela
cou le mani, girandola fopra la tavola, il
che fi domanda molar la pafta, poi diftende-
tela coll’ opianatojo di legno finché fia della
fpeflezza di un mezzo dito, mettete quelta
pafta fopra un foglio di carta unto di butiro,
poi fopra metterete la carne ben ferrata,-ed
unita infieme, condita di fale, e fpezie fine,
coprite di fette di lardo con molto butiro fo-
pra, msttendovi poi fopra un.altro coperchio
di pafta pili fortile di quello che avete meffo
fotto ; bagnate con una penna i bordi, che
devono unirfi con bianco d’ uovo, acciocché
s” attacchino bene infieme, premendoli pofcia
da ogni part: con le dita; indi colla flefla
penna . che imm-~rgerete nell’ acqua, bagnate
tutto il difopr. del pafticcio, rilevando d ogni
intorno la pafti, per formarme un bordo all’
intorno dzl pofticcio, ed unitela prefto fenza
appoggtarvi troppo per timore di romperlo,
o guaftarlo. Quoando firiA beue aggiuftato, fa-
rete un buco nel mezzo al difopra della lar-
ghczza di un pollice, poi fate 1in cammino

I paftz, dove vi metterete una carta rotola-
ta, affinche cuocendo il pafticcio non venga

@ chwderfi il buco, ‘indi con un upvo shate
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tuto aflieme colorirete tutto il pafticcio, e per
abbellirlo vi aggiugnerete de’ fiori farti colla
medefima pafta’, colorendoli {imilm nte coll’
uwovo sbattuto; un momento prima di metterlo
al forno vi metterete per il cammino del pa-
ficcio due cucchiai d’acquavita, la quale gl
dard un buon gufto, fenza che fi fenta !’ odo-
re di efla, attefo tutti i milcugli di cofe che
vi fono aflieme, fatelo cuocere al forno alme-
no quattr’ ore, pil o meno fecondo la {ua
groflezz4 : quando fard cotto, lafciatelo raf-
freddare, otturando bene il cammino con un
pezzo di pafta cruda finche¢ dovete fervirlo,

Della pafta sfogliata.,

Préndete una libbra di farina ( fard 1l piu
che ne potrete mettere per fare una terta )
metterete quz{la farina fopra una tavola, fa-
cendovi un buco nel mezzo, in cui metterete
alquanto di fale, ed acqua, impaftando bene
il tatto, e procurando che la pafta refca né
troppo molle, né troppo dura, lafciatela ri-
pofare almeno due ote avanti di fervirvene,
poi prendete sltrertanto di butiro quanto vi
ha di pafta, indi ftendete la pafta coll’ opia-
natojo di legno, mcttendovi nel mezzo il bu-
tiro;, date cinque giri nell’ eflate, e f{ei nell’
inverno ( cido, che fi dice giro, &di ftindere
Ja pafta col legno . fintantochd fia della fpef-
fezz: di un m:7zo dito, fpargendo di tanto
in tanto leggermente alquanto di farina ),
Quando ci.fcu giro & finito, ripiegate la pa-
ft1 in tre , ricominciando fino al fine; fervi-
revi di quzfh Faf’ta per fare ogni forta di
torte , de’ piccoli patticci, e pafte sfogliate,
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Piccoli pafiicci.

Farete de’ piccoli pafticei colla pafta sfo-
oliata ; per farli prendete un poco di cofcia
di vitello, ed altrertanto di midolla, o graf-
fo di bue, che titturerete benz infieme , met-
tendovi prezzemolo , cipollette, e funghi, il
tutto triturato , due uowvi interi, pepe, e fale;
ftemprate quefta farfa con fei oncie di fior di
latie , guitando fe & buona, indi prendete
delle forme per i piccoli pafticci, mertendovi
dentro della pafta fpefla come uno fcudo, e
fopra la pafta aggiuftatevi la farfa, ricopren-
dola con altiettanta *pafta, indorateli fopra,
come {t & detto nel precedente, fateli poi
“cuocere al forno, e ferviteli caldi. :

Quefti medefimi pafticci per farli delicati,

entre cuocono, prendete del bianco di pol-
lame cotto allo {piedo, trituratelo fino, met-
tete in uria cazzarola circa un boccale dibuon
bredo, un piccolo miazzetto' di erbe fine, ed
in poco di butiro, riducendo il brodo al
quuito , allora levatevi il mazzetto, ed in
vece mettetevi 11 bianco di pollame triturato
con alquinto di fale , fate {caldare fenza bol-
lire, e mettetevi 1’ unione di tre rofli d’uova
con fior di latte: fate legare il tutto al fuoco,
mettendovi appreflo del fugo di ‘citrone?: ef-
fendo ritirati dal fuoco i pafticci, togliete a
ciafcuno il fondo, e levategli la carne di
dentro, ed in luogo di effa carne, o farfa,
mettetevi 1’ intingolo di bianco di pollame |
un cucchiajo per ciafcheduno, rimettendov:
fotto ciafchedun pafticcio il fuo fondo, e fer-
viteli pili caldi che potrete.
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Foccaccia (1) al formaggio,

Prendete del formaggio, che fia ancor te-
ero, impaftatelo con una libbra e mezza di
farina, una libbra di butiro , e pochiffimeo
fale , mettetevi cingue, o feil uvovi per ftem-
prare la pafta; quando fara bene unita, la
bagnerete per lafciarla ripofare wn’ora, indi
formerste la foccaccia al {olito per farla cue-
cere,

Fececaccia di amandorle.

Mettete fopra una tavola una libbra di fa-
rina, fatevi un buco nel mezzo per mettervi
groffo come una noce di butiro, quattre
novi, un pugillo di fale, tre oncie di zuc-
caro fino, e mezza libbra d” amandorle dolci
peftare fine, impaftate il tutto infieme, e for-
mate un gareau fecondo il folito, facendols
cuocere, ed agghiacciare con del zuccaro, ¢
paffundovi fepra la paletta infuocata.

Foccaccia colla ventrefca.

Tagliate una libbra di ventrefca in fette
piccole fottiliffime , dopo mettetele in una
cazzarola ad un fuoco lento, facendola cuo-
cere per lo fpazio di una mezz’ ora ; pofcia
metterete fopra una tavola una libbra e mezza
di firina, facendovi un buco nel mezzo di
cflz, per mettervi dentro la ventrefca, che
in cuocendo fi fard liquefsrta, ed una mezza
libbra di butiro, alquanto di fale, duc uovi,

(1) In Francefe Gateau,
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un gran bicchieré d’acqua, procurate d’impa.
{tare bene il tutio, la?ciando ripofare quefta
pafta almeno per un’ ora, e mettete nella
pafl1 le fctte fottili di ventrefca, in modo
che rimangano aiquanto diftanti Je une dalle
altre ; formote pofcia Ja foccaccia all’ ordi-
nario, indorandola con un uovo sbattoto,
e fatela cuocere una buon’ora nel forpo, o
fotto di un coperchio di tortieta.

Foccaccie in zigzac.

Fate una pafta sfogliata, come abbiamo
{piegato di {opra, e flendetela coll’ opianato-
ju, che divenghi della fpeflezza di un mezzo
dito , tagliatela pofcia in zigzac della lar-
ghezza "di due dita; indorando con vovo sbat-
tuto il difopra delle foccaccie; fatele cuocere
nel forno per lo fpazio d’un quarte @’ ora,
pofcia agghiacciatele col zuccaro, e paflatevi
fopra la paletta infuocata.

Foccaccia di Sayoja.

Mettete quattordici uova in una bilancia,
pefando dall’ alrra parte altrettanto zuccaro
fino, levate ind1 dalla bilancia i} zuccaro, e
mettetevi tanta farina, quanto peferanno fette
nova, che metterete dall’ altra parte; indi
rompete le uova, mettendo 1 bianchi in un
vafo a parte col zuccaro, che avete Eefato ,
con alquanto di cedro rafchiato, dei fiori di
cedro abbruftoliti, e triti, e sbattete il tutto
aflieme per mezz’ ora, pofcia mefchiatevi i
bianchi , che prima avrete gia sbatturi ben
bene, aggiugnendovi per ultimo la farina a
poco a poco, rivolgende a mifura, che la



DELLA PASTICCIERITA. 307

metterete , procurate di aver una cazzarola
snezzana profonda, oppure una poupctoniere ,
che fregharete con butito raffinato, afciugan-
do’a beve con un pannolino, e poi mettetev:
del butiro rafﬁnato, e facendo , the fi ftenda
per tutto , mettet.vi poi ripartitamente I’ ap-
parecchio, e fatelo cuocere al forno d’ un
calor moderato per un’ora e mezza: cotto che
fard rinver'atelo dolcemente fopra un piatto,
e fe ¢ di-un bel colore dorato lo fervuete
nel fuo naturale , ma {e avefle prefo troppo
colore , bifogna ghiaccisrlo d° un ghiaccio
biznco , che i fa con zuccaro finiflimo, un
bianco d’uovo, ed il {ugo di mezzo cedro ,
sbattete il tutto infism2 in un vafo di majo-
lica con un cucchiaro di legno, fino a tanto
che il ghiaccio fia ben hiznco, fervendovi di
queflo per coprire il giteau, e procurate di
non fervire , finché il ghiaccio fia b2n fecco.

Foccaccia alla crema.

Mettete una libbra di farina fopra la tavo-
la, facendovi un buco nel mezro per met-
tervi un quartino di crema doppia, un buon
pugillo di fele, impaftate legnermente la pafta,
lafciandola ripefare per lo fpazio almeno di
una mezz' ora; in appteflo vi metterete nella
pafta una mezza libbra di butiro, ftendendola
per cinque volte, come ad una pafta sfoglia-
ta, polcia formatene una foccaccia, oppure
molte piccole, indorandole con uovi sbattuti,
facendoli cuocere pofcia nel forno. :

Quefta dofe vi fervira per fare quanti ga-
teau bramerete.
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Foccaccia alli Reale.

Mettete in una cazzarola un pugillo di ci-
trone verde trito, due oncie di zuccaro, al-
quanto di fale, del butiro quanto Ja meta di
un vovo, ed un bicchiere di acqua , fate
il tutto bollire per un momento, e pofcia
aggiugnetevi guattro, o cinque cucchiari di
farina: fate cuocere bene, rivolgendo {empre,
affinché refti ben confiftente , e principiando
efla ad attaccarfi alla cazzarola, allora levatela
dal fuoco, mcttendov: un uovo per volta,
rivolgendola ben forte col cucchiaro , accio
I’uovo s’incorpori bene colla paftr, conti-
nuardo 10 tal guifa ad sggingnervi delle vova
uno per volta firo che la pafta fia divenura
molle, fcnza perd che fia liquida; indi vi
aggiugnerete alquanti fiori di cedro confeteati
con due marzapani d’ amandorle amare , il
tutto ben fino, apgivftate le piccole foccaccie
della groflezza della meta di un uvovo fopra
della carta unta di butiro , indorando il di
fopra con uova sbattate , e fatele cuocere
per una mezz’ ora al forno ad un czlore tem-
perato.

Foccaccia in brioche.

Meitete una libbra di farina fopra una ta-
vola, impaftatela con un poco d'acqua calda,
ed alquanto pilt di una mezz’oncia di hevito
di pane, inviluppate quefta pafta in un pan-
nolino , e mettetela in qualene luogo cualdo a
rinvenire, cioé per un quarto d’ora nell’
eitate, e per lo fpazio d’un’ora n2ll’inverno:
metterete pofcia due libbre di farira fopra
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una tavola coila pafta fatta in hevito, ed una
I'bbra e mezza dlbtltirb, dieci uovi, un nezzze
bicchiere d”acqua, ed un'ancia circa di 1ale
fino ; impaftate il tutto colla paima delle muni
ben infieme per tre volte, fpargendovi di
tanto in tanto della furtna, ed” 1nvuu patela
in una tovagla per lafcatla rinvenire nove ,
o dieci ore; tagiiate pofcia quefta pafta fe-
condo la grandezza della foccaccia, che vor-
rete tare, dandole una forma rotonda colle
mari, ed appianandola un poco al difopra,
indorandola coll’ uova bene sbattute, farela
cuocere al forno, cioé per le piccole lo fpazio
di una mezz’ora, e per le groflz di un’ ora
€ mezza.

Foccaccia di carne.

La carne, che inipiegherete , dard il nome
alle foccacie , come di lepre, di comglio, e
di bue, fi fanno tutte ad una iftefla maniera,
con quefta differenza, che la cacciagione fi
mifchia-con altrettanta carne di beccaria.

Per fare una foccaccia di montone prendete
la cofcia, levatene tutta la carne dopo di
averle tolta la pelle | mettete quefla carne
con una libbra di lardo tiglisto in dadi, fei
rofli d’ uova, fale, e fpezie fine, un mezzo
bicchiere d’acquavita. furghi, cipolline, prez-
zemolo , ed ilquanto di echalotte , il tutto
triturato ; mett=te delle fette di lardo nel
fondo della cazzarola, e la farfa di carne
fopra, dopo averli ben mefchiata con turto
il condimento, f tela cuocere al forno almeno
per tre ore; cotta che fia lafciatela raftred.
dare nella cazzarola, indi toglietela per met.

tarla fopra il piatto: lafciatevi le fette di lase
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do, che fono attorno alla foccaccia, rafchiate
leggermente col coltello’, e fervite fopra di
un piatto guernito di una fervietta,

Foccaccia di rifo.

Mettcte in una piccola pignatta quattr’oncie
di rifo ben lavato, fatelo crepare al fuoce
con un bicchier d’ acqua, indi aggiugnetevi
del latte quanto baftera per farlo cuocere; e
quando fard confiftente lafciatelo raffreddare :
poi fate una pafta con una libbra di farina,
fale , quattr’uovi, una mezza libbra di but-
to, ed il rifo: impaftate il tutto aflieme, e
formatene una foccaccia, indoratela con uovi
sbartuti , e fatcla cuocere al forno per lo
fpazio d’ un’ora, oppure fotto ad un coper-
chio di tortiera. Sovvengavi di ungere la
carta, fopra cui volete mettere la foccaccia.

Foccaccia perforata.

Prendete della pafta sfogliata, formate due
foccaccie eguali della grandezza del piatto di
trameflo , e della fpeflezza di due f{cudi per
ciafcheduna ; rhettete 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 primo; ed
uniteli bene afieme colle dita, premendoli
tutto all’intorno, e dopo d’averla ben aggiu—
ftata indoratela con uovo sbhattuto, indi tatela
cuocere al forno, cotta che fara fubito che la
cavarete dal forno, paflatevi (opra un pen-
nello immerfo nel butiro, indi gettatevi da
per tutto il di fopra della piccola nompareille.

Per canglare un’altra valta, in luogo dellz
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-nompareille vi 1metterete del zuccaro fino, paf-

fandovi fopra la paletta infuocata per ghiace
giarla,

Tuartarette.

Fate una pafta sfogliata come qui avanti,
ftandetela della fpeflezza d’un feudo, taglia-
tene dei piccoli pezzi, metteteli fopra le for-
me a piccoli pafticci, poi fopra la pafta vi
merterete della crema di franchipane, oppure
dei'e confetture a voftro piacimento, bafta
che non fia geiatina ; coprite con qualche
pezzo di pefta, facendovi un bordo all’ in-
torno : fate cuocere al forno per una mezz’
ora, ghiacciatele con zuccaro, paflandovi’ fo-
pra la paletta infuocata,

Pafticcerti , o Duariolles.

Mettete fopra una tavola ott’ oncie di fark
ma, quattr’ oncie di butiro, un pugillo di fa-
le, ed un bicchicre d’acqua, impaftate il
tutto aflieme per fare una pafta confiftente;
ftendete quefta pafta coll’ opianatojo di legno,
che refti della fpeflezza di un mezzo dito,
tagl tela in pezzi della larghezza delle forme
a piccoli pafticci, appoggiate il dito fopra
ciafcun pezzo, ed elevatelo fopra i bordi,
premendoli tutto all’ intorno per furne un
pordo dell” altezza di un dito, e fpeflezza
di un teftone , metteteli al forno ad un calor
moderito per un mezzo quarto d’ora; ap-
preflo mettetevi un quartine di crema flem-
prata con due cucchiari di farina, pochiflimo
fale, un’oncia di zuccaro; gnando faranne
cotti, fpargetevi del zuccaro fino f{opra,
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Timbale di bzfcol.tirzi.

Prendete fei uova, ed oncie fedici di zne-
caro con oncie orto di farina: quefta dofe vi
fomminiftrerd per fare fer timballe della gran-
dezza Jd’un bicchiere ciafcheduna, e quefte
vi faranno un piarto di trameflo ; per farle
oflervarete. la medefima maniera della foc-
caccia di Savoja, con quefta diverfita, che il
forno deve eflere pin dolce, e vi va fole
una mezz’ ora di cottura,

Cialde fcrojcianti.

Mettete fopra di una tavola mezza libbre
di farina, con tre oncie di 7uccaro fino, un
bianco d’uovo, un mezzo cucchiaro d’acqua
di cedro, butiro tanto come una noce, un
mezzo bicchiere d’acqua, ed un pugillo di
fale , impaftate il tutto infieme, e fate, che
Ia pafta fia bene unita, e ferma, flendetcla
{ottilmente, e tagliatene de’ piccoli pezzi, che
metterete fopra delie forme a piccolt pafticei,
fatele cuocere per un quarto d’ ora al forno
dolciflime ; quando faranno fredde, mertetevi
leggermente fopra della gelatina d’uva fpina,
od altre coufetrure,

uefta medefima pafta ferve a fare delle
cialde fraftagliate, con qu:fta differenza, che
vi metterete .pil bianco d’ uova, ¢ niente
&’ acqua,
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Feuill intines.

Fatz una pafta sfogliata, come avanti, {ten-
detenc un pezzo della grandezza d’una torta,
e d:lla fpeflezza &’ uno fcudo, mettendola fo-
pta d’ unut tortiera, con fopra una crema di
franchipane , copritela 4’ un altio pezzo fral-
tagliato, unitela affieme, premendo i bordi,
indorateia con wovo sbattuto, e fatela cuo-
cere al forno per un’ora. Se ne fanro ancora
delle pil piccole, ed altre pili grandi delle
tartaretts,

Genovefa.

Fate una pafta brifée, come in principio di
cuzlto Capitolo, flendetela della fpeflezza di
un m:zzo fcudo, e tagliatela della medefima
grandezza , mettendo fopra ciafcun pezzo un
cucchiaro a caffé di crema di franchipane, ba-
gnate un poco 1 bordi, coprendo di un altro
pezzo di pafta come fotto, uniteli bene affie-
me , premendoli tutto all’intorno, fateli frig-
'gere di bel colore, lafciateli fgocciolare fu di
un pannolino, ed agghiacciate il di fopra con
zuccaro , e paletta infuocata.

Poupelain.

Mettete in una cazzarola tre bicchieri di
acqua con un buon pugillo di fale, e del bu-
tiro quanto un uovo; fatelo bollire, poi le
vatela dal fuoco pzr mettervl una mezza lib-
bru di farina; dopo di averla bea bene ftem-
prata rimettetela al fuoco, rivolgendola fem-
pre, ficke la pafta divenghi confiftente, ¢
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che incominci ad atraccarfi alla cazzarola,
allora levatela dal fuoco, e mettetela in un’
altra cazzarola, dove ad uno per volta wvi
ftemprerete diverfi uovi, finché l4 pafta ri-
manga molle {enza effer liquida ; apparecchiata
che avrete uua cazzarola della grandezza del
Poupelain , che volete fare, ungetzla per di
dentro con butiro raffiyato , mettendovi la
pafta fopra, e {i fa cuocere al forno per lo
fpazio d’ un’ ora ¢ mezza, indi levatela dalla
cazzarola, e tagliatela per mezzo, volgendo
il coltello turto all’intorno per levarne 1l di-
fopra ; levatevi la pafta di dentro, che non
é cotta, mertendovi dentro del butiro caldo,
fregando con una penna, e fpargendovi del
zuccaro da per tutto, con della {corza di ci-
trone fina, rimettendo al difopra del Poupe-
lain I' altra meta; fregate in ogni parte con
butiro, e zuccaro fino, terminando per uitimo
con agghiacciarlo colla paletta infuocata,

Talr;zou{es.

Mettete nella cazzarola un piccolo bicchiere
d’ acqua, due oncie di butiro , ed un poco
di fale; quando I’acqua principierd a bollire,
mettetevi due cucchiari di farina, che ftem-

rerete finche la pafta fia foda, e confiftente:
allora levatela dal fuoco, e ftempratev: den-
tro ad uno per volta tanti uwovi, quantu la
‘pafta potrd riceverne, fenza perd che diven-
ghi lignida , ma folo tenera: aggiugnetevi in
appreflo del formaggio bianco aila crema ben
fgocciolato , il quale ftemprerete con la pafta,
pigliate pofcia delle forme a piccoli pa&cci s
e mettetevi un pezzo della fleilu pafta sfo-
glata come quella a piccoli pafticci, e flen-
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detela fopra le foime, in maniera che ve ae
avanzi della pafta attorno, aggiuftarete in ap-
preflo fopra la detta paft. il \folmagglo dulla
groflezza di un uovo, e I"invilupparcte colii
quattro cantoni della pafta, indorandoli fopra
con uovo sbatruto; irdi fatele cuocere al for-
no ad un fuoco doice, e quando faranno

cotie, e di bel colore, fervitele calde per
tramz(lo.

Mcringue.r.

Prendete de’bianchi d’uovi fecondo la quan-
tita, che ne vorrete fare; per un piccolo puctio
di trameflo cimque fono fufficienti: sbattereli
in forma di fiocca; quando faranno ben ¢le-
vati, aggiugnetevi della feorza di cedro 1af-
chiata, ¢ del zuccaro in polvere, ritornate a
shatizre gli uovi un’altra volta, 1n appreflo
aggiuftarete le Meringues fopra un fogho di
carta bianca, facendovi de’ piccoli mucchj
d-lla giofferza dells metd d’ vn uovo, ferza
che i tocchino 1’una con I’altra, metterdole
fopra un coperchio con alquanto di fuoco
per farle cuocere; quando poi faranno cotre,
e di bel colore levatele di fopra la carta per
toglhere il di dentro che non & cotro, e met-
tetevi in fuo luogo alquante confetture, e po-
fcia ne unirete due. 1’ una contre I’ altra, o
le fervirete pit fecche che poticte.

Torta di ogni forta di confetture pey
" tnyerno.

Prendste qualunque corfcttura che vorierq
la confettura che impicgherete fard quelia
che dara il gowe alla torta ) fia manmnellary
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d’ albicocchi, fia confettura "di ciriegie , fia
d’ agrefto , di pomi, od altre.

Prendete della pafta sfogliata , mettetela al
fondo dclla tortiera, e fopra detta pafia ag-
giufterete la confettura, che le avete defti-
nata , lafciandovi un po'lice, di bordo, che
bagnerete con penne immerfe nell’ acqua; po-
{cia mettetevi delle piccole bande di paita,
che aggiufterete fopra per coprire le confet-
ture, e farete un bordo di pafta alla torta;
poi fatela cuocere al forno per un’ ora al pil.
Quando fard cotta , mettetevi del zuccaio fi
no, e paflatevi la paletia infuocata.

Si fanvo ancora delle torte nello fteflo mo-
do con pilt avanz1 di compofte, le quuili non
fiano pil in iftato di fervire, purché non fia-
mo ancora divenute acide, mefchiate quefti
avanzt come una marmellata, e fervitevene
come {1 & detto delle confetrure,

Torta di confetture per [ eftate.

Effe fi fanno colli frutti frefchi a mifura
che la provvida natura ce li prefenta: la ma-
wiera di adoperarli {1 trovera qui appreflo nel
Capitolo delle compofte ; la fola differenza
fara che farete il firoppo che fia pit cotto,
¢ piu forte.

Se faranno fritti col noccinolo, oppure da
doverfi pelare, avrete cura di mondarli bens.
Quando fervirete le compofle fredde, procu-
rerete di aggiuftarle nella medefima maniera,
come fi ¢ detto delle torte di comfettnre per
1’ ixverss,
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-

Toree colla gelatina,

Le torte, &he fi funno colla gelatina, fono
differznti , perché il caldo facendo liquefare
la ge'itina, allora le torte farebbero una cat-
tiva figura. Per evitare queflo inconveniente
mertete la pafta sfogliath nella tortiera , fa-
cendole un bordo dt pafty co'ne alle altre, e
mett2tely a cwoczre {:a2’ altro ceniuftinento;
quaado la paftr & cotta, mettetovi del zuc
caro fino fin bordi, ed agghiicciatele  coila
pale-ta infuocita. Subito che la torta fard
fradda, copritz tutto 1l fondo dolla medefi-
rma infiro al bords colla geladina . che priivi
pinc=ra di mattere , e fervite troddo per tra-
PITSIRE

Le gelatine, di cui potrete firvirvi, fono
di uva {pina, di more di rovo , di pomi, di
wiricgic , e di cotogno,
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Giunto coll” affiftenza. del Cielo al fine di
formare 1 piatti di cucina, paflo ora ad iftruir-
vi fulia formazione de’ comnmeftibili di cre-
denza , e fe tin dal principio di quefta mia
opeietta vi infinuai la pulizta,, ora pilt che
mai ve ne fo le premure, eflendo efla il prin-
cipalifimo requifito, che forma al Creden-
ziere il credito piu fingolare. Dunque fe bra-
mate accredutarvi, ed efler gradito nel voftro
impiego, vi fia a cuore la pulitezza. Non vi
fia difcaro, che nel trattare che faro in que-
fio Capitolo della.Credenza, primo vi dia
un piccolo detraglio di quegl’ iftromenti che
fogliono sdoperarfi in tal mefliere, ¢ voi po-
fca fervitevene a feconda che vi faranno da
me pominati,

Ifirumenti per chiarificare il zucchero.

Uno ftagnato a guifa di caldaro con mani-
chi da una parte ¢ I’ alira, e nel nezzo un
becco a norma di quello de’bronzettini,

Un cappuccio di lana, ovvero una pezza

di ftamigna per paflarvi il zucchero purifi-
€ato,

Un cuccluaro di ferro bucato pet {chiuma-
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1 2ucchero nelle fue cot-

Iﬁr;t'mem'? Per togliere da’ cedrati )
(mont 4 e /] '
> £ portogalli li loro
interni,

Due cazzarolini 44

: attati alla grandezza dei
buchi, che fi fanne © :

ne’ cedrati, limoni ec,

Ifirumenti pe; formare i gelati.

Stampe di piombg

fgure s del « o di ftagne di quelle
ure, delle

quali vorrete formare i frutti.
Iftrumenti pe, formare cafziotte ,
€ mattonelle di latre.

.Stampe di piombg ec, della figura di ca-
fciotte ec.

Iftrumene; per gelare.

Sorbettiera di ﬂagno ,

fecchio di legno, e
ftaccatore.

Ifirumenti per brillantare.

Scarole bislunghe di latta con trammezzi di

ramatine con buco , e cannella al piano del
fondo.

Ifirumenti per cartocciare i cialdoni,
ed abbruflolire ; bifcortini.

Una ramata di ferro filato fatta coi fuol
piedi a guifa di graticols,
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Iffrumenti pe, afciuttare frutta ,
€ pafle.

.Una ftufa di lcgno co’ fuot battenti ad ufo
di credenza' CON  trammezzi di ftaggle , che
non connettino, ed alquanto diffaccate 'una
da“’ altra, 1< comoda da porci ﬂacci. e Cri-

velli, ed il fondo dj effy fia piancito di mat-
toni.

Iftrumenti per frueti gelate,

Due ﬁufe > Una di legno fatta quadra, ed
a forma di caffa, ¢4 impcgoht.z con pece
navale con {IJO Sfogazore forto; e Ialtra di
piombo,, o di rame, o di latta della ftefa
figura che la prima, ma pil piccola con co-
perchio, che ferri bene, e che ftia efla caf-
fetta in quella di legno, come la forbettiera
nel fecchiolo, vale a dire, che vi fia luoge
fotto, ed intorno per la neve.

Modo di cuocere il zucchero.

E d’avvertitfi, che in fei maniere {i cuoce
il zucchero , e qui fotto ve le pongo ttte e
fei, percht qu.ndo fi nomina alcuna di eie,
pofliite {ubito averla fott’ occhi.

La prima dunque £ ¢ in firoppo leggiero,
ed ¢ allora chs prendendolo colla cuechiara
¢ade com: o'to.

La feconda & a firoppo ftretto, e fi cone-
fce quando dalla cucchiara cade piu flretto.

La terza ¢ a ftraccio, ed allora & tale,
quindo dulla cucchiara cade a ftraccn

La quarta ¢ a filo, ed ¢ allora che la goc-
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¢ia cade dalla cucchidara, ma non ftacca il
filo.

La quinta ¢ a caramella, ed & allora che
{fofhundo ne’buchi della cucchiara fi ftacca
come prume.

La (efta & a fcaramella, ed & allora che
{fothando nella cucchiara non {i flacca.

Vi avverto di flare attento a quefte cottu-
re, perche facilmente da una pafla fubito all’
altra, e non pud fervir pit per quefte cofe,
che vi abbifognano, ma conviene slungarlo
con acquar, e farlo bollire, ficche ritorni a
quella cottura neceflaria pel voiftro fervizio.

Modo di purificar il zucchero.

Per camminare con qualche ordine, dopo
aver veduto le qualita delle cotwure del zuc-
chero, € dovere, che vi moftri il modo dt
purgarlo , per dargli quelle cotture, che ab-
bifognano. .

Prendete due chiare d’uvova frefche, sbat-
tetele nello ftignato, alzata la fiocca, pone-
teci I"acqua fecondo la quantita del zucche-
ro, pon=tzci.il zucchero, mefchiatelo bene,
ponztelo al fornello, fatelo ballire, e ftate
in offervazione; che non gonfi; dove rompe
il bollore, fateci cadere poc’acqua frefca, e
ﬁuando ha tirata bene fuori la f{chivma, e
porchezza del zucchero, levategliela perfetta-
mente colla cucchiara bugata, ¢ giunto a do-
verz il zucchero, cavatelo, e paflatelo per
cappuccio . o per ftamigna, poi lavato lo fta-
gnato , e la cucchiara, riponeteci il zucchero
paflato , e fatelo bollire di nuovo, e torna-
telo a fchiumare, cid fatto, cavatelo, e fers
vitevens per il voftre bifogno.
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Modo di togliere da’ cedrati, linioni,
e porrogallt il loro interno.

Formate un forame nella parte dell’ artac-
caglio de’ cedrati, limoni, e portogalli, gran-
de in maniera che vi poffi entrare comoda-
mente uno de’ cazzarolini , e con effo vota-
teli intieramente di tutto I’interno, levando-
gl agro, e pellicole, che hanno.

Modo di leffure , e fpurgare Ui fuddetti
cedrati ec. dal loro amuro.

Dopo pultti nell’ interno come fopra, po-
neteli in fufione 1a acqua chiara, e fateveh
ftare per due giorni 1n circa; poi cavateh
dall’ acqua, e poneteli nello ftagnato con
acqua fredda, e fateli bollire; per conofcere
po1 quando fono cotti a perfezione , prendete
uno {pillone , infilzateli con effo ; quelii, che
non fi tengono nello fpillone, cavateli , che
fono arrivati, e poneteli nell’acqua frefca, e
gli altri fateli arrivare a cottura, come f{o-
pra, nell’acqua, dove dovete porre efh ce-
drati cotti ec., poneteci due oncie di allume,
e mutategli I’ acqua, e 1'allume ogni due
giorni, facendoli ftare in detta compofizione
per cinque, o fei giorni.

Modo di porre fotto firoppo
li fuddetti cedrat: ec.

Il dovere ricerca, che dopo avervi infegna-
to di purgare li cedrati ec. si dell’interno .
che del loro amaro, vi dia la norma di porli
fotto firoppi, il che qui cen eogni chiarezza
pongo in cfecuzionc,
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Cavate dall’acqua, e dall’ allume li cedrati
ec., ponetcli a fcolare per quattro, 0 cinque
ore, indi poneteli nel zucchero fatto in fi-
roppo leggiero, ma che fia freddo, e fateh
in effo ftare in fufione per due o tre giorni,
gnindi cavateli, e fateli fcolare, prendeteli
ruovamente , ¢ poneteli in fufione per altri
tre o quattro giorni nel firoppo firetto, ¢
f-cddo. Tornateli a cavare dal firoppo, ed a
farli {colare, indi poneteli nel zucchero cotto
a ftracci, e confervateli pel voftro bifogno.

N:lla fteffa maniera farete della {corza dei
cedrati, portogalli, e limoni per tirarla a
fecco; con il di pit, che farto ad effe fcor-
ze, cio che fi & detto di fopra, le dovete
fare {colare ancor dopo ftate in fufione nel
zucchero a firacci, e fatele bollire per circa
dizci minuti nel zucchero a filo, poi farle
fcolare, e porle in un crivello nella ftufa con
fuoco dentro , e fervitevene.

-

Modo di purgare gli amandorlini.

Veduto il modo di purgare li cedrati, li-
moni ec., conviene vediate come debbanft
purgare gli amandorlini, lazzaruole, e giug-
giole.

Prendete una cazzarola con acqua, fatela
bollire . e neli’ atto che bolle , poneteci un
poco di cenzre, purgate colla cucchiara
I’ acqua da’ carboni, e {porchezze che vi fo-
no, pornecteci per far prova quattro o cinque
amandorlini, cavateli, e puliteli con un ca-
navaccio, e fe gli va via la pelugine , e re-
ftano verdi, allora fono arrivati, poneteci il
refto di efli, cavateli quando fono giunti alla
derta cotiura, e puliteli, e ponetelinell’acqua
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frefca : dopo ftati in acqua frefca, mutiteali
I’acqua, e ponetect un poco di a]lum_, te-
teceli flare un giorno, qnmdx prenierz una
cazzarola con acqua, ed a'lume, e con i man-
dorlini, fateli bollire, quando Ii fentite fcop-
piare, cavateli fubito, e riponeteli nell” acqua
frefca con allume per un giorno, fateli fco-
lare, e poneteli ne’ {iroppi come 1 cedrati.

Modo di pulire , e purgare lagzaruole
e gingglole.

Prendete una cazzarola con acqua, fatela
bollire, poneteci le lazzaruole, o giuggiole,
non le fate cuocere, ma fatecele ftare tanto
che {1 pofino (pelare, dunque quando foro
ftate un poco nell’ acqua bollita , fate la pro-
va , prendendo un coltello, che abbia la pun-
ta, vedete fe {i fpelano’, allora cavatele, e
ouraatele della lor pelle, e ponetele poi nell’
acqua frefca; fatele fcolare, indi péuetele net
firoppi, come cedrati ec.

Modo d:i fare conferve.

Non ¢ cofa facile pon.rﬁ da ognuno fare
perfettamente conferve ; che pero ponete in
pranca quanto fonor per dirvi, e non prete-
rite per poco che fia quanto qui vi defcriyvo,
che non vi mufcird cosi difficoltofo il fer-
fatle.
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Conferve Ji cedrito , limone
e portogallo.

Prendete !i cedrati, limoni ec., e toglieteli
tutto I’ agro, pr.ndendo le femplici fcorze,
purgatele come fopra, e feolatele, peutatele,
e pailatele per lo ftaccio, indi prendete tanto
di 7uccliera chiarificato, quanto della detta
paflucura di cedrato ec., vale a dire, fe la
paflwura & di duc libbre, due libbre pure fia
di zucchero “chiarificnto, fatelo bollirz, ed ar-
rivare a cottura di {traccio, cavaielo poicia,
fatelo ruffreddare, e ponetelo ne’ barattoli
Nella fteffa maniera fate le conferve di perfi-
ci, e bericuoccoli.

Conferva di fragole.

Paffate per lo ftaccio 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 net
barattoli ec,

Conferva di vifciole.
Togliete I’ ofla alle vifciole , ed il runa-

nente fate come avete fatto per la conferva
di fragole.

Conferva di ribes.

Paffate per lo ftaccio il ribes, e fatelo nella
{teffla maniera che la conferva di vifciole,
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Conferva di uya lacca.

Fate quefllta conferva colla fleffa maniera,

che quella di ribes. Quefta conferva ad altio
non ferve , che per colorise.

Conferya di cedro.

Prendete il cedro , gratratelo tutto , tante
Y interno, che I’ efterno , ponetelo nel firop-
po leggiero, come li cedr.ti ec.; e fatelo ar-
nvare a cottara di ftraccio, e ponetelo nei
barattoli.

Modo di far agro di limone ,
e firoppo acetofo.

Cade in acconcio, dopo trattato delle con-
ferve, il difcorrere di fare agro, e firoppo
acerofo , mentre per dar bevande nei mefi di
eftate, riefcon efli di non piccolo gradimen-
10, {pecialinente quando efli fieno fatti con
quella perfezione, che devono effere; lo che
perché pofliate efeguire, non mancate di
porre in pratica qu:nto qui fotto vi dico.

Prendete, e {paccate i limoni, levategli Ii
femi, ricapare il femplice agro, togliendogli
ogni pellicola , anche quel%e, che dividono
uma cafella dall’ altra. Pefate I’ agro, e ad
ogni dieci oncie di agro poneteci una libbra
di zucchero purificato , quindi fitelo arrivare
a cottura dello ftraccio, cavatelo, e freddo
che fia, rafpateci fcorza di limone, e trita-
teci candito a giudizio, e ponetele nei ba-
rattoli ec.

Il firoppo acetofo poi fi fa, prendendo ad
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02n1 quartino di aceto buono una [;bbra di
zucchero purificato, fi fa giungere offp firop-
po alla cottura di ftraccio s € raffre ldato
va rafpato il limone, e tritato il candito.

Modo di fare acquavita per ogni
forte di rofolio,

Dopo data la norma, come debbe farfi
I’ agro di limone, e f{iroppo acetofo, fard
bene parlar prima di cavare lo fpirito al vino
perfettamente , perché riefcano perfesti i ro-
folj , e difcorrere del modo di conciare queft’
acquavita , perché li rofol] non addivengano
né troppo gagliardi, ed afpri, n& troppo leg-
geri. Servitevi delle notizie, che qui per tale
effetto vi pongo, e non temete che vi ven-
gano male.

Prendete il vino, che non abbia alcun cat-.
tivo odore, né che dia il forte, ponetelo nel
tamburlano, fate che il vino flia quattro dita
i circa f{otto l= maniglie di eflo, fategli il
fuoco, e fate parimeznti che coli lo fpirito a
goccia a goccia diftaccata, e fe follecitafle,
e gettalle a filo benche piccolo, {pruzzate
con acqua frefca intorno al tamburlano, mu-
tate {peffo 1’acqua del cappello, e farta che
avrete I’ acquavita, confervatela, mentre per
dare ad effa gli odori, che vi piaceranno, fi
deve ripaflare.

Modo dr conciare I acquavita per
ogni forta di rofulio.

Ripaffata 1’ acquavita, e datogli I' odore di
voftro genio, per ogni quartino di effa i
prende una libbra di zucchero, che dovete
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tirare a firoppo legpicro, fe I’ acquavita &
perfecta; fe por 1" acquavira ¢ deho.e, fate
che il zucchero fia urato ia firoppo thetto.
Unite quiadi firoppe, ed acquavita, faie ce
s” incorpos1 "uno (cli’altra; po: poacte que-
fta compofizione nel purificatore di latta, po-
netegli nel boccaglio un pezzo di {ponga
flretta in maniera che il “rofolio pafli per effo
a goccia fpeffa., fopra la fponga un’ altra
fponga pili grande, ma non tanio calzita, e
fopra 3 quefla la graticcia, e fopra la gra-
ticcia I’ arena groffetta, chiudete col fuo co-
perchio il chiarificatore, e fate che path, ne
{vapori, e confervatelo ec.

Modo d: brillantare.

Nell’ iftruirvi che fono peg fare del brillan.
tare quelle cofe, che poffono brillantarfi, at-
tenzione vi raccomando , perché febbene io
par'i con chiarezza, pure feco porta non poca
difficoltad. Tuttavolta, fe la voftra pratica fi
adattera alla teorica , che qui fotto vipengo,
penfo , che in cib non farete cattiva figura.
Leggste adunque con attenzione cid che fie-
gue.

Tirate il zucchero a cottura di filo, fatelo
raffreddare, quindi agginftate nelle ramatine
della caffetta indicatavi nel principio del pa-
ragrafo‘ unico degl’iftromenti cid che : nlete
brillantare , ed aggivftato, ponetegli fcpra il
zucchero fopranominato, poncte poi la caf-
fetta in ftufa calda, e con fuoco adattato,
fatela flare fintantochd cid che brillantate , ab-
bia prefo il brillante , dopo aprite la cannel-
lina, e fate ufcire tutto il zucchero, e le
eofe brillantate , fatele rimanere nella caflst-
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ta, ed in thufy

af.i iugir2 camtyle
bllouuo.

319
» fintantoche fi alc.atting’ 3

e confervatele pel \’Omo

Nota delle cofe pir comuni , che
puffono briliantur/i.

. Pafte di credenzg,
2. Cannella,

3. Scorze di cedrati, di limoni, ¢ di poree.
gd“l tliate a fecco.

. Cedrati ancora ingieri ftati {otto ZUcchero
comsa nel {uo luogo. -

. Mapjpe di fir.occhi. -

. Mandorlml.

-

o

Modo di preparare la neve per
Jorbetti , e geliti da porre

in flufa.

Sebbene fembri cofa di poco momento i
{apor preparare la neve, come lo & certa-
mente, pure non voglio , che quefta mia opera
fiz 1n alcuna cofa mancante, avvcrtendov
che allora quando vi nomino la neve per ge-
lare,, dobbiate fempre prenderla in quella
guifa , che vi defcrivo,

Per far forberti di qualunque forta prendete
li fecchioli da forbetriere, tritate bene la ne-
ve, poneteci mﬁemc ille nero, avvert ndov:,
che guanto piu vi & di fale, tanto pxu pre-
o gola, € ftring:; ponetela ne’ d:trt (ecchi,
calcatela bene nel fondo, ponetzgli {opra la
{orbsttiera , e ponete intorno la neve ben cal-
cata, e preparata come fopra. Cosi pure pre-

csae Qi dyve par gelare le compofizient,
collo quali 1i d.vono formare i frari gelau.
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Modo di fare i forbet:.

Se ho difcorfo di fopra ful modo di pre-
parare la neve per far forbetti, ora I' ordire
poita che vi parli di quelle cofe, che vi vo-
gliono per formarli, e ficcome varie fono le
comp. fizioni, cosi da effe ne prendono 1 for-

etti 1l nome, ed io di quelli vi difcorro qui
fecondo le loro compofizioni. Voi non prete-
rite punto da quaito vi dico, ¢ refteranno
gradite le voftre manipolazioni.

Sorbetti di limone.

Prendete una catina pulita con un boccale
& acqua , prendzte parte di queft’ acqua, e
ponetela in altra catina. Prendete i himoei,
foaccateli, e {premete I’ agro nella prima ca-
tiia. Levate a poco a poco la fuperficie di
due limoni, fatela cadere nella feconda cati-
na, e {prem:tela forte nell’ acqua dr effa fe-
conda catina. Poi paflate per canavaccio pu-
lirto prima I’ acqua con I'agro, poi per altro
canavaccio parimenti pulito paffate I’ acqua,
dove v’ avete (premuta la fuperficie. Quindi
prendete vent’ ondie di zucchero in firoppo
ftretto, ed unitelo aflieme coll’agro, e me-
fchiatelo bene , ed aflaggiatelo; fe & troppo
dolce, poneteci piti agio, e fe & piit agro,
poneteci pill zucchero ; ponete il tutto nella
forbetticra preparata come fopra, andate gi-
rando; vi fia raccomandata la pulizia, andate
vedendo, e ftaccando collo ftaccatore dalla
{forbettiera, e come comincia a gelarfi, anda-
tela girando aperta, e fate, che fimanterga,
e {i {tringa b2ne, mentre pit ¢ ftretta, piv
fara buona figura, e fervitevene es.
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Sorbetti di portogullo.

Fate li forhetti di portogallo, come quelli
di hmone fopra pofti ; ma ficcome il porto-
gal'o ¢ pit dolce del limone, perd vi por-
sete meno zucchero ec.

Scrbetti di caffe.

Prendete ott’ oncie di caffé abbruftolito, e
macinato, ed vn Yoccale. di latte , ponete il
tutco nelo ﬂagﬂato, e fatelo bollire a fuffi-
cieiza, indl pu'f"te.n per canavaccio ; pren-
dete poi quindici 10tfi d’vova sbattutu infie-
m: con quindici oncre di zucchero, ftempiate
li fuddetti rotlh col detto caffe freddo , ripo-
necte al tuoco quefta compofizione, m:fcola-
tela fintantoche refti verniciata la cucchiara,
e quando ¢ giunta ad inverniciarla, cavatela,
e pailatela pir lo ftaccio, ponetcla nella for-
battiera, ¢ fate il refto come i forbetti di li-
more.

Sorbetti di cioccolata.

Prend-te un boccale di latte, ed una lib-
bra e mezza di cioccolata, ponetela nello fta-
gnato . e fatela bollire col “detto latte,, bol-
Jiza wafl vela per lo {taccio, ed il refto fatelo
come {i & dcttn de’ {orbeiti di c.ffée. Tanto
quef*a compofizione , come quella del caffe,
vi pud fervire per mattonelle gelate dell’ una
e dell’ altra fpecie.
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Sorbert: di vifciole.

Paffate per lo ftaccio le vifciole, suindi
prendete tante libbre di paflatura di effe,
quante libbre di zucchero;, chiarificate primna
il zucchero , indi uniteci la paflstura, e fa-
telo cuocere con efla, fintantoché non fia
giunto a firoppo ftretto, ponetelo poi rella
forbettiera, e gelatzlo come {1 ¢ detto dei
forbetti di Iimone.

Sorbetti di fragole.

Paffate por lo ftaccio le fragole, ed ilrefts
fate come avete fatto delle wifciole.

Puppine di graffo in giare.

Prendete fedici roffi d’ uova, sbattetel:
nello {tagnato, poneteci vent oncie di zuc-
chero firoppato . unite con un bocca'e di lat-
te, zuccheio, 2 rofli d’uova, ed una ftecca
di cannella, ponetelo al fuoco, mefcolat:le
feaza interrompimento, comz f& avefle a fure
una crema, e quando la cucchia i incomincia
a veraiciarfi , cavatelo. e pallite i1l tutto per
lo ftaccio, levandogli prim: la ft.cca di can-
nella, poi gettatelo come i forberti di limo-
ni, prendere quattr’ oncie di candito tritaio,
due di pft.cchi puliti, ed intieri, e gelata
la pipoina, uniract candito, e piftaccht me-
{colandola bene, e fervitevene ec.
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Pappiny di amandorle dolci | pignoli,
4 ﬁf”f di melon:,

Prendete una libbra e mezza di amandorle,
quam’ oncie di pignolt, eq ajrre quattio di
aine , pettace infizne ogni cofa, ed affiatelo
in manicra che o cola pafli per il cana-
vaccio ben fpranuto, fCogiicte la dota pe-
ftatura con tre tuzze di acqua, pigiate .poi
una ibora e mezza di zucchero firuppato,
unitzio con il latte, trititee) e onae di can-
ditzo, e duz d' piftaccht inueri, mefchiateli
ban:, geuatelo, e {ervitene e

NS

Compafizione per gelati.

Incombe al Credenziere il preparare gela-
ti, o abb'ro effi figura di fimta, o d’altro,
perd per farvi apprendere cid che v’ abbifo-
Sn1 per tale oggetto, le materie, che prepa-
rar dovete tanto per la formazione di efh
frutti, e d’altro pelato, vi dichiaro quanto
per colortirhi ; per la qual cofza non perdete di
mira it medo di gelare in forbertiera , che
qui fopra vi ho infegnato, giacche tatre le
compofizioni pe’ gelati debbono avere il pri-
mo gelo in forbettiera, dalla forbettiera de-
vono paffare aila forma, la forma coperta di
carta deve ftar {otto neve, e dalla forma te-
gliendoli devono metterfi nella flufa del gelo.
¥ fecbene 1l formare compofizioni pe’ gelari
per il chiariflimo modo, col quale ve lo in-
dico, non fia molto difficoltofo, pure tale
addiviene, (¢ deviste qualche poco du quante
ri defcrivo, ed allora certamente chein vece
di eflgre approyate le voftre fatiche faranpo
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piuttofto derife, e biafimate. Badate adunque
a quanto v’ infegno, ed efcguitelo.

Per cedraei gelati.

Prendete una libbra di fcorze di cedrati,
purgatele come fi ¢ detto, peftatele in ma.
niera, che paflino tutte per lo ftaccio, e cid
che non paffa tornatelo a peftare, e ripaflare;
prendete una libbra e mezza di zuccheio in
firoppo leggiero, unitelo colle {uddette {corze
peftate, ponetelo nello ftagnato, e farelo bol-
lire fino a tanto che giunga alla corura di
ftraccio , quindi cavatelo, e pouetelo nella
{forbettiera , e gelatelo piu ftretto che potete.
Prendete pot le ftampe di cedrato pulite, ¢ms
pite I'una, e I’altra parte di efle_colla detta
compofizione ; unite le due parti delle ftampe,
{iringetele beune , involgetele con carta, e
ponctele fotto neve preparata, come fi &
detto, e fate che ficno tutte ben coperte dalla
neve ( cosi fi deve fare per ogni cofa da
gelarfi™). Fatele flare fotto neve per due ore,
poi sformatele, il che farete cosi. Preparate
un catino con acqua chiara , cavate da fotto
la neve le forme. levategh la carta, fciacqua-
tele bene , poi date una flrofinata colle muni
alle ftampe, apritele , cavate li cedrati. Prima
peto di cavarli le dovete dare il colore, il
qusle i fa in quefta maniera, Prendete un
piatro con un poco d'acqua. ftrofinateci la
gonmigutta, e fite che 1"acqu diventi come
una vernice , apritz le ftampe , date quefto
colore a quella parte di ftampa vuota , ripo-
net<la fopra il gelato, apritele ‘nuovamente ,
e levategli I’ altia parte non verniciata , da-
tegl il colore come all’altra, riponete anch’
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effa nel gelato. Fute che fia armata la detta
ftufa de’gelati con neve ec., agginftate nella
ftufa di latta 1 cedrati, e fervitevene fecondo
il voftro bifogno.

Per limoni gelati.

Prendete le f{corze di limone , fpurgatele
come quelle de’ cedrati, e fate il refto come
avete fatto de’ cedrati,

Per portogalli gelati.

Prendete le fcorze di portogallo, purgatele’,
e fatele come avete fatto de’ cedrati. Il co-
lore perd fe gli di cosi; prendete la gom-
magutta, e fate come per li cedrati, nel
piatto perd peneteci un poco di conferva di
uva lacca tanto che formi il colore di porto-
gallo: vi avverto, che fe mai non avefte nd
cedrati, né limoni, né portogalli frefchi da
poter fare li fuddetti- gelati, fervitevi delle
fcorze poft: fotto firoppo, facendovi 11 mar-
mellata, che fi fa peftando le derte fcorze, €
paffandole per lo ftaccio, e cid che alia pri-
ma non pafla, rip«flatelo, ed unitelo colla
compofizione ec.

Per caf-iotte gelate,

Prendete la ft2fla compofizione delle pappine
di graffo con cannzlla, non vi ponete ne pi-
ftacchi , né candito, gelatela ftvtta, infor-
matela, e ponetela fotto neve come gh aliri,
e come di efh farete il refto ec.

La compofizione di qu.fte cafciotte ferve
ancora per gnocchi, ¢ maccaroni gelati, Per
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li gnocchi prendete le foime di effi, fats come
gh altri gelati. Li maccaroni poi, prendete
Ia detta compofizione , ponetela mella firinga,
Riingetela, e fate che "cio, che efce da eflz
cada nel piatto, che dovete mandare a tave-
la, ponetzlo in” ftufa ec.

Per formaggetti gelati.

Prendete la compofizione de’ forbetti &t
amandorle, ma invece di fcioglierla con ac-
qui, farelo con il latte nella medefima quan-
tita, gelatela, informatela nelle proprie ftam-
pe, ponetele forto neve, quindi in ftufa come
le altre, e fervitecvene.

Per mattonelle di cannella bianche.

Prendete tanto zucchero fufficiente a for-
mare tante mattonelle quante ne dovete fare
cotto a filo, poneteci eftratto di cannella,
getare quefta compofizione, informatela, po-
nete effe forme fotto neve, e di pol in ftufa
di gelo, e fervitevene.

Per mattonelle di cannella roffe.

Prendete il zucchero cotto a filo. Di poi
ponete in una piluccia di una tazza inezz’on-
cia di cannella, empitela d’2cqua, copritela
con carta , e coperchio, fatela bollire, ¢ ca-
lare un terzo, pafliela per canaviccio, ed
wnite la paflatura col zucchero, gelate quella
cofmpofizione colle forme , poncte {otte neve
le forme piene, dopo sformnate elfe matto-
nelle, e ponetele ia ftufa al gele, e fervi-
vepe,
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Per mattonelle di cioccolata.

Prendete la compofizione de’ (orbetti di
cioccolata, uniteci quattro rofli d’uova, ri-
pozetela al fuoco, e mifchiatela bene, e paf-
fatela per lo ftaccio, gelatela, poi informa-
tela, e ponetela fotto neve, indi sformatela ,
e ponetela in ftufa da gelo, e fervitevene.

Per mattonelle di caffé.

Prendete la compofizione de’ forbetti di
cafté , e fate lo fteflo, che avete fatto delle
mationelle di cioccolata, e fervitevene ec,

A modo di angurie gelate.

Prendete la compofizione de’ forbetti di
amandorle, pefatela, e ponetela per la grof-
fezza di un dito nelle ftampe, poi nel refto
della compofizione mifchiateci tanta conferva
d’uva lacca, quanto bafti a dare il colore
d’ anguria alla detta cempofizione, gelatela
di nuovo, e terminate d’empirci le forme,
pot fate li femi di cioccolata, e poneteli con
fimmetria in mezzo di efle forme, ponetele
fotto neve, sformatele, ed invernmiciatele colla
vernice , che qui defcrivo; prendete li {pinaci
leflati, {premeteli, peflateli, e paffateli per
ftaccio, prendete il zucchero cotto a caramel-
la, colla paflatura, ed inverniciatect I’ angu-
ria, ponetela in ftufa ec.
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Per prefriutt: gelati.

Prendete la {tefla compofizione dell’angu-
ria, uniteci una libbra di marmellata, o di
conferva di cedro, ponetene un dito di grof-
ferza pella forma, poi ponete nel refto un
poco di conferva di uva lacca, mifchiateia,
e gettatela di nuovo, terminate di empire la
forma, ponetela fotto neve, quindi in ftofa
da gelo, dategli il colore al difopra cosi.
Prendete le amandorle , peftatele, e paffatele
per lo ftaccio, ftempratele con cioccolara leg-
giera, frullata, inverniciateci il prefciutio nella
parte oppofta alla cotica, riponetelo in ftufa,
e fervitevene ec,

Per torroni gelati.

Prendete una libbra di amandorle abbrufto-
lite colla fua corteccia, peflatele. e pailatele
per lo ftaccio, con quatti’oncie di feme di
melone, ed altre quattio di pignoli; ftem-
prate ogni cofa con un boccale di latte , sbat-
teteci dodeci rofli d’uova, ed una hbbra, e
quattr’ oncie di zucchero, unitelo, mifchiatelo
bene colla detta compofizione , ponetela al
fornello , me{colandola fino a tanto che co-
mincia ad inverniciarfi 1] cucchiaro, quindi
cavatela, e paffatela per lo ftaccio, ponetect
candito trirato . e piftacchi, gelatela, infor-
matela, ponetela fotto neve, e quindi in ftufa
da gelo, e fervitevene pel voftro bifogno. Di
quelta compofizione ve ne potete fervire an-
cora per forberti, e mattonelle

Dalli gelati, delli quali vi ho parlato fino
a quefto lnogo , paflo a difcorrervi delle pafte
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da credenza, ed altry, che per mezzo di
ftuta da tuoco , di forno, e di fornello fi
putezionano; e febbene efle fono, che i for-
mano con farina, pure, perche vengono ti-
rate a modo di pafte , per quefto {i dicono
di tal nomme. Sara pertanto voftra cura ad efe-
guire quanto vi dico. Ma ficcome varie com-
pofizioni fi danno , alle quali non poflono
affegnarfi né grecifo il pefo, né determinata
Ja quantia delle dofi, mentre cid dipende
dalla pilt 0 meno quantita delle perfone, che
fervire dovete, pero nel porle in prarica of-
fervate bene il voftro bifogno, perché non
fieno mancanti in tavola <on poco decoto
del voftro padrone, né fieno eforbitanti nella
nmoltitudine con difpendio notabile del me-
defimo.

Pe’ cialdoni.

Prendete una catina, poneteci dodici rofl
d’uova sbattuti, ftemprateli con un poco di
latte , poi poneteci un poco di farina, slun-
gatela con latte, ed il latte in tutto non fia
pit di un beccale, e fate la pafta, ma non
fia né tanto fina, né tanto grofla: quando
quefta compofizione -& ridotta a colletta, po-
neteci dieri oncie di butiro liquefatto, f.le
a fufficienza, ed una libbra di zucchero in
firoppo ftretto, maneggiatela , ed uffinatela
bene, poneteci anifi fe piacciono, fc:ldate
bene i ferri per cialdoni, e firvitevenc; fe
poi li volete a cartoccio, e Ii avrere ad ado-
perar fubito, fate che vi fia un altrto, che
cavati da’ferri i avvolga intorno ad un ften-
ditore, e verranno cartocciati, fe pol non vi
hanno a fervair fu quel punto, poncteli da
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parte , quando ve ne avete a fervire, pone-
teli nella graticola fopra pofta, ed al fuoco,
e fate che fi cartoccine da fe {tefli,, e man-
datel: ec.

Cialdoni di magro.

Prendete una libbra e mezza di amandorle,
pelatele, peftatele, e paffatele per canavac-
cio, ftempratele con un boccale di acqua,
poneteci la farina , e riducetela come fopra ;
uindi poneteci una tazza abbondante di olio
3olce, ed il zucchero nella fteffa quanuta, e
ualita dell’ altra compofizione fopra pofta,
melchiatela bene, poneteci li anifi fe piac-
ciono, e fateli come fopra. Avvertite, che
non vi paflino 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 , {pezzatele, i
rofi poneteli in un catino, e le chiare in
un altro pill grande, sbattete quefte con un
mazzetto di vetiche , ovvero colla conocchia
nel cavalletto, fategli alzare la fchiuma, e
per conofcere fe fono sbattute a fufficienza,
prendete la ftefla vetica, ponetela in pied:
nella fchiuma, fe la vetica fi mantiene in
piedi & arrivata a perfezione, fe poi non fi
mantiene, feguitate a sbatterle fino che giunga
Ia (chiuma a quel detto punto. Sbattete Ii
diec: roffi con altri quattro, di poi ponetel:
nella fchiuma, e tornate a sbatterli infieme
fino che s”incorporino bene. Quindi prendete
una libbra di zucchero, peftatelo, ¢ paflatels
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per lo flaccio , ponetelo nella compofizione,
e fempre manipolatelo, poi poneteci una lib-
bra di fior di farina, affinate perfettamente
ogni cofa, formate caffettoni di carta reale,
poneteci dentro la detta compofizione, man-
dateli al forno gia caldo per tale efferto, e
fateli cuocere, g cotti, ftaccate la carta all’
intorno, e con coltello fottile ftaccateli fotto,
¢ fervitevene ec.

Vernice per colorire , ed inverniciare

il pan di Spagna.

Prendete i} zucchero paflato per lo ftaccio,
sbattetelo colla fchiuma, e fatene quanto baftt
al fuo bifogno ; fate che addivenghi come una
vernice, poneteci poche gocciofe d’ agro di
limone , maneggiatela bere, ed inverniciate
queflo pane, ::5 altre pafte di color nero,
rafpateci un poco di cioccolata, affinatele
bene colla detta compofizione, inverniciate
cio, che vi abbifogna, e fatela pofcia afciu-
tare al forno, o in flufa.

Maringhe bianche.

Prendete mezza libbra di zucchero, afciu-
gatelo, peftatelo, e paflatelo per lo ftaccio,
ponetelo in un catino, uniteci tanta fchiuma,
che bafti ad impaftarlo puttofio denfo; po-
neteci un poco di zucchero cotto a cannella,
manecggiatela bene, prendete I’anima del for-
nello, poneteci fopra una carta, prendete un
cucchiaro di qguefta compofizione , ponetela
nella derta carta, fategh pigliare la forma, e
cosi fate del refto, facendo a tutte pigliare

la forma di mezz’uovo, ¢ ponetegli il fuoco
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adattato fopra; ed infodate al di fopra, cava.
tele, ed unite due puti aflieme, tartoché
formino tint’ vova intiere, prima pero pone-
tegli nel mezzo del di dentro dell’ vovo un
poco di candito, ponetele in ftufa , e fatete
ftare per fole due ore, e poi cavatele ec.

B:fcottini alla Mofajca.

Prendete la fchiuma. poneteci una libbra
di zucchero flacciato, «d mmpaftatelo con effa
piuttofto denfo, uniteci guattr’ oncie di can-
dwo rcritato, due oncie di piftacchi, e tre
oncie di amandorle pelate, afciutte, e trita-
te , meflcolatele bene, ponete dentro |’ anima
del fornello la carta come fopra; prendete
con un cucchiaro la detta compofizione, po-
netene un cucchiaro, diftaccatelo dall’ altro
fopra la carta, poneteci, poi il fuoco adartato
fotto, e fopra, e cotti, fateli raffreddare, e
ftaccateli dulla carta, poneteli in flufa, e fer-
vitevene ec.

Per pignoccate bianche.

Prima d’ogn’altra cofa dovete afcingare,
ed abbroftolire li pignoli, il che furete cosi.
Prendete una padella di ferro ben pulita, po-
neteci una libbra di pignoli, ponetela al for-
nelld con fuoco adattato, andateli mefcolando
colle mini, e ft-ofnardoli, fintantoch® fizno
afciotty, ed imbianchiti, cavateli, e purgateli
dalla {emola, e con un canaviccio {trofinatzii,
Prendete poi quiniici oncie di zucchero cotto
a caramella, ponececi li dettt pignoli, prina
pero fate, che alzi il bollore, e nell’ atto
che bolle, poneteci, come ho detto, hi pi-
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enoli, mefcolateli con follecitudine , fate, che
rialzi il bollore, e fubito cavateli, ponetelt
in quelle forme, che vi piacciono, e raffred-
date, ponete quefte pignoccate in ftufa, e
fervitevene ec.

Per pignoccate roffz.

Fate nella ftefla maniera quefle pignoccate,
che avete farto le fopraddette, folo, che nel
zocchero, nel firopparlo, poneteci una ftecca
di cancella, fatelo arrivare alla cottura di
caramella, levategli quirdi la ftecca di can-
nella , e poneteci li pignoli, come fopra, e
cannella {polverizzata, fite il rimanente come
fopra ec.

Per torrone bianco in falyieita.

Prendete una libbra di amandorle, purga-
tele dalla loro corteccia, e fettatele a forma
di pignoli, ponetele al forno, e fatele afcin-
gar bene, ma non colorire, poi prendete una
hibbra di zucchero cotto a caramella; mefchia-
tecl le dette amandorle fettate, prendete un
ptatto cupo, untatelo con butiro, e con carta
coprite il detto piatto, nntate ancor la carta
al di fopra, e fopra effa carta poreteci con
follecitudine la compofizione; f{pianatela egua-
le, ponetcla in ftufa, e mandatelo in fal-
vietta ec.

/
Per torrone roffo.
/

Prerdete , purgate, ¢ tagliate le amandorle
come fopra, indi prendete dieci oncie di znc-
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 pgittateci le dette
amandorle col zucchero, e fatecele ftare per
fino a tanto, che prendano il color di can-
nella chiara, mefcolandole fempre, f{colatele
bene, e ponetele nel piatto, aggiuftate come
fopra, ponetelo in ftufa, e fervitevene.

Amandarle attorrate bianche.

Prendete le amandorle, purgatele dalla loro
corteccia, e ponetele ad afciugare al fornello,
fate che non prendino colore, prendete zuc-
chero cotto a caramella, ponetelo nello fta-

nato , poneteci le amandorle, fateli dare una
%ollita; poi levatele dal fuoco, mefcolatele,
{intantoché fi ftringano, ed abbiano tirato a
fe tutto il zucchero, di poi cavatele, e po-

netele in una carta, quindi fervitevene ec.

Amandorle attorrate roffe.

Prendete le amandorle abbruftolite , e fate=
gli pigliare il color di cannella chiara, po-
netele in canavaccio pulito, dategli una ftro-
finata, e fate che gli tolga il roffo dell’ ab-
bruftolitura, ed il rimanente fatelo come fo-
pra delle amandorle attorrate bianche, e fer-
vitevene ec.

Per fpuma di zucchero con cannella.

Prendetc mezza libbra di zucchero , pefta-
to, ed afciutto, e ftacciato, ponetelo nella
{pianatora, gettateci a poco a poco la fiocca,
mefcolandole bene, e fenza interrompimento,
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ponetecene tanta, che giunga a formare una
pafta di tagliolini morbida, e nello fteflo tem-
po, che formate la pafta, poneteci un pizzico
di cannella f{polverizzata, prendete 1’ anima
del fornello, coprite il fondo con carta, e
poi aggiuftateci la compofizione in pezzetti
groihh come noci, uno diftaccato dall’® altro,
ponetela al fornello con fuoco leggiero_ fotto
e fopra, ed allorché avranno fatta la loro
elevazione, toccatela , e e fono confiftenti,
cavateli, fateli raffreddare, e fervitevene ; fe
non fono giunte a tal cottura, fatevele flare
fino che vi fieno giunte.

Per fpume di cedrato.

Fate il tutto come fopra, e per dargli
P odore rafpateci il cedrato, ovvero poneteci
il zucchero di cedrato ec.

Per fpume di portogallo.

Fate nella fltefla maniera, che fi & detto di
fopra, rafpateci il portogallo per I’ odore ec,

Per fpume di limon.

Fate come fopra, e per dargli I’odore raf
pateci la fcorza di limone,

DPer fpume di anif.

Fate come fopra, e per I’ odore poneteci
wn pizzico di anifi fpelverizzati,
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Per fpume di cioccolata.

Fate come fopra, e dategli I’ odore con
grattarci uni poco di cioccolata.

Per fpume di caffe.

Fate come fopra, e per |’odore prendete
un poco di caffe abbruftolito, macinato, paf-
fato per lo ftaccio, ed unitelo nella foprad-
detta compolizione. Vi avverto che quando
vi fi pone una cofa, non vi {i pone I’altra.

Per bifcottini di amandorle.

Prendete una libbra di fior di farina, po-
netela nella {pianatora, prendete mezza hibbra
di amandorle , purgatele dalla loro corteccia,
e dategli un’acciaccata collo ftenditore, 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 roth
d’uova, ed un poco di vino, impaftate ogni
cofa con acqua , e nducete la pafta come
quella de’ tagliolini , formateci pofcia ranti
baftoncelli , e mandateli al ferno in un fuolo
di rame, fategli dare una mezza cottura, fa-
teli freddare, tagliateli, e rimandateli al forno
a bifcottare , ind1 fervitevene ec.

Per bifcottini di magro.

Fate la pafta come quella dei fopraddetti,
invece perd del butiro quattr’ oncie d’olio, €
due chiare d’ uova sbattute, ed il refto fatelo
¢ome gli altri fopra pofti, ¢ fervitevene ef.
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Per arlecchini di cioccolata.

Prendete la cioccolata, ponetela a rifcal-
dare, e fatela divenir paftofa, formatene di
efla tante piccole palle, ponete nel mezzo di
ogni palla piftacchio pulito, ed afcingato,
copritelo colla detta cioccolata , e riducetela
a forma di piftacchio, involgeteli ne’ diavo-
letti, o folignati di diverfi colori, fateli fred-
dare, e fervitevene ec.

Per rotelle di cioccolata.

Riducete in pafta come fopra la cioccolata,
ponetela in pezzetti fopra una carta, ponete
la carta in un piatto di rame, e {otto il piatto
un poco di cenere calda, sbattete il rame,
e fate che la cioccolata cada a voftro piacere,
facendo in maniera, che prendino la forma
di rotella, poneteci fopra li diavoletti a voftro
gufto, fatele freddare, flaccatele, e fervite~
vene ec,

Per rotelle di caffe.

Prendete una libbra di cioccolata, e due
oncie di caffé abbruftolito , macinato, e paf-
fato per lo ftaccio, unitelo aflieme con tre
oncie di zucchero ftacciato, impaftate la cioc-
colata colla detta dofe, maneggiatela bene,
formateci come fopra le rotelle, e inverni-
ciatele con una chiara d’uova, ma fate che
fia una femplice paflatura col pennello,



543 CAPITOLO XVIIL

Per pafla di piftacchi verde.

Prendete li piftacchi, purgateli, peftateli,
e paffateli per lo ftaccio, prendete zucchero
peftato, e ftacciato, unitelo inficme co’ piftac-
chi, impaflateli con fchiuma a fufficienza, e
fate che venghi la pafta come quella de’ta-
gliolini, fpianatela a quella groffezza, che vi
piacerd, formateci quelle pafte, che vi abbi-
fognano, dandogli quelle forme, che {aranno
di voftro genio, ponetele in una carta fpol-
verizzata di farina , e ponetele in {tufa, fa-
tele afciugar bene, e fervitevene. Se le volete
brillantare , ponetele nella fcatola fuddetta,
e fate cid, che f & detto dell’ altre cofe per
brillantare , anche di quefte ec.

Per pafta di amandorle bianca.

Prendete le amandorle , purgat:le dalla lore
cotteccia, e fatele come avete fatto le pafte

i piftacchi ec.
Per pafta di amandorle roffa.

Fate la ftefla compofizione come fopra; po-
meteci coccioniglia, quanto bafti a far dive-
nire rofletta la pafta, poneteci pero pm1 zuc-
chero, perché la pafta non venghi troppo li-
guida , ed il refto fatelo come i ¢ detro ds
Tepra dei piftacchi,
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Per pafta di cioccolota, e di caffé.

Fate la pafta come quella delle fpume, ed
invece di porla al fornello, ponetela in ftufa,
e fatela afcingar bene, e brillantatele, fe le
volete tali ec.

Ecco foddisfatto a quanto vi promifi, ecco
fin dove giungono le tenui mie forze, ecco
in fomma dato fine all’ opera. Chi fa fe ficno
per eflere gradite quefte mie fatiche, quefte
mie compofizioni. lo mi fono adoperato di
rendervi appicno capaci nel meftiere della cu-
¢ina, e credenza; e febbene altre moltiffime
cofe dir {i poteano, tuttavolta ho ftimato fuf-
ficientiflimo il gia detto, conciofliaché il buon
gulto (ard di voi I’ u'teriore maeftro, eflendo
cofa facile aggiunger cofe nuove alle ritrovate,

Taluno forfe v1 fard, che brontolando fulle
mie operazioni, la fari da rigido cenfore, or
criticandone 1’ una, or I' altra biafimandone,
ma {i ponghino in opera, e fi vedrd, fe riu-
fciranno grate al palato. Altri non manche-
ranno a cenfurare o la tenuitd della fpefa, ©
di effa la fuperfluita, In cid pure fe ne forma
la prova. e chiaro apparira non effervi punto
di fuperfluo; che ¢ tenui fembrano le fpefe,
fi rammentino efler cofa biafimevole procu-
tare lo fciupamento in cid, che efeguir fi puod
con poco.

Vi abbifogna in ogn’arte, ed impiego il
timor di Dio, e fe nel cuoco eflo ritrovafi,
oh ! come bene attendera all’ utile del padro-
ne; che fe poi da eflo lui é lontano, come
di piacere, e’ d’utile riufcir potranno le fue
eperazioni a chi egli ferve ? Laonde fia fem:
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pre fu de’ voftri occhi Iddio, o voi, che
uefto mio libercolo leggete per fervizio di
chi vi ftipendia, ed allora vi riufcira bene
quanto porrete in pratica, e merito pure Ot-
terrete preffo il Signore.

Siavi a cuore I’ attenzione , perché a maie
non vada alcun piatto, mentre fe per incuria
voftra, e negligenza non riufcird capace da
prefentarfi in tavola, fovvengavi quel detto
comune dei moralifti, che chi apporta danne
ad altri al rifarcimento & tenuto. Non mi
tacciate da fcrupolofo, o da giudice temerario,
avvegnaché anch’io pur credo effervi alcuno,
che con o%ni attenzione non efeguifca il fuo
meftiere , fol cid, che difli, lo diffi per fem-
plice avvertimento. Sappiatem: in ogni parte
compatire, e fervitevi di quefta mia Operetta
in quella parte, che vi aggradifce, e vivete
felici,
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ISTRUZIONE

PER REGOLARE 1 SERVIZJ
IN CIASCHEDUNA STAGIONE,

8¢ aumenterd , e diminuird fecondo

le occafioni, e [pefa, che ft
vorrd fare.

eV )

MINUTA PER LA PRIMAVERA.

Tayola di 12. coperti per pranzare
fervita a 5.

PRIMO SERVIZI1O.

Un pezzo di bue per il mezzo,

Due munefire.

1. Di erbe.
1. Di fparagi col fuco di pifelli gerdi,

Due hors d’ oeuyre.

1. Di rape.
1. Di butiro frefco.
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SECONDO SERVIZIO.

Lafciare in tavola il pezio di bue
mettete in luogo delle due munefire
¢ det due hors d’oeuyre
quattro entrées.

t. Un quarto di montone in falfa,
i. Del petto di vitello con dei pifelli.
1. Una fricaffea di pollaftri,

t. Dei piccioni in fricando.
TERZO SERVIZIO,

Due piatti d’arrcfio, tre di trameffo,
e due infalate.

1. Di due piccioli coniglj.
1. D’ una pollarda giovane, o due pollaftri
grafli.

Frutta QUARTO sERvizIoO.

1. Un piatto di paﬁiccicria per il mezze.
1. Compofta di ciriegie.

1. Delle fragole di San Mauro,

1. Di crema sbattuta.

1. Di ciambelle.

1. Della gelatina d’ uvalfpina,

1. Marmellata d’ albicoccht
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ALTRA MINUTA DELLA PRIMAVERA,

Tavola di x2. coperti per prangare
fervita in magro. Serve ancora
per cenare, levando la
minefira.

PRIMO SERVIZIO,
1. Mineftra per il mezzo.

Due entrées.

1. Del baccala alla crema.
1. Torta di pefce.

‘Quattro hors d’ oeuvyre.

1. Frittata d° vova.

x. Di vovi frefchi, in una fervierta,
1. Di uovi colla farfa,

1. Di uovi frittl.

SECONDO SERVIZIO,.

Un pefce cheppia arroftito con falfa di
capperi per rilevar la mineftra.

TERZO SERVIZIO,

Per il mezzo.

. Di gamberi in court-bouillon accomodati
in piramide fopra una fervietta,
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Due piatti d arroffo per { due lati.
1. Di fparagi con pifelli.
1. Di fifari friti.

1. D1 tartelette di confitture.
1. D1 crema all’ italiana.

Due in [alate.

1. Di piccole lattughe ornate.
1. Di melarancia.

Frutta QUARTO SERVIZIO,

Per il mezzo fei grofli bifcottini.

Quattro compafie.

1. Di albicocchi, o amandorle verdi.
1. Di cinegie.
1. Di fragole crude in un compofliere.

1. Di perfici.

Quattro affiette.

1..D1 ciambelle, .

1. Di bifcottinia ed amandorle amare,
1. Di frutty feccht confettari,

1. Di conferva di viole.
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Tavola di 15. coperti per pranzare
Jervita a 7.

PRIMO SERVIZIO.

Un pezzo di bue per il mezzo.

Due mineftre.

1. Guernita di cocomeri.
1. Di cofte col fugo colato-di pifelli verq;

Quattro hors d’ oeuvre.

1. Di piedi di montone fricaflati.

1. Nocerta di vitello nella cafcia di carey,
1. D1 patticei piccoli,

1. Di melloni.

’

SECONDO SERVIZIO.

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 vieello 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,

TERZO SERV1IZI1O,

1. Trameffo freddo per il mezzo un hell’
arrofto,
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Quattro piatti &’ arrofto, e due infalate.

1. Di un pollo d’India.
1. Di una pollarda.

1. Di 4. perniciotti.

1. Di 6. piccioni inlardati,
2, Infalate di erbe.

QUARTO SERV1Z1O,

Sei trameffi per rilevare i guattro piatti
d’ arroffo, e le due infalate.

1. Di tartellette di albicocchi.

1. Di uova lefTate,

1. Frittelle di foglie di vigna.

t. Di piccole timbale di bifcottini.
1. Di piccole fave alla crema.

1. Di carciofi alla falfs col butiro,

Frutta QUINTO SERVIZIO.

1. Piatto di frueti crudi per il mezzo.

Quattro compafie.

1. Di perfici.
1. Dt prune,
1. Di peri.

1. Di agrefto,

Quattro piatti di ghinccio alla crema.

2. Di noci verdi.
1. Di formaggio alla crema.
1. Di ciambelle.
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Tavola di 10. coperti per cenare
fervita a s,

PRIMO SERVIZIp,

Un pezzo di carne di beccaria arroflita
per il mezzo.

Due entres.

v. Di torta di vitello batturs,
1. Di una pollaftra.

Due hors d’ oeuvre.

1. Di carne di coniglio trita, o altra vi-
varda cotta.
1. Di tre lingue di montone in papillotes.

SECONpDO SERVIZIO a 7.
1. Trameflo di piccoli pafticci per il mezzo.

Due piarei d’ arrofio.

1. Di due pollaftri alla Regina.
1. Di un leprotto.

Due trameffi caldi.

z. Di piccioli pifelli.
3. Di crema alla Maddalena,
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Due infalate.

1. Di latrughe Romane.
1. Di melarancia,

Frutta., TERZO SERVIZI1O,

1. Di 12. perfichi per il mezzo.
1. Di cinegie.
1. Di prune.
1. Di formaggio alla crema.
. . <
1. Di ciambelle.
1. Aflietta di more.

MINUTA DELL’ AUTUNNO.

Tavola di 1. coperti a pranio
fervita a 5.

PRIMO SERV12Z10,

Una mineftra di rape per il mezzo.

Quattro hors d’ oeuvre.
2. Di fanguinacci, o°bodini, e falciccia

fritta.
2. Di oftriche crude.

SECONDO SERVIZIO,

1. Di un pezzo di bue per rilevare la
zappa.
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Quattro entrée per rilevare ¢ quartro
hors & ceuvre.

1. Di cofte di montone in vefte da camera.
1. Fegato di vitello,

1. Compofta di piccioni.
1. Di torta di conigli,

TER20 sgrRvVi1Z1O.

Arroflo, e trameffo affieme.

1. Infalata per il mezzo.

Due piatti & arrofto.

1. Di 12, grive.
1. Di una pollaftra,

Due piatri di trameffo.

1. Di cavoli fiori al butiio.
1. Di crema al caffe,

Frutta. QUARTO SERVIZIO,

1. Piatto di frutta per il mezzo.
1. Compofts di pomi.
1. Compofta ¢ peri.
1. Affietta d’uva.

1. Aflietta di noci verdi.

1. Di caft gne arroftite,

t. Di formaggio Lodigiane.
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ALTRA MINUTA DELL' AUTUNNO.

Tavola di 12. coperti per cenare
fervita a S.

PRIMO SERVIZIO

Uua cofcia di caftrato arroftita per il mezzo.

Quattro entrées.

. Di coflte di vitello alla Lionefe.
Di una cofta di bue alla matelotte.
. Di un’anitra alle rape.

. Di due pollaftri alla gibelotte.

bd by W W
.

SECONDO SERVIZIO.

1. Infalata per il mezzo.

Due piatti d&’ arroffos
. Di un pollo d’ India.

Di un anitrino.
. Affietta di melarancia.

. Affietta con una Remoulade in un vafo
da falfa.

e~ b
L]

TERZO SERVIZ1O0.

Cinque trameffi.
1. Di Talmoufe ( forta di pafticcieria ) per

il mezzo.
1. Di vova al lardone.
1. Di cardi di Chieri.
1. Di frittelle di pafta.
2. Di crema abbryciata.
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Frutta, QUARTO SERV1Z10,

1. Di formaggio ghiacciato per il mezzo,
o un piatto di frutta cruda,

1. Compofta di pomi alla Portoghefe,

1. Compofta di perfici.

1. Aflietra di confetture.

2, Affiztte di noci frefche.

t. Affierta di uva.

MINUTA DELL’ INVERNO,

Tavola di 8. o 10. coperti a pranzo.

PRIMO SERV1IZIO,

Una mineftra di cavoli.

Due hors 4’ oeuyre.

1. -Di fanguinacci bianchi, o neri.
1. Di frezza di vitello al naturale.

SECONDO SERV1IZI1O.

1. Pezzo di bue per rilevar la mineftra.

Due entrées per ritevare li due hors
d’ oeuvyre.

1. Dt cofte di montone con rape.
1. Una torta dj piccioni,



TERZO SERv1Z1O.

A t‘rqﬂo,

1. Di un quarto di appello per il mezzo.
1. Infalata da una paxgte. d

1. Salfa di agnello dall’ altra.

Due tramefi per li due lati.

1. Di una torta di franchipane, o di pafta.
1. Di pafliccetti.

Frutta. QUARTO SERVIZIO. °

1. Di bifcottint per il mezzo.

1. Dt compofta di melarancie crude, e ta-
gliate in fetta.

1. Compofta di caftagne marroni.

1. Aflictta di uva.

1. Affietta di formaggio.

ALTRA MINUTA DELL'INVERNO.

Tavola di 15. 0 20. coperti a pranzo.

PRIMO SERVIZIO.

Un fortout per il mezzo, il quale refta per
tutto 1l fervizio. .

Due minefire ai due lati.

1. Di rifo.
1. Di legumi.
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Quattro hors d’oeuvre a canto del
Sourtour.

1. Una lingua di bye,
1. Di pafticci di frezza di vitello.
1. Di fangunacei di coniglio.

1. Di filetti di agnello in blanquette.

(Quattro entrées per | guattro cantoni
della tayola.

1. Di rifo, o coda di montone al rifo.

1, Di una torta di beccaccia.

1. Di fei piccoli piccioni arroftiti con una
faifa al butiro.

1. Di due pollaftri arroftiti ferviti con in-
tingolo di tartufh,

SECONDO SERVIZIO.

Due rilievi per le minefire.

1. Di un pezzo di vitello con una falfa
trita guernita di pane arroftito all’intorno.

1. Di una longia di vitello arroftita, con
ura falfa piccante,

TERZO SERVIZIO.

Arroffo , e trame[Jo affieme fervito a 13.
(uatiro piatti d’ arroffo pei quatiro
canton: del fourtout.

1. Di una pollaftra.
1. Dt 3. pernici. o
1. Di 18. gnve. 1. D1t un anttrino,
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1. D1 cicoria,
1. Di cipollette, ¢ belle rape cotte.

Due tramefli per ; que canti.

1. Pafticcio freddo.
1. Foccaccia di Savoja,

Quattro trameffi cald: per i guattro lati.

1. Pafticcietti di crema.
1. D1 tartuth in court-bouillon.

1. Di cardi.
1. Di tartellette,

Frutta. QUARTO SERVIZIO.

Per ¢ quattro lati.

2. Gran vafi di frutta, o criftalli guerniti
di frutti confetti.

2. Di cialde.

Quartro compofie per i quattro cant:
del fourtout.

1. Di pomi.

1. Di ciriegie,
1. Di cotogni,
r. Di marroni;
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Quatto affiztte per ; quattro canti
della tavola.

1. Di formaggio Piacentino.
1. Di pafticceria.
1. Di uva,

1. Di bifcotti di Cuneo,
ALTRA MINUTA DELL’ INVERNO.

Tayvola di 12, coperti a cena
fervita g .

PRIMO SERvIZIO.

Per il mezzo una cofia di bue arroftita con
gna falfa trita,

Due entrées.

1. Di fricandean di vitello.
1. Di una pollaftra in court-bouillon.

Due hors d’oeuvre.

1. Ditre lingue di montone alla Fiaminga.
1. D:ila tefta, fegato, cuore, ¢ piedi di
agnello alla cittadina.

SECONDO SERVIZ1O,
1. Infalata per il mezzo.
Due piatti d’ arroflo.

1. Di 3. piccioni.
1. Di 6. beccaccine.
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Due trameffi.

1. D1 uova alla bagno]et.
3. Di crema alla cioccolata.

Frutta. TERZO SERV1IZIQ.
i: Biatto di frutta per il mezzo.

1. Compofta di peri..
t. Compofta di pomi alla Portoghefe

Quatrro affiette.

1. Di caftagne arroftite, o bollite.
1. Dt confetture.

3. Di formaggio d’ Aofta,

¥ Di cenferva

FINE
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TAV OL A

DEL CONTENUTO IN QUESTO
LIBRO.

™V

Avw‘fo al Capo-Cuoco pag. s,
Doveri del Sotto-Cuoco 6.

CAPITOL.0 I
DELLE ZUPPE, E MINESTRE.

Riftretto generale per ogni forta di mi-
neftra 4 ¢ Zuppa o,

Modo di eftrarre ogni forta di fugo st
di graffo , che di magro con i loro
coll 12.

Mo-Jo di eftrarre il fugo da’ pefei di
acqua dolce 15.

Modo di eftrarre il fugo da’ pefci di
mare 0.

Colt di ranocchie 18,

Coll di granchi o e di altri animali ivi.

Modo di preparare il pane abbrufto-
lito 37.

Zuppa de pifells detti alla primavera 2o0.
Al cerfoglio 11. Alla funté 22, Di
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cavoli ivi. Alla Rennabianca »3. Al
Inglefe gialla ivi. Verde detta aila
Cloux 24. Di rape bwnche »5. Di
cwolle 29. In magro in varie ma-
niere 3o0. Al formaggio 31. Alle
lenti 32. Alla leggiera ivi. Al larte
di mandorle 34. Lifcia 35. Di gambhi
di latruga 38. Di obbierte ivi. Di
rape 3g9. Di pifelli teneri ivi. Di ca-
voli 4o0. Di pomi d’oro 41. Di gobbi
42 Di felleri 43. Di carotte ivi. Di
radiche di pafiinache 44. Di melan-
zani wi. Di fpinacci 45. Di coffe d:
obbiette 46. D:i torfi di cavoli ivi.
Di cayoli, e rifo 47. Di cavoli, e
lenti 48. Di ceci bianchi alla purd
ivi. Di ceci roffi , e lafagne. ivi. Di
rifo, e pomi d’ oro 49. Di rifo in
cagnone ivi. Di gambari s1. Di gran-
chi di mare ivi. D: panocchie 5.
D: tartufoli, e cardarelie 5. Di
concole , e telline vi. D: pefce a coll
53. Di pefii lLifcia ivi.
Mineflra di pifelli 25. Di rifo , e ca-
volt 26. Di rifo, e pomni d’oro ivi.
D: ceci in verde 27. Di pafle di Ri-
voli 23. Alla Tedefca del Craw 23.
Di fvaragi al fugo de pifelli 33.
D:i rifo, e leati ivi. D: fementina,
o di altra pafta 49. D: zucca 54,
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Modo di fare la collerta 16.

Purd di pufeilr d inverno 4o.
Olea alla fpagnuola di vigilia s5o.
Bugnomarwa s3.

CAPITOLO 1L

SOPRA
L' ALESSO, OSSIA BOLLITO 54.

CAPITOLO 11L

DI OGNI SORTA DI FRITYI.

Fritto di graffo di cervelle 57.

Altro fritto di cervelle, e modo di
friggere carote , erbaggi , ed altre
confimuli cofe 8.

Per fare ogni forta di frittelle st in
graffo s che in magro s9.

Pafla a -migé 61.

Erittelle di crema 6i. Souflet ivi. Di
pomi G4. D: peri, e perfichi ivi. Di
melangolo Gs. Al bianco mangia-
re 66. Di foglie di viti ivi. Alla
Bolognefe 67. Di pafls ivi. Alis
Milanefe 68. Alla crema ivi.

Frittata alla crofleau lLftia G9. Alla
Sfehiuma ivi. Di [pinacci 70. Alla
cacciatora ivi. Di pifelli 71. Di fave
frefche ivie Alla Paifon i. Ails
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cipolla 724 Pafquale ivi. Di gamb:

di lattuga 73. Di animelle ivi. Di
“marignani 74. Alla Milanefe ivi. Di:
maccaroni 75. Di carciofoli ivi. Di
fparagi ivi. Di zucca 76. Di rape
roffe ivi. Rognofa 77.
Iftruzione per il friteo di pefce ivi.

CAPITOLO 1V.
DI OGNI SORTA DI SALSE.

Salfa per gli arrofti 79. e 81. Per
piccioni 8o. Per petté di capretto
¢ di altri animali ivi. Alla Prato 81.
Per gualunque vivanda. 82. Pel porco
cinghiale , ed altri animale felvatici
in umido ivi. A piacimento 83. Per
mafcherare degli entrées ivi. Alla
Monferrina ivi. Per agnello in umi-
do 84. Per alefli, ed arrofti -ivi. Per
piccioni in umido ivi. Alla Vercellefe
85. Per petto d’ agnello , e polla-
f2ri ivi. Per coffelette d’ agnello ivi.
Alla Regina 86. Per aleffJo di pe-
fee ivi. Alla gargantua 8;. Per un
turbante di cavolo vi. Per un pezzo
di cofcia wi. Per agnello in fricaf-
fata R8. Per arrofto alla graticola,
e pefie 8y. Per ogni cofa ivi. Per
$raciuole, e polli & Indin ivi. D¥
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graffJo, e magro piccante 9o. 133er
ogni cacciagione felvatica ivi. Per
anitre y polluffri, e lingue 9c. Per
diverfe vivande in umido ivi. Verde
piccante 9. Di tarantello ivi. Di
fpugnoli 92. 95. Di amandorle dol-
¢/ 93. Del coli di pifelli ivi. Di cap-
pariy o fardelle yq. Di pomidoro ivi.
Di tartufoli ivi. Di rofulio 9s. LD
latte ivi. Del colt di pefte 96. Dr
roffi & uova ivi. Di ranocchie ivi. DE
Juco di pifell: 97. Piccante ivi. Di
carote 98. Di alici ivi. Alla Mo-
Jaica ivi. Verde 99. Di lattuca ivi.
Di acetofa ivi. Di olive 100,

CAPITOLO V.
DEL MANZO, E VPITELLO.

Spiegagione delle qualitd del manzo 101.

Modn di fare la braife 100.

Lingua di mango. alla "braife yoa2. Al
gratin 105, In gright 106, Alla
Bolognefe ivi. Al peorco cinghiale 107.
Indorata 108. Alla Perfilade ivi.

Cervelle in varie rmaniere 109. Alla
Marchigiana 1:26. A/ foe 127,

~Pulato in menus-driits vro. dla ma-

rinata ivie Alla Fiorentina 1y 4,
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Poppz di vitellr alla Bolognefe 111.

Alla falfua 112

Rognone alla Scozzefe ivi.

Coda di buon guffo 113.Alla fanee 114,

Culatta in varie maniere ivi. Con le
cipolle 116. Al forno 117.

Tefta frirt: o in grilld 1.:8. Ripiena
120. Al forno ripiena 12:. Difof-
Jata 123. In fricafsé ivi.

Occhi , come fi debbon fervire ivi.

Orecchie in  diverfe maniere 1:4. In
altra maniera 125, -

Cofte alla polé 1:7.

Coftolette friree 128. In griglid 120.

Bue alla modu 1:5.

CAPITOLO VI

DE’ IEGUMI , ED CRTAGGI

Pifelli frefihi in ragou 130. In torta
132. In turbante ivi.

Fave novelle con la fcorza 130. Per
entremet 133.

Mandorlini alla Cremonefe 131.

Carciofi in varie rnaniere 134. Ripie-
ni 135. Al pane ivi,

Fichi immaturi per fritro 136.

Noci immmature per enrremets ivi.

#elanzani , o fieno pomidoro in con-
Serva ivi,
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Fagiolett: frefchi in graffo, ed in /tZaE
gro 137. Atla Parmigiana ivi. In
altra maniera 138. Con erbe ivi,
Vifciole ir. modo di zuppa 139. Con
croflini ivi. In torta 140,

Zucchette in diverfe maniere 141. Fritte
di magro 14:. Alla Tedefca ivi.
Zucca in yarte maniere 143. In frit-
tata ivi. Alla polenta 144, Alla

Piemontefe 145.

CAP!TOLO VIL
DELLE CREME,

Le prime in numero di 14. fono dif-
pofte per numert di feguito , cioe
dalla pag. 146. fino alla 155. le
reftunti come feguono.

Crema d: limone 155. Di caffé ivi. D;
cioccolata 156. De portogallo wi. D:
cannella wi. D: piftacchi ivi. Di
anifi 157. Dt rofolio wvi. Di aman-
dorle amare wi. Alle Mofaica ivi.
Al pane 158. Alla Tedefea ivi. Alla
Spagnuola verde ivi.



374
CAPITOLO VIIIL

DELLE TORTE.

Torta di latte 159. Di fpinacci 1Go.
- Di frutei ivi. Di fregole 161. Di
animelle ivi.

Pafla sfogliata 16:. Frolla 164. A
frigé ivi. Per i bocconotti 165.

Sulfa per il princifgras 166.

Modo di empire pafliccetti , bocconott:
ec. 107,

Titmbale di maccaronj 163.

Per empitura delli bocconott: ivi.

De: gnocch: verdi 16y. D: rifo 17e.
di rifo con latte 171. Alla Vene-
giana 1738,

Croftini d: cervellato 17:. Di ([pinac-
ct 173. Di cervelle ivi. Di¢ prefeiut-
ro ivi. Di beccaccia 174.

Gelatine di graffo, e di magro 175.
D:i pefce 176.

Per fire i« marinato 177.

Lingue sfumate 178. D: anitre felva-
tiche 179. Di majale in diyerfe ma-
neere ivi.

Rognonata di vitella arnﬂa 18o.

Pernici , fagiani, flarre y ed altri ani-
mali felvatici arrofti 181,

Artre felvatiche arrcfle :82.
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CAPITOLO IX.

DELLE UOVA , E FRITTELLE.

Uova alla Spagnuola verde 1%4. Alla
Svegzefe 185. Alla marinara ivi.
Alla falfa . Alle falfa di [pi-
nacci 186. Alla Parmigiana ivi. Alla
fchiuma ivi. Con falfa piccante 1%7.
Frefthe da bere ivi. Alla fracafsé
ivi. Alla Milanefe 188. Al cappon di
galera vi. Al occhio di bue vi. Con
Jolfa d’acetofa 189. Con falfa & ali-
ce wvi. In fubl:fi ivi. In frittelle ivi.
In princifgliffe 180. Rofolari ivi.
Alla crema 191. Al pane ivi.

Frittelle di ricotta yeflite 192. Di ri-
cotta fpogliate ivi. Di fpinacci 193.
D: obbiadi wi. Di  ceci 194. Di
pera, mele, perfici, ed ogn; altro
frutto di fimil qualitd ivi. Di rifo ivi.
Di boragine 195. Di melone ivi. D
portogallo ivi, D: lartuga farfita ivi.
Di fichi 196.

Pagnottine di tarantel’o vi. p; y;-
Jewole ivie D¢ rape roffe 197,
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CAPITOLO X.

DE' MACCARONI 4 E GNOCCHI.

Lafiagne con fulfa di amandorle 198.
Con falfa di alici ivi. Con ciocco-
lata 199. Con falfa dit nodi ivi. Aila
princifgliffe ivi.

Gnocche di rifo 200. Alla Veneziana ivi.
Alla Piemontefe 201. Dei Preti ivié
D: polenta 20: Di zucca ivi

CAPITOLO XI.
DELLE PASTE FROLLE.

Pafia di amandorle 204. A migné ivi.
Sfogliata 205. A vento 206. Alla
milieare 207. A migné cotta al for-
nello ivi. A flappd ivi. Croccante 208.
Alla caccia del Re ivi.

CAPITOLO XII.
DEI PIATTI D ERBE.

Carciofi in umido 209. Ripicni ivi. Alla
Parmigiana 210, Abbrufloliei ivi.
Aleffi 211. Alla Prov.nzana ivi. Frutti
con falfa verde ivi. In arrofto ivi.

Pifelli in falficdiotti 212, In turbante ivi.
In pagnottine 21i3. In croftini ivi.
In torea ivie Eritti alla falyia 214,
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Fave in potacchio 214,

Sperage alla Parmigiana 213,

Fugiclettr in fracajsé ivi. In falfa di
capoers ivi.

Cipolle ripiene 2:16. 9lla fulfa di ra-
nocchue ivi. Alla raflica ripiene 217.
A griglié ivi.

Zucche alla Purmigiana ivi. Con falfa
di tartufolr 218. Al fornello di cam-
pagna ivi. Re wene ivi

Cavolr in fublist 219 In turbante ivi.
In pagnotte 220. In frireclle 221.

Seleri ripieni ivi. Con fulfa di taran-
tello ivi. Impanati 222,

Lartuga ripiena ivi.

Indwvia con [1lf1 223.

Gobbi con [ilfa verde ivi. Con falfz
di pefce ivi. In pagnotte 224. Alla
Parmegiana . In fracafsé 2:5.

CAPITOLO XIII.
DE CROSTINI.

Croffini dei tond:i di lumache 227. Del
refiduc di effe wi. Di alwi 223. Di
tarantello wi. Di caviale wi. Dr fpi-
nacct 229. Di filmone ivi. Di luarte
di feppie ivi. D¢ pomidoro r30. Di
carote ivi. Di fpinacci wi. Di wova
duri ivi. Di laree 231, Di formog-
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.gio frefeco wi. Alla marinara vi.

CAPITOLO XIV.

DEI PESCI.

Modo di pulir bene il pefce per il
leffo 233.

Suco di pefce 234.

Coll di pefee ivi.

iodo di fare la collettn 235.

Per colorire i pefci formati con la
farfa ivi.
Farfa per formare de/ pefci 236. Per
falami, mortarelle, e falciccie ivi.
Storione in umido 237. Con falfa di
oliva 238. Con fulfa di alice ivi. In
arroffo ivi.

Alice in umido 239. In fetre ivi. Con
falfa di rofolio ivi.

Varolo in umido :40. Con falfa di
pignoli wi. In arrcffo ivi.

Mugelle in wumido ivi. Alla crofta di
pane 1vi. In arrofo ivi.

Corvo in varie maniere 141.

Sf glie colla farfa ivi. In umido 242.
Fritte ivi. In arroffo 243.

Merluzzo in umido ivi. Con falfa di
Jalwa wi. Con falfa di amandor-
le 244. In arrofio ivi.

R.fpo in piccariglio ivi,
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Rofcioli in umido 245. Alla carta 246.

Frieti wie In arroffo ivi

Calamari farfiti 247. In umido ivi.
Fruti 248.

Teftegroffe in aleffo , ed in arroflo ivi.

Panocchie in aleffo wi. In umido 249.
Con falfa ivi. Fritte ivi. Indorate 250.
Con falfa verde ivi. In griglié ivi.
Con falfa di amandorle ivi.

Anguille alla marinara 251. In ar-
rofio ivi. '

Ranocchie in piccatiglio 252. Fritte ivi.

Seppie in aleffo ivi. In umido 253. In
carta ivi. In turbante di rifo ivi. Con
Jalfa di rofolio 2154. Fritte ivi.

CAPITOLO XV.

DE SAILUMI,

Baccald leflo 256. In umido ivi. In
pezzxi r57. Con falfa ivi. Con fulfn
d’ alice 258. Con falfa d’ oliva ivi.
Alla marinara ivi. Con falfa di lat-
tuga ivi. In trippa 259. Frirto ivi.
Fritto al fegito ivi. Fritto con falfa
verde ivi. Ri:voltato 260. A muflac-
siolo i. Con falfa di acerofu 161,
In fublist ivi. Con falfu di pomis
doro ivi. In pafticcio ivi. Con falfu 262,
In turbante 263. Colla fulfa di
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3 alice ivi. In adoblo ivi. In carta 264.
In frittelle ivi. In arroffo ivi.

Salumi diverfti 265,

Tonina , e cavoli ivi.

Per diffalare ¢ falum: ivi.

Materie coloranti per marcare, € con-
tornare It piatti 267.

CAPITOLO XVI.
DELLA CACCI4AGICNE.

D.lla cacciagione in generale 270. Cac-
ciagione a pelo, della felyvaggina ivi.

Fagiani 171.

Anitre felyatiche ivi,

Furchetcle , rouges, ed allebrans ivi.

LoJole :n varie maniere 27:. In fal-
mus ivi. In intingolo :73.

Prlombo arroflo 274.

Pernici , modo di conofrerle 274. Di
cuocerle in varie mantere ivi. Quelle
vecchie cotte alla braife 275.

Beccaccie , beccaccine , e beccaccinotii allo
[piedo ivi,

Quaglie , e guagliotti allo [piedo 276.
Con lauro 277. Con crofta ivi. Al
falpicon 278.

Ortolani arrofti ivi.

Grive , e merli con arroftite di pane ivi,

Pryieri piccati allo [piedo ivi.
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Pettircffi 179.

Lepre, e leproeei arrcffi 279. In civer ivi.
Alla Cirtadina 1%0. Con rape iv., In
Juiet 284 Al fongue ivi. dllag peye-
rada :32.

Conigli, modo di corofcere i gioyani ivi.
In varie maiiere ivi. AL figo d. lenti
283. Alla Crrcadina ivi. Per fa1 fungui-
naccr 184, In bigarrure wii dn marlot-
ta 235 1In hachis ivi. A cocomert 286,
In infalata 287. Con i pefelle ivi. In pa-
pigliotte i, Nel covile 288, 1n tain-
burri ivi. All erbe fine ivi.

Coniglicon L2 crofta 289. Alla Spagnuola
ivi. In gelatina ivi. Allo [piedo ivi. In
polpettone 290. Rotolati con piftac-
chi ivi. In forma di tefluggine i,

Cervo, cerva, cavriolo, e daino in ma-
rinata 4 e cotti allo (piedo 291,

Cinghiale, e cinghialetto in warie ma-
neere ivi.

Hachis diogni forta dicarne arroftita 292.

CAPITOLO XVII.

DELLA PASTICCIERIA.

Ayyifi al paflicciere 293,

. Della pafla brisée per le timballe y e torte
294. Per Ii paflicei freddi jo0.

Torta di coffe di montone 296. I’ ogni
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Jorta di uccellame, e cacciagione 197.
Diogn: forta di farfe 298. Magra d¢
pefci wi. Diogni forta di confetture
315.5 ¢ 3106. Colla gelatina 317.

Timbale di ogn: forta 1)9 Di bifcot-
ting 312,

Paflicci di ogni forta di carne 3o01.

Dell: pafta sfoglivta 303.

Piccolr paflicci 304.

Foccaccia al formaggio 305. Di aman-
dorle ivi. Diventrcfeaivi. In 3igzac 3006,
D: Savoja ivi. Alla crema ivi. Alla
Reale yo¥. In brioche ivi. Di vare forti
dicarne 309. D:rifo 310. Perforata ivi.

Tarterette 311.

P.fliccerti . o Duariolles ivi.

Cialde fcrofeianti 312,

Feu:lluntines 313.

Genovefua ivi.

Poupelain ivi,

Talmiuzes 314

Meringues ivi.

CAPITOLO XVIIL

DELLA CONFETTURA.

Inflrumenti ad ufo del confetruriers 318.

Modo di cuocere il zucchero 320. Di pu-
rificerlo 321.

Modo di togliere dai cedrati, limoni, e
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portogalli i/ loro interno 3:2. WOdo

di fpurgarli dal loro amaro ivi. Modg
di porre i fuddett: fotto firoppo ivi.

Modo di purgare git amandorlini 323,

Per purgar lazzaruole , e giuggiole 324,

Avvifo per far conferve ivi.

Conferve di cedrato, limone, e portogallg
325. Di fragole ivi. D: wfc‘z‘ole ivie. Dy
ribesivi. De uva lacca 326, D cedro ivj,

Perfaragrodilinone, e firoppo acetofoiv;,

Per far cequavita per ogni forte di reg.
Joly 327. Per conciarla ivi.

Per brillantare 328, Nora delle cofe o che
St debbcno brillantare 329.

Ddodo di preparare la fecchii colla neve pey
far forketri. e gel. ti daporinflufa 329,

Per formar [:rbetti 330.

Sortetti dr lrmone wi. Di portogalio 33y,
D: caff? vi. Di .1occolara wi. Di yi.
fecl- 332, 70 frogole ivi

Pappined: graffo in pr:ret ivic Di aman-
dorle . pignolt ye fem 1 melone 333,

Compofizione per gelati isi.

Gelare. +ict cedieti 334, Limoni 335.
Portcgille ivi. Cafcrotee ivi. Formag-
getti 336. M. ttonelle di cannella bian-
che . e roffe ivi.

Ma-ionelle gelate di cioccolata 337. Di
caffé ivi. A modo di angurie ivi. 4
modog de prefciutts 338.
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Lurrond gelatt Vi,

Cieldoni 3;9. Di magro 340.

Pare di Spagna 340. Vernwe per colo-
rire 1/ f':ddetto pane -341.

M:ringhe ivi.

B (Lottint alla Mofaica 242.

Paonoccate bianche ivi. Roffe 343.

T’ rrone heanco ivi. Roffo ivi.

Awmanlorle attorrate bianche 344. Rof~
Je ivi.

Schiuma di zucchero, e cannella ivi. Di
cedrato 345. Dt portogal’o ivi. Di
limoni ivie DI an:dl ivi. Dt ciocco-
lata 346, Di caffé ivi.

Bifcottini di amandorle ivi. In magro ivi.

Arlecchini di cioccolata 347,

Rotelle di cioccolara ivi. D+ caffé ivi.

P.fla d. pzﬁacc/zi verde 348. D aman-
dorle bianca ivi. D amandorle roffa ivi.
D: czoz(o!at‘a, e di caffé 349.

Inftruzione perregolare i feryizy in ciafche.
duna flagione 351.

TORINO 1793,
- o e P T T em————oms
DALLA STAnMPEWIA FEA,
Con permdffione.




